Kornprodukter

For ca. 6.000 ar siden begyndte stenalderfamilierne at dyrke kornsorterne
hvede, rug og byg i Danmark. Fgrst omkring 1.000 ar f.kr. begyndte dyrkningen
af havre. | begyndelsen blev de fire kornsorter kogt til grad. Efterfglgende fandt

vores forfeedre ud af, at korn kan males til mel, der kan bruges til brgdbagning

og glbrygning.

| 1800-tallet udgjorde korn omkring 70 % af det daglige kalorieindtag for
befolkningen i form af gl, brad og grad. Korn er og har veeret en af de vigtigste
kilder til neering. Korn er fyldt med kulhydrater, og det er med til at give den
energi, vi har behov for i dagligdagen.

Kornprodukter, der er egnede til bagning Kornprodukter, de.r er uegnede til
bagning

M—éityper L]rgamle meltyper A;a—rzl-(ornproaﬁl—(ier

Hvedemel @landshvede Havregryn

Grahamsmel Spelt Perlebyg

Fuldkornshvedemel Emmer Bulgur

Sigtemel Couscous

Rugmel Quinoa

Tipo 00 Ris

Durummel Pasta

Manitobamel Nudler

Nogle af de mest anvendte kornprodukter i dag til bagning og i madtilberedningen.

| forhold til at anvende kornprodukter til brgdbagning og i madtilberedningen er

det hensigtsmaessigt at kende til kornets opbygning.

Et korn — uanset om det er hvede, rug, havre eller byg — bestar af fire forskellige

dele:

Skallen (ca. 8 %)
Aleuronlaget (ca. 6 %)
Frghviden (ca. 83 %)
Kimen (ca. 3 %)
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. Skallen
(ca. 8 %)

Aleuronlaget
(ca. 6 %)

Frohviden
(ca. 83 %)

Opbygningen af et korn. © Eva Wulff

Skallen yderst pa fuldkornet er kornets fiberrigeste del, da det er her,
starstedelen af kornets kostfibre sidder. Skaldelene kaldes ogsa klid.

Under skallen findes aleuronlaget, som primeert bestar af proteiner, B-vitaminer
og mineraler (magnesium, zink, jern).

Kornets kim bestar mest af fedtsyrer, proteiner og E-vitaminer. Kimen er
anleegget til den nye plante — dér, hvor hele vaekstprocessen starter.

Inderst i kornet findes frghviden, ogsa kaldet melkernen, som overvejende
bestar af stivelse og proteiner. Frghviden har stor betydning, nar der skal bages
brgd, da det er den, som udggr melets bageevne.
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Hvede er verdens vigtigste kornart og hovednaeringsmiddel for mere end en
tredjedel af jordens befolkning.

Der dyrkes to hvedesorter i Norden. Det er brgdhvede og durumhvede. Der
dyrkes mest brgdhvede. Af den danske hvedeproduktion er det kun ca. 10 %,
der anvendes til menneskefgde. Den danske produktion af hvedemel kan
opdeles i to. Ca. 2/3 anvendes til brgdfremstilling, og den sidste 1/3 anvendes til
bisquit og kager m.m.

| dyrkningen af hvede er det ikke muligt bade at fa et stort udbytte og et hgit
proteinindhold. | Danmark udveelges hvedesorter primaert efter stort udbytte,
hvorimod bageegenskaberne kommer i anden raekke selv for de sorter, som
kaldes brgdhvede.

Brgdhveder inddeles i vinter- og varhveder afhaengigt af, hvornar de sas pa
marken. Det danske klima er bedre egnet til dyrkning af vinterhveder frem for
varhvede, da tarke om foraret kan give lavt udbytte af varhvede. Derfor dyrkes
der mest vinterhvede i Danmark.

Fremstillingen af mel starter med, at kornet hgstes og transporteres til mgllen.
Kornet gennemgar en raekke kvalitetsmaessige undersggelser samt grovrenses
og tarres. Herefter skal det males til mel.
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Der findes to mader at male korn pa:

1. Kornet males pa stalvalser.
Kernerne skilles i kliddel, hvedekim og frahvide og knuses til finere og finere
bestanddele ved hjaelp af valsestole med roterende valser af stal. Denne metode
er hurtig og effektiv, men opvarmningen, som sker under malingen, bevirker, at en
del af melets naturlige indhold af naeringsstoffer (proteiner, vitaminer og
mineraler) gar tabt.

2. Kornet males pa en stenkveern.
Kernerne sgnderdeles mellem en fast og en roterende granitsten, der kveerner
imod hinanden. Denne metode er tidskreevende, men da stenkveernet mel
udseettes for minimal opvarmning, er melets naturlige neeringsstoffer bevaret. Det
er ikke muligt at fraskille al kornets kim og klid, nar mel males pa stenkveern.

Mere end 95 % af det mel, der bliver produceret i den vestlige verden, bliver
produceret pa stalvalser. | Danmark er det tilladt at tilsaette ascorbinsyre (C-
vitamin) (E-300) til mel, svarende til ca. 4 g pr. 100 kg mel. Ascorbinsyren har
ingen vitamineffekt, men den forbedre melets bageevne. @kologisk mel er som
regel ikke tilsat ascorbinsyre.

@kologisk dyrket mel indeholder heller ikke pesticidrester og straforkortere. Det
ger konventionelt dyrket mel. Nar kornet gades med kveaelstofholdig g@dning,
bliver steenglerne for lange og for svage til at holde sig oprejst. Derfor sprgjtes
med et kemisk middel — straforkortere — som bremser kornplantens
laengdeveekst, sa den bliver i stand til at tale kraftig regn og at baere tunge aks.
Straforkortere er under mistanke for at skade maends reproduktionsevne.



Melets udmalingsgrad og bageevne

Mel er ikke bare mel. Der er to faktorer, som har afggrende betydning for, hvad
melet kan bruges til i kakkenet og bageriet. Det er melets udmalingsgrad og
melets bageevne.

Udmalingsgraden forteeller, hvor meget af selve kornet der er malet med i melet.
En udmalingsgrad pa 100 % betyder, at hele kornet er malet med ved
melfremstillingen, og der er derfor tale om fuldkornsmel. Begrebet fuldkorn
betyder saledes, at hele kornet — dvs. kornets fire bestanddele — er med.

Udmalingsgraden pavirker melets bagevne. Fuldkornsmel med en
udmalingsgrad pa 100 % har en ringere bageevne end mel, der har en
udmalingsgrad pa 70 %. Skaldelene heemmer melets bagevne.

Ud over melets udmalingsgrad har melets indhold af protein stor indflydelse pa
meles bageevne. Der findes mange forskellige typer protein i mel, og
sammensaetningen og kvaliteten af protein er forskellig fra meltype til meltype. |
hvedemel forekommer der 18-20 forskellige typer proteiner. Mel, som er
velegnet til brgdbagning, bar indeholde 12-15 % protein.

| forhold til melets bageevne er der to proteiner, som skal veere til stede i melet,
for at det er velegnet til bradbagning. Det er de sakaldte glutenproteiner, gliadin
og glutenin.
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Bagning af almindeligt geerbrad starter med, at der laves en dej bestaende af
mel, veeske, geer, salt og sukker og eventuelt fedtstof. Derefter skal dejen eeltes.
Under altningen danner de to glutenproteiner, gliadin og glutenin, et sakaldt
glutennetvaerk. Efterhanden som dejen aeltes, udvikler glutennetveerket sig mere
0g mere og bliver elastisk. Elasticiteten i glutennetvaerket er vigtig. Det er nemlig
den, som ggar, at dejen kan haeve. Gaeren begynder at "spise” sukkeret i dejen,
hvilket gar, at der udvikles en gas (CO.), som far dejen til at heeve. Det er det
elastiske glutennetveerk, der holder pa denne gas, sa den bliver inde i dejen.
Dermed er glutennetveerket altafggrende — ja, den grundleeggende forudsaetning
— for haeveprocessen og fremstillingen af geerbrad.

Erfaringer viser, at mel malet pa stenkveern giver ringere bageevne
sammenlignet med mel, der er malet pa stalvalser, pa trods af at indholdet af de
to glutenproteiner er til stede i samme maengder. Dette skyldes, at visse
kemiske forbindelser fra kim og kliddele forringer glutenproteinernes
bageegenskaber.

Varhvede har generelt hgjere proteinindhold og bedre bagevne end
vinterhvedesorter, men udbyttet er til gengaeld mindre. @kologiske landmaend
dyrker oftest varhvede. Derfor har gkologisk hvedemel fra alternative
producenter som Aurion, Skeertoft Mglle, Bornholms Valsemglle og
Fuglebjerggard m.fl. ofte hgjt proteinindhold og god bageevne.

Meltyper

Forskelligt brad kreever forskelligt mel. Derfor findes der mel af forskellige slags
korn og i forskellige udmalingsgrader. Man skelner mellem husholdningsmel,
som bruges til saucejaevning, stuvning m.m. samt til hiemmebagning, og sakaldt
bagerimel, som fortrinsvis bruges til professionel bagning. Om der skal bages
kiks, smakager, lagekagebunde, eller der skal bages kuvertbragd, flutes eller
pizza, sa findes der meltyper, som er seerligt egnede til netop denne specifikke
opgave.

Hvede og rug fas ogsa som hele, knaekkede eller skarne kerner. Kernerne i sig
selv har ingen bageevne og anvendes derfor som supplement i brgd og boller.
Kerner til bagning kan med fordel udblagdes eller koges farst, sa bliver de blgde i
bagveerket. Kernerne giver brgdet struktur — en karakter af groft brad, og det
giver noget at tygge pa og har en gavnlig virkning pa fordgjelsen.

Meltype Udmalingsgrad Bageevne



Almindeligt hvedemel
Fint malede hvedekerner, hvor skaldele
og kim er sigtet fra.

Grahamsmel

Fint malede hvedekerne med alle
skaldele og kim - dvs. et "Finere
formalet fuldkornsmel".

Fuldkornshvedemel
Groftmalede hvedekerner med alle
skaldele og kim.

Sigtemel

Sigtemel er en blanding af hvedemel og
sigtet rugmel. Blandingsforholdet er ca.
50 % af hver meltype, men det kan
variere afhaengigt af fabrikant/maerke.

Rugmel 100
Rugmel er fintmalede %
rugkerner med alle skaldele og

kim.

Manitobamel

Er opkaldte efter en provins i Canada,
der hedder Manitoba. Hvedekornene er
sakaldt hardhvede og er rade.

75 %

100 %

100 %

Ca. 80 %

Hgjt indhold af glutenproteiner
og dermed en god bageevne.

Har rimelig bageevne, men brad
bagt udelukkende pa
grahamsmel bliver tungt.

Derfor blander man ofte
grahamsmel med hvedemel

for at fa bredet til at haeve mere
og dermed fa en mere luftig
krumme.

Fuldkornshvedemel har en lille
bageevne,

fordi melet er groftmalet. Bor
derfor blandes med hvedemel
for at fa bradet til at haave.

Sigtemel har en lidt mindre
bageevne i forhold til hvedemel.

Rugmel har en ringe bageevne.
Glutenproteinerne i rug er ikke af sa
god kvalitet som i hvedemel.

Fas i forskellige
udmalingsgrader

Har et useedvanligt hgjt indehold
af glutenproteiner

og derfor en szrdeles god
bageevne.



Durummel Ca.75% Durumhvede har et ekstra hgjt

Durummel er en hard hvede, der er indhold af glutenproteiner,
fintmalet og uden skaldele og men de danner et slapt
kim. Brugs til fremstilling af pasta, glutennetveerk.

pizza og gnocchi og foccacia. Dej lavet udelukkende af

durummel giver en blgd dej, der
nemt lgber ud. Durummel bgr
derfor blandes med meltyper
med steerkere glutenproteiner.

Tipo 00 Ca. 70-75 % Har et hgjt indhold af

En italiensk, finsigtet meltype uden kim glutenproteiner

og skaldele. Anvendes bl.a. til pizza og og dermed en rigtigt god
til deje, hvor man gnsker en sej bageevne.

krumme.

Nogle af de mest almindeligt brugte meltyper i bageriet og kekkenet.

Urgamle meltyper

& see O

De urgamle hvedesorter er blevet moderne. De fgrste hvedesorter, emmer og
spelt, er sporet tilbage til Mellemgsten 9000 f.Kr. | 3000 f.Kr. blev de dyrket i de
farste agerbrug i Danmark. Urhvedesorterne dyrkes i dag i et relativt lille omfang
| skologiske landbrug.

De har et hgijt proteinindhold og en god og fyldig smag, men giver et lavere
udbytte end moderne hvedesorter. De er vanskelige at forarbejde til mel pa
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grund af deres harde kerner og kraftige skaller, og derfor er mel af urhvedesorter
dyrere end almindeligt mel. De har ligeledes generelt en svag glutenstruktur.
Derfor blandes de gerne med andre hvedesorter med en bedre glutenstruktur.

Meltype Udmalingsgrad

@landshvede
@landshvede er en gammel hvedesort fra den
svenske g @land.

Fas i forskellige
udmalingsgrader.

Spelt

Spelt er en eldgammmel hvedesort, som i dag
anses for at veere en hybrid mellem
urhvedesorterne emmer og enkorn. Spelt egner
sig perfekt til gkologisk dyrkning. Den trives
stralende i det danske klima og producerer
kerner med masser af protein. Fas ogsa som
hele korn.

Fas i forskellige
udmalingsgrader.

Emmer 100 %
Emmer er den &ldste dyrkede hvede af dem

alle.

Bageevne

Den har et markant
hgjere proteinindhold
end almindelig

hvede og en blgdere
glutenstruktur end i
spelt.

Den er knap sa tung at
bage med som spelt.

En dej kun bestaende af
glandshvede kan godt
lade sig gare,

men den skal a&ltes
meget grundigt,

og der skal mere vand i
dejen end ved traditionelt
mel.

Speltmel alene giver et
lidt tungt brad,

men det er perfekt
sammen med andre
meltyper. Giver en god
0g rustik smag.

Emmer giver et markt og
meget aromatisk,
nermest lidt ngddeagtigt
brad, der i farve minder
om rugbrad,



men melet har en helt
anderledes aroma,
som man ikke kender fra
andet mel.

Emmermel er velegnet
til at blande med andet
mel,
fx spelt. Alene egner det
sig godt til at bage i
forme som en blad dej,

men ikke som
fritstdende brad, idet
glutennettet er meget
slapt,

og dejen let lgber ud.

Urgamle meltyper.

Ris

Ris er en kornsort og en af verdens eldste afgrader. For over halvdelen af
jordens befolkning er ris hovederneering. | nogle asiatiske lande udgar ris 80 %
af den samlede fgdeindtagelse. Der findes naesten 80.000 risvarianter pa
verdensplan.

De mest kendte typer ris i Danmark er kort beskrevet nedenfor:
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Vilde ris er i virkeligheden ikke ris, men kornet fra en slags vandgraes. De
samles pa greessletterne i USA. De har en kraftig smag og er sunde, men er
ikke et fuldkornsprodukt ligesom brune ris. Vilde ris indeholder flere kostfibre og
proteiner end de aegte ris. De kan spises alene, men er bedst, nar de blandes
med andre ris.

Rade ris har man i artusinder spist i @sten, og de er altid blevet anset for
sunde. Rgde ris er ikke “fadt”’ rade. Den rade farve skyldes en geaersvamp, som
gror pa risen. Nar man kaber risen, er svampen vaek, men den har efterladt
nogle sundhedsmeaessigt aktive stoffer, de sakaldte statiner, som er
kolesterolsaenkende. Ragde ris er upolerede, og skallen er bevaret.
Neeringsindholdet er derfor hgijt. Bruges som garniture og til salater.

Brune ris er fuldkornsris, hvor alle skaldele er bevaret. De har derfor en
kraftigere smag og veesentligt hgjere indhold af vitaminer, mineraler og kostfibre
og bruges som garniture til sammenkogte retter.

Sushiris er ligesom gradris og jasminris en type ris, som klistrer og haenger
godt sammen.

Gradris koger nemmere ud, hvilket gar dem velegnede til netop grad. Nar
gradrisene har kogt i et stykke tid, traekker stivelsen ud og gar, at graden klistrer
sammen. Neaeringsveerdien i polerede gradris er lav. De har et lavt
kostfiberindhold og indeholder samtidig mange kulhydrater. Anvendes
udelukkende til grad.

Betegnelsen "parboiled” daekker ikke over en rissort, men en made at dampe
ris pa. De er sundere end polerede, hvide ris, fordi dampningen bevirker, at
naeringsstofferne treenger ind i risene og dermed bevares. Smagen er neutral.
Anvendes som garniture, i farsbrad eller til rissalat.

Risottoris ligner gradris. De er rundere og mere buttede end almindelige ris.
Risottoris er velegnede til risotto.

Jasminris har en karakteristisk smag og god konsistens. Velegnet som
garniture til sammenkogte retter og iseer karryretter.

Basmatiris er en meget aromatisk type ris, som har en ngddeagtig smag.
Velegnet som garniture til sammenkogte retter og isaer karryretter.



Andre kornprodukter
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Havregryn er valset, hel havre. Havre har et hgjt fedtindhold i forhold til andre
kornsorter. Anvendes til grad, i brad og til havregrynskugler.

Bulgur er dampede, afskallede, knaekkede og tagrrede hvedekerner, oftest af
durumhvede. Bulgur stammer fra det mellemgstlige kakken. Bulgur er velegnet i
farsretter, til salater og som garniture til sammenkogte retter.

Couscous stammer fra Afrika og fremstilles af durumhvede. Kernerne afskalles,
koges og presses gennem en sigte, hvorefter de tgrres. Bruges i salater og som
garniture.

Quinoa er ikke en kornsort, men et gyldent frg, som dyrkes i 4000 meters hgjde
i tarre omrader i Andesbjergene. Quinoa er indiansk og betyder "Moderkorn".
Quinoa er glutenfri og har et hgijt indhold af protein. Bruges i salater og til grad.

Perlebyg er polerede bygkerner. Spises i Asien som alternativ til ris. Bruges i
salater, til grad og risotto.

Pasta fremstilles af durummel, der er blandet med vand og/eller aeg.
Ingredienserne aeltes sammen, og pastaen formes til forskellige faconer og
tarres.
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Glasnudler er lavet af mungbgnner og dermed glutenfrie. Det er en speciel
slags nudler, der naesten er gennemsigtige. De er velegnede i salater, supper og
wokstegte retter.

AEgnudler er lavet af durummel, olie, vand, salt og aeg praecis som pasta og er
egentlig pastatrade. Nudler er meget tyndere end spaghetti. Derfor skal de koge
| kortere tid. AEgnudler bruges som garniture til asiatiske retter, fx wokretter.

Opbevaring af kornprodukter og brgd

- AOm 0o flanas

Korn, gryn og mel opbevares bedst i luftteette beholdere som glas- og
plasticbeholdere. De har en holdbarhed pa ca. ¥ ar ved stuetemperatur (25 °C).

Der kan ga melmider i mel. Melmider er meget sma dyr — cirka ¥2 mm. De er
vanskelige at se med det blotte gje. De lever af forskellige svampe, der findes i
mel og gryn. Hvis mel er angrebet af melmider, kan det opdages, ved at der
danner sig en slags "spindelvaev” i melposens inderside. Hvis man star stille et
gjeblik, vil man se, at det kribler og krabler nede i melet. Mel med melmider skal
selvfalgelig kasseres, men der skal ogsa geres grundigt rent over det hele, og
alt skal tiekkes pa hylden eller i skabet. Melmider har det med at smitte andre
kornprodukter. Melmider trives bedst i fugtige omgivelser. Effektiv bekeempelse
og forebyggelse skal derfor ske, ved at man nedseetter fugtigheden.

Brgd har den bedste og leengste holdbarhed ved stuetemperatur opbevareti en
bredkasse, en papirspose eller en perforeret plasticpose, hvor bradet kan ande
og bevare en god skorpe. Har man flere typer bragd, skal de opbevares hver for
sig, og man bgr ikke blande nyt og gammelt brad. Hvedebrad bar ikke
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opbevares i kgleskab. Det bliver hurtigt hardt og tert. Rugbrgd kan godt
opbevares i kgleskab. Kiks og knaekbrad skal opbevares tart i en lukket pose
eller dase. Vil man opbevare brad over leengere tid, er frysning den bedste
opbevaringsmade. Brad, som skal fryses, bar pakkes i teette plastposer. Frosset
brad kan opbevares i fire-fem maneder. Optgning af brad bar ske |
stuetemperatur og i emballagen. Opt@ning tager tre-fire timer for starre brgd, en-
to timer for mindre brad og 20-30 minutter for boller og rundstykker. Bragd kan
ogsa optas i ovn (ca. 200 °C) og far da en sprad skorpe. Bar derefter spises
omgaende, da brgdet ellers bliver for tart.



