5. Fremtidens
skolebrgd




8R2D
&XORW "/WWW.BRODOGKORN.NO

Q FAKTA FREMTIDENS SKOLEBROD

Produktutvikling

A lage en ny matvare er en
lang prosess. Dette gjelder
enten du skal lage et nytt bred,
en ny middagsrett eller en ny
type drikke. Forst ma en
bestemme seg for hva en vil
lage. Det er viktig & tenke pa
form, konsistens, farge, lukt

og smak. Deretter finner man
ut om man vil videreutvikle et
eksisterende produkt, eller om
man vil skape noe helt nytt.

I en oppskrift kan man bytte

ut ingredienser, eksempelvis
erstatte noe av det fine melet
med grovt mel, eller tilsette nye
ingredienser. Underveis ma en
kanskje ta bort noen av ingred-
iensene og legge til andre. For a
fa et vellykket sluttprodukt ma
en prove ut oppskriften flere
ganger.

MARKED OG
MARKEDSFORING

Hvis planen er at flere enn du
selv skal spise og like matvaren
du har utviklet, er det viktig

a undersoke hva andre synes
er godt. Hvem er det som skal
spise matvaren bortsett fra deg
selv, og hva tror du de har lyst
pa og ensker? Nar du lager noe
nytt, er det viktig a tenke pa at
flest mulig vil like det du lager.

Man ma ogsa huske pa at man
ikke alltid kan gjere absolutt
alle fornoyde. A markedsfore
en matvare innebearer at du
lager en liste over alt det posi-
tive med produktet ditt, som du
legger frem for dem som skal
spise det. Er det sunt? Har det
mange forskjellige ingredienser?
Smaker det spennende?

VAREDEKLARASJON

Nar du ser pa innpakningene
til ravarene du bruker 1 opp-
skriften din, vil du se en liste
over hvilke ingredienser mat-
varen inneholder. Denne kalles
varedeklarasjon. Det som star
forst 1 varedeklarasjonen, er det
mest av, det som star sist, er det %

minst av. Dette kan hjelpe deg

FAl ﬁTRADE

a fa en oversikt over innholdet
1 ravarene du bruker 1 opp-
skriften din.

MERKEORDNINGER

Hvis du vil velge produkter 1
oppskriften din som eksempel-
vis er positive for miljoet, eller
som har helsemessige fordeler,
kan du underseke ulike merke-
ordninger som finnes. Forskjelllige
symboler viser deg fordeler ved
matvarene uten at du behover
a lese varedeklarasjonen.

N Debiogodkjent

Bradskala’n
Bredskala’n er en merke-
ordning som gjor det
enklere for deg a skille de
grove bredtypene fra de
fine brodtypene. Hvilket
grovhetsmerke tror du
ditt produkt far?

Nokkelhullet
Nokkelhullet er en merke-
ordning som er utviklet for
a gjore det enklere for deg
a velge de sunne matalt-
ernativene 1 butikken.
Merket er plassert ved de
matvarene som inncholder
enten mindre fett, sukker,
salt og/eller mer fiber enn
tilsvarende matvarer. Tror
du ditt produkt kan fa
dette symbolet?

Fairtraide
Fairtraide-merket er en
internasjonal merke-
ordning som garanterer
at matvaren er produ-
sert gjennom rettferdig
handel og gode arbeids-
forhold for bender og
arbeidere 1 noen av de
fattigste landene 1 verden.
Merket viser ogsa at
miljghensyn ivaretas
under produksjonen.
Finnes fairtrade-merket
pa noen av matvarene du
skal bruke 1 ditt produkt?

@-merket

Debios @-merke er merket
du ma se etter om du vil ha
ingredienser som er oko-
logisk produsert. Okologiske
matvarer er produsert pa
en miljovennlig mate.
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Na& skal dere f@ bruke deres egen kreativitet til & lage et nytt produkt.
Dere skal fa prave dere som bakere og lage deres eget «skolebrads.
Né&r dere skal utvikle en ny matvare, er det flere ting & tenke pa.

1.

Forst trenger dere en oppskrift
som utgangspunkt. Et tips kan
vere a bruke oppskriften pa
grove rundstykker. Et annet
alternativ er a lete etter
oppskrifter pa internett, pa
www.brodogkorn.no, 1 koke-
beker, blader, brosjyrer og
lignende. Finn en oppskrift
dere syns passer som utgangs-
punkt for deres skolebrod.

Ta en utskrift av oppskriften.
Legg til eller bytt ut ingrediens-
er med noe dere selv vil bruke.
Krydder, urter, ost, notter, fro,
kjerner, frukt og gronnsaker er
ingredienser som kan gi ekstra
smak. Bytt gjerne ut noe av
det fine melet med grovt mel,
varier med ulike melsorter

osv. Husk at melmengden og
vaeskemengden bor vere den
samme pa oppskriften dere
kommer frem til som den dere
tar utgangspunkt i for a fa et
best mulig bakeresultat.

Viktigst av alt er at skolebradet
smaker godt. Dere ma derfor
tenke pa at ingrediensene dere

putter 1 deigen bor passe sam-
men. To eller tre utbyttinger vil
vere nok til at dette blir et nytt
skolebred, men det blir opp til
dere a avgjore hvor mye dere
vil forandre.

Skriv ned oppskriften, og legg
den inn pa data med noyaktig
fremgangsmate, steketid, ovn-
temperatur osv. Bruk
bredskala-kalkulatoren pa
www.brodogkorn.no for a regne
ut hvor grov oppskriften er.

2.

Ta med oppskriften til neste
mat og helsetime. Det er lurt
a ha en gjennomgang av
oppskriften med lereren for a
se om malene ser riktige ut, og
for 4 lage en handleliste. Noen
av ingrediensene har dere sik-
kert pa skolekjokkenet, mens
andre ma kjopes inn.

Hvis dere har mulighet kan

det kanskje vere en idé a prove-
bake oppskriften hjemme? Da
far dere et fortrinn ved at dere
kan justere oppskriften for ut-
provingen pa skolen.

3.

Lag en presentasjon av deres
«fremtidens skolebrad». Skriv
ned de punktene dere mener er
viktigst. Skriv ned hvordan dere
har kommet frem til deres spesi-
elle oppskrift, hvilke ingredienser
som er brukt, hvilket navn dere
har valgt og hva som er positivt
med det nye produktet.

4.

Sa er det tid for utproving. Folg
oppskriften noye, og noter ned
det dere forandrer pa underveis.
Har dere for eksempel 1 mer
hvetemel, mindre notter, ekstra
hvitlek? Forandres steketiden?

Hold en kort presentasjon av
deres «fremtidens skolebrod»
for resten av klassen.

Smak pa hverandres skolebrod
og stem over hvilket produkt 1
klassen dere liker best.

KONKURRANSE

Bli med pa arets konkurranse
Fremtidens skolebred.

Les mer:
www.brodogkorn.no/skolebrod
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Grove rundstykker

8 stk

2 dlvann

Y2 pk gjcer

2 ssolie

1 ts sukker

o ts salt

3 dl sammalt hvete, grov

Ca. 3 dI siktet hvetemel

FREMGANGSMATE

1‘

Varm opp vannet til 37 °C
(fingervarmt) 1 en kjele.
Smuldre gjeren 1 en bake-
bolle og tilsett oppvarmet
vann. Rer ut gjeren og
tilsett olje, sukker og salt.

Ror inn sammalt hvete
og eventuelt valgfrie
ingredienser.

Tilsett halvparten av det
siktede hvetemelet og ror
om. Tilsett sa halvparten
av melet som er igjen osv.
Elt deigen til den er passe
fast og slipper bakebolle
og redskap.

Dekk bakebollen med plast
eller arbeidstallerken og la
deigen heve til dobbelt
storrelse, ca. 30 minutter,
pa et lunt sted.

5.

8.

9.

Trykk deigen ned 1 bake-
bollen. Ha eventuelt litt mel
pa benken for deigen tas ut
og eltes lett sammen.

Rull deigen til en tykk polse.
Del deigen pa midten. Del
deretter hver del 1 to og
disse delene 1 to, slik at du
far 8 like store deler.

Trill delene til runde rund-
stykker og legg dem pa en
stekeplate med bakepapir.
Dekk til med plast eller
kjokkenhandkle og la rund-
stykkene etterheves til dob-
belt storrelse, ca. 30 minutter.

Dugj eller pensle med vann.
Stek rundstykkene midt 1

ovnen 1 ca. 10 minutter ved

220 °C. Avkjoles pa rist.

Greit & vite ndr du
lager en oppskrift

Deigveeske bestar vanligvis av
vann eller melk. Juice kan ogsa
brukes 1 enkelte oppskrifter.

Gjeer cr hevingsmiddel 1 baksten.
Ved bruk av fersk gjer kan
deigvaesken veaere fingervarm

(37 °C) for at gjeringsprosessen
skal komme fort 1 gang;

Sukker gjor at gjaeringen gar
lettere. 1 ts holder til mindre
oppskrifter.

Salt har en gunstig virkning pa
gjeringsprosessen, og fremmer
smaken pa baksten. 2 —1 ts
holder til mindre oppskrifter.

Olje, smor eller margarin gir

et saftigere bakverk. Brodet blir
gjerne mykere, smaker bedre og
smuler mindre.

Melet du bruker avgjor smak

og kvalitet pa bakverket. Husk

at de ulike kornartene har ulike
bakeegenskaper. Melmengden
bor vare 1 underkant av 3 ganger
sa stor som vaskemengden: 2 dl
vaeske = ca. 56 dl mel.

Krydder, urter, fro, notter,
Jrukt, gronnsaker eller ost
setter spennende smaker pa
bakverket. Her er det mange
muligheter.

Det er enklere 4 jobbe med
mindre deiger. Lag derfor ikke
oppskriften til mer enn 812
rundstykker.



