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Kommende arrangementer

Landsortens markvanding 2025 fredag 20. Juni kl. 11.00 - 15.00.

Slip hvad du har i heenderne og kom og oplev, hvad vores vilde gkologiske kornsorter kan ggre i din
mark, din mglle, dit brgd, din mad og din spiritus. Vi gleeder os enormt til at se dig og alle andre
landmend, mellere, bagere, kokke, brygmestre og kornngrder til Landsortens festligste sommerdag
i marken.

Markvadngen afholdes pa Landsortens marker, som i ar liggerlunt og godt pa Ulvedal @ko
Landbrug , Blenstrupvej 26, 9520 Skgrping.

Tilmeldingsmail sendes senest 10 juni til: henriette@landsorten.dk

(husk at sende os navn pa alle dine tilmeldte)

Deltagerpris inkl. Frokost og drikkevarer: 220 kroner / 150 kroner for medlemmer af Landsorten
Betales pd MobilePay til 21 23 79 23

PROGRAM:

® 11.00: Velkommen til Landsortens Markvandring v. Emilie Berning, Landsortens Forperson

¢ 11.15: FLOUR POWER Landsortens bomsterke bradhvede, som snart rejser sig. v. Johan
Siboni Lund, sasedskoordinator og produktionsansvarlig i Landsorten

* 11.30: Fremtidens gkologiske korn og mel i Danmark. v. Henriette Winther, direktgr i
Landsorten

® 12.00: Fristende frokost til alle med Landsortens korn, lokale drikkevarer og masser af
vand. V. Kok Oliver Bendi - tidligere kekkenchef pa Svinklgv Badehotel, der snart abner
AURA Dinning i Aalborg.

® 13.00: Varme brugererfaringer med genoplivede vestjyske BORRIS RUG. - i marken, i
mgllen, i brad og mad samt whiskey!

e 13.30: Markvandring i Landsortens forsggsmark med myriader af forskellige kornsorter, der
alle har forskellige egenskaber i dyrkning, smag, sundhed og anvendelsesmuligheder. Bliv
klogere pa korn til din mark, din melle, dit brgd, din mad og din spiritus. v. Anders Borgen
& Johan Siboni Lund.

e 15.00: Tak for i dag.
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Markvandring hos Gerding Grains and Genetics sgndag d. 6. juli kl.
13.00

Dennis Christensen arbejder sammen med Landsorten og Agrologica om forskning i kornets
genetik, og med udvikling af nye spendende kornsorter.

Pa drets markvandring pa Gerdingvej 9, 9520 Skarping, bliver der muligt at se mange hvedesorter,
Obersaxen nggenbyg og Gerding Rug.

Vi starter med at se marken og hgre lidt om, hvad vi ser og sikkert ogsa noget ngrderi omkring
sortsudvikling, bagekvalitet og genetik.

Derefter vil der veere brgd, kaffe, te og sodavand blandet med livlig snak.

Agrologicas stikbrandforsgg ligger lige nede af vejen, sa det bliver der ogsa mulighed for at se. I ar
testes ca. 350 sorter/linier med op til 10 forskellige varianter af stinkbrand. Der er omkring 3000
sma reekker med hver sit skilt. Forsgget indgar i den forskning, der bliver lavet i “International
Common Bunt Consortium”.

Christian Hjort har en 12 ha mark med Mariagertoba, Gurli og Thorus lidt leengere nede af vejen.
Her har Landsorten ogsa knap 1 ha med opformering af diverse nye og gamle sorter sasom
Goldblume og Jorn Ussing Spelt.

Eftermiddag i Kornets Hus lgrdag d. 5. juli 12.30,
Besgg Kornets Hus, Guldagervej 501, 9800 Hjegrring med rundvisning i marken med Jgrn Ussing

Larsen og Anders Borgen, som forteller om kornhaven, hvor bl.a. gamle kornsorter og sorter fra
Landsorten dyrkes til demonstration.

Priser:
e Voksne: 125 kr.
e Bgrn (0-12 ar): 65 kr.
Voksenbilletten inkluderer entré til Kornets Hus samt fri kaffe/the serveret med dagens kage.

Barnebilletten inkluderer entré samt en valgfri saft/sodavand serveret med dagens kage.

Lad dine haender flette med korn og reflektere over regenerativt

landbrug pa Roskilde-Festivallen
TORSDAG 3. JULI kl 11.00 holder vor forperson i Landsorten Emilie Berning og Landsortens

assisterende sasedskoordinator Ingeborg Pouls workshop pa Roskilde-Festivallen om korn ud fra
deres erfaringer med deres mglle Vild Hvede.
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Mgad Landsortens Bestyrelse for 2025

Den 25. februar fik Landsorten ny bestyrelse. Og de nu 7 medlemmer vil det kommende ar statte
Landsorten i den positive udvikling vi oplever i gjeblikket. Bestyrelsens medlemmer kommer med
forskellige fagligheder og erfaringer, der skal sikre, at vi de kommende ar kan udvide bade
dyrkningsarealet, korndiversiteten i Danmark - og det kreative rdderum for udvikling af godt bred
og mange flere fuldkorn i danske maltider. Vi skal finde lgsninger som kan styrke renheden i
Landsortens sasaed, tilgodeser medlemmernes behov og som forstar at udnytte de muligheder der
findes i markedet. Bade i Danmark og i udlandet, hvor ambitigse landmaend, bagerier og
destillerier i stigende grad efterspgrger vores kornsorter. Det er vi taknemmelige for.

Mgad bestyrelsens medlemmer herunder, hvor de de “saetter ord” pa sig selv og forklarer, hvorfor de
har valgt at tage en tarn for Landsorten:

Emilie Berning, Vild Hvede, forperson

Mit navn er Emilie Berning og jeg repreesenterer en ny
generation af gkologiske landbrugere. Jeg tror pa, at
forandring sker gennem faellesskab og handling. Med mglleriet
og landbruget Vild Hvede arbejder jeg for at bringe genetisk
mangfoldighed, gkologisk teenkning og regenerativ praksis
helt ud til forbrugerne — i teet samarbejde med et netveerk af
bander, bagere og formidlere. Jeg bidrager med bade jordnaer
erfaring og et veerdi-drevet engagement, og tror pa, at vi
sammen kan forme et mere mangfoldigt, retfeerdigt og levende
fadevaresystem.

Landsorten er vigtig for at sikre og fremme den genetiske
imangfoldighed i okologisk planteproduktion gennem udvikling,
bevarelse og anvendelse af mangfoldige plantesorter samt for
at styrke et engageret feellesskab af gkologiske landmeaend og
skabe nye forbindelser mellem mark og marked.
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Christian Hjorth, Ulvedal Landbrug, bestyrelsesmedlem
~ T

Jeg er gkologisk landmand og driver Ulvedal @ko Landbrug i Skarping,

hvor Landsorten har sine markforsgg. Ulvedal er et famlielandbrug som

blev omlagt til gkologi i 2016. | ar dyrker jeg flere af Landsortens

kornsorter, herunder ca. 40 Ha Borris Rug, ca. 35 Ha Mariagertoba
s.anvede og ca. 11 Ha Flour Power. Pa Ulvedal har vi stort fokus pa
_jordens sundhed og robusthed, og arbejder med granne marker af
afgrader og efterafgreder med stor biodiversitet aret rundt.

Landsortens fokus pa udvikling af skologiske afgrader og
klimatilpasning af markafgraderne til rigtig okologisk brug er ekstremt
Hvigtigt. Robusthed, god sygdomsresistens, god evne til konkurrence i
naturen er, sammen med egenskaber der gor vores planter egnet til

Jeg har siden 1984 hatft et lille gkologisk landbrug sidelgbende med, at jeg har
arbejdet akademisk med frg og udsaedsbarne sygdomme. Siden 2007 har jeg
naesten udelukkende arbejdet med kornsorter til gkologisk landbrug, og har
herunder udvalgt og udviklet mange af de sorter og populationer, som nu
produceres i Landsorten.

Jeg ser Landsorten som en forening, der i bred forstand servicerer medlemmerne,
0og som en vigtig del heraf hjeelper med at skaffe de sorter, som medlemmerne har
brug for.

Jonas Astrup, Udviklings og Innovationschef i MEYERS, bestyrelsesmedlem:

At arbejde med gkologiske landbrugsafgrader som bradkorn, er i lyset af_
Landsorten, en skensom blanding af reelt bevarings- og udviklingsarbejde og
biodiversitet, madkulturelt detektivarbejde, men ogsa et arbejde der stimulerer
udvikling af nye samhandels- og samarbejdsmodeller med landbruget, og ikke
at forglemme, et sanseligt arbejde i kakkenet og bageriet.

P& den made forsteerker Landsorten vores drgmme om, at begejstringen for

Y ravarekvalitet og velsmag, kan finde bred forankring i vores feelles madliv, og
Hat den samlede efterspargsel pa isaer korn, men ogsa eerter, linser og benner
- som en slags trojansk hest - kan bidrage til accelerationen af den granne
omstilling, bade af vores feelles madkultur og vores fadevaresystem.
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Gitte Breum, Direktgr Mad til hver DAG, bestyrelsesmediem

Mit navn er Gitte Hesselbaek Breum. Jeg er 65 ar og
uddannet @konoma. Jeg har knapt 50 ars erfaring inden for

professionel kakkendrift. Siden jeg var 21 ar har jeg veeret
leder for offentlige kakkener; fra plejehjem til kantiner og
hospitalskakkener.

@kologien har fyldt i de sidste 30 ar og er i dag mit faglige
kompas. | dag er jeg direktar hos “MAD til hver DAG”, som er
et paragraf 60 selskab, der er ejet af 5 kommuner. Derudover
har jeg et lille konsulentfirma; @kokonsulenten. | min fritid
producerer jeg den faglige podcast “Veer min geest - samtaler
fra et kakkenliv”. Jeg er desuden en af de tre fagngrder der

'Star bag den faglige platform www.metodikogsmag.dk

For mig er Landsorten vigtig for at sikre diversitet i korn og
mel til vores professionelle kakkener. Netop korn, kerner og mel er med til at fremme gren og @kologisk mad.
For mig er et godt brad noget af det vigtigste for at fuldende et maltid, og med Landsortens kornsorter kan vi
bage brad, der er sundt, smagfuldt og fiberrigt.

Karsten Kjeergaard, @kologisk landmand pa Live Avisgard, bestyrelsesmedlem
Jeg er landmand pa Livg og vi har dyrket kulturkorn i

mange ar. Jen er ejet af Miljgministeriet, og har siden
1991 veeret drevet gkologisk. Der er tale om et
demonstrationslandbrug. Det har f.eks. medvirket til, at vi
siden 2003 har dyrket spelt pa gen. Alle afgrader er hidtil
blevet solgt til Aurion, s& derfor dyrker vi kun konsumkorn,
og har, i al beskedenhed, en bred pallette af afgrader i
markerne hvert ar. Derudover et antal smaparceller med
orskellige korn, som gens mange sommergaester kan
besigtige og via skiltning informere sig ved.

\\/ort samfund preesterer i de seneste artier en raekke kriser.
Heriblandt en umiddelbart besynderlig kombination af
overspisning og underernaering — nok den stgrste arsag til

samtidens sékaldte livsstilssygdomme, og falgerne deraf.
Jeg mener vi som jordbrugere har en forpligtigelse til at frembringe ernaeringsrigtige og -rige fadevarer. Dette
vigtige arbejde har vi, og mig bekendt som den eneste kornforaedler, i Landsorten fokus pa.
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Visti Kraen Mgller, Stifter af Gl. Buurholt, bestyrelsesmediem
Jeg er opvokset pa en maskinstation og er udlaert

landbrugsmaskinmekaniker. Jeg har arbejdet pa garde i bade
Australien og Canada og som driftsleder pa Riber Kjeergard
Landbrugsskole. Desuden har jeg grgnt diplom fra Kalg
Landbrugsskole og har drevet maskinstation i 6 ar. Jeg startede
med den farste mobile renser for god 30 ar siden og har nu solgt
det meste af min forretning GI. Buurholt Aps (www.buurholt.dk) og

har derfor tid til at yde noget til foreningen Landsorten.

Jeg var med i idé-gruppen som ville starte en forening, der kunne
fore Anders Borgens livsveerk videre. Anders Borgen har skabt et
unikt udgangspunkt for gkologisk planteavl; ikke blot til danske
okologiske planteaviere, men ogsa til andre dele af verden. Ingen
andre har, mig bekendt, den viden og det genmateriale indenfor
okologisk planter, som Anders Borgen har — og det SKAL bevares og viderefares. Derfor er vigtigt at
foreningen Landsorten far succes og jeg vil gerne hjeelpe med det. Landsorten skal indrettes pa en made, sa
den bliver mere forretningsorienteret. Sa Landsorten kan blive "herre i eget hus”...

Brian Nybo, Direktgr for Aurion, bestyrelsessuppleant:

Jeg har siden 2013 veeret direktar for Aurion A/S. Vi er en gkologisk og
biodynamisk mglle i Nordjylland og har omkring 35 danske avlere som
dyrker langt stagrstedelen af det korn vi bringer ind pa det danske marked.
Vi har gennem rigtig mange ar arbejdet med mange af de gamle
kornsorter, og vi har veeret nogle af de farste i Danmark til at arbejde med
disse sorter. Derfor har vi ogsa en lang erfaring i samarbejdet med bl.a.
Anders Borgen. Mit arbejde har omhandlet hele veerdikeeden fra avlere
over produktionen og salget af produkterne ud til BtB og BtC markedet.

I_ Jeg kommer derfor med en bred erfaring fra hele veerdikeeden — ogsa den

mm Audviklingsmaessige del omkring nye, gamle kornsorter.
Ol )

Det er vigtigt, at vi videreudvikler Landsorten, hvis vi fortsat gnsker at
bringe smagfulde og nzeringsrige kornsorter ind pa det danske marked. Vores bradkultur er steerkt udfordret
og vores brug af korn i mad treenger til et Igft. Her er Landsorten en del af den keede, som skal veere med til
at eendre dette. Der er meget at gare, hvis vi skal lykkes — og det skal vi. Ogsa i samarbejde med andre
aktgrer i den store veerdikeede.
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Mgad Landsortens medarbejdere

Landsortens medarbejderstab vokser. Vi har netop ansat Ingeborg Pauls, som flere vil kende fra mglleriet
Vild Hvede pa Fyn. Ingeborg driver fortsat sit mglleri, men fremover vil hun hjeelpe Landsorten med
sasaedskoordinering - og det er vi rigtig glade for. Varmt velkommen til dig Ingeborg.

Landsortens samledes medarbejdergruppe bestar herefter af 5 personer:

Ingeborg Pauls Johan Siboni Lund Anders Borgen Henriette Winther  Bjarne Hanhsen

Séseaedskoordinering Sassedskoordinering  Sortsudvikling & Administration, Sésaedskooridering
& dyrkningsradgivning - radgivning o9 Marketing

Korn, biodiversitet og hjerneblgdninger
Af Anders Borgen, Mariager

En af de allerstgrste kvantespring i moderne sundhedsvidenskab er opdagelsen af sammenhangen mellem
tarmbakterier og resten af kroppens funktioner. En sund tarmflora er altafggrende for et velfungerende
helbred. Der har isaer vaeret fokus pa effekten af bakterier pa vort mentale helbred og immunforsvar, men
effekten er mere generel, og der er nok ikke nogen funktioner i hele kroppen, som ikke pa en eller anden
made haenger sammen med funktionen af tarmbakterierne.

Ser man pa hjernebladninger som et eksempel pa noget, som man ikke umiddelbart skulle forbinde med
tarmbakterierne, sa viser der sig alligevel ogsa her at veere en sammenhaeng. Nar man analyserer
sammenszetningen af tarmbakterierne i feecespraver pa folk, der har faet en hjerneblgdning, og
sammenligner den med en kontrolgruppe, sa viser det sig, at der er en statistisk sammenhaeng mellem
bakterierne hos de syge og hos de raske patienter, og ogsa pa, hvem der kommer sig bedst i tiden efter
hjerneblgdningen. Eksempelvis, sa har gruppen af patienter med darlig restitution og darlig funktionsevne 3
maneder efter blodproppen ofte en hgj andel af bakterien Acidaminococcus i tarmen. Ogsa bakterierne
Fusobacterium, Lactobacillus, Negativibacillus og Lentisphaeria er forbundet med sveerhedsgraden af
slagtilfeelde.

Nu er det jo nok ikke sddan, at man skal ga og rode i sin affgring hver gang man har veeret pa tenden for at
sikre sig imod hjerneblgdninger, glutenallergi, autisme, skizofreni eller en af de mange andre sygdomme,
som er forbundet med tarmbakterierne. Man kan jo ogsé blive syg af at fokusere for meget pa sundhed.
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Derfor er en bedre tilgang nok at se mere generelt pa ernaering, for at sikre sig, at betingelserne for en sund
tarmfunktion er til stede.

Med agerbrugets fremkomst for 11.000 ar siden har vor kost eendret sig til at indeholde langt flere kulhydrater
end tidligere, og ikke mindst i de sidste 100 ar er andelen af sukker, stivelse og andre let omsaettelige
kulhydrater steget markant. Det har fart til overveegt, diabetes og en masse andre fglgesygdomme, og
stenalderkost, low-carp dieeter og andre nye kure er blevet foreslaet som kur imod vores
velfeerdssygdomme. Problemet med denne type kure er, at de ofte erstatter en stivelsesholdig diset med en
dieet domineret af protein og fedt. Det har nogle positive effekter pa eksempelvis diabetes, men protein og
fedt er ikke bedre for tarmbakterierne end kulhydrater. Tarmbakterier lever i tyktarmen, og lever af den del af
maden, som er tilbage, nar sukker, aminosyrer og simple fedtsyrer er trukket ud af maden i tyndtarmen. For
at sikre en god tarmflora, s& skal man altsa sgrge for, at maden bade indeholder en stor maengde af noget,
som er tungt fordgjeligt, og det er iseer kostfibre, og samtidig bidrager den med en stor diversitet for
forskellige kemiske komponenter, sdledes af de mange forskellige bakterier i tarmen har de kemiske
byggestene, som de skal bruge for at levere naerings- og signalstoffer til kroppens funktioner. Det er her, at
moderne kost fejler, for vi spiser bade for fa kostfibre, og vi spiser for ensidigt.

For at sikre en god tarmflora, s skal man altsa sgrge for, at maden bade indeholder en stor maengde af
noget, som er tungt fordgjeligt, og det er iszer kostfibre, og samtidig at den indeholder stor diversitet, sdledes
af de mange forskellige bakterier har de kemiske byggestene, som de skal bruge for at levere naerings- og
signalstoffer til kroppens funktioner.

Spergsmalet er s, hvilken plads kornet bar spille i en moderne sund diget?

Korn er ikke bare korn. Korn indeholder ganske vist meget stivelse, men korn indeholder ogs& meget andet,
og der er forskel pa, hvad de forskellige kornarter indeholder. Problemet er ikke, at vi spiser mange
kornprodukter. Problemet er, at vi i stigende grad har erstattet fuldkorns-rug med sigtet hvedemel. Rug
indeholder mange flere sunde kostfibre end hvede, og som modvirker effekten af de hgje stivelsesindhold.
Langt hovedparten af kostfibrene sidder i klidlaget, som kun findes i fuldkornsmelet. Der er ikke noget i vejen
med at spise en god del kornprodukter, hvis den overvejende del er fuldkorn. Problemet med korn er, at det
ligesom kad og fedtholdigt mad er koncentrerde naeringsstoffer, som hurtigt opfylder vort behov for bl.a.
energi. Derfor bliver der mindre plads i den samlede dieet til andre ting, som ogsa er ngdvendig for at
opretholde diversiteten af tarmbakterier. Nar maden er koncentreret, sa bliver vi enten overvaegtige, eller
0gs& ma vi ga pa en kur, hvor vi mere eller mindre er sultne hele tiden. Men tarmbakterierne er stadig sultne
0g undererngerede.

Tarmbakterierne producerer og modificerer hele tiden stoffer i tyktarmen, og immunsystemet overvager hele
tiden de stoffer, som produceres. Hvis noget er galt, reagerer immunsystemet som kroppens forsvar mod
infektioner og forgiftninger. Immunsystemet ser iseer pa overfladen af proteinerne, hvor der sidder forskellige
glucaner, methylgrupper og meget andet, og immunsystemet vurderer ud fra disse, om der er tale om kendte
gode stoffer, eller om det er ukendt og dermed potentielt farligt. Hvis vi har de forkerte bakterier i tarmen eller
hvis bakterierne ikke har de rette kemiske komponenter til at bearbejde maden, sa bliver signalstofferne
forkerte. Hvis der eksempelvis mangler bestemte glucaner i maden, sa vil bakterierne erstatte disse glucaner
med andre stoffer pa proteinernes overfldader, og immunsystemet vil derfor opfatte stofferne som
fremmedelementer, og iveerkseette et forsvar. Det er det, der sker nér vi har en allergi, inflammation eller en
autoimmun reaktion.
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Korn er ikke usundt. Korn er et fantastisk neeringsmiddel, hvor man pa et lille areal og med en lille
arbejdsindsats kan producere en masse veerdifulde naeringsstoffer, som kan holde os i live. Men alt med
made. Sigtemel bestar kun af 25 af kornet, sa ¥ af kornet gar som madspild, nar kornet sigtes, og denne ¥
af kornet indeholder en stor del af det, som en almindelig moderne kost indeholder for lidt af. Hvis vi hver
dag fylder tallerkenen op med pasta eller franskbregd, sa bliver der mindre plads i dieeten til jordskokker,
benner eller andet, som vi ogsa har brug for.

Velbekomme

LAESERBREV:

|

Hvor varmt ma melet blive, nar det formales?

af Therese Brandsted, Ulstrup Malle pa Rasnaes - medlem af Landsorten

Jeg hjeelper en lille museumsmaglle pd Rasnaes, som gerne vil seelge sma maengder mel til gaesterne, nar der
er abent om sgndagen. Mgllen har faet fondsmidler til at indkabe bordmgller, som kan kvaerne 1 kg korn ad
gangen, mens forbrugeren ser pa. Ulstrup Mglle har fortsat de store gamle mgllesten, og mgllen kan stadig
kgre via vindkraft med de store mgllevinger. Men med en lille produktion, hvor man ikke maler mel dagligt, er
det for besveerligt, da der over tid kommer melmider mellem mgllestenene, som kraever rensning, hver gang
mgllen har staet stille.

I museumsmgllen har vi valgt bord-kveerne med starre mgllesten, for at melet ikke skal blive for varmt, nar
man kvaerner hyppigt. (Sma hjemmekvaerne har en mgllesten pa 7-8 cm. Nar man har kvaernet til et brad,
anbefales det at lade kvaernen hvile, s melet ikke bliver for varmt.)

Men hvor varmt ma melet blive, nar det formales?

Og hvad er problemet ved, at det bliver varmere end den anbefalede temperatur?

Jeg har forhgrt mig omkring. De fleste maler ikke temperaturen. En bekendt med hjemmekveern sagde, at
hendes mel kunne blive 49C°, nar hun malte. En anden fortalte, at han lagde kornet i fryseren i forvejen, s&

temperaturstigningen ikke blev s hgj. Jeg har talt med megllere, som saelger mel i stgrre maengder. De er
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bevidste om, at melet ikke ma blive for varmt. Men de malte ikke pa det. Og de kunne heller ikke sige
preecist, hvorfor det er darligere at bage med mel, som er blevet for varmt under formalingen.

Jeg har derfor sggt pa nettet. Nogle engelske kilder anbefaler max 35C°. Jeg har en Aurion bagebog fra

1997, som ogsa siger 35C°. Men der star ikke hvorfor.

Hvorfor ma melet ikke blive for varmt?

Nogle taler om at vitaminer i kornet bliver gdelagt ved opvarmning. Men det er jo mzerkeligt, nar bradet
alligevel skal bages i ovnen, hvor det nar op nzer 100C°, hvor de varmefglsomme vitaminer alligevel
forsvinder.

En kilde naevnte at fedtstofferne i hvede-kimet er sarbart for harskning. Det har betydning for holdbarheden
af melet. Men det er fagrst ved opvarmning til 60C°. Og det er kun relevant for stenformalet mel, hvor kimen
er med. Kimen skilles fra ved valseformalet mel og det kan derfor ogsa holde sig laengere.

Sa er der noget med, at enzymerne i melet gdeleegges ved hgjere temperaturer. Nar det er fuldkornsmel har
man brug for fytase-enzymet til at nedbryde fytin. Men hvis man bager med surdej, s& kommer
meelkesyrebakterierne ogsd med fytase.

Den mest relevante forklaring, jeg er st@dt pa, er, at proteinerne i melet ikke ma blive varmere end 50C. Det
ligesom nar man koger et ag: proteinerne stivner med varmen. Processen med en brgddej handler om at
udvikle gluten-proteinerne. De skal rulles ud - ligesom snoren i et garnnggle. Og sa skal de lave et netvaerk,
som fanger luftboblerne fra haevningen. Ellers ville brgdet blive kompakt og teet. Man kan ikke lave det her
glutennetveerk, hvis proteinet allerede er stivnet med friktionsvarmen fra formalingen. Sa ligger de i sma

teette “garnnggler” og kan ikke danne det netvaerk, som ogsa giver bradet elasticitet. De 50C° star i
sammenhaeng med valse-formalet mel.

Nar man sgger pa denaturering* af gluten, star der at processen starter ved 38C°, men fgrst er total ved 71-

82C°. Mine praktiske erfaringer viser, at det ikke er kritisk med opvarmning til 35C°. En greense pa 50C°

lyder mere sandsynlig. *(Denaturering af gluten betyder, at gluten proteinerne mister deres oprindelige
struktur, hvilket kan pavirke deres egenskaber. Det sker typisk ved opvarmning, piskning eller andre kemiske
processer, der bryder de proteinstrukturer, der giver gluten dets seerlige egenskaber.)

Prav selv efter, ndr du kveerner og bager!

Men her er noget at eksperimentere med, hvis man maler hvor varmt melet blev under formaling. Ggr det en

forskel for elasticitet og luftighed i bradet, om melet var under 38C° overfor 40-50C°? Og hvad hvis det blev

varmere end 50C°? Du kan selv nemt male temperaturen i dit mel med et skydetermometer, nar melet lige

kommer ud af kveernen.

Find tidligere numre af nyhedsbrevet pa: https://www.agrologica.dk/publikationer
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