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Agrip

Hvad er gerdeigsbakstur? { pessu lokaverkefni er reynt ad svara peirri spurningu med pvi ad
fara yfir sogu gerdeigsbakstursins fra pvi hann hofst fyrir um 10.000 &rum, en ég @tla lika ad
kynna grunn hraefnin, hveiti, ger, vatn, salt, oliu og sykur sem eru notud i deigid. Med
greinagerdinni fylgir verkefnahefti sem er @tlad fyrir elsta stig grunnskola, 8-10 bekk, og er
adal astaedan fyrir gerd pess ad 1 peim grunnskdlum sem ég hef komid 1 hefur mér ekki fundist
naeg ahersla 16g0 a4 gerdeigsbakstur. Sem menntadur bakari finnst mér pad slem préun og

vildi bata Ur pvi med verkefnahefti sem kennarar gaetu notad vid kennslu sina.
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Inngangur

Lokaverkefnid mitt til B.Ed gradu fjallar um braudbakstur med geri. Matur, menning, heilsa
er annad kjorsvid mitt 1 grunnskolakennarandminu. bar sem ég er med sveinsbréf 1 bakstri
fannst mér tilvalid ad fjalla um braudbakstur en mér finnst vanta upplysingar um notkun a

geri vid braudgerd.
Rannsoknarspurningin er pvi: Hvad er gerdeigsbakstur?

{ verkefninu er reynt ad svara pvi med pvi ad fara yfir pad hvernig gerbraud eru buin til og
hvada hraefni eru notud i pau. Sidan er farid yfir pad hvers vegna pessi hraefni eru notud og
hver virkni peirra er i deiginu sem og hvad gerist pegar peim er blandad saman.

bessi undirstoou hraefni til braudgerdar eru hveiti, vatn, salt, einhverskonar fita eda olia og
lyftiefni sem gaetu verid ger eda fordeig/sur.

Stiklad 4 storu i sogu braudgerdar med adalaherslu & brauddeig med geri. Hveneer talid er ad
fyrsta braudid hafi verid bakad og hver prounin hefur verid sidan i storum drattum. bvi saga

braudsins er 16ng og henni er ekki lokid enn og mun vantanlega aldrei ljuka.

Eg vil pakka fjolskyldu minni fyrir pad umburdarlyndi sem pau hafa synt mér 4 medan 4 gerd

pessa verkefnis stod yfir.

Petta lokaverkefni er samid af mér undirritudum. Eg hef kynnt mér Sidareglur Haskola
fslands (2003, 7. ndvember, http://www.hi.is/is/skolinn/sidareglur) og fylgt peim samkvamt
bestu vitund. Eg visa til alls efnis sem ég hef sott til annarra eda fyrri eigin verka, hvort sem
um er ad reeda dbendingar, myndir, efni eda ordalag. Eg pakka 6llum sem lagt hafa mér 1id
med einum eda 0drum heetti en ber sjalf(ur) dbyrgd 4 pvi sem missagt kann ad vera. betta

stadfesti ég med undirskrift minni.

Borgarnesi, 10. Mai 2016

Bjouwrni GUAjonsson(sign.)



Saga hveitis

bagd er erfitt ad segja ségu braudbaksturs an pess ad byrja & pvi ad segja fra pvi hvernig og
hvar hveiti vard ad hveiti eins og vid pekkjum pad. A steinld hofu menn ad nyta til matar
villikorn sem peir s6fhudu saman. Sidar & arunum 10.000-7.000 f.Kr. hofst skipulogd raektun
a arbokkum 1 Syrlandi og Palestinu og var rektad bygg og hveiti. betta var ekki betra korn en
pad sem ad peir hofdu verid ad safna 4dur (Toussaint-Samat, 2009). A timabilinu 5000 til
3700 f.Kr. hofu Egyptar skipulagda kornraekt i Nilardalnum (Franklin, 2003) (The Federation
of bakers, 2011). A pessum tima vard braud matur sem allur almenningur bordadi og var pad
mikid notad i voruskiptum. Sidan hof braudid innreid sina i adra menningarheima med

folksflutningum og hernadi (Haegens, N. e.d.).

Um 3000 f.Kr. hfou Egyptar proad hveitikorn sem var sterkara og poldi betur
vedrabreytingar. Egyptar voru lika leiknir vid ad brugga bjor og hafoi hitinn i Egyptalandi par
mikid um ad segja. beir h6fdu pvi einhverja hugmynd um hvad gerjun var. Hugsanlega fyrir
slysni hafa peir 1atid brauddeig standa i einhvern tima eda yfir nétt i hitanum og pa myndast
hefing i deiginu og par vard pvi fyrsta strdeigid, eda hefingin, ad veruleika. Bakarar foru ad
profa sig fram med surdeig og um 2500 f.Kr. var byrjud skipulogd framleidsla &
surdeigsbraudum (Franklin, 2003)

Arid 150 f.Kr. voru fyrstu leidbeiningarnar fyrir bakara gefnar it i Rom. Rika f61kid i Rom
bordadi 4 peim tima hvit braud sem voru tr méludu hveiti en almiaginn bordadi grof braud
sem voru ur heilhveiti og kornum (The Federation of bakers, 2011) (DiMuzio, 2010).
begar hveiti var

fyrst malad var

= notast vio flata

Mynd 1 Steinn til hveitimélunar steina og kornin

molud med steini

sem lamid var 4 med, eins og 4 medfylgjandi mynd.

Seint 4 fimmtu 6ldinni f.Kr. kom fram & sjonarsvidid fyrsta
handkvornin. Petta var ekki vél 1 peim skilningi pvi til ad Mynd 2 Hveiti kvorn
mala med henni purfti manneskja ad halda i handfang efst &

henni og ganga 1 hringi til ad mala hveitid. Petta var mikil framproun sem skiladi miklu meiri
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framleidslugetu og 4 sama tima maladist kornid betur. Fram ad pessu hafdi mélun farid fram
med pvi ad mylja kornid i einskonar mortar. Pessar myllur attu sidan eftir ad steekka 4 nastu
Oldum og voru pa ad storum hluta snuid af preelum eda 6snum (Oleson, 2008) (The
Federation of bakers, 2011).

Talid er ad fyrstu myllurnar sem voru
vatnsknunar hafi verid proadar i
Austurlondum neer en skyrustu merki um peer
1 erfra fyrstu 61d e.Kr. 1 Sviss, en 1 peirri myllu
fundust leifar af byggi, hveiti 4samt fleiri
tegundum af korni (Oleson, 2008).

Vindmyllur voru kynntar til ségunnar af

| : . SKjtravel net
Mynd 3 Asni ad draga stein til ad mala hveiti Persum um 4rid 600 e.Kr.. Pzr voru mikil

frampréun par sem paer gatu sntid mun steerri

steini og malad pvi meira og hradar (The Federation of bakers, 2011).

Arid 1830 var sidan i Sviss kynnt til sdgunnar st tegund af myllum sem eru mest notadar
dag. En i stadinn fyrir ad brjota kornid eins og er gert i steinmyllunum pa fer kornid i gegnum
stalkefli sem opna kornid og adskilur hydid og kjarnann hvort fra 6dru. bPessi uppfinning

breytti 61lu um hveitiframleidslu og hagt var ad framleida betra hveiti (Angelfire, 2003).

Saga braudbaksturs

Saga braudbaksturs er 16ng og samofin ségu heimsins. Bakaraionin er ein elsta i0ngreinin i
heimi og eru til heimildir um starfreekt bakari sidan 16ngu fyrir Kristsburd. bar voru badi
bokud og seld braud en einnig gat folk komid med deigid sitt og 1atid bakarann baka fyrir sig
braud gegn gjaldi. bad er talad um ad braudbakstur hafi hafist einum 10.000 arum fyrir Krist
og hefur frampréun hans stadid yfir sidan pd svo ad haegt hafi gengid oft 4 tidum (Haegens,
N. e.d.).



Upphaf braudbaksturs

Talid er ad upphaf braudbaksturs megi rekja meira en 10.000 ar aftur i timann. ba hafi menn
verid farnir ad gera sér grauta ir kornum og grosum sem ad peir tindu i ndgrenni vid hybyli
sin. A medal pessara jurta voru bygg, hafrar og sennilega einkorn. Med pvi ad mykja kornin
og grosin upp annad hvort i vatni eda mjoélk vard vaentanlega til frekar pykkur grautur sem
sidan geeti hafa sod10 upp ur eda pad slettst ur pottinum pegar hraert var 1 og 4 heitan steininn
vid eldinn (DiMuzio, 2010). Frekar en ad henda pessari ponnukdku sem parna var buin til
fyrir slysni var dkvedid ad profa ad borda hana og hun likad vaentanlega vel. Upp ar pvi hafi
menn farid ad fletja pykka grauta 1t til baksturs pvi slikur bakstur hentar vel til ad hafa med
sér 1 nesti til styttri eda lengri ferda pvi kokurnar geymdust vel og ekki purfti ad eyda eins
miklum tima i faeduleit. Petta eru ventanlega forfedur pitunnar, nanbraudsins og pitsunnar

sem vid pekkjum nu i dag (DiMuzio, 2010).

Hefud braud

Fyrstu syrdu braudin komu fram um pad bil 7.000 arum eftir ad flatbraudin voru fyrst gerd
(DiMuzio, 2010). Talid er ad Egyptar hafi verid farnir ad hefa braud einhvern tima 4 arunum
4.000 til 3.000 f.Kr.. Liklegt er ad 1 upphafi hafi peir geymt brauddeigid i einhverja stund en
pa hafi villt ger (gerlar sem eru i andrimsloftinu) komist 1 deigid og lyft pvi litillega. Braudid
vard pvi ekki bara purr flatkaka heldur hafi komist adeins loft i hana sem gerdi hana mykri og
betri 4 bragdid. Ut fra pvi hafi peir farid ad proa adferd til ad reyna ad gera braudin sin betri
og hafi byrjad ad geyma deigid lengur i hitanum. Sidan var hluti deigsins geymdur fram &
nasta dag og var pad pa sett it i nytt deig sem sidan var 14tid standa i hitanum i nokkra

klukkutima til ad hefast (Haegens, N. e.d.).

Helstu korntegundir sem Egyptar notudu til braudgerda voru hveiti, bokhveiti, bygg og
duarrahirsi (Ancient Egypt, 2000). Talid er ad peir hafi fljotlega verid bunir ad préoa margar
tegundir af braudi &4 pessum arum. Peir gerdu sum braudin st med purrkudum avoxtum og
hunangi og i 6nnur settu peir jurtir og krydd til ad bragdbaeta (Wilson, 2007) (Haegens, N.
e.d.). Einnig h6fou peir hannad ofna par sem hagt var ad baka fleiri en eitt braud i einu sem
var heilmikil proun (The Federation of bakers, 2011). Sidar pegar sraelsmenn komu til
Egyptalands med Josep 1 fararbroddi hafi peir hrifist mjog af braudbakstri og kynnt sér hann

vel. sraelsmenn fluttu svo med sér pessa kunnattu pegar peir héldu afram ad dreifa sér Gt um



heiminn. beir baru hana medal annars med sér til Grikklands og toku Grikkir vid pessari nyju
kunnattu af mikilli gledi og héfu hana upp a nyjan stall og préudu mikid afram med pvi ad
nota pau hraefni sem voru i bodi hja peim til ad bragdbzta og proa sin sérstok braud. Arid
300 f.Kr. hofou Grikkir préad eda framleitt 70 tegundir af braudi. Medal tegunda voru
Streptikios artos sem inniheldur papriku, sméavegis af mjélk og o6lifu oliu, Voletinos braud
bragdbaztt med birkifraejum svo eitthvad sé nefnt. Einnig notudu peir osta i braud dsamt

hunangi (Kavroulaki, 2010).

begar Romverjar hertoku Grikkland sidar kynntust peir par bakaralistinni. Peir voru upprifnir
yfir pessari kunnattu og tileinkudu sér hana og med peim dreifdist hun um allt Rémaveldi sem

nadi 1 kringum Midjardarhat og Vestur-Evrépu (PBS, 2006).

Fyrstu bakariin

f Rom voru nokkur hundrud bakarar 4 sidustu arunum f.Kr. og bakaralistin blomstradi.
Bakarar h6fou & pessum tima myndad med sér bakarastétt en bakararnir voru rikir og var
stéttin mikil valdastétt. Pvi voru bakararnir hafdir med i radum pegar storar dkvardanir voru

teknar og rikustu bakararnir voru teknir i sveitar- og borgarstjornir pvi menn vildu frekar hafa

bé med sér en 4 méti (Doves farm, e.d.).

Eldfjallid Vesovius kafferdi
borgina Pompei i 6sku arid 79
eftir Krist i miklu eldgosi sem
talid er hafa drepid fjolda
folks. Uppgroftur & borginni
hofst sidan snemma 4 18.
6ldinni og stendur enn.
(Soprintendenza

Archeologica di Pompei,

Mynd 4 Bakaraofn og hveitimylla i borginni Pompei 4 italiu sem grofst undir osku i 2003) Vio uppgféftinn hafa
eldgosi ario 79. e, .
komid i 1j6s miklar og vel

vardveittar minjar medal annars af morgum bakarium af ymsum sterdum og gerdum. Talid er

a0 bakariin i Pompei hafi verid 35 ad télu og ad ofnarnir sem notadir voru i pessum bakarium
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hafi verid samskonar og notadir voru fram a 19. 6ldina (Sheldon, 2010). Einn af pessum
ofnum innih¢lt 85 braud pannig ad hagt er ad sja ad eftirspurnin eftir braudi var mikil 4
pessum tima. Parna er lika hagt ad sja ad pad voru til bakari med sambyggdri myllu. bar var
vaentanlega malad hveiti sem sidan var notad i braud til daglegrar sélu. Pessar myllur voru
gerdar Uur tveimur flotum steinum par sem annar 14 ofan & hinum og sidan voru asnar latnir
snua steininum og mylja hveitid (Sheldon, 2010).

[ pessum bakarium voru framleiddar margar tegundir af braudi en hvita franskbraudid var pad
sem rika folkid bordadi (sem breyttist 1itid fram eftir 6ldum). Almuginn fékk braud Gr 6drum

korntegundum eda r illa méludu hveiti (Sheldon, 2010) (Mason, 2015).

Egypski malfredingurinn og heimspekingurinn Athenaeus sem var uppi i byrjun 3. aldar f.Kr

skildi eftir sig nokkud af heimildum um pad hvernig braudid var 4 peim tima. Hann talar um

syrt og 6syrt braud, fint braud Gr hveiti sem og braud ur rag og Ur hirsi. bar var lika braud

blandad med osti (Thayer, 1928)

Haegar breytingar

bad gaeti verid erfitt ad trtia pvi
a0 fra falli romverska
heimsveldisins og fram i byrjun
fyrri heimstyrjaldarinnar
breyttist braudgerd nanast ekki
neitt. Ofnarnir voru annad hvort
hitadir med kolum eda eldivid og
fyllt 4 pA med hondunum.
Hveitid var enn malad med
steinum nema hvad farid var ad
nota vatnsafl eda vindmyllur til
a0 snua steinunum (Oleson,
2008).

Steerstu framfarirnar urdu seint a

Mynd 5 Gémul hveitimylla 19. 6ldinni pegar ad svissneskir

verkfraedingar honnudu fyrstu mylluna par sem stalhjél voru notud til ad mylja hveitid. Pad
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gerdi hveitid odyrara i framleidslu og vard til pess ad allir gatu farid ad borda hvitt braud,
ekki bara peir riku (Doves farm, e.d.) (Angelfire, 2003).Vid upphaf 20. aldarinnar var farid ad
framleida pressuger en par sem kaliskapar voru 6algengir var ekki haegt ad flytja gerid langt
fra verksmidjunni an pess ad pad skemmdist. Pess vegna gatu einungis bakarar sem attu

bakari 1 ndgrenni verksmidjanna nytt sér pressugerid (Thatte, 2014).

Millistridsarin

A millistridsarunum urdu miklar framfarir i braudbakstri med vidtaekri Gtbreidslu rafmagns.
Fyrir tima rafmagns var allt braud hnodad i hondunum sem var mjog mikil og erfid vinna. A
pessum tima komu fram rafmagnshraerivélar sem 1éttu mikid undir med békurum. Deigid sem
framleitt var 1 pessum hreerivélum var svipad ad gedum og deig sem unnid var i hondunum
pvi ad pessar hrarivélar unnu & mjog haegum hrada. Einnig spérudu rafmagnshrarivélarnar

vinnuafl og pvi purfti ekki eins marga starfsmenn vid framleidsluna (DiMuzio, 2010).

. Onnur merk uppgdtvun sem kom

| fram 4 pessum tima var

g braudskurdarvélin sem var fundin
upp 1917 af Otto Rohwedder. Litil
| tra var 4 pvi ad heimilin vaeru
tilbuin til ad kaupa nidursneydd

~ braud. bess vegna for pessi vél ekki
i framleidslu fyrr en arid 1928 (The
National Museum of American

History, 2015). Vinsaldir

~ nidursneyddra brauda urdu slikar ad
Mynd 6 Otto Rohwedder og braudskurdarvélin ario 1933 voru um 80% af 6llu
braudi sem selt var ut ar bud i

Bandarikjunum skorid i sneidar (Mercuri, 2004).

Litid annad hafdi breyst pvi enn var deigid syrt i marga klukkutima til ad hefast. Teknin jokst
og vélarnar botnudu og urdu 6flugri og pad sama ma segja um hraefnin. Gerid var gert betra

og sterkara pannig ad allir h6fou kost & pvi ad verda sér ti um pad. Pad sama ma segja um
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hveitid. Gadin botnudu og pad vard hvitara og 6dyrara i famleidslu pannig ad parna var hvitt

braud ordid eitthvad sem allir h6fou efni a4 (Haegens, N. e.d.).

Heimstyrjoldin sidari og arin a eftir

{ sidari heimstyrjoldinni var skortur 4 hveiti i Evropu. Bakarar notudu bygg og rag og adrar
korntegundir til ad drygja pad litla hveiti sem peir h6fou til umrada og petta gekk svo langt ad
undir lok stridsins baettu peir stundum sagi i deigid til ad geta stadio undir eftirspurn eftir

braudi (DiMuzio, 2010).

A drunum eftir strid hafa ordid miklar framfarir i braudbakstri med tilkomu betri véla og ofna.
P4 hefur ord10 mikil frampréun framleidslu 4 braudum sem innihalda mismunandi korn sem

og mismunandi bragdtegundir. Tilkoma purrgers i stad lifandi gers eingdngu hefur studlad ad
jafnari framleidslu. N 4 sidustu &rum hafa vinsaldir stirdeigs verid ad aukast aftur (Haegens,

N.e.d.).

Braudbakstur 4 islandi

Gamlar heimildir syna ad nokkud hefur verid um braud hér a landi 4 vikingatimum. betta hafa
verid grof braud bokud 1 6sku, punnar byggmjolskokur bakadar a grjothellu og
hofdingjabraud sem voru hveitikdkur bakadar 4 skaftpdnnu. Samskonar braud voru bokud i
Vestur-Skandinaviu a pessum tima (Hallgerdur Gisladottir, 2007). Ekki voru notud lyftiefni
eda ofnar 4 pessum tima heldur steinhellur og mun bakstur 4 peim hafa pekkst hér a landi
fram & 19. 61d. begar fram lidu stundir minnkadi braudbakstur hér 4 landi vegna pess ad pad
mjol sem ad var flutt til landsins var mjog 1élegt. Hér a landi var nokkud mikil
byggframleidsla a midoldum og var bygg notad i grauta og til baksturs en kuldaskeid urdu
stundum bpess valdandi ad skortur vard a byggi. Um 1600 mun byggframleidsla hafa lagst af
hér 4 landi. Eftir pad var 1itid um braud hja almenningi (Hallgerdur Gisladottir, 2007).
Framleidsla 4 byggi er aftur 4 méti farin ad aukast aftur i dag og pad nytt medal annars i

braudgerd (Atvinnuvega raduneytid, 2009).
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Sogur foru 4 kreik um ad fslendingar seldu detur sinar til einnar naetur fyrir braudhleif.
Einnig ad peir fateku byggju sér til braud ur stoppudum fiski eda hardfiski. betta var ad hluta
til satt pvi menn hér a landi bordudu hardfisk med smjori eins og folk uti i Evrépu bordadi

braud. (Hallgerdur Gisladéttir, 2007).

Eitt eiga [slendingar sem svo margar pjodir eiga en pad eru flatbraud sem vid i dag kdllum
flatkdkur. betta eru ragkokur sem flattar eru ut og bakadar a heitri hellu. Rugbraud hefur verid
bakad hér lengi og hverartigbraud p.e. rigbraud bakad ofan i heitum hver i langan tima er
gomul islensk hefd sem ekki er eins mikid notud i dag og adur fyrr. En braud tr rgi voru
helstu braud landsmanna fré fornu fari og langt fram a 20. 6ldina. Eitthvad var lika um ad

bokud veru surdeigsbraud, svokollud pottabraud (Hallgerdur Gisladottir, 2007).

Sidan ma nefna sodbraud og skonsur sem fleiri deemi um islenskar braudtegundir. islendingar
hafa proad goda kunnattu i gerd grofra brauda og standa i peim efnum framar en Danir sem

eru meira fyrir setabraudid (Ingolfur Sigurdsson, 2000).

Grunnefni braudbaksturs

bad parf ekki morg hraefni til ad geta btid til braud. Til pess parf ad hafa einhvers konar
mjol, en hveiti gefur ad jafnadi bestu og jofnustu braudin. bad pykir lika gott ad blanda saman
vi0 hveitid 6dru mjoli til ad gefa meira og betra bragd og trefjarikara braud. Til ad fa ha og
falleg braud er best ad hafa meirihluta mjo6lsins hveiti. Sidan parf rétt magn af vatni til pess ad
na réttu rakastigi 1 deigid og med vatninu er haegt ad styra deighitanum sem hefur 4hrif a
hefinguna. b4 er pad gerid. Til a0 f4 mjuk og svampkennd braud parf naudsynlega ad hata
ger eda annad lyftiefni. A9 lokum ma nefna salt en tilgangur pess i braudinu er pripattur: Ad

auka bragd en einnig til ad auka geymslupol og jafna hefingu.

Hveiti

Hveitikornid samanstendur af premur adalhlutum; hveitikjarnanum, hveitiklidinu og kiminu.

Hveitikimi0 er oliurikt og inniheldur mikid magn vitamina. Sterkjan er 61l i hveitikjarnanum
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asamt préteinunum gliadin og glutenin sem breytast i glitein vid hnodun deigisins.
Huveitiklidid er trefjarikt en pad hlifir kjarnanum og kiminu fyrir utanadkomandi adstedum

(Haegens, N. e.d.).

Samsetning hveitikorns er pvi:
1. Hyveitikjarninn (sem er adal mjolgeymslan) 83,5%
2. Hyveitikimid (vaxtarbroddur nyrrar plontu,

HVEITIKLiD vitamin- og oliurikt) 2,5%
Trefjarikt hydi sem ver
kornid. Rikt af B-vitaminum 3. Hyveitiklioid (sem er hydid 4 korninu)

og steinefnum
14% (Ingolfur Sigurdsson, 2000)
HVEITIKJARNI

Adalhluti kornsins og

inniheldur mikid af Til ad fa falleg braud er best ad nota hveiti med
kolvetnum og

proteinum hatt préteininnihald. Pad sem gerist pegar deigid
HVEITIKIM

Kimid er innsti
kjarninn og er mjog
rikt af andoxunar-
efnum og fitusyrum

er hnodad er ad proteinid i hveitinu myndar
glutein, sem er teygjanlegt efni sem styrkir
deiggrindina og gefur pvi getuna til ad

Mynd 7 Uppbygging hveitikorns steekka/penjast t.

Hatt proteininnihald 1 hveiti pydir meiri myndun gliteina i deiginu. Slik deig er erfidara ad
teygja og pad parf meiri kraft pegar verid er ad vinna pad svo pad parf ad hnoda pad lengur og
pad tekur lengri tima ad hefast (Buehler, 2014).

{ bokinni Bakarinn (2000) segir Ingolfur Sigurdsson ad vidmidunarmérk a protein innihaldi
hveitis séu:

* Kokuhveiti 9% er mjukt hveiti eda veikt en pad hentar betur til kokubaksturs. Pad
myndar ekki eins mikid glitein vegna pess ad pad inniheldur minna af eggja-
hvituefnum.

* Braudhveiti 12,5% er hart hveiti eda sterkt, pad er rikt af eggjahvituefnum. bPad

myndar mikid glatein og bindur mikid vatn.

A Islandi eru ekki morg fyrirtaeki sem ad framleida hveiti fyrir almennan markad. Staerst

peirra er Kornax. Morg af bakarium landsins baka tr hveiti fr4 peim en peir selja einnig

15



hveiti i neytendaumbtdum. Samkvamt heimasidu peirra framleida peir tvenns konar hveiti.
Hveitid 1 raudu umbidunum sem er alhlida hveiti fyrir allan bakstur og er med 11% protein
innihald. Sidan er pad hveitid 1 blau umbidunum sem er kjorid til braudbaksturs en pad er

med 13% proétein innihald (Lifland, e.d.).

Ger

Eitt af pvi mikilveegasta i gerbakstri er lyftingin pvi hun skiptir h6foumali ef vel 4 til ad
takast. Pad ma segja ad gerid s¢ tofraefni pvi pad hefur svo mikil dhrif & braudio, gerir pad
mjukt og svampkennt og gefur pvi bragd og aferd. Liklegt er ad ger sé fyrsta 6rveran sem
madurinn notadi 1 idnadi og ad allar likur séu 4 pvi ad ger hafi verid notad adur en farid var ad

nota skrifad mal (Dakotayeast, e.d.).

Til pess ad lata braudin lyfta sér er hagt ad notast vid nokkrar tegundir af geri. Vid almennan
gerbakstur i heimahusum 4 Islandi er mest notad purrger vegna paeginda vid geymslu. bar ad
auki eru ekki margar verslanir 4 {slandi sem bj6da upp & pressuger i neytendaumbudum.

bakarium hefur adallega verid notast vid pressuger en a sidari arum hefur pad aukist til muna

ad notad s¢ purrger paegindanna vegna par sem geymslupolid er lengra.

Gerid er lifandi vera, pad er hvorki planta né dyr, pad er sveppur. Eins og flestar lifverur parf
gerid kjorskilyrdi til ad vaxa og dafna pad er raka, naringu og gott umhverfi og pa vex
gerillinn hratt. Kjorhiti fyrir gerfrumur er 35°C-37°C. Ef hitinn verdur of hér eda pad er of

mikill kuldi pa drepast frumurnar.

Vid hefingu myndast kolsyra sem lyftir braudinu. Kolsyran heldur 4fram ad myndast og lyfta
braudinu pegar pad fer inn i ofninn. En pegar hitinn i braudinu fer upp fyrir 54°C drepast
gerfrumurnar og pvi geta gerfrumur ekki verid lifandi i meltingarvegi manna eftir ad peir hafa

bordad braud (Haegens,, N. e.d.).
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Pressuger

Pressuger er lifandi sveppategund (Sacharomyces
Cereviceae). Pressuger myndar lofttegundina kolsyru
(CO?) og vinanda pegar pad bindst sykrum i mjoli
vid hentug skilyrdi.
betta er pad lyftiefni sem hvad mest var notad i

N ' bakarium vid braudbakstur. Pad er mjog audvelt ad

\. vinna med ferskt ger pvi pad vinnst svo vel en

Mynd 8 Pressuger tilbuio til notkunar .
vandamalid er geymslupol pess par sem pad er

lifandi efni og pad inniheldur 75% raka. Pressuger &4 ad geyma i keeli vid 4°C sem eru
kjorgeymsluadstedur og pa er haegt ad geyma pad i allt ad 2 vikur an pess ad glata miklu af
gedunum. Gerfrumurnar dafna best vid 35°-37° C hita. En ef hitinn er of mikill eda of kalt

pa drepast frumurnar (Brown, 2011).

burrger

burrger er purrkad pressuger. Kjorhitastig til ad vekja
gerid og nd upp i pvi rakanum er 46°C og melt er med
a0 deighitinn fari ekki mikid nidur fyrir 30°C pvi pa

dregur Ur virkni gersins. (Brown, 2011)

5. T GHH5 3 NSTANT YEAST
47 WRA
TANTANED

1 bréf af purrgeri er oftast um 11-15 g en pad er svipad
magn og 50 g af pressugeri. Pad geymist & purrum stad

en einnig er gott ad geyma pad i keeli eda i frosti. begar

Myn 9 burrgers pakkar keyptar eru sterri umbudir sem oftast eru 500 g pa
parf ad gaeta ad pvi ad pegar gerid er komid fram yfir
sidasta s6ludag dregur storlega Ur virkni pess, einnig ef pakkinn stendur lengi opinn.

burrger parf svolitid lengri tima til ad lyfta sér en pressuger. En pad er samt sem adur ad rydja
sér til rims 1 bakarium landsins mest vegna geymslupolsins sem er stor kostur og minni affoll

(Ingolfur Sigurdsson, 2000).
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Surdeig

Til pess ad bua til surdeig pa parf vatn og mjol sem byrja ndnast strax ad gerjast. Sidan er

pessi blanda 1atin standa i akvedinn tima vid dkvedinn hita og pa er strinn tilbainn (Haegens,,

N.e.d.).

Mynd 10 Surdeigsmo6dir

[ bokinni Bakarinn (2000) segir Ingolfur Sigurdsson um strdeig ad pad sé elsta pekkta
hefunaradferdin, ad menn hafi fundid ut fyrir tilviljun ad haegt vaeri ad nota pad til ad baka
braud og ad kynslod eftir kynsld6d hafi menn notad sér pad drverufradilega ferli sem & sér stad
i sliku deigi. Hann segir einnig a0 heilbrigt surdeig sé samsett af mismunandi 6rverum sem
lifi og fj6lgi sér 1 stirdeiginu og 4 sama tima verdi til bragd og lyktaretni i pvi sem og ad pH-
gildid lekkar hratt. Ekki s¢ sama hvada orverur séu i surdeiginu par sem bragd, lykt og pH-

gildi verdi ad vera i réttum hlutféllum (Ingolfur Sigurdsson, 2000).

Vatn

Stor hluti af brauddeiginu er vatn eda um pad bil 40% af deiginu, en er aftur 4 moti sa
odyrasti og sa sem audveldast er ad verda sér ut um & flestum stodum i heiminum. ba er att

vi0 ad ef ad ekki er vond lykt og bragd af krana vatninu er 6hett ad nota pad (Buehler, 2014).
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Til pess ad braud verdi braud parf i flestum tilfellum vatn p6 sumar tegundir brauda innihaldi
eingdngu mjolk. Magn vatnsins fer eftir gedum og styrks hveitisins og lika hverslags

brauddeig verid er ad gera (Haegens, N. e.d.).

Hegt er ad stjorna deighitanum med vatninu og er st stjornun mikid notud i bakarium og
jafnvel heima til ad flyta fyrir hefingu braudsins. Til ad hafa ahrif 4 pad hvort deigid sé purrt
og hart eda hvort pad sé blautt og klistrad stjornast pad af vatnsmagninu i deiginu.

Vatnid er naudsynlegt vid myndun gliteins og seigjunnar i deiginu (Haegens, N. e.d.).

Salt

Salt (Natrium klorid) hefur margvislegan tilgang i braudinu. Pad er notad til ad bragdbeeta
braud en pad er ekki eini tilgangurinn. Saltid eykur lika geymslupol brauda med pvi ad purrka
bakteriurnar (Haegens, N. e.d.) (Buehler, 2014). Saltid hagir 4 hefingu deigsins med pvi ad
draga ur virkni gers og bakteria pegar verid er ad bua til deigid. Lengri hefing eykur bragoid.
Saltid gerir lika glateinnetid i braudinu sterkara pannig ad pad getur betur haldid i
koltvisyringinn pegar braudid er ad hefast (Ingolfur Sigurdsson, 2000).

{ saltlausum braudum eru meiri likur 4 ad deigid hefist mjog mikid og verdi hatt. begar
hamarki er nad pa falli pad nidur sem gerist sidur ef salt er i braudum vegna peirrar styrkingar
sem saltid gefur gluteinnetinu. Magn salts hefur I16ngum verid um 2% af hveitivigtinni en er
samt mismunandi 4 milli landa. En braud sem innihalda 1,2% salt eru vita bragdlaus (stundum
sagt ad pau bragdist eins og tuska) en ef salt magnid fer yfir 2,2% pa eru braudin allt of solt.
(Haegens, N. e.d.)
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0% Salt 2% Salt 5% Salt

Mynd 11 Mismunur 4 saltmagni i braudi

Eins og pessi mynd synir pa eru ahrif saltsins mikil. Braud an salts er mjog groft pvi ad
gluteinnetid hefur ekki nad ad myndast eins vel og i braudinu med 2% saltid. En 5% braudid
er mjog pétt og sampjappad (Haegens, N. e.d.). Samt sem adur er ekki naudsynlegt ad hafa
mikid af salti i braudum. Pad er ekki askilegt fyrir f6lk med t.d. hjarta og ®dasjukdoma ad
innbyrda mikid magn af salti. ba er haegt ad setja i deigid bragdefni eins og kalium kloérid og

onnur efni til ad auka geymslupol braudsins (Haegens, N. e.d.).

Olia/fita

Fita hefur margpeett ahrif & bokunarvorur. Hun eykur rimmal, baetir bragd og lit en sidast en
ekki sist pa hefur hun &hrif 4 hitaflutning um braudid 4 medan ad bakstur stendur yfir (Brown,

2011).

Mismunandi tegundir af fitu eru notadar i braud, til demis smjor, smjorliki, feiti og olia. Fita
haegir 4 gliteinmyndun pannig ad braud sem inniheldur fitu hefur mykri aferd. Fita i braudi
dregur einnig ur raka tapi, sem pydir ad pad helst ferskara lengur en braud sem inniheldur
ekki fitu (Brown, 2011). Geta parf ad pvi ad of mikil fita i deigi veikir glateinid of mikid og
braudin verda 1jot og lag (DiMuzio, 2010).

begar olia eda smjorliki er sett i brauddeigid pa parf ad minnka vokvainnihaldid sem nemur

einum fimmta af pyngd fitunnar (Brown, 2011).
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Sykur

Adalhlutverk sykurs er ad vera fa0i fyrir gerid. Til ad vidhalda gédri gerjun eda hefingu vid
braudgerdina pa purfa ad vera 3 til 3,5% sykrur, bedi sykur eda sykrur sem verda til vid
ensimmyndun i sterkjunni i hveitinu. Petta getur verid blanda af hvoru tveggja. (Haegens, N.
e.d.). Sykur er pvi ekki 6missandi fyrir deigid. Hann er einungis vidbot ef porf er 4. bvi ma
segja ad sykurinn hafi margvislega adra virkni en a0 gefa satt bragd af braudinu.

Oftast er notadur strasykur i gerdeigin en notud eru saetuetni i braud fyrir f6lk med sykuropol.
Sykurinn hefur lika ahrif & og hjalpar til vid brunun braudsins og eykur geymslupolid.
Sykurinn hefur alika ahrif 4 brauddeig og saltid, pad er ad segja ad of mikill sykur dregur ar
virkni gersins. Sykur/ger hlutfallid atti ad vera 3/1. bad er ad segja ad ef deigid inniheldur
15% sykur parf gerhlutfallid ad vera 5% (Haegens, N. e.d.).

Ferli vid framleidslu gerdeigs i bakarii

Byrjad er 4 pvi ad mala hraefnin. Nakvamast er ad nota vigt en einnig er haegt ad nota bolla-

e0a desilitramal.

Vid blondun hraefna og hnodun
deigs parf ad gaeta ad pvi ad vel sé
a0 verki stadid og rétt magn af
hraetnum sé sett i [ogunina. Ef
eitthvad er rangt gert pa er ekki
hagt ad leidrétta pad seinna i
ferlinu. Oll hraefnin eru sett i
hraerivélaskal og pess gett ad olian

komist ekki 1 snertingu vid gerid pvi

Mynd 12 Gliteinnet i deigi a0 olian hindrar gerfrumurnar i ad
vinna. Blondun hraefna eda hnodun
er annad hvort gerd med hondum eda 1 hreerivél. betta parf ad vera vel gert svo ad deigid verdi

slétt og pétt. Ef hnodun er gerd 1 hondunum geeti purft ad hnoda 1 10 til 20 minatur en sé
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hnodun gerd 1 hraerivél med deigkrok tekur pad skemmri tima. En gaeta parf ad hnodununni
vegna pess ad deig ur veikara hveiti purfa styttri hnodun en deig tr sterku hveiti. Vid blondun
hraeftna og hnodun myndast gliteingrind deigsins. bPad parf ad geta ad pvi ad hnoda deigid
ekki of lengi pvi pa getur glateinid rifnad og braudin verda laegri og ljotari. begar kemur ad
hefingu er deigid 1atid i 1étt oliuborna skal og filma eda rakur klutur settur yfir og sett 4 heitan

stad (Haegens, N. e.d.).

Vanalega er deigid 14atid tvofaldast ad staerd 1 fyrstu hefingu. Gerjun, deiglyfting eda hefun er
pegar gluteinid 1 deiginu feer ad hvila & medan gerid vex. Gerid narist &4 sykrunum i hveitinu
og myndar alkahdl og koltvioxid (CO?). Koltvioxidid festist i vosum sem myndast pegar
hnodunin fer fram sem pydir ad deigid penst Gt og pad myndast bragd. Deigid er haft 4 frekar
rokum stad sem er rétt yfir venjulegum herbergishita eda um 30°C a medan deigid hefast

(Brown, 2011).

Eftir fyrstu hefingu er deigio slegid nidur, en samt ekki lamid nidur i peim skilningi ordsins
heldur er ytt pétt & pad. Tilgangurinn med pessu er tvipattur, til ad styrkja og auka pol
gluteinsins og til ad na gasinu sem hefur myndast i pvi Gr svo ad gerfrumurnar fai nytt suretni
til ad vinna Ur. Eftir petta ferli er deigid 1atid hvila 4dur en haldid er 4 neesta stig. bvi oftar

sem deigid er hefad pvi minni verda holurnar i pvi og bragdid verdur betra (Haegens, N. e.d.)

Eftir hvild er deigid skorid og vigtad i paer sterdir sem ad braudin eiga ad vera.
begar buid er ad vigta 1 sterdir pa er ad sla braudinu upp i kulur, pad er ad forma deigid 1 pad
form sem pad & ad bakast i, til deemis ilangt, 1 kiillu eda 1 lengju eda pad form sem ad hentar

hverju braudi (DiMuzio, 2010)

Aftur eru kalurnar latnar hvilast, oftast 1 15 til 20 minatur. Timinn fer eftir tegund deigs.
Hreinn, purr klatur er lagdur yfir deigid til ad hindra ad purr skorpa myndist 4 deiginu.

Gerid er ennpd { fullu fjori og heldur 4fram ad gerja deigid. [ lokahefingunni er deigid sett 4
heitan stad til ad gerid ndi ad framleida eins mikid koldioxid og hagt er. Gott er ad leggja yfir
deigid rakan kldt (Ingolfur Sigurdsson, 2000).

Deigid er pa sett 1 ofninn. Venjulegt hitastig vid baksturinn er 180°-220°C en til demis i
bakarium er hitinn fra 200°-240°C. Vid bakstur ma segja ad s¢ verid ad elda braudid. begar
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deigid er sett 1 heitan ofn faer gerid sma pust 1 fyrstu sem laetur deigid hefast og risa meira, pad
er gerid framleidir mikid magn af koldioxid. En pegar hitastigid i deiginu hefur n4d um pad
bil 50°C pa deyja gerfrumurnar en 4 sama tima mun rakinn i braudinu breytast i gufu og leida
til frekari lyftingar (Ingolfur Sigurdsson, 2000). Taeknilega séd er petta timinn pegar sterkjan

hleypur og sykurinn karmellast, sem gefur braudinu endanlegt utlit.

Keling braudsins hefst pegar pad er tekid Ut ur ofninum. Braudid parf ad kolna alveg adur en
pvi er pakkad eda pad skorid. Gott ad lata pad kolna 4 grind og taka Gr forminu pegar pau eru
notud svo ekki myndist raki og botninn verdi blautur (DiMuzio, 2010) (Allotment & Gardens,
e.d.). Ef braudio hefur fengid goda stokka skorpu pa er gott ad pakka braudinu ekki pvi pa
getur skorpan ordid mjuk (DiMuzio, 2010).

Braud bakad heima

Adferdin sem er lyst hér a0 framan midast ad mestu leyti vid bakstur 1 bakarii. Til ad fera
hana yfir a venjulegt heimili, pa ma 1 stuttu mali segja ad fyrst er ad hafa til hraetnin og
hraerivélina, pvi pad er betra ad hnoda deigid i hrerivél frekar en i hondunum. Byrjad er 4 ad
vigta upp hraefnin og setja pau i hraerivélaskalina og passa ad fylgja vel fyrirmalum eins og
a0 velgja vokvann og setja gerid asamt sykrinum par Ut i og lata freyda. Bata sidan restinni af

hraefnunum saman vid og hnoda deigid med deigkroknum (Allotment & Gardens, e.d.).

begar deigid er haefilega hnodad pa er pad sett i Iétt oliuborna skal og plastfilma eda rakt
viskastykki lagt yfir. Deigid er 1atid lyfta sér par til pad hefur tvofaldad sterd sina, oft i um
30—-60 minutur & frekar heitum stad. Til demis 1 heitu vatnsbadi i eldhusvaski eda stilla
bakaraofninn 4 40°C og engan blastur og setja petta par inn til hefingar (Allotment &
Gardens, e.d.).

begar deigi0 hefur tvofaldast ad sterd er pad tekid Ur skélinni, ytt adeins ofan i pad svo ad
mest af loftinu fari Gr pvi. Deigid er métad i braud eda bollur allt eftir pvi hvad verid er ad
baka, pad sidan sett a plotu eda i form, lagt yfir pad annad hvort filma eda viskastykki og 1atid
hefast aftur 4 heitum stad, til deemis yfir heitu vatnsbad i eldhtisvaski eda nalegt bakaofninum

sem er ad hitna, 1 30 minttur eda par til pad hefur lyft sér vel (Allotment & Gardens, e.d.).
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\ Braudio er bakad i 180°-210°C heitum ofni og fer

mikid eftir pvi hvers konar braud verid er ad baka.

Y ba er litid eftir annad eftir en ad skera braudid og

fa sér sneio.

Mynd 13 Braud skorid

Tenging vid kennslu

b6 svo ad 1 pessari ritgerd megi greina ad hofundur er bakari mé einnig taka pad fram ad hann
er ahugamadur um gerbakstur og langar mikid til ad midla til grunnskoélabarna hvernig 4 ad
baka braud. Verketnin eru lika sett upp eins og pau eigi ad notast heima og vid kennslu i

grunnskélum.

G009 leid til ad kynnast menningu og sidum pjéda er ad kynnast matarhefd peirra. Félagslegt
gildi matar er mikilvaegt baedi i daglegu lifi og vid taekifeeri eins og veislur og hatidahdld par

sem matur gegnir jafhan storu hlutverki (Mennta- og menningarmalaraduneyti, 2013).

bag er lika haegt ad tengja verkefnin vid kennslu annarra namsgreina og ma par nefna
samfélagsfraedi par sem margar af uppskriftunum eru @ttadar frad 16ndum sem eru framandi
fyrir okkur. P4 er farid eilitid ut 4 svid efnafredinnar med pvi ad bua til sir og vari pad

spennandi verkefni fyrir efnafreeditima ad kanna pad.

bau hafnisviomid sem eiga vid petta verkefni eru eftirfarandi.
Nemandi geti:
* Beitt helstu matreidsluadferdum og notad til pess ymis meli- og eldhusahold.
* Nytt margvislega midla til ad afla upplysinga & gagnryninn hatt um neeringarfraedi,
neytendamal, hagkvaemni i innkaupum, aukefni, geymslu og matreidslu.
* Sagt fra islenskri og erlendri matarmenningu og matreitt ymsa pjoorétti.
e Unnid sjalfstaett eftir vinnuferli fra hugmynd til lokaafurdar og greint fra mismunandi

nalgun vid vinnuna.
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* Tekid patt i samvinnu med sameiginlegt markmid hopsins ad leidarljosi.

* Synt frumkvaeoi i godri umgengni og fragangi 4 vinnusvaoi.

Mynd 14 Focaccia brauo
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Lokaord

Hvort naudsynlegt sé¢ ad auka kennslu i gerdeigsbakstri i efstu bekkjum grunnskoéla getur
verid alitamal, en eins og kom fram 1 byrjun pa er pad min reynsla ad svo sé. bvi var
medfylgjandi verkefnahefti btid til. Grunnur ad gédu og heilbrigdu lifi er medal annars holl

naring og farni 1 matreidslu hjalpar par til.

Kannski er kominn timi til ad nemendur séu lengur i heimilisfraedi en nti er. | mérgum skélum
er pessi kennsla lotuskipt en sums stadar er kennt yfir lengri tima og er pad vel. Aukin
kennsla um fjolbreytni 1 gerdeigsbakstri er eitthvad sem ad ég sé fyrir mér ad myndi vera
heppileg fyrir pau. Ad kenna peim ekki bara ad baka fjolbreyttar braudauppskriftir heldur lika
freda pau um grunnhraefnin i braudbakstri, hvernig pessi hraefni vinna, hvad pau gera, af
hverju pau vinna svona og sidast en ekki sist hver er saga braudbaksturs. Hvener byrjudu
menn ad baka braud og af hverju? bessi freedsla veri gott verkefni i samvinnu vid adrar
namsgreinar ef haegt veri.

bannig ad markmid mitt er ad afloknum grunnskoéla geti nemendur svarad spurningunni

“Hvad er gerbakstur?” af kunnattu.

Mynd 15 Surdeigsbraud
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