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Ágrip 
 

Hvað er gerdeigsbakstur? Í þessu lokaverkefni er reynt að svara þeirri spurningu með því að 

fara yfir sögu gerdeigsbakstursins frá því hann hófst fyrir um 10.000 árum, en ég ætla líka að 

kynna grunn hráefnin, hveiti, ger, vatn, salt, olíu og sykur sem eru notuð í deigið. Með 

greinagerðinni fylgir verkefnahefti sem er ætlað fyrir elsta stig grunnskóla, 8–10 bekk, og er 

aðal ástæðan fyrir gerð þess að í þeim grunnskólum sem ég hef komið í hefur mér ekki fundist 

næg áhersla lögð á gerdeigsbakstur. Sem menntaður bakari finnst mér það slæm þróun og 

vildi bæta úr því með verkefnahefti sem kennarar gætu notað við kennslu sína. 
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Inngangur	
  
 

Lokaverkefnið mitt til B.Ed gráðu fjallar um brauðbakstur með geri. Matur, menning, heilsa 

er annað kjörsvið mitt í grunnskólakennaranáminu. Þar sem ég er með sveinsbréf í bakstri 

fannst mér tilvalið að fjalla um brauðbakstur en mér finnst vanta upplýsingar um notkun á 

geri við brauðgerð.   

 

Rannsóknarspurningin er því: Hvað er gerdeigsbakstur? 

 

Í verkefninu er reynt að svara því með því að fara yfir það hvernig gerbrauð eru búin til og 

hvaða hráefni eru notuð í þau. Síðan er farið yfir það hvers vegna þessi hráefni eru notuð og 

hver virkni þeirra er í deiginu sem og hvað gerist þegar þeim er blandað saman.  

Þessi undirstöðu hráefni til brauðgerðar eru hveiti, vatn, salt, einhverskonar fita eða olía og 

lyftiefni sem gætu verið ger eða fordeig/súr.  

Stiklað á stóru í sögu brauðgerðar með aðaláherslu á brauðdeig með geri. Hvenær talið er að 

fyrsta brauðið hafi verið bakað og hver þróunin hefur verið síðan í stórum dráttum. Því saga 

brauðsins er löng og henni er ekki lokið enn og mun væntanlega aldrei ljúka. 

 

Ég vil þakka fjölskyldu minni fyrir það umburðarlyndi sem þau hafa sýnt mér á meðan á gerð 

þessa verkefnis stóð yfir.  

 

Þetta lokaverkefni er samið af mér undirrituðum. Ég hef kynnt mér Siðareglur Háskóla 

Íslands (2003, 7. nóvember, http://www.hi.is/is/skolinn/sidareglur) og fylgt þeim samkvæmt 

bestu vitund. Ég vísa til alls efnis sem ég hef sótt til annarra eða fyrri eigin verka, hvort sem 

um er að ræða ábendingar, myndir, efni eða orðalag. Ég þakka öllum sem lagt hafa mér lið 

með einum eða öðrum hætti en ber sjálf(ur) ábyrgð á því sem missagt kann að vera. Þetta 

staðfesti ég með undirskrift minni. 

 

Borgarnesi, 10. Maí 2016 

 

Bjarni Guðjónsson (sign.)  
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Saga	
  hveitis	
  	
  
 

Það er erfitt að segja sögu brauðbaksturs án þess að byrja á því að segja frá því hvernig og 	
  

hvar hveiti varð að hveiti eins og við þekkjum það. Á steinöld hófu menn að nýta til matar 

villikorn sem þeir söfnuðu saman. Síðar á árunum 10.000-7.000 f.Kr. hófst skipulögð ræktun 

á árbökkum í Sýrlandi og Palestínu og var ræktað bygg og hveiti. Þetta var ekki betra korn en 

það sem að þeir höfðu verið að safna áður (Toussaint-Samat, 2009). Á tímabilinu 5000 til 

3700 f.Kr. hófu Egyptar skipulagða kornrækt í Nílardalnum (Franklin, 2003) (The Federation 

of bakers, 2011). Á þessum tíma varð brauð matur sem allur almenningur borðaði og var það 

mikið notað í vöruskiptum. Síðan hóf brauðið innreið sína í aðra menningarheima með 

fólksflutningum og hernaði (Haegens, N. e.d.). 

 

Um 3000 f.Kr. höfðu Egyptar þróað hveitikorn sem var sterkara og þoldi betur 

veðrabreytingar. Egyptar voru líka leiknir við að brugga bjór og hafði hitinn í Egyptalandi þar 

mikið um að segja. Þeir höfðu því einhverja hugmynd um hvað gerjun var. Hugsanlega fyrir 

slysni hafa þeir látið brauðdeig standa í einhvern tíma eða yfir nótt í hitanum og þá myndast 

hefing í deiginu og þar varð því fyrsta súrdeigið, eða hefingin, að veruleika. Bakarar fóru að 

prófa sig áfram með súrdeig og um 2500 f.Kr. var byrjuð skipulögð framleiðsla á 

súrdeigsbrauðum (Franklin, 2003) 

 

Árið 150 f.Kr. voru fyrstu leiðbeiningarnar fyrir bakara gefnar út í Róm. Ríka fólkið í Róm 

borðaði á þeim tíma hvít brauð sem voru úr möluðu hveiti en almúginn borðaði gróf brauð 

sem voru úr heilhveiti og kornum (The Federation of bakers, 2011) (DiMuzio, 2010). 

Þegar hveiti var 

fyrst malað var 

notast við flata 

steina og kornin 

möluð með steini 

sem lamið var á með, eins og á meðfylgjandi mynd.	
   

Seint á fimmtu öldinni f.Kr. kom fram á sjónarsviðið fyrsta 

handkvörnin. Þetta var ekki vél í þeim skilningi því til að 

mala með henni þurfti manneskja að halda í handfang efst á 

henni og ganga í hringi til að mala hveitið. Þetta var mikil framþróun sem skilaði miklu meiri 

Figure	
  1 

Mynd 2  Hveiti kvörn 

Mynd 1   Steinn til hveitimölunar 
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framleiðslugetu og á sama tíma malaðist kornið betur. Fram að þessu hafði mölun farið fram 

með því að mylja kornið í einskonar mortar. Þessar myllur áttu síðan eftir að stækka á næstu 

öldum og voru þá að stórum hluta snúið af þrælum eða ösnum (Oleson, 2008) (The 

Federation of bakers, 2011).  

Talið er að fyrstu myllurnar sem voru 

vatnsknúnar hafi verið þróaðar í 

Austurlöndum nær en skýrustu merki um þær 

er frá fyrstu öld e.Kr. í Sviss, en í þeirri myllu 

fundust leifar af byggi, hveiti ásamt fleiri 

tegundum af korni (Oleson, 2008).	
  

Vindmyllur voru kynntar til sögunnar af 

Persum um árið 600 e.Kr.. Þær voru mikil 

framþróun þar sem þær gátu snúið mun stærri 

steini og malað því meira og hraðar (The Federation of bakers, 2011).  

 

Árið 1830 var síðan í Sviss kynnt til sögunnar sú tegund af myllum sem eru mest notaðar í 

dag. En í staðinn fyrir að brjóta kornið eins og er gert í steinmyllunum þá fer kornið í gegnum 

stálkefli sem opna kornið og aðskilur hýðið og kjarnann hvort frá öðru. Þessi uppfinning 

breytti öllu um hveitiframleiðslu og hægt var að framleiða betra hveiti (Angelfire, 2003). 

 

 

Saga	
  brauðbaksturs	
  
	
  
Saga brauðbaksturs er löng og samofin sögu heimsins. Bakaraiðnin er ein elsta iðngreinin í 

heimi og eru til heimildir um starfrækt bakarí síðan löngu fyrir Kristsburð. Þar voru  bæði 

bökuð og seld brauð en einnig gat fólk komið með deigið sitt og látið bakarann baka fyrir sig 

brauð gegn gjaldi. Það er talað um að brauðbakstur hafi hafist einum 10.000 árum fyrir Krist 

og hefur framþróun hans staðið yfir síðan þó svo að hægt hafi gengið oft á tíðum (Haegens, 

N. e.d.). 

 

	
  
	
  

Mynd 3   Asni að draga stein til að mala hveiti 
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Upphaf	
  brauðbaksturs	
  
 
Talið er að upphaf brauðbaksturs megi rekja meira en 10.000 ár aftur í tímann. Þá hafi menn 

verið farnir að gera sér grauta úr kornum og grösum sem að þeir tíndu í nágrenni við hýbýli 

sín. Á meðal þessara jurta voru bygg, hafrar og sennilega einkorn.  Með því að mýkja kornin 

og grösin upp annað hvort í vatni eða mjólk varð væntanlega til frekar þykkur grautur sem 

síðan gæti hafa soðið upp úr eða það slettst úr pottinum þegar hrært var í og á heitan steininn 

við eldinn (DiMuzio, 2010). Frekar en að henda þessari pönnuköku sem þarna var búin til 

fyrir slysni var ákveðið að prófa að borða hana og hún líkað væntanlega vel. Upp úr því  hafi 

menn farið að fletja þykka grauta út til baksturs því slíkur bakstur hentar vel til að hafa með 

sér í nesti til styttri eða lengri ferða því kökurnar geymdust vel og ekki þurfti að eyða eins 

miklum tíma í fæðuleit. Þetta eru væntanlega forfeður pítunnar, nanbrauðsins og pítsunnar 

sem við þekkjum nú í dag (DiMuzio, 2010). 

 

Hefuð	
  brauð	
  
	
  
Fyrstu sýrðu brauðin komu fram um það bil 7.000 árum eftir að flatbrauðin voru fyrst gerð 

(DiMuzio, 2010). Talið er að Egyptar hafi verið farnir að hefa brauð einhvern tíma á árunum 

4.000 til 3.000 f.Kr.. Líklegt er að í upphafi hafi þeir geymt brauðdeigið í einhverja stund en 

þá hafi villt ger (gerlar sem eru í andrúmsloftinu) komist í deigið og lyft því lítillega. Brauðið 

varð því ekki bara þurr flatkaka heldur hafi komist aðeins loft í hana sem gerði hana mýkri og 

betri á bragðið. Út frá því hafi þeir farið að þróa aðferð til að reyna að gera brauðin sín betri 

og hafi byrjað að geyma deigið lengur í hitanum. Síðan var hluti deigsins geymdur fram á 

næsta dag og var það þá sett út í nýtt deig sem síðan var látið standa í hitanum í nokkra 

klukkutíma til að hefast (Haegens, N. e.d.).  

 

Helstu korntegundir sem Egyptar notuðu til brauðgerða voru hveiti, bókhveiti, bygg og 

dúrrahirsi (Ancient Egypt, 2000). Talið er að þeir hafi fljótlega verið búnir að þróa margar 

tegundir af brauði á þessum árum. Þeir gerðu sum brauðin sæt með þurrkuðum ávöxtum og 

hunangi og í önnur settu þeir jurtir og krydd til að bragðbæta (Wilson, 2007) (Haegens, N. 

e.d.). Einnig höfðu þeir hannað ofna þar sem hægt var að baka fleiri en eitt brauð í einu sem 

var heilmikil þróun (The Federation of bakers, 2011). Síðar þegar Ísraelsmenn komu til 

Egyptalands með Jósep í fararbroddi hafi þeir hrifist mjög af brauðbakstri og kynnt sér hann 

vel.  Ísraelsmenn fluttu svo með sér þessa kunnáttu þegar þeir héldu áfram að dreifa sér út um 
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heiminn. Þeir báru hana meðal annars með sér til Grikklands og tóku Grikkir við þessari nýju 

kunnáttu af mikilli gleði og hófu hana upp á nýjan stall og þróuðu mikið áfram með því að 

nota þau hráefni sem voru í boði hjá þeim til að bragðbæta og þróa sín sérstök brauð. Árið 

300 f.Kr. höfðu Grikkir þróað eða framleitt 70 tegundir af brauði. Meðal tegunda voru 

Streptikios artos sem inniheldur papriku, smávegis af mjólk og ólífu olíu, Voletinos brauð 

bragðbætt með birkifræjum svo eitthvað sé nefnt. Einnig notuðu þeir osta í brauð ásamt 

hunangi (Kavroulaki, 2010). 

 

Þegar Rómverjar hertóku Grikkland síðar kynntust þeir þar bakaralistinni. Þeir voru upprifnir 

yfir þessari kunnáttu og tileinkuðu sér hana og með þeim dreifðist hún um allt Rómaveldi sem 

náði í kringum Miðjarðarhaf og Vestur-Evrópu (PBS, 2006). 

	
  
	
  
Fyrstu	
  bakaríin	
  
 

Í Róm voru nokkur hundruð bakarar á síðustu árunum f.Kr. og bakaralistin blómstraði. 

Bakarar höfðu á þessum tíma myndað með sér bakarastétt en bakararnir voru ríkir og var 

stéttin mikil valdastétt. Því voru bakararnir hafðir með í ráðum þegar stórar ákvarðanir voru 

teknar og ríkustu bakararnir voru teknir í sveitar- og borgarstjórnir því menn vildu frekar hafa 

þá með sér en á móti (Doves farm, e.d.). 

Eldfjallið Vesovius kaffærði 

borgina Pompei í ösku árið 79 

eftir Krist í miklu eldgosi sem 

talið er hafa drepið fjölda 

fólks. Uppgröftur á borginni 

hófst síðan snemma á 18. 

öldinni og stendur enn. 

(Soprintendenza 

Archeologica di Pompei, 

2003). Við uppgröftinn hafa 

komið í ljós miklar og vel 

varðveittar minjar meðal annars af mörgum bakaríum af ýmsum stærðum og gerðum. Talið er 

að bakaríin í Pompei hafi verið 35 að tölu og að ofnarnir sem notaðir voru í þessum bakaríum 

Mynd 4   Bakaraofn og hveitimylla í borginni Pompei á Ítalíu sem grófst undir ösku í 
eldgosi árið 79. 
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hafi verið samskonar og notaðir voru fram á 19. öldina (Sheldon, 2010). Einn af þessum 

ofnum innihélt 85 brauð þannig að hægt er að sjá að eftirspurnin eftir brauði var mikil á 

þessum tíma. Þarna er líka hægt að sjá að það voru til bakarí með sambyggðri myllu. Þar var 

væntanlega malað hveiti sem síðan var notað í brauð til daglegrar sölu. Þessar myllur voru 

gerðar úr tveimur flötum steinum þar sem annar lá ofan á hinum og síðan voru asnar látnir 

snúa steininum og mylja hveitið (Sheldon, 2010).	
  

Í þessum bakaríum voru framleiddar margar tegundir af brauði en hvíta franskbrauðið var það 

sem ríka fólkið borðaði (sem breyttist lítið fram eftir öldum). Almúginn fékk brauð úr öðrum 

korntegundum eða úr illa möluðu hveiti (Sheldon, 2010) (Mason, 2015).  

 

Egypski málfræðingurinn og heimspekingurinn Athenaeus sem var uppi í byrjun 3. aldar f.Kr 

skildi eftir sig nokkuð af heimildum um það hvernig brauðið var á þeim tíma. Hann talar um 

sýrt og ósýrt brauð, fínt brauð úr hveiti sem og brauð úr rúg og úr hirsi. Þar var líka brauð 

blandað með osti (Thayer, 1928)  

 

Hægar	
  breytingar	
  
 

Það gæti verið erfitt að trúa því 

að frá falli rómverska 

heimsveldisins og fram í byrjun 

fyrri heimstyrjaldarinnar 

breyttist brauðgerð nánast ekki 

neitt. Ofnarnir voru annað hvort 

hitaðir með kolum eða eldivið og 

fyllt á þá með höndunum. 

Hveitið var enn malað með 

steinum nema hvað farið var að 

nota vatnsafl eða vindmyllur til 

að snúa steinunum (Oleson, 

2008). 

Stærstu framfarirnar urðu seint á 

19. öldinni þegar að svissneskir 

verkfræðingar hönnuðu fyrstu mylluna þar sem stálhjól voru notuð til að mylja hveitið. Það 

Mynd 5  Gömul hveitimylla 
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gerði hveitið ódýrara í framleiðslu og varð til þess að allir gátu farið að borða hvítt brauð, 

ekki bara þeir ríku (Doves farm, e.d.) (Angelfire, 2003).Við upphaf 20. aldarinnar var farið að 

framleiða pressuger en þar sem kæliskápar voru óalgengir var ekki hægt að flytja gerið langt 

frá verksmiðjunni án þess að það skemmdist. Þess vegna gátu einungis bakarar sem áttu 

bakarí í nágrenni verksmiðjanna nýtt sér pressugerið (Thatte, 2014).  

	
  
	
  
Millistríðsárin	
  
 

Á millistríðsárunum urðu miklar framfarir í brauðbakstri með víðtækri útbreiðslu  rafmagns. 

Fyrir tíma rafmagns var allt brauð hnoðað í höndunum sem var mjög mikil og erfið vinna. Á 

þessum tíma komu fram rafmagnshrærivélar sem léttu mikið undir með bökurum. Deigið sem 

framleitt var í þessum hrærivélum var svipað að gæðum og deig sem unnið var í höndunum 

því að þessar hrærivélar unnu á mjög hægum hraða. Einnig spöruðu rafmagnshrærivélarnar  

vinnuafl og því þurfti ekki eins marga starfsmenn við framleiðsluna (DiMuzio, 2010). 

 

Önnur merk uppgötvun sem kom 

fram á þessum tíma var 

brauðskurðarvélin sem var fundin 

upp 1917 af Otto Rohwedder. Lítil 

trú var á því að heimilin væru 

tilbúin til að kaupa niðursneydd 

brauð. Þess vegna fór þessi vél ekki 

í framleiðslu fyrr en árið 1928 (The 

National Museum of American 

History, 2015). Vinsældir 

niðursneyddra brauða urðu slíkar að 

árið 1933 voru um  80% af öllu 

brauði sem selt var út úr búð í 

Bandaríkjunum skorið í sneiðar (Mercuri, 2004). 

 

Lítið annað hafði breyst því enn var deigið sýrt í marga klukkutíma til að hefast. Tæknin jókst 

og vélarnar bötnuðu og urðu öflugri og það sama má segja um hráefnin. Gerið var gert betra 

og sterkara þannig að allir höfðu kost á því að verða sér úti um það. Það sama má segja um 

Mynd 6  Otto Rohwedder og brauðskurðarvélin 
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hveitið. Gæðin bötnuðu og það varð hvítara og ódýrara í famleiðslu þannig að þarna var hvítt 

brauð orðið eitthvað sem allir höfðu efni á (Haegens, N. e.d.). 

 

	
  
Heimstyrjöldin	
  síðari	
  og	
  árin	
  á	
  eftir	
  
 

Í síðari heimstyrjöldinni var skortur á hveiti í Evrópu. Bakarar notuðu bygg og rúg og aðrar 

korntegundir til að drýgja það litla hveiti sem þeir höfðu til umráða og þetta gekk svo langt að 

undir lok stríðsins bættu þeir stundum sagi í deigið til að geta staðið undir eftirspurn eftir 

brauði (DiMuzio, 2010). 

 

Á árunum eftir stríð hafa orðið miklar framfarir í brauðbakstri með tilkomu betri véla og ofna. 

Þá hefur orðið mikil framþróun framleiðslu á brauðum sem innihalda mismunandi korn sem 

og mismunandi bragðtegundir. Tilkoma þurrgers í stað lifandi gers eingöngu hefur stuðlað að 

jafnari framleiðslu. Nú á síðustu árum hafa vinsældir súrdeigs verið að aukast aftur (Haegens, 

N. e.d.).  

 

 

Brauðbakstur	
  á	
  Íslandi	
  
 

Gamlar heimildir sýna að nokkuð hefur verið um brauð hér á landi á víkingatímum. Þetta hafa 

verið gróf brauð bökuð í ösku, þunnar byggmjölskökur bakaðar á grjóthellu og 

höfðingjabrauð sem voru hveitikökur bakaðar á skaftpönnu. Samskonar brauð voru bökuð í 

Vestur-Skandinavíu á þessum tíma (Hallgerður Gísladóttir, 2007). Ekki voru notuð lyftiefni 

eða ofnar á þessum tíma heldur steinhellur og mun bakstur á þeim hafa þekkst hér á landi 

fram á 19. öld. Þegar fram liðu stundir minnkaði brauðbakstur hér á landi vegna þess að það 

mjöl sem að var flutt til landsins var mjög lélegt. Hér á landi var nokkuð mikil 

byggframleiðsla á miðöldum og var bygg notað í grauta og til baksturs en kuldaskeið urðu 

stundum þess valdandi að skortur varð á byggi. Um 1600 mun byggframleiðsla hafa lagst af 

hér á landi. Eftir það var lítið um brauð hjá almenningi (Hallgerður Gísladóttir, 2007). 

Framleiðsla á byggi er aftur á móti farin að aukast aftur í dag og það nýtt meðal annars í 

brauðgerð (Atvinnuvega ráðuneytið, 2009).  
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Sögur fóru á kreik um að Íslendingar seldu dætur sínar til einnar nætur fyrir brauðhleif. 

Einnig að þeir fátæku byggju sér til brauð úr stöppuðum fiski eða harðfiski. Þetta var að hluta 

til satt því menn hér á landi borðuðu harðfisk með smjöri eins og fólk úti í Evrópu borðaði 

brauð.  (Hallgerður Gísladóttir, 2007). 

 

Eitt eiga Íslendingar sem svo margar þjóðir eiga en það eru flatbrauð sem við í dag köllum 

flatkökur. Þetta eru rúgkökur sem flattar eru út og bakaðar á heitri hellu. Rúgbrauð hefur verið 

bakað hér lengi og hverarúgbrauð þ.e. rúgbrauð bakað ofan í heitum hver í langan tíma er 

gömul íslensk hefð sem ekki er eins mikið notuð í dag og áður fyrr. En brauð úr rúgi voru 

helstu brauð landsmanna frá fornu fari og langt fram á 20. öldina. Eitthvað var líka um að 

bökuð væru súrdeigsbrauð, svokölluð pottabrauð (Hallgerður Gísladóttir, 2007). 

 

Síðan má nefna soðbrauð og skonsur sem fleiri dæmi um íslenskar brauðtegundir. Íslendingar 

hafa þróað góða kunnáttu í gerð grófra brauða og standa í þeim efnum framar en Danir sem 

eru meira fyrir sætabrauðið (Ingólfur Sigurðsson, 2000). 

 

 

Grunnefni	
  brauðbaksturs	
  
 

Það þarf ekki mörg hráefni til að geta búið til brauð. Til þess þarf að hafa einhvers konar 

mjöl, en hveiti gefur að jafnaði bestu og jöfnustu brauðin. Það þykir líka gott að blanda saman 

við hveitið öðru mjöli til að gefa meira og betra bragð og trefjaríkara brauð. Til að fá há og 

falleg brauð er best að hafa meirihluta mjölsins hveiti. Síðan þarf rétt magn af vatni til þess að 

ná réttu rakastigi í deigið og með vatninu er hægt að stýra deighitanum sem hefur áhrif á 

hefinguna. Þá er það gerið. Til að fá  mjúk og svampkennd brauð þarf nauðsynlega að hafa 

ger eða annað lyftiefni. Að lokum má nefna salt en tilgangur þess í brauðinu er þríþættur: Að 

auka bragð en einnig til að auka geymsluþol og jafna hefingu.   

 

	
  
Hveiti	
  
 

Hveitikornið samanstendur af þremur aðalhlutum; hveitikjarnanum, hveitiklíðinu og kíminu. 

Hveitikímið er olíuríkt og inniheldur mikið magn vítamína. Sterkjan er öll í hveitikjarnanum 
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ásamt próteinunum gliadin og glutenin sem breytast í glútein við hnoðun deigisins. 

Hveitiklíðið er trefjaríkt en það hlífir kjarnanum og kíminu fyrir utanaðkomandi aðstæðum 

(Haegens, N. e.d.).	
  

 

 

 

Samsetning hveitikorns er því:  

1. Hveitikjarninn (sem er aðal mjölgeymslan) 83,5% 

2. Hveitikímið (vaxtarbroddur nýrrar plöntu, 

vítamín- og olíuríkt) 2,5% 

3. Hveitiklíðið (sem er hýðið á korninu) 

14% (Ingólfur Sigurðsson, 2000) 

 

Til að fá falleg brauð er best að nota hveiti með 

hátt próteininnihald. Það sem gerist þegar deigið 

er hnoðað er að próteinið í hveitinu myndar 

glútein, sem er teygjanlegt efni sem styrkir 

deiggrindina og gefur því getuna til að 

stækka/þenjast út.  

Hátt próteininnihald í hveiti þýðir meiri myndun glúteina í deiginu. Slík deig er erfiðara að 

teygja og það þarf meiri kraft þegar verið er að vinna það svo það þarf að hnoða það lengur og 

það tekur lengri tíma að hefast (Buehler, 2014). 

 

Í bókinni Bakarinn (2000) segir Ingólfur Sigurðsson að viðmiðunarmörk á prótein innihaldi 

hveitis séu: 

• Kökuhveiti 9% er mjúkt hveiti eða veikt en það hentar betur til kökubaksturs. Það 

myndar ekki eins mikið glútein vegna þess að það inniheldur minna af eggja- 

hvítuefnum.  

• Brauðhveiti 12,5% er hart hveiti eða sterkt, það er ríkt af eggjahvítuefnum. Það 

myndar mikið glútein og bindur mikið vatn. 

 

Á Íslandi eru ekki mörg fyrirtæki sem að framleiða hveiti fyrir almennan markað. Stærst 

þeirra er Kornax. Mörg af bakaríum landsins baka úr hveiti frá þeim en þeir selja einnig  

Mynd 7 Uppbygging hveitikorns 
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hveiti í neytendaumbúðum. Samkvæmt heimasíðu þeirra framleiða þeir tvenns konar hveiti. 

Hveitið í rauðu umbúðunum sem er alhliða hveiti fyrir allan bakstur og er með 11% prótein 

innihald. Síðan er það hveitið í bláu umbúðunum sem er kjörið til brauðbaksturs en það er 

með 13% prótein innihald (Lífland, e.d.). 

 

 

Ger	
  
 

Eitt af því mikilvægasta í gerbakstri er lyftingin því hún skiptir höfðumáli ef vel á til að 

takast. Það má segja að gerið sé töfraefni því það hefur svo mikil áhrif á brauðið, gerir það 

mjúkt og svampkennt og gefur því bragð og áferð. Líklegt er að ger sé fyrsta örveran sem 

maðurinn notaði í iðnaði og að allar líkur séu á því að ger hafi verið notað áður en farið var að 

nota skrifað mál (Dakotayeast, e.d.). 

 

Til þess að láta brauðin lyfta sér er hægt að notast við nokkrar tegundir af geri. Við almennan 

gerbakstur í heimahúsum á Íslandi er mest notað þurrger vegna þæginda við geymslu. Þar að 

auki eru ekki margar verslanir á Íslandi sem bjóða upp á pressuger í neytendaumbúðum. Í 

bakaríum hefur aðallega verið notast við pressuger en á síðari árum hefur það aukist til muna 

að notað sé þurrger þægindanna vegna þar sem geymsluþolið er lengra. 

 

Gerið er lifandi vera, það er hvorki planta né dýr, það er sveppur. Eins og flestar lífverur þarf 

gerið kjörskilyrði til að vaxa og dafna það er raka, næringu og gott umhverfi og þá vex 

gerillinn hratt. Kjörhiti fyrir gerfrumur er 35°C–37°C. Ef hitinn verður of hár eða það er of 

mikill kuldi þá drepast frumurnar.  

 

Við hefingu myndast kolsýra sem lyftir brauðinu. Kolsýran heldur áfram að myndast og lyfta 

brauðinu þegar það fer inn í ofninn. En þegar hitinn í brauðinu fer upp fyrir 54°C drepast 

gerfrumurnar og því geta gerfrumur ekki verið lifandi í meltingarvegi manna eftir að þeir hafa 

borðað brauð (Haegens,, N. e.d.). 
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Pressuger  
 

Pressuger er lifandi sveppategund (Sacharomyces 

Cereviceae). Pressuger myndar lofttegundina kolsýru 

(CO²) og vínanda þegar það bindst sykrum í mjöli 

við hentug skilyrði. 

Þetta er það lyftiefni sem hvað mest var notað í 

bakaríum við brauðbakstur. Það er mjög auðvelt að 

vinna með ferskt ger því það vinnst svo vel en 

vandamálið er geymsluþol þess þar sem það er 

lifandi efni og það inniheldur 75% raka. Pressuger á að geyma í kæli við 4°C sem eru 

kjörgeymsluaðstæður og þá er hægt að geyma það í allt að 2 vikur án þess að glata miklu af 

gæðunum. Gerfrumurnar dafna best við 35°–37° C hita. En ef hitinn  er of mikill eða of kalt 

þá drepast frumurnar (Brown, 2011). 

 

 

Þurrger  
 

Þurrger er þurrkað pressuger. Kjörhitastig til að vekja 

gerið og ná upp í því rakanum er 46°C og mælt er með 

að deighitinn fari ekki mikið niður fyrir 30°C því þá 

dregur úr virkni gersins. (Brown, 2011)	
  

1 bréf af þurrgeri er oftast um 11–15 g en það er svipað 

magn og 50 g af pressugeri. Það geymist á þurrum stað 

en einnig er gott að geyma það í kæli eða í frosti. Þegar 

keyptar eru stærri umbúðir sem oftast eru 500 g þá 

þarf að gæta að því að þegar gerið er komið fram yfir 

síðasta söludag dregur stórlega úr virkni þess, einnig ef pakkinn stendur lengi opinn.  

Þurrger þarf svolítið lengri tíma til að lyfta sér en pressuger. En það er samt sem áður að ryðja 

sér til rúms í bakaríum landsins mest vegna geymsluþolsins sem er stór kostur og minni afföll 

(Ingólfur Sigurðsson, 2000). 

 

 

Mynd 8 Pressuger tilbúið til notkunar 

Mynd 9 Þurrgers pakkar 
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Súrdeig	
  
 

Til þess að búa til súrdeig þá þarf vatn og mjöl sem byrja nánast strax að gerjast. Síðan er 

þessi blanda látin standa í ákveðinn tíma við ákveðinn hita og þá er súrinn tilbúinn (Haegens,, 

N. e.d.).  

	
  
Mynd 10 Súrdeigsmóðir 

 

Í bókinni Bakarinn (2000) segir Ingólfur Sigurðsson um súrdeig að það sé elsta þekkta 

hefunaraðferðin, að menn hafi fundið út fyrir tilviljun að hægt væri að nota það til að baka 

brauð og að kynslóð eftir kynslóð hafi menn notað sér það örverufræðilega ferli sem á sér stað 

í slíku deigi.  Hann segir einnig að heilbrigt súrdeig sé samsett af mismunandi örverum sem 

lifi og fjölgi sér í súrdeiginu og á sama tíma verði til bragð og lyktarefni í því sem og að pH-

gildið lækkar hratt. Ekki sé sama hvaða örverur séu í súrdeiginu þar sem bragð, lykt og pH-

gildi verði að vera í réttum hlutföllum (Ingólfur Sigurðsson, 2000). 

 

Vatn	
  
 

Stór hluti af brauðdeiginu er vatn eða um það bil 40% af deiginu, en er aftur á móti sá 

ódýrasti og sá sem auðveldast er að verða sér út um á flestum stöðum í heiminum. Þá er átt 

við að ef að ekki er vond lykt og bragð af krana vatninu er óhætt að nota það (Buehler, 2014). 
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Til þess að brauð verði brauð þarf í flestum tilfellum vatn þó sumar tegundir brauða innihaldi 

eingöngu mjólk. Magn vatnsins fer eftir gæðum og styrks hveitisins og líka hverslags 

brauðdeig verið er að gera (Haegens, N. e.d.). 

 

Hægt er að stjórna deighitanum með vatninu og er sú stjórnun mikið notuð í bakaríum og 

jafnvel heima til að flýta fyrir hefingu brauðsins. Til að hafa áhrif á það hvort deigið sé þurrt 

og hart eða hvort það sé blautt og klístrað stjórnast það af vatnsmagninu í deiginu.  

Vatnið er nauðsynlegt við myndun glúteins og seigjunnar í deiginu (Haegens, N. e.d.). 

 

	
  
Salt	
  
 

Salt (Natríum klóríð) hefur margvíslegan tilgang í brauðinu. Það er notað til að bragðbæta 

brauð en það er ekki eini tilgangurinn. Saltið eykur líka geymsluþol brauða með því að þurrka 

bakteríurnar (Haegens, N. e.d.) (Buehler, 2014). Saltið hægir á hefingu deigsins með því að 

draga úr virkni gers og baktería þegar verið er að búa til deigið. Lengri hefing eykur bragðið. 

Saltið gerir líka glúteinnetið í brauðinu sterkara þannig að það getur betur haldið í 

koltvísýringinn þegar brauðið er að hefast (Ingólfur Sigurðsson, 2000). 

 

Í saltlausum brauðum eru meiri líkur á að deigið hefist mjög mikið og verði hátt. Þegar 

hámarki er náð þá falli það niður sem gerist síður ef salt er í brauðum vegna þeirrar styrkingar 

sem saltið gefur glúteinnetinu. Magn salts hefur löngum verið um 2% af hveitivigtinni en er 

samt mismunandi á milli landa. En brauð sem innihalda 1,2% salt eru vita bragðlaus (stundum 

sagt að þau bragðist eins og tuska) en ef salt magnið fer yfir 2,2% þá eru brauðin allt of sölt. 

(Haegens, N. e.d.) 
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Mynd 11 Mismunur á saltmagni í brauði 

 

Eins og þessi mynd sýnir þá eru áhrif saltsins mikil. Brauð án salts er mjög gróft því að 

glúteinnetið hefur ekki náð að myndast eins vel og í brauðinu með 2% saltið. En 5% brauðið 

er mjög þétt og samþjappað (Haegens, N. e.d.). Samt sem áður er ekki nauðsynlegt að hafa 

mikið af salti í brauðum. Það er ekki æskilegt fyrir fólk með t.d. hjarta og æðasjúkdóma að 

innbyrða mikið magn af salti. Þá er hægt að setja í deigið bragðefni eins og kalíum klóríð og 

önnur efni til að auka geymsluþol brauðsins (Haegens, N. e.d.). 

	
  
	
  
Olía/fita	
  	
  
 

Fita hefur margþætt áhrif á bökunarvörur. Hún eykur rúmmál, bætir bragð og lit en síðast en  

ekki síst þá hefur hún áhrif á hitaflutning um brauðið á meðan að bakstur stendur yfir (Brown, 

2011). 

 

Mismunandi tegundir af fitu eru notaðar í brauð, til dæmis smjör, smjörlíki, feiti og olía. Fita 

hægir á glúteinmyndun þannig að brauð sem inniheldur fitu hefur mýkri áferð. Fita í brauði 

dregur einnig úr raka tapi, sem þýðir að það helst ferskara lengur en brauð sem inniheldur 

ekki fitu (Brown, 2011). Gæta þarf að því að of mikil fita í deigi veikir glúteinið of mikið og 

brauðin verða ljót og lág (DiMuzio, 2010). 

 

Þegar olía eða smjörlíki er sett í brauðdeigið þá þarf að minnka vökvainnihaldið sem nemur 

einum fimmta af þyngd fitunnar (Brown, 2011). 
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Sykur	
  
 
Aðalhlutverk sykurs er að vera fæði fyrir gerið. Til að viðhalda góðri gerjun eða hefingu við 

brauðgerðina þá þurfa að vera 3 til 3,5% sykrur, bæði sykur eða sykrur sem verða til við 

ensímmyndun í sterkjunni í hveitinu. Þetta getur verið blanda af hvoru tveggja. (Haegens, N. 

e.d.). Sykur er því ekki ómissandi fyrir deigið. Hann er einungis viðbót ef þörf er á. Því má 

segja að sykurinn hafi margvíslega aðra virkni en að gefa sætt bragð af brauðinu.  

Oftast er notaður strásykur í gerdeigin en notuð eru sætuefni í brauð fyrir fólk með sykuróþol. 

Sykurinn hefur líka áhrif á og hjálpar til við brúnun brauðsins og eykur geymsluþolið. 

Sykurinn hefur álíka áhrif á brauðdeig og saltið, það er að segja að of mikill sykur dregur úr 

virkni gersins. Sykur/ger hlutfallið ætti að vera 3/1. Það er að segja að ef deigið inniheldur 

15% sykur þarf gerhlutfallið að vera 5% (Haegens, N. e.d.). 

 

	
  

Ferli	
  við	
  framleiðslu	
  gerdeigs	
  í	
  bakaríi	
  
 

Byrjað er á því að mæla hráefnin. Nákvæmast er að nota vigt en einnig er hægt að nota bolla- 

eða desilítramál. 

 

Við blöndun hráefna og hnoðun 

deigs þarf að gæta að því að vel sé 

að verki staðið og rétt magn af 

hráefnum sé sett í lögunina. Ef 

eitthvað er rangt gert þá er ekki 

hægt að leiðrétta það seinna í 

ferlinu. Öll hráefnin eru sett í 

hrærivélaskál og þess gætt að olían 

komist ekki í snertingu við gerið því 

að olían hindrar gerfrumurnar í að 

vinna. Blöndun hráefna eða hnoðun 

er annað hvort gerð með höndum eða í hrærivél. Þetta þarf að vera vel gert svo að deigið verði 

slétt og þétt. Ef hnoðun er gerð í höndunum gæti þurft að hnoða í 10 til 20 mínútur en sé 

Mynd 12 Glúteinnet í deigi 
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hnoðun gerð í hrærivél með deigkrók tekur það skemmri tíma. En gæta þarf að hnoðununni 

vegna þess að deig úr veikara hveiti þurfa styttri hnoðun en deig úr sterku hveiti. Við blöndun 

hráefna og hnoðun myndast glúteingrind deigsins. Það þarf að gæta að því að hnoða deigið 

ekki of lengi því þá getur glúteinið rifnað og brauðin verða lægri og ljótari. Þegar kemur að 

hefingu er deigið látið í létt olíuborna skál og filma eða rakur klútur settur yfir og sett á heitan 

stað (Haegens, N. e.d.).	
  

 

Vanalega er deigið látið tvöfaldast að stærð í fyrstu hefingu. Gerjun, deiglyfting eða hefun er 

þegar glúteinið í deiginu fær að hvíla á meðan gerið vex. Gerið nærist á sykrunum í hveitinu 

og myndar alkahól og koltvíoxíð (CO²). Koltvíoxíðið festist í vösum sem myndast þegar 

hnoðunin fer fram sem þýðir að deigið þenst út og það myndast bragð. Deigið er haft á frekar 

rökum stað sem er rétt yfir venjulegum herbergishita eða um 30°C á meðan deigið hefast 

(Brown, 2011). 

 

Eftir fyrstu hefingu er deigið slegið niður, en samt ekki lamið niður í þeim skilningi orðsins 

heldur er ýtt þétt á það. Tilgangurinn með þessu er tvíþættur, til að styrkja og auka þol 

glúteinsins og til að ná gasinu sem hefur myndast í því úr svo að gerfrumurnar fái nýtt súrefni 

til að vinna úr. Eftir þetta ferli er deigið látið hvíla áður en haldið er á næsta stig. Því oftar 

sem deigið er hefað því minni verða holurnar í því og bragðið verður betra (Haegens, N. e.d.) 

 

Eftir hvíld er deigið skorið og vigtað í þær stærðir sem að brauðin eiga að vera. 

Þegar búið er að vigta í stærðir þá er að slá brauðinu upp í kúlur, það er að forma deigið í það 

form sem það á að bakast í, til dæmis ílangt, í kúlu eða í lengju eða það form sem að hentar 

hverju brauði (DiMuzio, 2010) 

 

Aftur eru kúlurnar látnar hvílast, oftast í 15 til 20 mínútur. Tíminn fer eftir tegund deigs.  

Hreinn, þurr klútur er lagður yfir deigið til að hindra að þurr skorpa myndist á deiginu. 

Gerið er ennþá í fullu fjöri og heldur áfram að gerja deigið. Í lokahefingunni er deigið sett á 

heitan stað til að gerið nái að framleiða eins mikið koldíoxíð og hægt er. Gott er að leggja yfir 

deigið rakan klút (Ingólfur Sigurðsson, 2000). 

 

Deigið er þá sett í ofninn. Venjulegt hitastig við baksturinn er 180°–220°C en til dæmis í 

bakaríum er hitinn frá 200°–240°C. Við bakstur má segja að sé verið að elda brauðið. Þegar 
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deigið er sett í heitan ofn fær gerið smá púst í fyrstu sem lætur deigið hefast og rísa meira, það 

er gerið framleiðir mikið magn af koldíoxíð. En þegar hitastigið í deiginu hefur náð um það 

bil 50°C þá deyja gerfrumurnar en á sama tíma mun rakinn í brauðinu breytast í gufu og leiða 

til frekari lyftingar (Ingólfur Sigurðsson, 2000). Tæknilega séð er þetta tíminn þegar sterkjan 

hleypur og sykurinn karmellast, sem gefur brauðinu endanlegt útlit. 

 

Kæling brauðsins hefst þegar það er tekið út úr ofninum. Brauðið þarf að kólna alveg áður en 

því er pakkað eða það skorið. Gott að láta það kólna á grind og taka úr forminu þegar þau eru 

notuð svo ekki myndist raki og botninn verði blautur (DiMuzio, 2010) (Allotment & Gardens, 

e.d.). Ef brauðið hefur fengið góða stökka skorpu þá er gott að pakka brauðinu ekki því þá 

getur skorpan orðið mjúk (DiMuzio, 2010). 

 

 

Brauð	
  bakað	
  heima	
  
	
  
Aðferðin sem er lýst hér að framan miðast að mestu leyti við bakstur í bakaríi. Til að færa 

hana yfir á venjulegt heimili, þá má í stuttu máli segja að fyrst er að hafa til hráefnin og 

hrærivélina, því það er betra að hnoða deigið í hrærivél frekar en í höndunum. Byrjað er á að 

vigta upp hráefnin og setja þau í hrærivélaskálina og passa að fylgja vel fyrirmælum eins og 

að velgja vökvann og setja gerið ásamt sykrinum þar út í og láta freyða. Bæta síðan restinni af 

hráefnunum saman við og hnoða deigið með deigkróknum (Allotment & Gardens, e.d.). 

 

Þegar deigið er hæfilega hnoðað þá er það sett í létt olíuborna skál og plastfilma eða rakt 

viskastykki lagt yfir. Deigið er látið lyfta sér þar til það hefur tvöfaldað stærð sína, oft í um 

30–60 mínútur á frekar heitum stað. Til dæmis í heitu vatnsbaði í eldhúsvaski eða stilla 

bakaraofninn á 40°C og engan blástur og setja þetta þar inn til hefingar (Allotment & 

Gardens, e.d.). 

 

Þegar deigið hefur tvöfaldast að stærð er það tekið úr skálinni, ýtt aðeins ofan í það svo að 

mest af loftinu fari úr því. Deigið er mótað í brauð eða bollur allt eftir því hvað verið er að 

baka, það síðan sett á plötu eða í form, lagt yfir það annað hvort filma eða viskastykki og látið 

hefast aftur á heitum stað, til dæmis yfir heitu vatnsbað í eldhúsvaski eða nálægt bakaofninum 

sem er að hitna, í 30 mínútur eða þar til það hefur lyft sér vel (Allotment & Gardens, e.d.). 
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Brauðið er bakað í 180°–210°C heitum ofni og fer 

mikið eftir því hvers konar brauð verið er að baka.	
  

 

Þá er lítið eftir annað eftir en að skera brauðið og 

fá sér sneið. 

 

 

Tenging	
  við	
  kennslu	
  
 

Þó svo að í þessari ritgerð megi greina að höfundur er bakari má einnig taka það fram að hann 

er áhugamaður um gerbakstur og langar mikið til að miðla til grunnskólabarna hvernig á að 

baka brauð. Verkefnin eru líka sett upp eins og þau eigi að notast heima og við kennslu í 

grunnskólum. 

 

Góð leið til að kynnast menningu og siðum þjóða er að kynnast matarhefð þeirra. Félagslegt 

gildi matar er mikilvægt bæði í daglegu lífi og við tækifæri eins og veislur og hátíðahöld þar 

sem matur gegnir jafnan stóru hlutverki (Mennta- og menningarmálaráðuneyti, 2013). 

 

Það er líka hægt að tengja verkefnin við kennslu annarra námsgreina og má þar nefna  

samfélagsfræði þar sem margar af uppskriftunum eru ættaðar frá löndum sem eru framandi 

fyrir okkur. Þá er farið eilítið út á svið efnafræðinnar með því að búa til súr og væri það 

spennandi verkefni fyrir efnafræðitíma að kanna það. 

 

Þau hæfnisviðmið sem eiga við þetta verkefni eru eftirfarandi. 

Nemandi geti: 

• Beitt helstu matreiðsluaðferðum og notað til þess ýmis mæli- og eldhúsáhöld. 

• Nýtt margvíslega miðla til að afla upplýsinga á gagnrýninn hátt um næringarfræði, 

neytendamál, hagkvæmni í innkaupum, aukefni, geymslu og matreiðslu. 

• Sagt frá íslenskri og erlendri matarmenningu og matreitt ýmsa þjóðrétti. 

• Unnið sjálfstætt eftir vinnuferli frá hugmynd til lokaafurðar og greint frá mismunandi 

nálgun við vinnuna. 

Mynd 13 Brauð skorið 
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• Tekið þátt í samvinnu með sameiginlegt markmið hópsins að leiðarljósi. 

• Sýnt frumkvæði í góðri umgengni og frágangi á vinnusvæði. 

 

	
  
Mynd 14 Focaccia brauð 
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Lokaorð	
  
 

Hvort nauðsynlegt sé að auka kennslu í gerdeigsbakstri í efstu bekkjum grunnskóla getur 

verið álitamál, en eins og kom fram í byrjun þá er það mín reynsla að svo sé. Því var 

meðfylgjandi verkefnahefti búið til. Grunnur að góðu og heilbrigðu lífi er meðal annars holl 

næring og færni í matreiðslu hjálpar þar til.  

 

Kannski er kominn tími til að nemendur séu lengur í heimilisfræði en nú er. Í mörgum skólum 

er þessi kennsla lotuskipt en sums staðar er kennt yfir lengri tíma og er það vel. Aukin 

kennsla um fjölbreytni í gerdeigsbakstri er eitthvað sem að ég sé fyrir mér að myndi vera 

heppileg fyrir þau. Að kenna þeim ekki bara að baka fjölbreyttar brauðauppskriftir heldur líka 

fræða þau um grunnhráefnin í brauðbakstri, hvernig þessi hráefni vinna, hvað þau gera, af 

hverju þau vinna svona og síðast en ekki síst hver er saga brauðbaksturs. Hvenær byrjuðu 

menn að baka brauð og af hverju? Þessi fræðsla væri gott verkefni í samvinnu við aðrar 

námsgreinar ef hægt væri. 

Þannig að markmið mitt er að afloknum grunnskóla geti nemendur svarað spurningunni 

“Hvað er gerbakstur?” af kunnáttu. 

 

 

	
  
Mynd 15  Súrdeigsbrauð 
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