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Inngangur 
 
Í heimsóknum mínum í grunnskóla og á minni eigin skólagöngu hef ég orðið var við í 

heimilisfræðikennslu að meira er um bakstur en eldamennsku. Þessi bakstur gengur út á að 

baka eitthvað gott og einfalt sem nemendur geta bakað á þeim tíma sem stundatafla þeirra 

segir til um. Því kviknaði sú hugmynd hjá mér að búa til verkefnahefti í gerdeigsbakstri fyrir 

elsta stigið, 8-10 bekk. Uppskriftirnar koma víða að úr heiminum og var reynt að hafa þær 

sem fjölbreyttastar. Heftið er sett  upp sem hugmyndir að verkefnum þannig að hægt sé að 

taka fyrir eitt verkefni. Ef kennarar vilja nýta sér allt efnið er hægt að raða því upp í þeirri röð 

sem að hentar hverjum og einum.  

 

Í heftinu má finna uppskriftir að brauðum bökuðum með mismunandi bakstursaðferðum en 

einnig uppskriftir með mismunadi hefingu til að sýna fram á fjölbreytnina í gerbakstri. 

Allt eru þetta einhverns konar brauðuppskriftir með geri að undanskilinni einni uppskrift sem 

er með lyftidufti til að sýna nemendum muninn á brauði með geri og lyftidufti. 

 

Heftið gæti líka verið gott efni fyrir þema í vali hjá elsta stiginu. Tilgangurinn með heftinu er 

að gera gerdeigsbakstri hærra undir höfði. Það er mjög góður grunnur í matreiðslu að kunna 

að baka  brauð áður en haldið er út í lífið. 

 

En hvers vegna brauðbakstur? Svarið við því er einfalt; að kunna að baka brauð er nauðsynleg 

kunnátta hvers nemenda til að geta búið til hollan, einfaldan og fjölbreyttan mat til að taka 

með sér út í lífið. 

 

Til gamans má síðan geta að könnun var gerð á því hver væri besta lykt í heimi. Lyktin af 

nýbökuðu brauði valin besta lykt í heimi (Mailonline Reporter, 2015). 
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Námsefnið  
 

Námsefni þetta er miðað við elsta stig grunnskóla, 8-10 bekk. Það fjallar um gerbrauðbakstur 

frá ýmsum hliðum og uppskriftirnar eru ekki bara fjölbreyttar heldur eru þær líka ættaðar frá 

ýmsum stöðum í heiminum. Sumar eiga sér jafnvel sögulegar hefðir og eru náskyldar fyrstu 

brauðunum sem bökuð voru fyrir rúmlega 10.000 árum. 

 

Á yngri stigum grunnskólans fá nemendur ágæta grunnþjálfun í bakstri með geri en þetta 

námsefni dýpkar þá þekkingu og færni til muna.  

 

 

Hæfniviðmið 
 
Valin hæfniviðmið í heimilisfræði úr Aðalnámskrá grunnskóla sem eiga vel við 

verkefnaheftið.   

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. 

• Tekið þátt í samvinnu með sameiginlegt markmið hópsins að leiðarljósi. 

• Sýnt frumkvæði í góðri umgengni og frágangi á vinnusvæði (Mennta- og 

menningarmálaráðuneyti, 2013). 
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Hveiti 
 

Til þess að öðlast skilning á bakstri þarf að skilja hvernig innihaldsefni hveiti vinna (Weaver, 

2006). Hveiti er ein af mikilvægustu kornjurtum heimsins. Ræktunin er mjög útbreidd og það 

er ræktað víðsvegar um heiminn.  Árið 2013/14 voru til dæmis framleidd 710 milljón tonn af 

hveiti (FAO, 2016). Fjöldi afbrigða hveitis eru til en þau mikilvægustu eru Triticum aestivum 

sem er notað við brauðframleiðslu, T. durum sem notað er í pasta og T. compactum sem er 

mjúkt hveiti og notað í kökur (Encyclopædia Britannica, 2014) 

 

Þó svo að hveitið sé ræktað við ýmis konar loftslag og jarðveg, þá er samt best að rækta það í 

tempruðu loftslagi þar sem rignir 30 til 90 cm á ræktunartímabili (Encyclopædia Britannica, 

2014). Það eru því margir umhverfisþættir sem hafa áhrif á ræktunarskilyrðin á hveiti. Sem 

dæmi um það má nefna úrkomu, hitastig og jarðveg.   

Þeir þættir sem hafa áhrif á hvernig hveitið er:  

• próteininnihald, það er hvort það er mikið eða lítið  

• einnig hvort það er vor- eða vetraruppskera.  

 

Styrkleiki hveitisins fer eftir próteininnihaldi kjarna hveitikornsins. Próteinið í hveitinu gefur 

teygjanleikann í brauðinu og sér til þess að það molnar ekki. Því sterkara hveiti því meira 

glútein og því betra og mýkra er brauðið. Þess vegna er sterkt hveiti, sem er með hátt 

próteininnihald betra til að gera brauð en veikara hveitið sem er meira notað í kökur og 

sætabrauð. 

 

Hveitikornið er stutt, digurt og fölgult á lit. Ef það er skorið í sundur eftir endilöngu sést að  

það er samsett úr:  

• Frækjarna (aðal mjölgeymslan) 83,5%  

•  Kími (vaxtarbroddur nýrrar plöntu) 2,5%  

•  Bran (Hýði) 14%  

Frækjarninn er aðallega samsettur úr:  

• sterkju (70–73%) 

• prótieinum (10–14%) 

•  vatni (14%) (Ingólfur Sigurðsson, 2000) Mynd 1 Samsetning hveitikorns  
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Stærsta fyrirtækið á Íslandi sem framleiðir hveiti og aðrar mjöltegundir heitir Kornax.  Mörg 

af bakaríum landsins notast við hveiti frá þeim en þeir eru einnig með hveiti í neytenda-

umbúðum. Samkvæmt heimasíðu þeirra eru þeir með tvenns konar hveiti fyrir almenna sölu, 

annars vegar hveitið í rauðu umbúðunum sem er alhliða hveiti fyrir allan bakstur og er með 

11% prótein innihald. Hins vegar er það hveitið í bláu umbúðunum sem er kjörið til 

brauðbaksturs en það er með 13% prótein innihald.  

 

Hveiti er annað hvort ræktað á veturnar eða á vorin. Vetrarhveiti er gróðursett á haustin. Það 

spírar og vex í stuttan tíma en legst síðan í dvala yfir vetrarmánuðina. Að vori byrjar það að 

vaxa á ný. Vorhveitið er gróðursett að vori. Vorhveiti er yfirleytt með hærra próteinhlutfall en 

vetrarhveitið (Weaver, 2006). 

 

Heilhveiti er malað úr heilu hveitikorninu sem þýðir að mjölið er minna sigtað í vinnslu en 

hveiti þannig að meira af klíðinu og kíminu eru enn í því (Encyclopædia Britannica. 2014). 

Klíðið gerir brauðið trefjaríkara en það tekur lengri tíma að hefast vegna þess að þegar verið 

er að hræra deigið þá truflar klíðið glúteinmyndun í deiginu og brauðin verða því þéttari.  Því 

eru heilhveitideig oft með blöndu af hvítu hveiti og heilhveiti til að fá betri hefingu og mýkri 

brauð sem samt líta út og bragðast eins og heilhveitibrauð. 

 

Við brauðbakstur er einnig hægt að nota aðrar tegundir af mjöli. Spelt er stundum notað í 

brauð. Það er fjarskyldur ættingi hveitikorns og var ekki mikið notað við deiggerð fyrir brauð. 

En síðan að hveitióþol eða glúteinóþol jókst er það kostur fyrir fólk með slíkt óþol að borða 

brauð úr 100% spelti því það hefur mun minna glútein en hveitibrauð en það hefast hægar og 

brauðin verða þéttari. 

 

Síðan er það rúgmjölið sem reyndar er algengara í Evrópu en annars staðar en það er með 

mun minna af glúteini og mun meira af sykrum í sér. Því er bæði blandað að hluta út í hveiti 

við brauðlögun eða bara eitt og sér en brauðið verður klísturkennt og brotnar auðveldlega. 
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Ger 
	
  
Við notumst helst við tvær tegundir af geri: 

• pressuger 

• þurrger 

Það sem að þau eiga sameiginlegt er það að þurrgerið er þurrkað pressuger. Munurinn er hins 

vegar sá að pressugerið er lifandi og því byrjar hefing mjög fljótt við deiglögun á meðan að 

það tekur eilítið lengri stund að vekja upp þurrgerið. Annar stór munur er sá að geymsluþol 

pressugers er einungis nokkrar vikur í kæli og eftir að umbúðirnar hafa verið opnaðar þá er 

tíminn styttri. Þurrger hefur aftur á móti geymsluþol í um það bil ár þó svo að umbúðirnar 

hafi verið opnaðar. Umbúðunum er hægt að loka aftur eða geyma í annarskonar loftþéttum 

umbúðum annars minnkar virkni gersins.  

 

Segja má að gerið sé töfraefni vegna þess að það hefur svo mikil áhrif á deigið og það hvernig 

brauðin verða. Gerið er þess valdandi að brauðið verður mjúkt og svampkennt en einnig gefur 

gerið því bæði bragð og áferð. 

 

Ger er einfrumungur sem telst til jurtaríkisins (svampur). Hann lifir á lífrænni fæðu og er svo 

lítill að í einu grammi af geri geta verið 8–10 milljarðar sveppa.  

Gersveppur inniheldur u.þ.b.:  

• 75.0 % vatn  

• 14.0 % prótín  

• 8.5 % kolvetni  

• 2.5 % steinefni  

• vítamín  

• ensím  

• dálítið af fitu  

 

Hver einstök fruma (gersveppur) er umlukin frumuhimnu og hún inniheldur örlítið af 

fituefnum, prótieinum og kolvetnum. Í fryminu eru bólurnar, ein eða fleiri, og þær geyma 

næringarefnin í uppleystu ástandi (Ingólfur Sigurðsson, 2000). 
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 Það þarf að nota þrisvar sinnum minna af þurrgeri en pressugeri. Þannig að fyrir eitt bréf af 

þurrgeri sem er væntanlega 12–15 grömm þá þarf að nota 50 grömm af pressugeri í staðinn.  
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Focaccia brauð   
 

Uppskrift fyrir 2 

Focaccia brauð er ættað frá Ítalíu og hefur verið til mjög lengi. Sumir telja að þarna sé á 

ferðinni frumgerð af pizzu og gæti það vel verið þar sem að margt er svipað með þeim. Helsti 

munurinn er að pizzadeig er með litlu geri svo að botninn hefast lítið og verður þunnur á 

meðan að Focaccia botninn er látinn hefast lengur og verður hann því þykkari. Þess vegna er 

Foccacia líka oft notað sem meðlæti með mat. En samlíkingin með pizzu er samt mikil því 

ofan á Focaccia er oft settur ostur, tómatar og jurtir, allt mismunandi eftir því frá hvaða hluta 

Ítalíu viðkomandi er (Abigail´s Bakery, 2014). Margir Ítalir verða að fá sér Focaccia við 

ákveðin tækifæri, til dæmis á jólunum. 

 

Hráefni 

 

4 dl volgt vatn  

1½ tsk salt 

2 tsk þurrger 

5½ dl hveiti 

½ dl ólífuolía 

2 tsk rósmarín 

Ólífuolía (eftir smekk)  

Gróft salt (eftir smekk)  

 

Aðferð 

 

1. Hrærið saman vatn, salt og ger.  

2. Bætið hveitinu út í og hnoðið vel saman.  

3. Bætið ólífuolíunni út í. Við það verður deigið blautt.  

4. Setjið bökunarpappír í botninn á eldföstu móti 25 x 30 cm að stærð. Setjið deigið í 

mótið þannig að það fylli út í öll horn. Dreifið rósmarín og grófu salti yfir. 

5. Látið deigið hefast yfir heitu vatnsbaði í 40 mínútur eða við stofuhita í 2 klst. eða yfir 

nótt í kæliskáp. 

6. Bakið við 220°C í 25 mínútur. 

Mynd 2 Focaccia brauð  
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7. Takið brauðið úr ofninum og dreifið ólífuolíu yfir ásamt grófu salti eftir smekk. 

(Ólína S. Þorvaldsdóttir, 2013) 
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Naan brauð   
 

Uppskrift fyrir 2 

 

Naan brauð er sennilega það brauð sem er líkast þeim brauðum sem bökuð voru fyrir um 

10.000 árum, bæði flatbrauð sem eru steikt en ekki bökuð í ofni. Naan brauðin eins og við 

þekkjum þau í dag komu upphaflega frá Indlandi en eru einnig mjög vinsæl í löndunum þar í 

kring eins og Pakistan, Afganistan, Bangladesh og Íran svo einhver lönd séu nefnd.  Annars 

hafa vinsældir brauðsins verið að aukast út um heiminn.  Talið er að naan brauðin eigi ættir 

sínar að rekja til fyrstu brauðanna sem bökuð voru í heiminum á steinöld að talið er. Annars 

eru fyrstu heimildir um naan brauðin frá árinu 1300.  Í dag er hægt að fá naan brauð nánast í 

öllum austur-asískum veitingastöðum og fjölbreytnin í brauðunum er orðin mikil. Þau eru 

með mismunandi bragði og 

mismunandi fyllingum. Sem dæmi 

þá er hægt að fá naan brauðin 

smjörborin með mörðum hvítlauk. 

Dæmi um fyllingar eru hakkað lamb 

eða geitakjöt, soðinn laukur eða með 

hnetum og rúsinum (Gopal, 2015).         

 

Í heftinu eru tvær uppskriftir af naan 

brauðum önnur með geri en hin er 

með lyftidufti. Það skiptir ekki máli 

hvort lyftiefnið er notað en aftur á 

móti er gaman að velta því fyrir sér hvort munur sé á útkomunni í þessum tveimur útgáfum. 

 

 

Naan	
  brauð	
  með	
  geri	
  
 
Hráefni  
 
1½ dl volgt vatn 

2 tsk þurrger 

2 tsk sykur 

Mynd 3 Naan brauð  
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4 dl hveiti 

½ tsk salt 

2 msk brætt smjör 

2 msk hreint jógúrt 

Garam masala (má sleppa)  

Gróft salt (má sleppa) 

Smjör til steikingar 

 
 
 
 
Aðferð 
 

1. Hrærið saman vatni, geri og sykri í skál.  

2. Hvílið í um 10 mínútur og hrærið lítillega í blöndunni.  

3. Bætið hveiti, salti, smjöri og jógúrt saman við og hnoðið saman í deig.  

4. Leggið viskastykki yfir skálina og látið hefast í 30 mínútur á hlýjum stað.  

5. Skiptið deiginu í 4–6 hluta og sléttið þá út í aflöng brauð með höndunum.  

6. Kryddið brauðin með garam masala og grófu salti áður en þau eru steikt (ef vill).  

7. Bræðið smjör á pönnu við meðalhita og steikið brauðin í 3–4 mínútur og þá er þeim 

snúið og steikt á hinni hliðinni í 2–3  mínútur. 

(Linda Benediktsdóttir, 2015) 

 

Fljótleg	
  naan	
  brauð	
  með	
  lyftidufti	
  
 
Hráefni  
 
6 dl hveiti 

2 tsk lyftiduft 

1 tsk salt 

2 dl jógúrt 

2 tsk matarolía 

3–4 dl volgt vatn 

 

Aðferð 
 

1. Hrærið öllum þurrefnunum saman í skál. 
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2. Bætið jógúrtinni, olíunni og einum dl af vatni út í og hrærið áfram. 

3. Bætið restinni af vatninu saman við þar til deigið hangir saman en verður ekki blautt. 

Hrærið þá í 2–3 mínútur. 

4. Skiptið deiginu í 8 kúlur og leggið rakan klút yfir. 

5. Hitið pönnuna á hæsta hita. 

6. Fletjið kúlurnar út og steikið á pönnunni þar til þau eru fallega brún. 

7. Leggið hreinan klút yfir brauðin til að halda þeim í heitum og mjúkum. 

 

Gott er að smyrja brauðin með bræddu smjöri og dreifa kóríander yfir á meðan brauðin eru 

heit. 

(Ragnheiður Ásta, 2014) 
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Ciabatta brauð   
 

Uppskrift fyrir 2. 

 

Ciabatta eru vinsæl brauð um allan heim þar sem þau eru einföld í framleiðslu og mjög góð 

með mat og einnig sem samlokur. Ciabatta eru ítölsk brauð með hveiti og geri. Þetta brauð 

hefur verið mjög vinsælt um Evrópu og Bandaríkin síðan um 1990. Ekki er vitað með vissu 

hvaðan á Ítalíu Ciabatta brauðið er upprunnið en nánast hvert landssvæði á sína útgáfu af því 

(Abibail´s Bakery, 2014). 

 

Ekki þarf að slá ciabatta brauðunum upp. Þau eru bökuð eins og deigið er skorið bara fært yfir 

á bökunarplötuna. Ekki er gott að vera að pota í deigið þegar það er komið á plötuna og er 

tilbúið til baksturs. Þegar verið er að búa til ciabatta deig þá er ráðlegt að setja ekki allt vatnið 

í blönduna. Skiljið hluta eftir á meðan verið er að ná góðri hnoðun og bætið síðan restinni 

saman við, deigið á að vera blautt (MC, 2014).  

 

Í þessari uppskrift er gert ráð fyrir að kennari búi til fordeigið sem þarf að standa í 12 

klukkustundir áður en sjálft brauðið er búið til.  

 

Fordeig 
 
2½ dl volgt vatn 

1 tsk þurrger 

3½ dl hveiti 

 
Aðferð:  
 

1. Blandið saman vatni og geri í 

skál og látið standa í 3–4 

mínútur.  

2. Blandið hveiti saman við og leggið stykki yfir og látið standa við herbergishita í 12 

klukkustundir eða í kæli í sólarhring. 

 

 

Mynd 4 Ciabatta brauð  
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Hráefni 
 
5 msk volg mjólk 

1½ tsk þurrger 

2½ dl volgt vatn 

1 msk ólífuolía 

6 dl hveiti 

2–3 tsk salt 

 
Aðferð 
 

1. Velgið mjólkina og hrærið saman geri og mjólk í hrærivélarskál, látið standa í 3–4 

mínútur.   

2. Velgið vatnið. Hrærið fordeiginu, vatni og olíu rólega saman við gerblönduna í 

hrærivél með deigkróknum. 

3. Bætið hveiti og salti saman við og vinnið rólega saman. Deigið ætti að vera mjúkt 

viðkomu án þess að klessast við fingur. 

4. Látið hefast í 30 mínútur eða þar til deigið hefur þrefaldast að stærð. 

5. Skiptið í 4 jafna hluta og setjið á bökunarplötu.  

6. Penslið með ólífuolíu.  

7. Látið hefast í 90 mínútur undir plastfilmu. Deigið mun ekki rísa mikið á þeim tíma.  

8. Bakið á 200°C í 25–30 mínútur og kælið.  

(Auðunn Valsson, 2005) 
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Pizza  
 

Uppskrift fyrir 2–4  

 

Pizza 
 

Pizzan eins og við þekkjum hana í dag er talin eiga uppruna sinn í Napólí á Ítalíu en eigi sér 

samt mun lengri sögu eða fram á fornöld, nánast á steinöld. Þar hafi menn fyrst byrjað á að 

búa til flatbrauð á steini sem síðan hefur verið skreytt með einhverju bæði til að fá gott útlit 

og einnig til þess að bragðbæta. 

 

En pizza eins og við þekkjum hana er ekki eins gömul. Það var þegar farið var að nota tómat 

sem álegg að sú tegund af pizzu sem við þekkjum varð til. En tómaturinn kom ekki til Evrópu 

fyrr en á 16. öldinni og var hann þá talinn eitraður.  Við lok 18. aldarinnar var litið á tómata 

sem mat fátæka fólksins. Á þessum árum byrjaði fátæka fólkið að setja tómata ofan á 

flatbrauðið sitt og pizzan varð til (Demerti, 2015). 

 

Hráefni 
 

2¼ tsk þurrger 

2⅓ dl volgt vatn 

1 msk hunang (eða sykur) 

2 tsk salt 

2 msk olía 

7 dl brauðhveiti 

 
 
Aðferð 

1. Hrærið saman ger, vatn og hunang í hrærivélarskál og látið blönduna standa í 5 

mínútur eða þar til hún fer að freyða. 

2. Bætið salti, olíu og helmingnum af hveitinu í og hrærið vel saman.  

3. Bætið afganginum af hveitinu saman við í litlum skömmtum þar til fín áferð er á 

deiginu og það er blautt en klístrast hvorki við fingur né skál. 

4. Smyrjið skál með olíu og setjið deigið í hana og plastfilmu yfir.  

5. Setjið á heitan stað og hefið í 30 mínútur. 

Mynd 5 Pizza  



	
   20	
  

6. Fletjið deigið út, smyrjið með pizzasósu, stráið osti yfir og setjið álegg af vild yfir. 

7. Bakið við 180°C í 12–15 mínútur (Svava, 2013). 
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Brauð-ið   
 

Uppskrift fyrir 2 

 

Hér er ein enn hugmynd af því hvernig hægt er að gera brauðdeig. Svona brauð eru hrærð 

saman með sleif og eru frekar blaut viðkomu, þannig að það þarf að hafa hendurnar 

hveitistráðar þegar brauðunum er slegið upp eftir fyrstu hefingu, annars getur farið illa og allt 

orðið klístrað.  

 

 
Hráefni 
 

3½ dl hveiti 

½ msk ger 

½ msk salt 

2½ dl volgt vatn 

 

Aðferð 
 

1. Hrærið saman með sleif öll hráefnin í stórri skál þar til deigið er þykkt, blautt og 

klístrað.  

2. Leggið viskastykki eða plastfilmu yfir og látið hefast á heitum stað í 30 mínútur.  

3. Mótið deigið sem brauð með hveitistráðum höndum.  

4. Látið deigið lyfta sér aftur í 20 mínútur.  

5. Skerið raufar í deigið áður en það er bakað.  

6. Bakið við 220°C  í rúmar 20 mínútur. 

7. Látið brauðið standa og jafna sig í svolitla stund áður en það er skorið. 

(Helena Gunnarsdóttir, 2013) 

 

 

 

 

 

Mynd 6 Brauð-ið                                                                              
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Heimagert súrdeig að hætti Ragnars  
 

Uppskrift fyrir 2 

 

Til að búa til gott súrdeigsbrauð þarf góða súrdeigsmóður og hana þarf að búa til 7 dögum 

áður en brauðið er bakað. Súrdeigsmóðirin þarf að liggja á volgum stað í 7 daga til að ná 

góðum þroska og bragði áður en hún er nothæf sem ger í gott brauð. Það þarf að hræra í 

súrdeigsmóðurinni kvölds og morgna og það þurfa nemendur að sjá um með aðstoð kennara.  

Sjálft brauðdeigið er lagað og sett í heitt vatnsbað og látið hefast og síðan er því velt yfir í 

formið sem það er bakað í og bakað í 40 mínútur.  

 

Súrdeig 
 
5 dl vatn 

1 dl hveiti 

½ dl heilhveiti 

½ dl rúgmjöl 

 
Aðferð 
 

1. Blandið öllum hráefnunum saman í krukku og hrærið vel. Látið standa við 

herbergishita í rúma viku.  

2. Hrærið í blöndunni tvisvar á dag.  

3. Eftir vikuna er súrdeigið tilbúið.  

 
 
Hráefni 
 
¾ dl súrdeig 

4 dl kalt vatn  

10 g ferskt pressuger 

2 tsk salt 

6 dl hveiti 

 
Aðferð 
 

1. Hrærið súrdeiginu, vatninu og pressugerinu vel saman í hrærivél.  

Mynd 7 Súrdeigsbrauð  
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2. Bætið hveitinu og saltinu saman við og hnoðið saman í um 10 mínútur með hnoðkrók.  

3. Látið deigið í olíusmurða skál, leggið filmu eða viskastykki yfir og látið standa yfir 

nótt.  

4. Hitið ofninn í 200°C. 

5. Setjið ofnpott inn í ofninn þegar að kveikt er á honum svo potturinn hitni líka. 

6. Setjið deigið varlega í ofnpottinn þegar hann er orðinn heitur og bakið í 40 mínútur.  

7. Takið lokið af pottinum síðustu 10 mínúturnar svo brauðið fái fallegan lit. 

8. Látið brauðið kólna áður en það er skorið. 

(Ragnar Freyr Ingvarsson, 2015) 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



	
   24	
  

Pítubrauð   
 

Uppskrift fyrir 2 

 

Pítan er eitt af þessum gömlu brauðum. Talið er að hún hafi fyrst verið bökuð um árið 2500 

f.Kr. í Miðausturlöndum (Bodrumnyc). Deigið var lagað og gömlu deigi bætt út í til hefingar 

en þegar fram liðu stundir og var farið að notast við ger. Þetta eru flatbrauð sem eru stökk að 

utan og hefuð þannig að inni í brauðinu myndast holrými þar sem fylling er síðan sett. 

Pítan er ekki erfið í framleiðslu og hún hefur verið mjög vinsæl um heim allan hvort sem  fólk 

setur fyllingu í vasann sem myndast inni í brauðinu eða rífur það í sundur og borðar með mat. 

Síðan er brauðið líka sniðugt til að gera samloku. Það er nánast sama hvert áleggið er allt 

bragðast vel í pítu.  

 

Hráefni 
 
2½ dl hveiti 

½ tsk salt 

1 msk matarolía 

2 tsk þurrger 

1 msk sykur 

2 dl volgt vatn 

 
Aðferð 
 

1. Hrærið hráefnunum vel saman í skál og setjið síðan á borð og hnoðið í um 8 mínútur.  

2. Setjið deigið í skál, breiðið viskastykki yfir og setjið á hlýjan stað í 20 mínútur.  

3. Skiptið deiginu í 4 bita og fletjið píturnar eina í einu með kökukefli. Setjið 4 pítur 

saman á plötu. 

4. Bakið við 200°C með blæstri í 5–7 mínútur.  

5. Píturnar eiga að blása vel upp. Ef þær blása ekki vel upp þá er ofninn líklega ekki 

nógu heitur eða píturnar of stórar. 

6. Setjið það álegg sem ykkur finnst best í píturnar. 

(Ragna Björg Ársælsdóttir, 2014) 

Mynd 8 Pítubrauð  
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Tyrkneskt brauð   
 

Uppskrift fyrir 2. 

Þetta er eitt af mörgum flatbrauðum í þessu verkefnahefti. Það kemur til af því að þegar farið 

er að skoða hvernig brauð eru hefðbundin brauð víða um heiminn þá eru ótrúlega margar 

tegundir til af flatbrauðum. 

 

Til að kanna áhrif hita á bakstur er áhugavert að prófa að baka brauðin í misheitum ofnum.  

Annars vegar í 250°C heitum ofni í 8–9 minútur og hins vegar í 220°C heitum ofni í 14–16 

mínútur. Þetta er gert til að sjá hvort það er einhver munur á brauðinu miðað við hita og tíma. 

 

Tyrkneska brauðið er hluti af menningu Tyrklands og er eitthvað sem er borðað á hverjum 

degi. Bakaríin búa það til tvisvar til þrisvar á dag og flestum finnst best að borða það þegar 

það er nýtt og er nauðsynlegur partur af morgunverði þar í landi. 

 

Sagan segir að ekkert tyrkneskt brauð bragðist eins og það sem að þú færð í bakaríunum í 

Tyrklandi og halda bakararnir því vel leyndu hvernig þeir gera brauðið. Fólk sem að bragðar 

tyrkneskt brauð í öðru landi segja að þau séu 

bragðlaus og ekkert sérstök. Því hefur líka 

stundum verið haldið fram að brauðið búið til í 

Tyrklandi af þarlendum bökurum sé sennilega 

besta brauð í heimi (bristanbul, 2011). 

 

Hráefni 
 
3½ dl volgt vatn 

4 tsk þurrger 

5 dl brauðhveiti 

1½ tsk salt 

2 msk polenta (mjöl sem sett er í formið) eða 

durum 

1 egg  

fræ til að setja ofan á brauðið 

 

Mynd 9 Tyrkneskt brauð  
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Aðferð 
 

1. Velgið vatnið og hrærið saman vatni og geri í hrærivélarskál og látið standa þar til 

freyðir. 

2. Bætið  hveitinu og saltinu út í og hrærið saman með deigkrók þar til deigið verður 

mjúkt og slétt. 

3. Mótið deigið í kúlu og látið í skál, leggið filmu eða viskastykki yfir og setjið í heitt 

vatnsbað þar til það hefur tvöfaldast að stærð. 

4. Sláið deigið niður í skálinni og hnoðið síðan aðeins og látið standa aftur í 20 mínútur.  

5. Setjið polentu mjöl á bökunarplötuna. 

6. Skiptið deiginu í eins marga hluta og þið viljið og búið til út þeim ílöng brauð og 

leggið á bökunarplötuna.  

7. Látið standa í 10 mínútur. 

8. Hitið ofninn í 250°C. 

9. Gerið litlar holur í brauðin með fingrunum og pennslið með egginu og dreifið 

fræjunum yfir. 

10. Bakið brauðin í 8–9 mínútur eða þar til þau verða fallega brún á litinn. 

11. Ef þið viljið hafa brauðin með harðari skorpu þá er ráðlegt að baka þau á 220°C í 14–

16 mínútur. 

(Claire, 2012) 
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Frönsk Baguetts   
 

Þegar þessi brauð eru búin til þarf deigið að hefast í kæli í allt að sólarhring. Undir 

venjulegum kringustæðum þarf kennarinn því að búa deigið til fyrir fram en ef nemendur eru í 

heimilisfræði tvo samliggjandi daga geta þeir búið deigið til sjálfir. Þessi brauð eru góð með 

pottréttum og súpum. 

 

Þegar þú ert staddur einhversstaðar í Frakklandi þá eru allar líkur á því að þú sjáir einhvern úti 

á götu sem heldur á baguette brauði undir hendinni á heimleið með það. Því þetta brauð er 

mikið notað í Frakklandi með morgunmatinum, hádegismatnum og eða kvöldmatnum (Lestz, 

2015). 

 

Til eru margar og mismunandi sögur um uppruna baguette brauðsins og lögunar þess. Ein 

sagan segir að eitt af aðal ágreiningsefnum frönsku byltingarinnar hafi verið að franski 

almúginn hafi verið orðinn þreyttur á því að sjá ríka fólkið borða hvít brauð þegar þau sjálf 

fengu einungis brauð úr öðrum mjöltegundum sem ekki voru eins góð. Þess vegna hafi verið 

sett lög sem gerðu öllum jafnt undir höfði í þessu, en brauð voru á þessum tíma stærstur hluti 

fæðu Frakka. Önnur saga segir að Napoleon Bonaparte hafi sett lög um það að brauðin sem 

hermenn hans fengu skyldu vera ílöng af ákveðinni lengd sem pössuðu í ákveðinn vasa sem 

var á einkennis fötum þeirra sem er mjög álíka lengd og er á brauðunum í dag.  

 

Enn ein góð tilgáta er sú að þegar verið var að grafa neðanjarðarlestarkerfið í París hafi verið 

mikið um ofbeldi og slágsmál í myrkrinu niðri í göngunum og allir hafi borið á sér hnífa til að 

skera brauðið sitt og því hafi 

yfirmaðurinn farið í nálæg bakarí og 

beðið þá um að selja einungis ílöng 

brauð sem að ekki þurfti að skera heldur 

væri hægt að brjóta þau.  

 

Ekki skal farið nánar út í það hér hver 

þeirra er rétt og væntanlega er erfitt að 

komast að því og ekki má láta góða sögu 

gjalda sannleikans. En eitt er víst að 

Mynd 10 Baguette brauð  
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brauðin standa fyrir sínu og eru mjög góð (Lestz, 2015). 

 
 
 
 
Hráefni 
 
4½ dl brauðhveiti 

0,4 dl heilhveiti 

2 tsk sykur 

3 tsk ger 

1½ tsk salt 

2 msk ólífuolía 

4 dl kalt vatn 

 

Aðferð – fyrri hluti 
 

1. Hrærið hveiti, heilhveiti, sykri og geri saman í skál.  

2. Bætið saltinu saman við og síðan olíunni og vatninu í skömmtum. Deigið á að vera 

frekar blautt en það er ekki víst að það þurfi að nota allt vatnið.  

3. Hnoðið deigið í um 8 mínútur. 

4. Setjið deigið í olíuborna skál og setjið plastfilmu yfir.  

5. Geymið í kæli í 18–24 klst. 

 

Aðferð – seinni hluti 
 

1. Takið deigið út úr ísskápnum og látið bíða í 2–3 klst. við stofuhita (þetta gæti 

kennarinn gert til að flýta fyrir). 

2. Hellið deiginu á hveitistráð borð og skiptið í 4 hluta.  

3. Fletjið hvern hluta út með höndunum og rúllið þétt upp í 40–50 cm langa lengju.  

4. Setjið lengurnar á bökunarplötu með smjörpappír og dreifið smá hveiti yfir þær. 

5. Látið lengjurnar lyfta sér í 30 mínútur. 

6. Hitið ofninn í 220°C og setjið tóma ofnskúffu neðst í hann.  

7. Skerið með beittum hnífi raufar í brauðin þegar þau hafa lyft sér.  
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8. Setjið brauðin inn í ofninn og hellið 2–3 dl af köldu vatni í ofnskúffuna. Gufan sem 

myndast sér til þess að brauðin nái að lyfta sér nægilega áður en hörð skorpan 

myndast. 

9. Bakið brauðin í 18–20 mínútur eða þar til skorpan er orðin dökk og hörð.  

10. Brauðin eiga að hljóma eins og tóm að innan þegar bankað er í þau. Kælið 

(Efnafræðingurinn í eldhúsinu, 2015). 
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Franskbrauð/snittubrauð og hvítlauksbrauð  
 

Hvítt	
  grunnbrauð	
  
 

Hráefni 
 
2½ dl volgt vatn 

2½ msk þurrger 

½ msk hunang 

2 msk olía 

¼ msk salt 

5 dl hveiti 

 

Aðferð: 
 

1. Hrærið öllum hráefnunum saman og hnoðið vel þar til deigið er mjúkt og slétt. 

2. Látið deigið í olíuborna skál og hefið í heitu vatnsbaði í 30 mínútur. 

3. Lemjið deigið niður og skiptið í brauð, bollur eða snittubrauð og setjið á 

pappírsklædda bökunarplötu og hefið aftur í 20 mínútur á hlýjum stað. 

4. Bakið við 200°C í 13–20 mínútur eða þangað til brauðin eru gullinbrún. 

 

Hvítlauksbrauð	
  
 

Hráefni 
 
1 skammtur hvítt brauðdeig (hér að ofan) 

2 msk steinselja 

3 hvítlauksrif 

60 g lint smjör 

 

Aðferð 
1. Saxið steinseljuna og hvítlaukinn og blandið vel saman við smjörið. 

2. Skiptið deiginu í 2 jafna hluta og mótið snittubrauð. 

3. Látið hefast í 20 mínútur. 

4. Skerið djúpan skurð eftir endilöngu brauðinu og setjið hvítlaukssmjör inn í og lokið 

vel svo að brauðið opni sig ekki í bakstrinum. 

Mynd 11 Hvítlauksbrauð  
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5. Bakið við 200°C í 13–20 mínútur eða þangað til brauðið verður stökkt að utan. 

(Þórlaug Braga Stefánsdóttir, 2014) 
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Pan de sal (Filippínskar brauð bollur)   
 

Uppskrift fyrir 2 

 

Pan de sal eru litlar brauðbollur sem ættaðar eru frá Filippseyjum þó svo að það hafi verið 

Portúgali sem fyrstur bjó þær til. Á Filippseyjum teljast Pan de sal vera morgunverðarbollur  

og eru mjög vinsælar og mikið borðað af þeim á hverjum degi. Flestir vilja fá sér Pan de sal 

með kaffinu á hverjum degi, þeir geta ekki hugsað sér daginn öðruvísi.  

 

Pan de sal þýðir brauð af salti þar sem pan stendur fyrir brauð og sal fyrir salt. Samt sem áður 

er bollurnar oft kallaðar brauð fátæka mannsins. Þær eru í dag til í mörgum útfærslum og sem 

dæmi má nefna; með rúsínum, osti, grænmeti eða úr heilhveiti.       

 

Helstu hráefnin í Pan de sal eru hveiti, ger, sykur og salt. Ef þau eru rétt gerð þá eru þau mjúk, 

loftkennd, eilítið seig og með örlitla harða skorpu utan um brauðið. 

 

Hráefni 
 
1,5 dl mjólk 

1¼ tsk þurrger 

1 tsk sykur 

3,5 dl hveiti 

2 dl brauðhveiti 

1 tsk salt 

1½ msk smjör mjúkt 

½  dl sykur 

1 egg  

Raspur 
 
Aðferð 
 

1. Velgið mjólkina. Hrærið saman volgri mjólk, geri, 2 tsk af sykri og látið standa þar til 

freyðir. 

2. Setjið hveiti og salt saman í skál. Setjið til hliðar. 

Mynd 12 Pan de sal  
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3. Setjið gerlögunina í hrærivélarskál og bætið við restinni af sykrinum, smjöri og 

eggjum. 

4. Hnoðið saman á hægasta hraða, setjið hveitið út í í þremur skömmtum. Hnoðið síðan á 

meðalhraða þar til deigið verður mjúkt og slétt. 

5. Setjið deigið í olíuborna skál og plastfilmu yfir og látið hefast í heitu vatnsbaði í 30 

mínútur. 

6. Lemjið deigið niður og skiptið því í 24 jafna parta. 

7. Gerið kúlur úr deiginu og dýfið í raspinn og setjið á bökunarplötu svolítið þétt. 

8. Látið plastfilmu yfir og látið hefast í 15 mínútur. 

9. Bakið við 180°C í 20–25 mínútur eða þar til bollurnar eru fallega brúnar. 

Best að borða þegar bollurnar eru vel volgar (Maryanne, 2015). 
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Beikon og osta brauð   
 

Uppskrift fyrir 2 

 

Hægt er að búa til beikon- og ostabrauð á einfaldan hátt. Deigið er flatt út og beikon og ostur 

settur yfir og síðan er því rúllað upp og snúið upp í snúð sem er hefaður og bakaður.  

Öfugt við til dæmis pítubrauðin þar sem fyllingin er sett inn í eftir að búið er að kæla brauðið 

þá er fyllingin bökuð með inni í þessu brauði. 

 

 
Hráefni 

5 dl hveiti 

2½  dl volg mjólk  

1 tsk þurrger 

80 g beikon 

½ msk matarolía 

½ msk smjörlíki 

1 egg  

3 dl rifinn ostur 

1 msk smjör (til að smyrja yfir á eftir) 

 

Aðferð 
 

1. Setjið hveitið í hrærivélaskál og geymið. 

2. Hrærið saman mjólk og ger í annarri skál og látið standa í nokkrar mínútur 

eða þar til blandan freyðir. 

3. Steikið beikonið á pönnu eða í ofni á pappírsklæddri bökunarplötu. 

4. Bætið mjólkurblöndunni út í hveitið og byrjið að vinna saman með 

deigkróknum. 

5. Bætið síðan olíunni og smjörlíkinu út í. 

6. Sláið eggin saman og bætið út í og vinnið áfram þar til þetta verður að 

samfelldri kúlu.  

Mynd 13 Beikon- og osta brauð  
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7. Hellið deiginu yfir á hveitistráð borð og haldið áfram að hnoða þar til deigið 

verður slétt og mjúkt. 

8. Skiptið deiginu í tvo hluta og fletjið út í ílangan ferning. 

9. Dreifið helmingnum af ostinum yfir og síðan helmingnum af beikoninu en 

skiljið eftir smá brún allan hringinn. 

10. Rúllið deigið upp í ílangt brauð og lokið endunum vel.  

11. Mótið snúð úr rúlluni og setjið á bökunarplötu. 

12. Smyrjið með bræddu smjöri og setjið filmu yfir og látið hefast á hlýjum stað í 

40 mínútur eða þar til hefur tvöfaldað stærð sína. 

13. Bakið við 180°C í 35–40 mínútur eða þar til brauðið verður gulbrúnt.  

Borðist volgt (Michelle. 2012). 
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Apa brauð   
 

Uppskrift fyrir 2 

 

Í uppskriftinni er gert ráð fyrir því að brauðið sé bakað í hringformi en gæti hentað 

betur í skóla að baka í álformun þannig að hver hópur geri 2 brauð, en það fer samt 

eftir því hvað hentar hverjum. Þessi brauð taka töluvert langan tíma.  

 
Hráefni 
 

2 msk lint smjör  

2 msk smjör 

2½ dl mjólk 

1¾ dl vatn 

½ dl sykur 

4 tsk þurrger 

8 dl hveiti 

2 tsk salt 

 

Sykurhúð 
 
2½ dl púðursykur 

2 tsk kanill 

8 msk smjör 

 

Glassúr 
 
2½ dl flórsykur 

2 msk mjólk 

 
Aðferð 
 

1. Smyrjið hringform með linu smjöri. Setjið til hliðar 

2. Bræðið smjörið. Hrærið saman í skál mjólk, vatni, sykri og geri og látið standa 

í nokkrar mínútur eða þar til fer að freyða. 

Mynd 14 Apa brauð  
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3. Setjið hveiti og salt í hrærivélarskál. Setjið hrærivélina á hægasta hraða og 

bætið gerblöndunni hægt saman við ásamt bræddu smjörinu.  

4. Hrærið á meðalhraða þar til deigið er orðið slétt og mjúkt. 

5. Setið deigið í smurt hringformið og setjið plastfilmu yfir.  

6. Látið hefast í heitu vatnsbaði í 30 mínútur.  

 
Sykurhúðin 
 

1. Hrærið saman púðursykur og kanil í skál.  

2. Bræðið smjörið og setjið í aðra skál og setjið báðar til hliðar. 

3. Takið deigið úr forminu og skerið niður með sköfu eða hníf í allt að 64 búta. 

4. Búið til kúlur úr bútunum og dýfið hverri kúlu í brædda smjörið og síðan í 

sykurblönduna og setjið síðan í hringformið. 

5. Látið hefast í vatnsbaði í 30 mínútur með filmu yfir. 

6. Bakið við 180°C í um 30–35 mínútur. 

7. Kælið í forminu í um 5 mínútur og snúið því þá við.  

 
Glassúr 
  

1. Hrærið flórsykurinn og mjólkina saman í lítilli skál með pískara þar til allir 

kekkir eru farnir.  

2. Hellið glassúrnum yfir brauðið. 

(Michelle. 2010) 
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Beyglur  
 

Uppskrift fyrir 2 

 

Það er gaman að prófa að búa til beyglur þar sem þær eru búnar til á allt annan hátt en 

venjulegt gerdeig. Deigið er soðið eftir að það hefur hefast og áður en það er bakað. 

Ekki eru mörg gerdeig sem þarf að sjóða áður en deigið er bakað.  

 

Samkvæmt sögunni var fyrsta beyglan gerð árið 1683 af austurískum bakara til 

heiðurs konungi Póllands. Vinsældir beyglunnar urðu miklar og hún dreifðist út um 

Austur-Evrópu. Síðan þegar fólksflutningar til Ameríku hófust þá tók fólkið með sér 

kunnáttuna og löngunina til að búa til beyglur. Hún varð sérstaklega vinsæl í New 

York og Chicago (Haruth, 2015). 

 

Til eru skyndibitakeðjur sem sérhæfa sig í beyglum og einnig er beyglan vinsæl á 

morgunverðarborðið í Ameríku. 

 

Það sem gerir beygluna öðruvísi en flest annað brauðmeti er að hún hefur þessa 

mjúku skorpu og er svolítið seig þegar bitið er í hana. Það þarf ekki að breyta miklu í 

deigvinnslunni til þess að gerbreyta endanlegu útkomunni á brauðinu. 

 

Hráefni 
 
5 dl hveiti 

15 g pressuger 

2½ dl vatn 

2 tsk sykur 

1 egg 

2 msk smjörlíki 

Salt af hnífsoddi 

Egg til að pensla með   

Fræ að eigin vali 

 
 

Mynd 15 Beygla  
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Aðferð 
 

1. Setjið í hrærivélarskál hveiti, ger, vatn, sykur, egg, brætt smjörlíki og salt og 

vinnið með deigkróknum í 2 mínútur og síðan á meðalhraða í 6 mínútur. 

2. Hnoðið deigið í kúlu og látið í skál. Breiðið rakan kút yfir og látið hefast á 

hlýjum stað í 30 mínútur eða þar til deigið tvöfaldast. 

3. Skiptið deiginu í 12 jafna hluta og mótið kúlur úr þeim. Látið standa í 5 

mínútur. 

4. Sláið létt á kúlurnar með lófanum, stingið vísifingri í miðju deigsins og gerið 

gat með því að snúa fingrinum í hringi. 

5. Setjið deigið á plötu og hefið í um 15 mínútur. 

6. Hitið vatn í víðum potti að suðu, setjið deigið í pottinn, eins margar beyglur og 

komast fyrir í pottinum. Sjóðið í 30 sek. og snúið beyglunum við með spaða 

og gaffli og sjóðið aftur í 30 sek. 

7. Takið beyglurnar varlega úr pottinum með spaðanum og leggið á klút. 

8. Setjið beyglurnar síðan varlega á bökunarplötuna. 

9. Sláið saman egg og penslið varlega yfir beyglurnar og dreifið kornum/fræjum 

yfir að vild. 

10. Bakið við 200°C í 20–25 mínútur eða þar til beyglurnar verða fallega gylltar 

að lit. 

(Jóhannes Felixson, 2009) 
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Heilhveitibrauð   
 

Uppskrift fyrir 2 

 

Í heilhveitibrauð er notað heilhveiti og að hluta hveiti. Þetta gerir heilhveitibrauðið   

hollara en hvíta hveitibrauðið vegna þess að þegar verið er að mala hveitikornið þá er 

heilhveitið ekki malað eins fínt og hveitið og því eru í heilhveitinu bæði klíð og kím. 

Þetta gerir það að að verkum að það er meira af næringarefnum í sem koma úr klíðinu 

og kíminu, bæði B-vítamín og steinefni. Í heilhveitinu er líka hátt trefjainnihald og er 

trefjainnihaldið helmingi hærra í heilhveitibrauði en franskbrauði. Trefjarnar hafa 

jákvæð áhrif á líkamann, þá sérstaklega á meltingarveginn.  

Hveiti er nánast það sama og heilhveiti bara ekki með klíð og kím (Björn Sigurður 

Gunnarsson, 2000). 

 

Hráefni  
 
3 dl hveiti 

2 dl heilhveiti 

15 g pressuger  

1¾ tsk salt 

2½ dl vatn 

 
Aðferð 
 

1. Setjið hveitið í skál og myljið gerið saman við.  

2. Setjið restina af hráefnunum saman við og vinnið hægt saman með deigkrók í 

2 mínútur, síðan á meðalhraða í ca. 6 mínútur.  

3. Mótið kúlu úr deiginu á borði. 

4. Setjið deigið í skál og breiðið klút yfir. Hefið í heitu vatnsbaði í 30 mínútur. 

5. Sláið deigið varlega niður og myndið kúlu eða ílangt brauð. 

6. Hefið á pappírsklæddri bökunarplötu í 20 mínútur. 

7. Bakið við 220°C í um 30 mínútur eða þar til fallega brúnt (Jóhannes Felixson, 

2009). 

 

Mynd 16 Heilhveitibrauð  
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