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Hos bonden

3. Kornet sds og
gjedsles

1. SAKORN

Bonden bruker sakorn nar han sar.
Sakorn kan bonden produsere
selv eller kjope ferdig renset.

2. KORNAKEREN BEARBEIDES
For sakornet sas ma jorden gjores
klar. Det overste jordlaget snus og
loftes pa med plog og/eller harv.
Dette gjor jorden los og lett slik at
det blir et best mulig sabedd for

sakornet, som sikrer god spiring

3. KORNET SAS OG GJODSLES
Bak traktoren henger en maskin
som bade sar sakorn og gjodsler.

2. Korndkeren bearbeides

Noe av kornet blir
til neste drs sakorn

4. Kornet vokser, stelles

og passes pd

5. Kornet hgstes

Gjodsel gir kornet ekstra neering,
som gir kornet god kvalitet.

4. KORNET VOKSER,
STELLES OG PASSES PA
Bonden ma folge med pa kornets
utvikling 1 hele vekstsesongen.
Det benyttes plantevernmidler 1
akeren etter behov for a bekjempe
plantesykdommer, sopp, insekter
eller ugress. Nedber og varme

er nodvendig for a fa optimal
avling. Pent veer under innhesting
er ogsa viktig. Dette gjelder alle
kornarter.

/ 6. Kornet fraktes

Kornet
6. Kornet fraktes fraktes til
fil silo korn-

mottak

/1
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til 1&ven

5. KORNET HOSTES
Innhesting av kornet skjer med
en skurtresker. Skurtreskeren
skiller kornet fra halmen. Kornet
blir samlet opp 1 en tank pa
skurtreskeren, mens halmen
blir kastet ut igjen pa akeren.

6. KORNET FRAKTES
Kornet fraktes til laven pa
garden eller til siloer 1 store
kornmottak, hvor det torkes.
Noe av halmen blir til dyrefor.
Resten av halmen ployes ned
1jorda igjen.
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Hos malleren

Kornmottaket

KORNMOTTAKET

I kornmottaket blir kornene
grundig renset. Det tas korn-
prover for a sjekke om kvaliteten
er god. Etter at kornet er renset
og torket blandes korn fra flere
forskjellige bender, og sendes
videre til mollene med biler og
bater.

1. KORN BLANDES

OG RENSES

Korn fra ulike kornmottak blan-
des sammen og renses pa nytt.
Ugress, stein og skitt blir fjernet.

1. Korn blandes og renses

3. Melet kontrolleres

2. Kornet males

2. KORNET MALES
Kornet males til mel, enten
1 valser eller 1 steinmoller.
Maskinene har ulike innstil-
linger, som avgjor om vi far
fint eller grovt mel.

3. MELET KONTROLLERES
Melet blir testet og sjekket om
det har riktig naeringsinnhold,
og for a sikre at det har riktige
bakeegenskaper.

4. Melet pakkes

4. MELET PAKKES

Melet pakkes 1 store sekker eller
sma poser. De store sekkene
sendes til bakerne, da bakere
lager mange bred hver dag og
trenger store mengder mel. De
mindre melposene blir sendt til
butikkene. I butikkene far du
kjopt mel som du kan bruke til
a lage ditt eget brod.
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Hos bakeren —

2. Deigen lages

1. MELET KONTROLLERES
For a lage gode brod velger
bakeren ut de beste ravarene.
Han kontrollerer melet ved

a bake med flere meltyper og
finner sa de meltypene han

vil ha.

2. DEIGEN LAGES

Midt pa natten begynner
bakeren a lage brod. Bakeren
bruker storre kjokkenmaskiner
enn vi bruker hjemme for a
kunne lage mange bred pa en
gang. Ingrediensene blandes,
og deigen eltes.

4

3. Deigen heves

4. Deigen formes til bred

5. Brgdene etterheves

3. DEIGEN HEVES
Etter at deigen er eltet settes den
til heving

4.DEIGEN FORMES TIL BROD
Deigen formes til brod ved hjelp
av maskiner. I maskinene bakes
det mange brod pa en gang,

ofte over hundre stykker. Noen
bakere bruker fortsatt hendene 1
stedet for maskiner, som vi gjor
nar vi baker hjemme.

5. BRODENE ETTERHEVES
Brodene settes til etterheving.
Etterheving er viktig for a fa et
luftig brod.

8. Brgdet selges over disk

6. BRODENE STEKES

For brodene settes 1 ovnen
pensles bradene og eventuelle
fro og korn stres over. Brodene
stekes 1 store ovner hvor flere
brod stekes pa en gang.

7. FERDIGE BROD PAKKES
De ferdige brodene pakkes ned 1
bradposer. Na er de klare for salg.
Brodene sendes bade til bakeri,
matbutikker og restauranter.

8. BRODET SELGES
OVER DISK

Det er opp til deg a kjope det
bradet du vil spise.
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Fra jord til bord — quiz

Sett en ring rundt det svaralternativet
du tror er riktig.

TN o T —

&

Hva gjores med jorden for
kornene dyrkes?

. Jorden treskes
. Jorden ployes eller harves

Jorden gjodsles

Hva er gjodsel viktig for?

. A gi kornet riktig nering
. A gi kornet riktig smak

A gi kornet riktig lukt

Bonden gar jevnlig 1 akeren
og passer pa. Hva er det
som sjekkes?

. At det er mange forskjellige

blomster 1 akeren

. Atikke insekter eller ugress

hindrer/odelegger kornveksten
At ugresset far plass til & gro

. Innhesting av korn med

skurtresker foregar?

. Bade var og sommer
. Bade sommer og vinter

Bare om hasten

> »

> »

. Korn fra ulike bender blir

renset og blandet flere
ganger. Hvor foregar dette?
I siloen og pa laven

. I kornmottaket og hos

molleren
I skurtreskeren og 1 korn-
mottaket

Hvordan far vi malt
kornene?
Med en vals eller steinmolle

. Med en kjokkenmaskin

Med en skurtresker

For melet kan pakkes 1 sek-
ker og poser hos melleren,
sjekkes og testes melet.
Dette gjores for a:

Passe pa at melet har riktig
smak

Passe pa at kornene er like
Passe pa at melet har riktig
kvalitet

T e

g

10.

TP

Tips
Du kan ogsa lese quizen pa
www.brodogkorn.no/skole

. Hva brukeren bakeren

melet al?

. Aselge i bakeriet

A bake brad
A lage pannekaker

. Hvor mange ganger heves

vanligvis breddeigen for
den stekes?

Fire ganger

En gang

To ganger

Hvor far du kjopt bred hver
dag?

I bakeri og matbutikker
Hos molleren

Hos bonden
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Hvor stor oppskrift?

8 STK HORN:

4 STK HORN:

__ STKHORN TIL BURSDAG:

1% dl melk

Y2 pk gjcer

2 ssolie

2 ss sukker

o ts salt

Ca. 4 dl siktet hvetemel

1. Hvis du skal bake 4 horn,

hvor mye av hver ingrediens

ma du ha da?

Skriv svar 1 tabellen over.

2. Du skal lage horn til burs-
dagsfeiringen din. Det kom-
mer 11 gjester. Du beregner

at alle spiser to horn hver

(ikke glem deg selv). Hvor

mange horn ma du lage?

Skriv svar nederst pa arket.

3. Hvordan ser ingrediens-
listen ut hvis du skal lage
horn til alle 1 bursdagen?
Skriv svar 1 tabellen over.

4. Hvis du har mulighet, prov

ut ingredienslisten 1 oppgave

3 hjemme. Horn kan lett
fryses og varmes opp igjen.

Fungerte dette like bra som

oppskriften med 8 horn?
Skriv svar nederst pa arket.

Horn
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Fra jord til bord — natter

2
3
4
5
6
7
8
9
10

1

Hvilket ord er det vi skal frem il i den
innrammede loddrette rekken?

1. Kornene fraktes enten til laven 7. Det vi far nar kornet males

eller il en ... etter innhosting. hos molleren.
2. Dette dyrker bonden. 8. Molleren bruker dette til a
pakke mel 1.

3. Bonden ma bruke plante-
vernmidler hvis han finner 9. Det bakeren gjor med melet
dette 1 akeren. for & passe pa a fa de beste
ravarene.

4. Jorden ployes og/eller ...

for kornene sas. 10. Hos bakeren ma brod-
deigen gjore dette to ganger
5. Fremkomstmiddel som for den kan stekes.

bonden bruker.
11. Produkt du far kjept
6. Ln liten del av halmen blir 1 bakeri og 1 matbutikk.
brukt til dette.
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Hva tror du?

Skriv svarene nederst pd arket.

1. Hva matte du har gjort med 3. Tenk deg at du og tre klasse-

jorden for og underveis hvis
du skulle dyrket ditt eget
korn?

. Hvis du skulle vert meller

for en dag, hvilket av de
fire stegene hos melleren
ville du hatt ansvar for og
hvorfor? Tenk igjennom
alle stegene og skriv ned og
begrunn svaret ditt.

venner drev et bakeri. Se
igjennom stegene hos
bakeren og noter ned to
ting dere matte passet pa.
Tenk pa ting som er viktig
nar du baker hjemme eller
pa skolen. Et eksempel er:
Ikke la derer og vinduer sta
pa vidt gap slik at deigen
hever 1 gjennomtrekk. Den

trenger a heve pa et lunt sted.

4. LITT HODEREGNING
Hvis en stor melsekk kan brukes
til 4 lage 50 bred, hvor mange
melsekker trenger dere da for a
lage:

a. 300 brod
b. 125 bred
c. 75 bred
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Bondesjakk
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Spilleregler

To og to spiller mot hverandre,

og har 3 spillebrikker hver.

Hensikten med spillet er a fa tre pa
rad med ens egne brikker, enten
vannrett, loddrett eller pa skra.

Spillerne skal legge ut en og en
brikke annenhver gang. Brik-
kene kan plasseres hvor som
helst pa spillebrettet. Etter at
alle brikkene er lagt pa brettet,
flytter man rundt pa disse an-
nenhver gang,

Spillet er ferdig nar en av
spillerne har fatt tre pa rad.
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Baketips

N

N

N

N

N

N

Forkortelser

dl = desiliter
] dl =100 ml
g = gram

ts = teskje

ss = spiseskje
pk = pakke
stk = stykk

Vask hendene godt! God
hygiene er viktig nar man
jobber med mat.

Les gjennom hele oppskriften
for du gar1 gang. Sjekk at du
har alt du trenger til bakingen.

Pass pa at vinduer og derer
er lukket. Bakverk som skal
heve har ikke godt av a sta

1 trekk.

Varm bakebollen du skal
bruke med varmt vann i
noen minutter for du starter.
Da vil ikke vaesken bli sa
raskt kald nar du heller den
1 bakebollen ved finger-
varme (37 °C). Gjaren vil
trives bedre, og deigen hever
raskere.

En vat og oppvridd klut
under bakebollen gjor at den
ikke sa lett flytter pa seg nar
du rerer inn ingrediensene.

Bruk av deigskrape gjor
bakingen mindre klissete.
Du far med all deig fra

L)

v

v

v

bakebollen, og den er kjekk
til oppdeling og a skrape
bort rester fra benken med.

Fersk gjeer hever raskere enn
torrgjeer, og er a foretrekke

1 smabakst som boller, rund-
stykker og lignende.

Blir deigen for klissete, kan
du elte inn litt mer mel.
Prov a unnga a tilsette for
mye mel, slik at deigen blir
for torr. Det er vanskelig a
elte inn mer melk eller vann.
Elt deigen i ca. 10 minutter.

Dekk bollen med plast

eller en arbeidstallerken
under forheving, da terker
den ikke ut. La deigen heve
til dobbelt storrelse.

Prov a bak ut med litt olje
pa hendene og benken, 1
stedet for mel. Dette kan
gjor det mindre klissete. Ikke
ha for mye mel pa bordet
under elting og utforming
av deigen. Da unngar du at
den sklir rundt pa bordet.

ve La baksten etterheve under

plast. Grove deiger trenger
lenger etterheving enn fine
deiger. Folg med pa deigens
storrelse, ikke bare ta tiden.
Med god etterheving vil
bakverket ditt bli luftigere.

For & unngd at baksten blir
for merk under steking

kan du dekke baksten med
matpapir, eller sette en plate
pa overste rille 1 ovhen mot
slutten av steketiden.

En mate a sjekke om
baksten er ferdig er & banke
lett pa skorpen. Baker

du bred skal det da vere

en litt hul lyd. Boller og
rundstykker er gjerne klar
nar de har fatt en gyllen
brunfarge.

Avkjol baksten pa rist etter
steking.

Rydd og vask opp etter deg.

Sper gjerne en voksen om

hjelp.
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Ostesmgarbrad

4 stk

4 skiver grovt brgd

VALGFRITT:

4 skiver kokt skinke/kalkun

Oregano/pizzakrydder/urtesalt

8 skiver gulost

Ca. 2 ss fomatpuré/ketchup

2 tomater

FREMGANGSMATE

1. Smer tomatpuré eller
ketchup pa alle bred-
skivene.

2. Legg en skive skinke og to
gulostskiver pa hver. Dryss
eventuelt over valgfritt kryd-
der.

3. Sett ostesmorbrodene pa
en stekeplate med bake-
papir. Stek 1 ovnen ved
200 °C 1 ca. 4 minutter,
til osten har smeltet.

4. Mens ostesmorbrodene
steker kan du skjere
tomatene 1 pene skiver.

3. Serveres varme med
tomatskiver pa toppen.
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Arme riddere av grovt brad

4 stk

4 skiver grovt brad (gjerne brad som er noen dager gammelt) FORSLAG TIL SERVERING:
2 egg Syltetgy

2 ss sukker Frisk frukt

2 2 dl melk Beer

2 ts kardemomme

2 ts kanel

Smaer eller olje til steking

FREMGANGSMATE
1. Pisk eggene lett sammen.

2. Tilsett sukker, melk,
kardemomme og kanel.
Ror godt sammen.

3. Legg brodskivene i roren og
la dem ligge til de er gjen-
nomblete.

4. Stek de arme ridderne 1
smor eller olje 1 en steke-
panne ved middels varme
til de er gylne brune.
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Sandwich

4 stk

4 skiver brgd

2 ss smgr/majones

4 salatblader

4 skiver kokt skinke/kalkun

1 tomat

2 sylteagurker evt. 8 skiver sylteagurk

FREMGANGSMATE Tips
1. Rist brodskivene lett i en Serveringsforslag: Bruk en

. . cocktailpinne, grillspydpinne
braodrister eller 1 steke-

eller tannpirker og stikk gjennom
ovnen. Avkjel skivene og sandwichen for a holde den
ha pa smor eller majones. sammen. Pynt gjerne toppen
av pinnen med en cherrytomat.
2. Legg pa ett salatblad og
2 skinke/kalkun skiver pa
hver brodskive.

3. Skjer opp tomat og
sylteagurk 1 tynne skiver.
Legg skiver av tomat og
sylteagurk pa brodskivene.

4. Legg to og to skiver
mot hverandre og del
sandwichene 1 to fra hjerne
til hjerne.
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Grove horn

8 stk

172 dl lettmelk/vann

Y2 pk gjcer

2 ss olie

2 ss sukker

2 ts salt

2 dl sammalt hvete, fin

Ca. 2 dl siktet hvetemel

Sesamfrg til pynt

FREMGANGSMATE

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

2. Ror inn sammalt hvetemel.

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

4. Dekk bakebollen med plast

eller arbeidstallerken og
la den heve til dobbelt
storrelse, ca. 30 minutter,
pa et lunt sted.

. Trykk deigen ned 1 bakebollen.

Ha eventuelt litt hvetemel
pa benken for deigen tas ut
og ecltes lett sammen.

. Kjevle deigen til en rund

leiv med en diamter pa ca.
30 cm. Del leiven 1 8 like
store spisser. Rull spissene
sammen, fra den bredeste til
den spisseste enden, og form
dem til horn.

. Legg hornene pa en steke-

plate med bakepapir. Dekk til
med plast eller et kjokken-
handkle og la dem etterheve
til dobbelt storrelse, ca. 30
minutter.

. Dugj eller pensle med vann

og strg over sesamfro.

. Stek hornene midt 1 ovnen 1

ca. 10 minutter ved 220 °C.
Avkjoles pa rist.

Leiv til horn

Horn



