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Godt brad med moderne
hvetesorter

Kornet fra de norske,
foredlede hvetesortene
Mirakel og Seniorita gir
gode brod i moderne
bakerier. Na viser
forskning at sortene ogsd
gir flotte surdeigsbrad
med hdndverksbakst.

AV ANITA LAND, NORSK
SENTER FOR OKOLOGISK
LANDBRUK

Planteforedlerne som lager
nye kornsorter ma veere veldig
tdlmodige. Forskerne Kkrysser
kornsorter og ma gjore utallige
utvalg for & finne ut om av-
kommet gjennom flere genera-
sjoner har de gnskede egenska-
pene. Frem til en ny kornsort
er klar og godkjent kan det ga
om lag 15 ar.

— I denne perioden siles det
hele tiden ut genetisk materia-
le som kanskje kunne ha passet
godt i et gkologisk dyrkings-
system, forteller Anne-Kristin
Loes som forsker ved Norsk
senter for gkologisk landbruk
(NORSUK).

Hun har undersgk mulighe-
tene i kornsorter som ikke er
kommersialisert. Na vet hun
mer om hvilke sorter som blant
annet kan egne seg for baking
av surdeigsbraed og handverks-
bakst.

Etter noen tusen dr med mer
eller mindre aktivt utvalg av
de beste plantene til neste ars
sakorn, begynte en mer viten-
skapelig kornforedling i Norge
for vel 100 &r siden.

I 1972 kom sorten Runar pa
markedet, og den er fortsatt in-
teressant i ekologisk dyrking.
Den er lang og Kkonkurrerer
godt med ugras. Den rekker
ogsa a bli moden for dagene
blir korte og dkeren fuktig. Mo-
derne sorter som brukes i dag,
gir gode avlinger, er sterke mot
soppsjukdommer og tdler en
regnskur uten at akeren legger
seg flat.

— Vart prosjekt fikk folk til &

Na blir Runar, Mirakel, Seniorita
og flere andre kornsorter

med videre i ny forskning pa
foredling og utvikling. Forskeren
Randi Freseth i NIBIO, her
sammen med Jon Arne Dieseth,
mannen bak kornsortene
Seniorita og Mirakel. (Foto:
Anne-Kristin Lges)

— A dyrke bade moderne og
gamle kornsorter vil gi enda
mer mangfold, bade for smak
og ernaring, sier forsker Anne-
Kristin Lges (Foto: Eva Pauline
Hedegart)

snakke sammen, bade de som
er opptatt av kvalitetene i de
gamle kornsortene som er min-
dre foredlet, og de som driver
med foredling, forteller Laes.

Likevel opplever forskeren
en viss motstand mot & dyrke
moderne Kornsorter. Noen
bender har en veldig sterk tro
pé at gamle sorter er mye bedre
enn de moderne, som er «gde-
lagt» av foredling. Loes mener
at oko-bgndene burde legge
mer vekt pd fordelene ved
kornforedling.

— I norsk planteforedling er
det valgt ut kornplanter som
taler norsk veaer, kan greie seg
med lite plantevernmidler mot
soppsjukdommer, og har god
strastyrke som gjor at akeren
ikke legger seg. Alt dette er
sveert fordelaktig ogsa ved gko-
logisk dyrking, sier Loes.

Tradisjon og lokale
produkter

Loes mener at den viktigste
grunnen til skepsis mot mo-
derne sorter er at bakeindus-
trien har fatt gjennomslag for
sine gnsker om mel som taler
toff mekanisk behandling, he-
ver seg raskt og gir luftige brad.
Hun sier at dette har gitt en
type glutenproteiner som
mange har satt i sammenheng
med gkende problemer med
irritabel tarm og andre mage-
tarmlidelser.

— Men omfattende forskning
fra medisinsk hold viser at det
ikke ngdvendigvis bare er glu-
tenet sin feil at noen reagerer
péd mat av hvetekorn. Dette
er forskjellig fra cgliaki, da de
som har en slik glutenintole-
ranse ikke taler noen form for
gluten, sier hun.

Loes synes det ville vere
spennende om de som dyrker
korn for & lage mel og selge di-
rekte til kundene kunne dyrke
bade moderne og gamle sorter.
Det ville gi enda mer mang-
fold, og kundene ville fa en
storre bevissthet om at det be-
tyr noe for bdde smak og andre
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egenskaper hvilken kornsort
melet er laget av.

— For det er faktisk forskjell
mellom Kkornsorter nar det
gjelder smaken pa bradet, slik
vi fikk pavist i prosjektet i sam-
arbeid med Nofima, sier hun

Moderne sorter og fored-
lingslinjer egner seg godt

I utprgvingen av Kornsorte-
ne ga de moderne, norske hve-
tesortene Seniorita og Mirakel,
og flere foredlingslinjer som
ikke har fatt sortsnavn, gode
avlinger og gode brgd. Mel fra
Runar og Seniorita ga det saf-
tigste brgdet.

— Eldre sorter kan vare mer
krevende a bake brgd fra, men
smaskalaprodusenter kan til-
passe baketeknikken etter ra-
varen pd en annen madte enn
industribakerier. De har ogsa
mulighet til & vektlegge nee-
ringsinnhold og skdnsom mel-
le-teknologi pa en annen mate,
sier Loes.

— Den storste fordelen med
de nye sortene er at de gir be-
tydelig hoyere avling og korn
med betydelig bedre kvalitet.
Og det er tross alt avlingen som
bonden skal leve av, sier hun.

Qkosort ogsa god for
konvensjonell dyrking
Den norske vdrhvetesorten
Mirakel fra planteforedlings-
selskapet Graminor er blitt en
suksess, etter en mgysommelig
innsats fra planteforedler Jon
Arne Dieseth og hans medar-
beidere.

Opprinnelig trodde han at
denne sorten ferst og fremst
ville bli populeer blant gko-dyr-
kere. Da Mirakel kom pd mar-
kedet i 2012 var det ingen som
trodde at den pa seks ar skulle
bli Norges mest brukte varhve-
te i konvensjonell dyrking. Mi-
rakel har langt strd og lange og
brede blad. Dermed slipper det
lite lys ned gjennom bladdek-
ket, og ugras blir utkonkurrert.

— De konvensjonelle dyrker-
ne liker ikke s& godt at straet er
langt, for da har akeren lettere
for & legge seg ndr det blir regn
og vind. Mirakel har eksepsjo-
nelt god bakekvalitet, gir store
avlinger og er sveert robust mot
soppsjukdommer. Det er kom-
binasjonen av gode egenskaper

Utmerket bred kan lages av mel fra gamle kornsorter dyrket i
Nord-Trendelag (Foto:Anita Land)

som har gjort sorten populeer,
sier Dieseth.

Suksess for Vaffelmel

I prosjektet var Mirakel en av
sortene som ble undersgkt,
sammen med 24 andre hve-
tetyper. Her var alt fra gamle
landsorter som ble dyrket
for 100 ar siden, til siste nytt
innen foredling.

Kandidatene ble testet under
dyrking pa steder i Trondelag
med ulike klima- og jordfor-
hold for & finne ut hvilke sorter
som kan passe hvor. Resulta-
tene viste at de eldste sortene
hadde hegyere innhold av fos-
for, jern og sink, selv om vokse-
stedet ogsd hadde mye a si for
mineralinnholdet. De gamle
sortene ga lavere avlinger, og
var svakere for kvalitetsskader
om hgsten.

I Trendelag har firmaet Gull-
imunn, som deltok forsknings-
prosjektet, opplevd godt salg
med «Vaffelmel» fra hvete dyr-
ket pa garder rundt Steinkjer.
Dette melet lages av korn med
lavt falltall, som egner seg dar-
lig til brod og gjeerbakst.

Interesse for skobonden
Na blir Runar, Mirakel, Senio-
rita og flere andre kornsorter

med gode egenskaper med vi-
dere i ny forskning pa fored-
ling og utvikling, som forske-
ren Randi Frgseth i NIBIO skal
lede. I neste omgang héper
forskerne a fa svar pa hvilken
effekt det kan ha pé avlingene
a sortere ut de beste froene og
bruke disse til sékorn.

— Torkearet 2018 ga smd av-
linger og ujevn kvalitet av nes-
te ars sdkorn. Dette viser hvor
viktig det er at norske bonder
har kunnskap om tresking, lag-
ring og handtering av eget sa-
frg, sier Randi Fraseth.

— Samarbeidet mellom NI-
BIO, NORSUK, NLR, lokale
produsenter og Graminor er
veldig spennende, sier Jon
Arne Dieseth.

Han synes det er interessant
at sorter som er valgt ut etter
kvalitetskriterier som er viktige
for industribakerier, ogsd har
hatt god kvalitet nar bred har
blitt bakt med surdeig pa en
hdndverksmessig mate.

— A spise et brgd der du vet at
alt kornet har vokst langt nord
i Trondelag, er en helt spesiell
opplevelse sier Anne-Kristin
Loes, som mener det er viktig
at kornforedling foregar i flere
regioner og ikke bare pa Qst-
landet.



