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- BAKERE

Hjemmebaking —
svak elting og lang
liggetid

Handtverksbakeren
— mer fingerfglelse

Industribakeren —
mye automatisert
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HVILKE MEL- OG KORN KVALITETER
ETTERSP@ORRES?

» Utgangspunktet vart er a tilby mel som innehar de egenskapene som

skal til for & dekke markedets behov

* Det betyr at vi ma ha stabil tilgang til en bredde av kornkvaliteter som

gjor det mulig a oppna dette




KVALITET OG VURDERING AV KORNH@STEN
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Utgangspunkt i den norske avlingen: egenskaper og mengde
Hveteprgver fra naerliggende land

Analyse & baking

Vurdering av egenskap og kvalitet pa import mot det norske
Komplettere det norske kornet

Sok etter tilsvarende korn, nar volum ikke finnes i Norge
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KORNBLANDINGER
— NYE UTFORDRINGER FOR HVER AVLING
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PRODUKTANALYSE

HVETEMEL SIKTET 78 %

Produksjonssted: Vaksdal 03.11.15

Gyldighet: Til neste formaling eller endring.

Barch nr.: 3042633

Celle nr.: 333-334

Protein: 134 % (13,0 % = 0,5%)
Terrgluten: 10,0 %

Vann: 143 % (max 15%)
Falltall: 287 s (min, 250 s)
Aske: 0,74 % (0,70 % = 0,05%)
Vannopptak v/basis 14 % vann: 60,1 % vann/100 kg mel (60,0 = 2,0/ 100kg)
Askorbinsyre: 2,5 2/100kg mel

Baketest 1, 9 min. elting: 9,7  cm heyde, deigtemp: 24,5

Baketest 2, 12 min elting 9.8 cm heyde, deigtemp: 24,9
Vanntilsetning: 0,63 I/kg mel

Ravares opprinnelse i fallende rekkefolge:
Norsk kl. 3, Litauisk, Norsk kl 2 og norsk kl. 4

Kommentarer:

Farinogram BU)

Extensogram
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Farinogramm gir svar pa melets vannopptak og eltetoleranse. God eltetoleransé‘wses ved en
horisontal kurve. Hgyt protein og hard hvete har positiv effekt pa melets: vannoprﬁ‘tak
Vannopptaket er viktig for brgdets saftighet og bakerens gkonomi.

Ekstensogramm viser deigens strekkevne i cm (horisontal akse) og stre
akse). Hgyden pa kurven (strekkmostand) har betydning for brgdvolu
pa kurven og strekkevnen gir et mel med godt bakevolum og god rob
frg og lignende ravarer som ikke har bakeevne.
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NM’S UTFORDRING OG BEHOV:

NORGESM@LLENE /

God dialog med vare kunder

Kundegnsker og behov

Norsk baketradisjon

Produkt miks

Krav om jevn kvalitet pa ferdigvare og derved rastoff
Jevn tilgang av rastoff

Male egenskaper

@konomi og konkurransekraft
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FELLES MAL FOR AKT@RENE | BRANSJEN

Mest mulig forutsigbart

Minst mulig variasjon fra leveranse til leveranse
Minst mulig endring pa kornresepter

Riktig sortering!

Jevnhet gjennom hele verdikjeden




HVA SKAL TIL FOR A BRUKE MER NORSK KORN ?
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Mottaks- og sorteringskapasitet + nok lagringsplass

Overlagring — dynamisk ordning for sikre jevn tilgang pa hvete som gir jevnhet og
forutsigbarhet -
@ke hvetedyrking i Norge

Mathvete - falltallsgrensen settes til min. 250s, som i resten av Europa

Riktig klassefordeling etter matmelbransjens gnsker

Videre sortsutvikling = Tidlig og sene sorter innenfor bade hgst- og varhvete
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