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1. Upphaf braudgerdar

Braudgerd er ein elsta idja sem til er. Af margvis-
legum heimildum sem fundist hafa um braudgerd i
heiminum ma til deemis rada ad braud hafa verid
bokud fyrir um 5000 arum sidan, baedi i hinni gomlu
Babylon og einnig i Kina. Tralega hefur po
braudgerd hafist miklu fyrr eda tiltdlulega skdmmu
eftir ad menn foru ad nota korn fyrir faedu, en pad
mun hafa gerst & mismunandi tima a ymsum
stodum & jordinni. Liklegt er ad fyrsti baksturinn hafi
att sér stad fyrir tilviljun eins og svo margar af
merkustu uppgoétvunum mannkynsins. Hugsanlegt
er ad einhver hafi verid ad sjoda korn eda mjol i
vatni og sletta hafi fallid a heita hiédasteina. bannig
geeti fyrsti deigklattinn hafa ordid til. Veentanlega
hefur petta pott god tilbreyting fra einhaefum
korngrautnum og sidan hefur préunin hafist.

Af ymsum heimildum sést lika ad bakstur var
blémleg idngrein i Romaborg a arunum 171-168 f.
Kr. Pangad hafdi baksturslistin borist fra Grikklandi
pratt fyrir ad Romverjar teldu ad pad hefdi verid
skogargodio Pan sem fyrstur hefdi kennt peim
bakstur. Rémverjar kélludu pvi braud sin panis, pad
ord er pekkt i islensku mali sem hluti af ordinu
marsipan en pad pydir Markusarbraud.

paer korn- og mjoltegundir sem talid er ad Egyptar
hafi adallega notad vid bakstur eru hveiti, békhveiti,
bygg og ddarrahirsi. Pad virdist einnig vera ljést ad
hveitibraud var rikra manna faeda hja Egyptum. A
ymsum egypskum fornleifum sjast myndir af
braudum. Oftast er um ad raeda litla kringlétta hleifa,
en einnig virdast hafa verid til langir sivalningar,
paktir ad ofan med freei, likt og pad sem vid pekkjum
sem birkibraud.
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2. bréun braudgerdar til forna.

Haegt er ad rekja Utbreidslu braudgerdar um heiminn
af ymsum fornum heimildum og fornminjum. Ljést er
ad braudgerd hefur borist um verdldina asamt
0drum menningarstraumum med landvinningum
peirra konunga og keisara sem duglegastir voru vid
ad utvikka landameeri sin og herja a adrar pjédir
eins og pekkt er ar mannkynsségunni.

Frasagnir gamla testamentisins benda til pess ad
Egyptar hafi verid miklir akuryrkjumenn og pegar
Josep kom til Egyptalands hefur bakstur verid a hau
stigi. | bibliunni er lika minnst & bakara hja Farao og
einnig segir han okkur ad a pessum tima voru baedi
pbekkt syrd og Osyrd braud. Sennilegt er ad
israelsmenn hafi leert ad baka braud & medan peir
dvoldu medal Egypta.

Pegar gydingar sidan toku ad dreifast um ymis lond
baru peir pessa kunnattu med sér. bPannig hefur
baksturslistin trulega borist med gydingum fra
Egyptalandi til Grikklands og hoéfst braudgerdarlistin
par til mikillar virdingar.

Forn-Grikkir skildu eftir sig mikid af listaverkum og
bokmenntum. | peim er vida geti® um margt sem
lytur ad braudgerd. Algengur hattur vid bakstur a
peim timum var ad lata deigid i jarn- eda steinker,
sem sidan voru grafin nidur i heita 6sku. Rugbraud
og byggbraud voru adallega handa alpydu manna,
en hveitibraud tidkadist frekar hja efnameira folki. Til
eru mjog gamlar lysingar af reglulegum bakarium,
bar sem bakadar voru fjdldamargar tegundir af
ymsum braudum. Einnig sést ad bakarar hafa pa
verio mikils metnir idnadarmenn og nytir
bjodfélagspegnar i Grikklandi.

pPegar Romverjar hertoku Grikkland hrifust peir af
baksturslistinni, préudu hana afram og breiddu ut
norour eftir Evropu, par a medal til Nordurlanda.
Einhverjar mestu og best vardveittu menjar um
bakari til forna fundust pegar ruastir borgarinnar
Pompe;j & Italiu fannst fyrir tilviljun fyrr & éldinni.
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Pompej kaffeerdist gjorsamlega af dsku ur eldfjallinu
Vesoviusi arid 79 e. Kr. begar farid var ad grafa
borgina upp fundust otrulega vel vardveittar menjar
mannlifs og menningar fra pessum tima. bPar ma
medal annars sja ymsar steerdir af bakarium og ljost
er ad par hefur braudgerd verid blomlegur idnadur
eins og reyndar vidar a pessum slédum. Talid er,
svo ad deemi sé tekid, ad a pessum tima hafi verid
um 300 bakarar i Rémaborg og bakstur mjog fj6l-
breytilegur.

Kristniddmurinn virdist hafa att stéran patt i ad
breida braudagerd Gt um Evropu og voru munkar
par einna atkveedamestir. Klaustur voru reist vida
um Evrépu og par & medal & Islandi. Vida er getid
um ad munkar hafi stundad bakstur og liklegt er ad
peir hafi breytt 16gun kringlunnar sem upphaflega
var kringlétt i pad form sem hefur sidan verid takn
bakaranna. Kringlan i peirri mynd & ad takna hendur
krosslagdar & brjost.

Fyrr & 6ldum nutu idnadarmenn mikillar virdingar i
flestum I6ndum og voru bakarar par fremstir i flokki.
T.d. er getid um sjalfsteeda bakara i byskalandi, i
upphafi 7. aldar, sem nutu sérstakrar verndar hegn-
ingarlaga peirra tima.

[ margar aldir var braud adalfeeda alls almennings.
Bakarar gegndu pannig lykilhlutverki og nutu pess
vegna ymissa forréttinda. Vegna mikilvaegis
idngreinarinnar vido ad matfaeda heilu heimsalfurnar
komst braudgerd lika mjog fljott undir lagaakveedi
og eftirlit hins opinbera og hélst pad ad miklu leyti
fram yfir midja pessa 6ld. Til ad verja hagsmuni sina
myndudu bakarar félagsskap sin a milli og var pad
upphafid ad hinum nafntogudu ,Gildum* en svo voru
felog idnadarmanna, a middldum, kollud. Flestar
idngreinar attu med sér slik félog og td. er
frimuUrarareglan trulega arfleifd fra sliku ,Gildi“.
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3.  Upphaf og proun braudgerdar a islandi.

Bakaraidn er ein af elstu idngreinum a islandi og eru
nu lidlega hundrad sextiu og fimm ar sidan farid var
fyrst ad idka hana hér. Fyrsta bakarii® & islandi
stofnsetti danskur kaupmadur, Peter Christian
Knudtzon ad nafni arid 1834. Astaedan fyrir pvi ad
Knudtzon setti & laggirnar bakari var p6 ekki af
einskeerum &huga & bakariisrekstri heldur hafdi
Danakonungur heitid verdlaunum peim sem byggai
his i Reykjavik. Verdlaunin namu 10% af
byggingarkostnadi. Knudtzon reisti husapyrpingu i
pingholtunum i Reykjavik og lét koma fyrir
bokunarofni i einu hdsanna. Hann fékk til landsins
bakarameistara af pyskum aettum sem hét Tdnnies
Daniel Bernhoft og var feeddur &ario 1797. Bernhoft
bessi veitti bakariinu forstédu fyrir Knudtzon. Med
honum kom einnig til landsins bakarasveinn, sem
hét Johan Ernst Wilhelm Heilmann, pa 25 ara
gamall. bessi madur vann hja Bernho6ft nanast alla
tid en hann do6 62 ara gamall, arid 1870. Sex dogum
aour hafdi hann arfleitt hdasbonda sinn ad eigum
sinum. Arid 1845 keypti Bernhoft bakariid af
Knudtson fyrir 8000 rikisdali og rak pad til
daudadags &rio 1886. ba ték vid bakariinu
sonarsonur hans Daniel Gottfred Bernhoft en hann
hafdi laert idnina hja afa sinum.

Bernhoftsbakari var eina bakariid & landinu i 34 &r
eda allt par til Carl Hoephner stofnadi bakari &
Akureyri arid 1868 en Carl pessi var a peim tima
umsvifamikill i atgerd og verslun. Eins og Knudtzon
rédi hann danskan bakarameistara til pess ad koma
i gang og sja um rekstur braudgerdarhdssins. pessi
bakarameistari hét Schiéth og var bakariid lengst af
kennt vid hann.

A lsafirdi var stofnad bakari arid 1871 sem hefur
gengi® undir nafninu ,Gamla bakariid“. | Reykjavik
var stofnad annad bakari, ario 1876, af Jérgen Emil
Jensen sem var danskur en kveaentur islenskri konu.
Bakariio var i husi sem pau hoféu reist & horninu a
Fischersundi og Mjostreeti og var jafnframt
ibudarhis. Pad gekk undir nafninu ,Norska
bakariid“. Jensen rak bakari a ymsum stodum i
Reykjavik. Eftir 11 ara rekstur & adurnefndum stad
heetti hann rekstri par vegna fjarhagsordugleika. Arid
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1889 hof hann ad nyju bakstur og nu i Austurstreeti
17 og var par til arsins 1905. ba byggdi hann bakari
& Hverfisgotu 53 og rak pad til 1909. Arid 1912
byggdi hann husid Pbingholtsstreeti 23 og rak par
einnig bakari. Svo byggdi hann loks bakari ad
Bergstadastreeti 29 arid 1916 en dd tveimur arum
sidar ar sponsku veikinni. A Seydisfirdi var stofnad
bakari einhvern tima & milli 1880-1885. Fyrsti
bakarinn par var Andreas Jorgensen. A Eyrarbakka
var stofnad bakari arid 1884 af Lefolies verslun.
Fyrsti bakarinn par hét Niels Bach. | Hafnarfirdi
stofnadi Knudtson bakari sem kallad var
.,Havnefjords bageri“. Fyrsti bakarinn par hét
Proppe. Onnur bakari voru stofnud um og eftir
aldamétin i kaupst6dum Ut um land og einnig
fjdlgadi bakarium smatt og smatt i Reykjavik.

Bakarasveinar og leerlingar & islandi

Fyrstu bakarasveinar i islenskum bakarium voru allt
erlendir menn, flestir danskir. Fram undir aldamoétin
1800 var litid um ad nemar veeru teknir & nams-
samning. Fyrst og fremst var pad vegna pess hve fa
bakariin voru. Adallega var um ad reeda syni hinna
donsku bakara sem hér stérfudu. Margir peirra voru
b6 é&fjadari i ad senda syni sina utan til nams par
sem peir téldu ad pannig hefdu peir betri teekifeeri til
ad kynnast nyjungum i listinni. En pad var nu ekki
alltaf svo ad fagnam erlendis veeri trygging fyrir
metnadarfullri fagkennslu. Einn peirra bakaranema,
sem sottu fagmenntun til dtlanda, var Axel H. R.
Schioth, faeddur & Akureyri 14. febrtar 1870. Arid
1884, strax eftir fermingu, fér Axel il
Kaupmannahafnar og hof nam i bakaraidn hja
Schang bakarameistara & Borgargdtu  50.
Samningurinn hljodadi upp a prju ar og atti Axel ad
fa fritt feedi og hasnaedi og tveer kronur a viku. EKkki
fékk hann po greidda Ut nema adra krénuna en hina
atti hann ad fa i samningslok. Vinnutiminn var 14-15
stundir & solarhring og vinnan afar erfid og kom pad
sér vel fyrir hann ad hafa vanist bakariisvinnu heima
a Akureyri. En pad var ekki bara ad vinnudagurinn
veeri langur heldur voru nemarnir bardir
miskunnarlaust fyrir litlar eda engar sakir. Pad sem
b6 kvaldi Axel mest var pad ad pessi prju erfidu ar
fékk hann ekki einn einasta fridag. Sunnudagar og
stérhatidisdagar voru nemunum sérstakt kvalraedi
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vegna pess ad pa urdu peir ad vinna allan
sélarhringinn endurgjaldslaust til pess ad sveinarnir
geetu verid i frii. Sveinsprofid preytti Axel Schi6th
vorio 1887. bad var haldid i 6dru bakarii og voru 10
eda 12 bakaranemar sem toku préfio pann dag.
Proéfio var pannig ad nokkrir drengjanna I6gudu atta
punda ragbraudsdeig og hinir slogu pvi upp i braud.
Petta var nu allt og sumt og endurspegladi ad miklu
leyti hve litid var lagt upp ur fagkennslunni & sjalfum
samningstimanum. Fullyrda ma ad pad hafi
algjorlega verid undir nemanum sjalfum komid hvort
hann yfir hofud leerdi eitthvad eda ekki. Ef neminn
hafdi til pess ahuga og metnad gat hann 0Odlast
faglega feerni eftir sveinsprof med eigin frumkveedi,
annars var ekki um pad ad reeda.

pad var Jorgen Emil Jensen, forstodumadur Norska
bakarisins i Fishersundi 3, sem fyrstur tok upp pann
hatt ad rada til sin islenska nemendur. Fyrsti
islendingurinn sem lauk sveinsprofi i bakaraidn hét
Grimur Olafsson og var pad arid 1884. Upp fra pvi
tok smam saman ad fjélga peim Islendingum sem
héfu nam i bakaraidn og upp ur 1905 hafoi dalitill
hopur lokid sveinsprofi i idninni. Misjafnlega var buid
ad nemunum hvad vardadi geedi fagkennslunnar.
Ekki var um boklega kennslu ad reeda en
meistararnir reyndu i flestum tilfellum ad kenna
nemunum pa verklegu faerni sem naudsynleg potti &
hverjum tima, a.m.k. pannig ad nemarnir nyttust
sem best til vinnu. Sumir peirra foru til Danmerkur til
ad leera meira i idninni og Kkynntust pa
stéttarsamtokum bakara par i landi sem hofou
fengido miklu aorkad i ad beeta kjor stéttarinnar.
Pessi kynni hafa eflaust ordid kveikurinn ad stofnun
Bakarasveinafélags Islands en kjor islenskra
bakarasveina voru samkveemt heimildum nokkud
kropp um petta leyti.

Booull eda bakari!

Eins og fyrr segir er bakarafagid & islandi sem
idngrein einungis ramlega 165 ara, en pad telst ekki
mikid i samanburdi vid margar adrar pjodir. Pad er
frodlegt og jafnframt dalitid skondid ad lesa um
hvernig menn i Evropu, fyrr & 6ldum, foru ad pvi ad
verda bakarar og bakarameistarar. Ljost er ad pad
var ekki fyrir hvern sem er ad ganga pann veg og
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virdist hann i raun hafa verid flestum gersamlega
ofeer. Til pess ad geta ordid bakaranemendur urdu
menn ad vara af goou bergi brotnir. Foreldrar
viokomandi urdu vera heidarlegt folk sem stundadi
svonefnda mannseemandi atvinnu. Omannssemandi
atvinna var talid t.d. ad vera bodull, hundafangari,
sorphreinsari og annad pvi um likt. Vard nemandinn
fyrst ad vera til reynslu hja bakarameistara um
nokkurt skeid, en steedist hann pa raun var gerour
namssamningur. Namstiminn var 2 - 3 ar og var
nemandi a medan undir fodurlegum aga meistarans.
Oft & tidum pyddi pad ad nemandinn purfti ad pola
hdgg og hoétanir. A namstimanum skyldi meistarinn
kenna honum listina eins vel og hann kunni hana
sjalfur og syna honum o6l handbrbégd og tofra
fagsins. Einnig skyldi hanna halda honum ad skola-
og kirkjusokn. Ad nami loknu vard meistarinn ad
Jleysa‘ nemandann sem kallad var. P4 var honum
fengid namsbréf og taldist hann par med ordinn
bakarasveinn. Ad loknu nami atti sveinn ad fara a
flakk svo sem 3 - 5 ar, til pess ad kynnast [6ndum og
bjodum og ekki hvad sist til pess ad kynnast nyjum
0g gbmseaetum braudtegundum.

Krofurnar sem gerdar voru til peirra sem vildu 6dlast
meistararéttindi voru dalitid misjafnar eftir I5ndum. A
nokkrum stédum tidkadist pad ad sveinar urdu ad
gera ,meistarastykki“ til pess ad verda meistarar.
Oftar gekk pad po6 pannig fyrir sig ad sveinninn purfti
ao leggja fram sveinsbréf og vottord um ferdaflakk
sitt, svo og meistaragjaldid sem var allnokkud.
Ennfremur purfti hann ad halda meistaraveisiu og
jafnvel ad syna fram & svo og svo miklar eignir. | pa
daga fylgdi pvi mikil virding og upphefd ad vera
bakari en ljést er ad pad var ekki tekid Ut med
seeldinni ad na peirri vegsemd.
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4, Menntamal i bakaraion

Eins og &dur hefur komid fram uatskrifadist fyrsti
bakarasveinninn &rid 1884. Ekki er ljost hvernig
bakaranaminu hefur verid hattad a pessum arum, ad
00ru leyti en pvi ad veentanlega hafa meistarar reynt
ad kenna nemunum pa verklegu peetti sem
naudsynlegir hafa pétt a hverjum tima. Boklegt
fagnam var ekkert svo vitad sé.

Idnskalinn i Reykjavik

Ionskolinn i Reykjavik tok til starfa arid 1904.
Kennslugreinar voru adallega: [slenska, danska,
reikningur og teikning. Pad var sidan ario 1927 sem
sett voru l6g sem skyldudu idnnema til ad seekja
skolann. Um svipad leyti eda veturinn 1926-1927
var fyrsta namskeidid, setlad bokurum, haldid fyrir
ba. Voru par kennd undirstdduatrioi i efnisfreedi
bakara. Annad slikt namskeid var haldid tiu arum
sidar eda veturinn 1937-1938.

Sumarid 1933 hofust umraedur med fulltrGum
bakarameistara og Idnskolans um verklega kennslu
i bakaraion. Samtok bakara lystu yfir vilja til ad
utvega Oll meirihattar ahéld og vélar, par med talinn
bakstursofn en af einhverjum asteedum vard ekkert
Ur pessum aformum. Arid 1955 flutti Idnskolinn i
Reykjavik i naverandi husnaedi & Skolavorouholtinu
og skapadi pad nyja moguleika fyrir margar
idngreinar. Arid 1963 var loksins stofnsett eiginleg
bakaradeild med kennslubakarii vid skolann. Fyrsta
namskeidid var haldid skélaarido 1963-1964 og var
pad fyrir sveina. Um var ad reeda fjogurra vikna
timabil, fjorar kennslustundir & dag. | kjolfarid hofst
verkleg kennsla fyrir nemendur samhlida bdklegu
nami og voru adalnamsgreinarnar bakstur og efnis-
freedi. Sérnamskeid i sykursudu og skreytingum var
einnig haldid fyrir sveina og meistara. Kennslu-
bakariid var stadsett uppi undir rjafri vid hlidina a
malaradeildinni. Oheett er ad fullyrda ad sidar meir
potti fagkennurum og bakaranemum pad frekar
Oheppilegt nébyli, pvi braud og malning eiga ekki
sérlega vel saman a.m.k. ekki ut fra hollustu-
sjonarmioum!!
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Verklega adstadan gjorbreytti adsteedum til ndms i
greininni og naesta aratug utskrifudust 52 nemar i
bakaraion en sidustu tiu arin & undan hofou
einungis 6 nemar utskrifast.

Arid 1978 voru gerdar nokkrar breytingar &
adstoounni auk pess sem reynt var ad samheefa
betur verklega og boklega kennslu i greininni. bad
var sidan ario 1984 sem bakaradeildin flutti i
Vorouskolann, vissulega breyting til batnadar en
engu ad siour afar 6fullneegjandi adstada. bratt fyrir
betta adstoduleysi i Idnskdlanum var engu ad siour
haegt ad halda uppi vidunandi kennslu i bakaraidn
og var pad fyrst og fremst vegna dugnadar og
ahuga peirra fagkennara sem par komu vid sogu.
Gisli Olafsson var fyrsti fagkennari bakaradeildar
og kenndi baedi bdklegar og verklegar faggreinar
oslitio fra arinu 1964-1976. Sigurdur Jonsson
kenndi verklegan bakstur 1976-1991. Hermann
Bridde kenndi verklegar og boklegar faggreinar
1983 — 1996 og Anna Gisladéttir kenndi boklegar
faggreinar 1978 — 1992. bessir adilar h6fou obilandi
adhuga & faginu og 16gdu mikid & sig vio ad halda
faglegum metnadi ad nemendum sinum. pPad sem
helst st6d fagkennslunni og par med proéun ion-
greinarinnar fyrir prifum var skortur a teekjabunadi
og aholdum.

Nam i bakstri ar landi?

Upp Ur 1985 feerdist pad i voxt ad nemar i bakaraidn
feeru til Danmerkur til pess ad stunda pann hluta
idnnamsins sem fram fer i skéla. Arid 1992 akvad
stjorn Landsambands bakarameistara ad skoda
moguleikana & ad flytjia skolanamio alfario til
Danmerkur. Leitadi stjérnin lidsinnis  doénsku
bakarasamtakanna i pvi augnamidi. Donsku
samtokin meeltu med samstarfi vid bakaraskélann i
Ringsted. | framhaldi af pvi var gert oOformlegt
samkomulag milli stjornar LABAK og
Ringstedskolans um ad hann teeki vid nemum fra
islandi an pess ad peir veeru samningsbundnir i
Danmorku. betta vard til pess ad um nokkurra ara
skeid for um pad bil helmingur allra islenskra
bakaranema i Ringstedskodlann til nams. betta
samkomulag er merkilegt fyrir paer sakir ad parna
var um ad reeda skipulagda adgerd bakarameistara
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til ad motmeela, svo eftir yrdi tekid, pvi adstoduleysi
sem greinin hafdi buid vido um langt arabil.

Hotel- og matveelaskolinn - timamot

Arid 1996 markadi timamot fyrir matvaelagreinarnar
begar Hoétel- og matveelaskélinn hof starfsemi sina i
Menntaskolanum i Képavogi. bPar var byggt nytt og
stérglaesilegt verknAmshus er hysir ni bakaradeild
og Kkjotidnadardeild sem badar fluttust fra
Idnskolanum i Reykjavik og einnig framreidsludeild
og matreidsludeild sem &dur voru starfreektar i
Hétel- og veitingaskélanum. Auk adurnefndra
l6ggiltra idngreina fluttist i hinn nyja skola
matarteeknabraut Fjolbrautaskolans i Breidholti.
Pannig ma segja ad allt matveela- og framreidslu-
nam a framhaldsskdlastigi sé komid & einn stad i
Menntaskolanum i Kopavogi.

Bakad i MK

Ohatt er ad segja ad metnadarfyllstu draumar
bakara & islandi hafi raest pegar bakaradeildin fluttist
i Hoétel- og matveelaskdlann i MK. Pbar eru tvo
kennslubakari sem innréttud voru eftir hugmyndum
fagmanna i greininni. Annad peirra er innréttad med
aherslu & braudgerd og hitt & kdkugerd og alls kyns
skreytingavinnu. Sifellt er fylgst med préun a svidi
teekjabunadar og kappkostad ad sja til pess ad
nemarnir geti kynnst flestum pattum fagsins.

Stefnumotun - simenntun

[ dag er stefnumétun nams i bakaraidn i héndum
fagnefndar par sem seeti eiga fulltrdar fra atvinnulifi
og skola. bar stendur auk pess yfir vinna vid
endurskodun namskrar fyrir bakaranamid. Endur- og
simenntun islenskra bakara a sidari arum var lengi
vel einskordud vio patttoku i endurmenntunar-
namskeidoum erlendis. pPad var ekki fyrr en upp ar
1990 sem farid var ad halda namskeid fyrir bakara
hér heima i peim tilgangi ad auka faglega pekkingu
og vidsyni. Eftir ad hin gleesilega adstada i MK kom
til hafa verid haldin moérg ahugaverd namskeid fyrir
bakara. M& par nefna sukkuladinAmskeio,
sykurskreytinganamskeid, surdeigsnamskeid og
namskeid i gerd innbakadra skyndirétta. Hafa pessi
namskeid verid vel sott og ordid til pess ad efla
fagvitund i greininni.
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Mikid vatn hefur runnid til sjavar sidan ad fyrsti
lzerlingurinn hof skipulagt nam i braudgerd. Eins og
edlilegt er hefur namio verid i sifelldri préun en
adstoduleysi had framgangi i greininni, lengst af. |
dag er mikill ahugi og metnadur rikjandi medal
fagmanna i bakstri og 6haett ad segja ad i bakaraion
blomstri ni fagmennska og handverk sem aldrei

fyrr.
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5. Fyrirteeki i eigu bakarameistara

Bakarameistarar hafa i gegnum tidina stofnad og
rekid nokkur samvinnu- og hlutafélég til hlidar vid
sinn hefébundna rekstur. Adalmarkmidid med
pbessum rekstri hefur i flestum tilvikum verid pad
sama p.e. ad sja bakariunum fyrir betra og odyrara
hraefni baedi med innflutningi og framleidslu.

Helsta &steedan fyrir pvi ad bakarar hofu
sameiginlega hraefnisoflun hefur vafalaust verid
hraefnisskortur a tima sidari heimsstyrjaldarinnar og
innflutningsho6ft sem fylgdu i kjolfario og létti ekki fyrr
en um 1960. Mikill skortur var & mjoli, sykri og
smjorliki og gripu stjornvold oft til pess rads ad
skammta pessar vorur til bakara og meira ad segja
gekk pad svo langt ad vorio 1941 bdnnudu
stjornvold allan bakstur, nema a matbraudi, i heilan
manud. Skal engan undra pott bakarar hafi leitad
leida til pess ad tryggja ad neegilegt hraefni baerist til
landsins.

Innkaupasamband bakarameistara

var stofnad &rid 1931 og var hlutverk pess ad
annast innkaup fyrir bakariin eins og nafnid bendir
til. Félagid starfadi til arsins 1956 en var pa lagt
nidur. Ymsir stérkaupmenn komu vid ségu pess
med pvi ad sja um innflutningsmalin sem voru afar
flokin & pessum haftatimum. Peir sem lengst af
sysludu med innkaup fyrir bakara voru Bj6rgvin
Schram og Magnus Kjaran.

Sultu- og efnagerd bakara sf.

var stofnud ario 1939. Helsti hvatamadurinn ad pvi
fyrirteeki var Jon Simonarson og gekk hugmynd
hans Ut a ad framleida vOorur sem bakarar notudu
mikid svo sem sultu, massa og hunang. Fyrirteekid
hof starfsemina i leiguhldsnaedi & Grettisgotu 54 og
var keyptur sultupottur til pess ad sjoda sultur.
Fyrsta verkefnid var ad sjoda sultu ur 600-700 kg. af
rabarbara. Sultugerd var steersti patturinn i
rekstrinum en auk pess var framleitt t6luvert af
hunangsliki, kremdufti og gerdufti. Sem deemi um
umsvif fyrirteekisins ma nefna ad ario 1944 voru
framleidd 26 tonn af sultu, 114 kg. af gerdufti og 20
kg. af kremdufti.
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Fyrirtaekid var flutt i hisnaedi Rugbraudsgerdarinnar
ario 1949 og um svipad leyti var hafin framleidsla &
smjorliki. Arid 1965 keypti Sultu- og efnagerdin
hasnaedi i Dugguvogi 13-15, leigdi pad at allt til
arsins 1975 en pa var reksturinn fluttur pangad. Um
leid var farid i vidamikla endurnyjun véla og teekja
og m.a. keyptar nyjar vélar til smjorlikis- og
sultugerdar. Su breyting vard a framleidsluadferdoum
ad med hinum nyja vélakosti var haegt ad sjoda
sultuna med svokalladri vakiumsudu. Med peirri
adferd er sodid i lokudu kerfi sem pydir ad mikil orka
sparast par sem sudan & sér stad vio 60-70°C i stad
100°C. Jafnframt var tekid ad vinna ur innfluttum,
ferskum avoxtum i stad avaxtavokva sem adur hafdi
verid notadur. Vid petta vard gjorbreyting & geedum
framleidslunnar enda er fyrirteekid i dag pekkt fyrir
geedasultur og fer drjagur hluti peirra i neytenda-
pakkningar.

Um 1980 hofst framleidsla a nyjum vorutegundum.
Fyrst ber ad nefna sukkuliki sem hefur allar goétur
sidan verid notad i langflestum bakarium landsins.
Einnig var byrjad ad framleida &vaxtagrauta, a
fernum, sem flj6tt nddu gridarlegum vinsseldum.
Fyrirtaeekid hof einnig innflutning & 6drum hraefnum
fyrir bakarameistara upp ar 1977.

A timabilinu 1976-1985 gekk reksturinn afar vel
enda mikid uppgangstimabil i greininni og
pjoofélaginu almennt. Hasnaedid i Dugguvoginum
var ordio of litid og var radist i byggingu storhysis ad
Lynghalsi. Segja ma ad pessar framkveemdir hafi
ordid fyrirteekinu ofvida pvi eftir ad pad flutti fér ad
halla undan fseti m.a. vegna gridarlegs fjarmagns-
kostnadar. Ad lokum var fyrirteekid lyst gjaldprota og
i kjolfario keypti Mjélkursamsalan hdsnaedio undir
Samsoélubakari. Vélar og teeki Sultu- og efnagero-
arinnar keyptu hins vegar nokkrir fyrrverandi starfs-
menn fyrirtaekisins asamt Ottari Felix Haukssyni
matveelafraedingi, sem veitt hefur hinu nyja fyrirtaeki,
Kjarnavorum hf. forstodu. Hefur fyrirtaekio haldid
afram a sému braut og fyrirrennarinn en auk pess
baett vid nyjum tegundum. M& par nefna smjorliki
fyrir neytendamarkad o.fl.
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Alifuglabu bakarameistara

var stofnad ario 1941 og voru stofnendur 20
bakarameistarar. Hlutverk félagsins var ad reka
haensna- og svinabu og reekta rabarbara. Upphafid
ma rekja til pess ad & arunum fyrir sidari heims-
styrjoldina gekk sala a urgangsbraudum illa og urdu
bakari fyrir nokkru tekjutapi vegna ryrnunar. bess
vegna kom upp su hugmynd ad stofna svinabu til
bess ad nyta pessi Urgangsbraud. Hugmyndin
pbréadist sidan Gt i pad ad keypt var land og
haensnabu par sem i dag er Armuli og Sidumali. A
landinu voru einnig gerdar framkveaemdir til ad haegt
veeri ad reekta par rabarbara. Alifuglabuid var storbu
a pess tima meelikvarda. Varphaenur voru hatt a
annad pusund og einnig voru a buinu nokkrar gyltur.
BUid keypti jordina Fellsmula i Mosfellssveit og var
rekid ba & badum stédum um nokkurt skeid en arid
1955 var oll starfsemin flutt ad Fellsmala. Arid 1983
var pad enn starfandi en p6 ekki & vegum
bakarameistara par sem eignarhald haféi med
timanum breyst m.a. med erfdum pannig ad buio for
ad mestu Ur peirra eigu.

Rugbraudsgeradin hf.

var stofnud ario 1944 og er vafalaust pad fyrirtaeki
bakarameistara sem hvad mestur metnadur var
lagdur i. Fyrirteekid var stofnad, ad sogn Gisla
Olafssonar sem var nokkurs konar hugmyndasmiéur
ao fyrirteekinu, i tilefni af stofnun islenska
lydveldisins og atti ad syna landsmonnum hvers
megnugir bakarameistarar veeru ef peir sameinudust
til ataka. Upphafleg hugmynd Gisla var raunar miklu
eldri eda fra arinu 1935 en pa stakk hann upp a pvi
ad stofnad yrdi sameiginlegt bakari. Markmidio var
eflaust ad skapa moétveegi vid storfyrirtaeki eins og
Alpydubraudgerdina en ekki nadist eining um pa
framkveemd og var malid ad velkjast i umraedunni i
morg ar.

Rugbraudsgerdin var stofnud formlega 6. jali 1944
og var samkveemt sampykktum, hlutafélag sem
annast skyldi bakstur rug- og normalbrauda.
Stofnendur voru 28, par af 25 bakarameistarar og
sveinar og prir forstjérar fyrirteekja sem raku
braudgerdir, m.a. Alpydubraudgerdina og Bjorns-
bakari. Félagid fékk & stofnarinu 160 undir has vid
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Borgartin 6. Vinna vid byggingarframkveemdir a
l68inni hoéfust arid 1946 og var lokid vid ad steypa
upp huasio fyrir arslok. Verulegur hluti peirrar vinnu
var unnin i sjalfbodavinnu af bakarameisturum
sjalfum. Framleidsla héfst i hinu nyja hasnaedi ario
1948 eftir ymsa byrjunarérdugleika. Ma par nefna
agreining vio verdlagsyfirvold og bilanir i teekjabun-
adi sem keyptur var fr& Svipj6d. Reksturinn gekk
orduglega fyrstu arin af ymsum orsékum. Var par
fyrst og fremst um ad reeda vandamal vardandi
vélakost og lélegt hraefni. A arunum eftir 1955 tok
hagur fyrirteekisins ad batna. Huseignin ad Borgar-
tuni 6, sem er gridarstor, var leigd Gt ad storum hluta
og gaf pad af sér godar tekjur. Einnig var hagnadur
af rekstri braudgerdarinnar sum &rin, sérstaklega
fram til arsins 1966. Eftir pad tok vio taprekstur sem
orsakadist medal annars af pvi ad veélakostur var
farinn ad ganga Ur sér auk pess sem laegd var i
bj6dfélaginu. Einnig skemmdist huasid nokkud i
eldsvoda arido 1970 og vard af peim sékum nokkur
truflun a starfseminni pott tjon & huseigninni fengist
beett af tryggingum.

Braudgerdin heetti rekstri & arunum 1970-1971 og
var sa teekjakostur seldur sem enn var nytilegur.
Ari® 1976 var nafni félagsins breytt i Borgartiin 6 hf.
og hafdi pa eingébngu mead rekstur huseignarinnar ad
gera. Stuttu seinna keypti ATVR megnid af
hlutabréfum i fyrirteekinu og hafdi i byrjun ars 1979
eignast pau 6ll og var pa hlutafélagid leyst upp.

Byggingin Borgartun 6 er glaesilegur vitnisburdur um
storhug bakarameistara i Reykjavik & umrseddum
tima. | morg ar hefur hluti hassins verid notadur af
rikisstjorn islands. A efstu haedinni og risinu er
radstefnusalur og par hafa verid margar motttokur
og radstefnur a vegum rikisstjérnarinnar.

Innkaupasamband bakara (Innbak)

er yngst peirra fyrirteekja sem bakarameistarar hafa
stofnad og rekid. pad er hlutafélag og var stofnad
arid 1989 nanar tiltekid 21. juni. Tilgangur félagsins
var sem fyrr i hlidsteedum fyrirteekjum ad tryggja
eigendum hraefni & sem hagsteedustu verai.
Stofnhluthafar voru 15 bakari en i dag eru hluthafar
22 talsins.
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6. Hagsmunasamtdk bakara.

Vissulega hefur gridarleg proun att sér stad i
bakaraion & peim tima sem lidinn er fra pvi ad
Bernhoftsbakari var stofnad. Engu ad sidur er
hlutverk bakara i grundvallaratrioum pad sama nu a
dogum og pa, p.e.a.s. ad baka braud til daglegra
pbarfa og ad auki ad baka finna saetabraud og kokur
fyrir folk sem vill gera sér dagamun.

Arid 1908 voru kjor bakarasveina ordin svo krépp ad
beir poéttust ekki geta vid pad unad og akvadu fyrir
aeggjan dansks bakarasveins ad bindast samtokum
til ad fa lagfeeringu par a. Dani pessi sem hét P.O.
Andersen hafdi  kynnst pvi sem  samtok
bakarasveina i Danmorku hofou 4orkad par i landi
og skoradi pvi & félaga sina & islandi ad stofna slik
samtdk. Tékst honum ad vekja neegilegan dhuga hja
bakarasveinum til pess ad aformunum um stofnun
hagsmunafélags var hrundid i framkvaemd.

Bakarasveinafélag islands

var stofnad 5. febroar 1908. Stofnfélagar voru 16
talsins. Tilgangurinn félagsins var: ,... ad efla og
vernda vellidan og hagsmuni manna a Islandi, er
bakaraidn stunda, halda uppi rétti peirra gagnvart
vinnuveitendum og 6drum stéttum ad svo miklu leyti
sem haegt er ad tryggja bokurum seemilega lifsstédu
i framtidinni. Enn fremur stydja af megni ad 6llu pvi,
sem lytur ad fullkomnun og framférum i bakaraion”

Fyrsta stjérn félagsins var pannig skipud:

Formadur: Sigurdur A. Gunnlaugsson.
Ritari: Kristjan P. A. Hall.
Gjaldkeri: Kristinn b. Gudmundsson.

Félagid hefur fra upphafi gengid otullega fram i pvi
ad ad berjast fyrir hagsmunamalum stéttarinnar
hvort sem um er ad reda kjara- eda Onnur
réttindamal. | upphafi sidari heimsstyrjaldarinnar var
talsvert atvinnuleysi medal bakara. Til deemis voru
18 bakarasveinar an atvinnu ario 1940. bvi var pad
ad Bakarasveinafélagio reyndi mjog ad sporna gegn
pbvi ad menn &an idnréttinda storfudu vio bakstur i
braudgerdarhisum. Ekki er vitad til pess ad baratta
félagsins i pessu mali hafi borid mikinn arangur.
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Bakarasveinafélag Islands hefur starfad oslitid fra
arinu 1908 og verid samningsadili vid bakara-
meistara um kaup og kjor félagsmanna. pad var
sidan arid 1996 sem BSFi sameinadist 6drum
hagsmunaféléogum i matveelageiranum. Par vard til
félagi® Matveela- og veitingasamband islands
(MATVIS)

Matvis (Matveela- og veitingasamband islands)

samanstendur af fjorum idngreinum: Bakaraion,

framreidslu, matreidslu og kjoétion.

Starfsvettvangur Matvis er:

e A0 sameina, innan sinna vébanda, allt idnleert folk
i aourtéldum greinum.

e AQ efla samheldni og menningu innan greinanna
og standa vord um hagsmuni peirra i hvivetna.

e A0 koma fram fyrir hond greinanna sem

samningsadili um lagmarkskaup og onnur kjor og

geeta pess ad samningar séu ekki brotnir &

félagsmonnum.

Inngbngu i félagid geta peir fengid sem hafa
ionréttindi i greinunum og eru busettir hér & landi.

Bakarameistarafélag Reykjavikur

var stofnad 8. september arid 1920. bad félag atti
sér po fyrirrennara sem var Samtok eigenda
braudgerdarhisa og starfadi af miklum prétti fra
arinu 1918. Bakarameistarafélag Reykjavikur var
stéttarfélag og var umsvifamikio sem slikt vegna
samninga um kaup og kjor. Félagid samdi vio
bakarasveina og afgreidslustulkur i braudbidum
félagsmanna svo og bilstjéora sem 6nnudust akstur

fyrir pa.

Pad sem helst veikti starfsemi félagsins var ad morg
stor braudgerdarfyrirteeki stddu utan vio samtokin.
Vida um land voru starfreekt 6flug bakari sem ekki
voru adilar ad BR. og eins st6d Alpydubraudgeradin
utan vid félagid. Dropinn sem fyllti maelinn var an efa
hin hardvituga deila félagsins vid verdlagsyfirvold
ario 1957.

SU deila hofst sem kjaradeila milli Bakarasveina-
félags Islands og Bakarameistarafélags Reykjavikur.
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Sveinar krofoust pa verulegra Kkjarabdta sem
meistarar treystu sér ekki til ad ganga ad, nema fa
ad haekka framleidsluvorur sinar til samraemis. pess
skal getid til skyringar ad a pessum arum voru allar
framleidsluvorur bakara undir verdlagsakvaedoum.
Gekk oft erfiodlega ad na fram hakkunum &
voruveradi pratt fyrir sannanlegar kostnadarhaekkanir.

Bakarasveinar foru i verkfall i junibyrjun og pvi lauk
ekki fyrr en eftir 101 dag sem mun vera einhver
lengsta vinnustodvun vegna kjaradeilu a islandi.
Bakarameistarar innan Bakarameistarafélags
Reykjavikur heettu pa ad mestu ad baka og selja
braud og ma pannig segja ad verkfall bakarasveina
hafi i raun breyst i verkfall bakarameistara gegn
verdlagsyfirvoldum. Ahrif pessara adgerda urdu mun
minni sokum pess ad bakari utan Reykjavikur héldu
afram rekstri. Braud streymdu i verslanir i Reykjavik
fra bakarium a landsbyggdinni og beejarbuar féru
jafnvel skyndiferdir Gt Ur baenum gagngert til pess ad
kaupa braud. bessi reynsla hvatti bakarameistara til
pess ad stofna landssamtok.

Landssamband bakarameistara (LABAK)

var stofnad arid 1958. Stofnfundurinn var haldinn ad
Borgartani 6 hinn 23. jandar en fyrstu 16g félagsins
voru undirritud a framhaldsstofnfundi sem haldinn
var naesta dag. Pau undirritudu 38 menn, par af 11
sem voru fulltrdar fyrir bakari utan Reykjavikur.
Kvedid er a um ad LABAK skuli vera medlimur i
Vinnuveitendasambandi  islands og er VSI
samningsadili i kjaradeilum fyrir hénd LABAK.

Fyrsta adalstjorn LABAK var pannig skipud:

Formadur: Sigurdur Bergsson, Reykjavik
(formadur 1958 -1970)
Varaformadur: Gudmundur R. Oddsson, Reykjavik
(1958 - 1972)
Gjaldkeri: Stefan O. Thordersen, Siglufirdi
(1958 - 1966 )
Ritari: Steindér Hannesson, Siglufirdi (1958 - 1966)
Medstjérnendur: Adalbjorn Tryggvason
(Medstj . 1958 - 1970)
Sigmundur Andrésson
Vestmannaeyjum (1958 - 1966)
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7. Bakstur - ,menning“

Allar menningarpj6dir hafa einhver sérkenni. A sidustu
arum ma segja ad heimurinn sé i raun allur ad skreppa
saman med storbaettum samgéngum og ekki sist
byltingu i samskiptum landa & milli. Par ma til deemis
nefna internetid. | framhaldi af pessari préun par sem ad
olikir menningarstraumar blandast na hradar en nokkru
sinni fyrr hefur félk gert sér betur grein fyrir mikilveegi
bess ad glata ekki sérkennum einstakra pjoéda. betta a
ekki sist vi® um lond eins og island sem hafa af
landfraedilegum astsedum buid vid mikla einangrun og
haldid ymsum séreinkennum G&snortnum fra oréfi alda.
par a medal eru ymsar hefdir sem snerta matveeli, baedi
framleidslu peirra, medhondlun og neyslu. Vissulega er
fatt mikilveegara matveelaionadi en nyskopun i
matveelagreinunum dsamt framsaekni og préun. bPo er
eitt sem ma ekki gleymast pegar hérd samkeppnin kallar
a sifellt meiri fjolbreytni og nyjungar. Pad er ad glata ekki
g6mlum sérislenskum hefédum.

Stadbundnar islenskar tegundir

Pott bakstur eigi sér ekki langa ségu & islandi hafa
broast hér a landi nokkrar braudategundir sem eru litt
bekktar eda jafnvel 6pekktar annars stadar i heiminum.
Pad er mikilveegt ad vardveita pessar tegundir og jafnvel
reyna ad préa peer afram og kynna pannig fyrir
utlendingum spennandi islenskar braudvorur.

| pessu sambandi ma til deemis nefna:

Seytt ragbraud
Flatbrauod (flatkokur)
Laufabraud
Sodbraud (partar)
Skonsur o.fl.

Toluverdur munur er & pvi hvernig braudgerd hefur
proast i hinum ymsu I16ndum. islenskir bakarar hafa
longum soétt kunnéattu sina til Danmerkur sem ekki
getur talist skrytid par sem samband [slendinga og
Dana hefur avallt verid naid. Af pvi leidir ad
braudamenning er tiltélulega svipud i pessum tveim
londum. P& er greinilegur aherslumunur par a ef
grannt er skodad. islenskir bakarar hafa nad godum
arangri i ad gera grofari braudategundir vinsaelar og
braudafléran & islandi er mun fjélbreyttari en su
danska.
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Danir hafa alltaf lagt mikla aherslu a mjog seetar
kokur (konfektkdkur) en paer hafa ekki ndd miklum
vinsaeldum hér & landi. Einnig hafa danskir bakarar
ordid vidfraegir fyrir vinarbraudin sin sem peir hafa
lagt mikla raekt vid og eru Oneitanlega afar gbéo og
vondud.

[ Finnlandi eru stér kringlott punnbraud vinsael og er
aldahefd fyrir slikum braudum par.

Pad sem e.t.v. einkennir helst braudin i Svipjod er
bad hve saet pau eru en Sviar nota mikid sirop vid
braudgerd og einnig eru algengar svokalladar
Limpur®, ilong plétubdkud braud sem eru fremur
bung i sér.

pyskaland er ad margra aliti vagga braudamenning-
arinnar og vist er ad Gvida er 16gd meiri raekt vio
surdeigs- og rugbraudsgerd en i byskalandi.

Frakkar eru freegir um allan heim fyrir sin
hveitilangbraud ,la baguette“ og reyndar er pad svo
ad vida i sydri hluta Evropu eru hvit braud rikjandi.

A Spani og Italiu er meginahersla 16gd & braud ar
hveiti. Italir hafa po dalitla sérstodu hvad petta
vardar vegna pess ad peir nota mikid af duurum
hveiti i sin braud sem asamt I6ngum vinnslutima
gefur braudum peirra sérstaka eiginleika.

itolsk braud hafa nad miklum vinsseldum vida um
heim, m.a. & islandi.
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8. Bakari - Skapandi starf !

Peir sem hafa menntad sig og sidan starfad vid
einhverja grein hvort sem pad er bakstur, leekningar
eda hlj6ofeeraleikur geta eflaust flestir borid vitni um
ad i nami og starfi er ,hver sinnar gaefu smidur®. Pad
er ad segja; arangurinn fer eftir &huga, astundun og
metnadi vidkomandi. Ef pessir peettir eru ekki til
stadar hefur madur heldur enga anaegju af pvi sem
verio er ad gera og pa eru stédnun og leidi fljot ad
gera vart vio sig.

Bakarastarfido er ad morgu leyti erfitt og utheimtir oft
mikla neetur- og helgarvinnu. Pbess vegna er
naudsynlegt ad geeta vel ad heilsunni og lifa heil-
rigou liferni. Bakari parf ad bda yfir ggdum sjalfsaga
vera heidarlegur og samviskusamur. G6d pjénustu-
lund og snyrtimennska eru einnig eiginleikar sem
godur bakari reektar med sér. Bakarinn, kleedaburd-
ur hans og framkoma gefa vidskiptavininum
akveona ,imynd“. Bakarinn parf sifellt ad vera
vakandi fyrir pvi hvernig hann kynnir sjalfan sig og
fagio sitt fyrir folki.
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Heilbrigdi, hollusta og atvinnusjukdomar.

Ekki parf ad fjolyrda um pad hversu mikilveegt pad
er hverjum manni ad vera heilbrigdur og i gédu
jafnveegi baedi likamlega og andlega. Oskert
starfsorka er oft a tioum tekin sem of sjalfsagour
hlutur. PG er pad pvi midur mjoég algengt ad menn
verdi ovinnufaerir um lengri eda skemmri tima vegna
veikinda. Ekki parf alltaf alvarleg veikindi til pess ad
menn verdi ovinnufeerir i einn eda fleiri daga.
Umgangspestir geta t.d. verio mjog skeedar a
vinnustédum og valdid pvi ad heilu fyrirteekin verda
nanast 6starfheef medan flensan gengur yfir. Til eru
b6 sjukdémar sem eru 6llu alvarlegri, sérstaklega
begar haegt er ad faera rok fyrir pvi ad pa hefdi e.t.v.
matt fordast med pvi ad temja sér heilbrigdari
lifsheetti. Ymsa algenga sjukdoma svo sem
vidvabodlgu, magasjukdoma og ymsa hjarta- og
aedasjukddoma ma rekja beint til pess ad menn virda
ekki takmork mannslikamans og hreinlega misbjéda
sjalfum sér. Mjog mikilveegt er ad bakarar hugsi vel
um heilsuna par sem starfinu fylgir oft mikid
likamlegt alag. Talid er ad algengustu atvinnukvillar
eda atvinnusjukdomar bakara séu ymis fotamein,
tannsjukdomar, sedahnatar, bakveiki, og ofnsemis-
einkenni ymiss konar.

Heilbrigdi fotanna

er sennilega eitt af mikilveegustu heilbrigdisatrioum
vinnandi félks en einnig pad sem oftast er vanraekt.
Bakarar ganga oft otralegar vegalengdir a einum
degi sérstaklega i medalstérum bakarium. bess &
milli standa menn oft langtimum saman vid sOmu
vinnustdd og oft i lokudum ském. Algengt er ad
bakarar pjaist af fotraka eda tameyru, preytuverkjum
og likpornum. Naudsynlegt er ad hirda feeturnar
mjog vel, pvo og purrka paer mjog vel eftir hvern
vinnudag og skipta pa alltaf um sokka og sko.
Margir bakarar hafa pann goda sid ad skipta um sko
a midjum vinnudegi. Pa eru menn gjarnan med adra
gerd af skdbm pvi ad pad getur verio mikil hvild i pvi
ao fara i 6druvisi ské eftir nokkurra klukkustunda
vinnu. Ad fara i fotsnyrtingu u.p.b. tvisvar a ari eetti
ad vera ofravikjanleg regla hja bokurum og 6drum
sem vinna hlidsteed storf.
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Tannsjukdémar

ymiss konar eru algengir medal bakara og er pad
reyndar svo ad vida erlendis eru peir vidurkenndir
sem atvinnusjukdémur og eru tannvidgerdir bakara
greiddar af sjukratryggingum. Helsta orsok
tannsjukdémanna er si ad mjolrykid i bakariunum
sest & tennurnar og p6 sérstaklega alveg upp vio
tannholdid par sem pad veldur sidan sykingum ef
ekki er ad geett. Einnig eru bakarar gjarnir & ad vera
sifellt ad smakka a seetabraudi, kremum o.p.h. og
bad fer ad sjalfsbgou mjog illa med tennurnar. Allir
bakarar eettu ad fara tvisvar a ari i skodun til
tannlaeknis.

Langvarandi stoour

vio vinnuna eru taldar &hrifamesta orsokin fyrir
gedahnutum og reyndar er pad svo ad stodurnar
geta orsakad fleiri leidindakvilla svo sem gyllinaed.
Fyrir utan ad vera lyti & fotum pa er sannad ad sum
tilfelli blodtappamyndunar ma rekja beint til
a&edahnuta.

Utivera og hreyfing t.d. iprottaidkun af einhverju tagi
dregur stérlega Ur haettu a pessum kvillum.

Bakverkir og bakveiki

eru sjukdomar sem ma i flestum tilfellum rekja til
rangrar likamsbeitingar vid vinnu. Ohentug haed &
vinnubordum og réng likamsbeiting, pegar teknir eru
upp pungir pokar eda kassar, eru algengustu valdar
bakverkja hja bokurum. Rétt haed & vinnubordum er
mikilveegt atridi med tilliti til ataks a bak og herdar.
(SjA mynd um likamsbeitingu a neestu sidu).
Menn eiga einnig ad standa i bada feetur vid vinnu
sina en ekki hanga & 06rum feeti med hinn
krosslagdan fyrir aftan, eins og allt of algengt er ad
sja. begar pungum hlutum er lyft pa er enn fremur
mjog mikilveegt ad feeturnir, p.e. oOkklar, hné og
mjadmalidir taki alagio en ekki bakid.
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Mynd um likamsbeitingu.
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10. Hreinleeti, snyrtimennska og kleedaburdur.

Bakarar vinna vid matveelaframleidslu og par er
mikilveegasta krafan sem gerd er til starfsfolks og
ekki siour til stjérnenda fyrirteekjanna hreinleeti,
hreinleeti og aftur hreinleeti. Heilbrigdisloggjofin
kvedur skyrt & um pad ad allir sem starfa & einn eda
annan hatt vio matveeli skuli geeta fyllsta hreinleetis
og shyrtimennsku og leggja aherslu & tidan
handpvott. Pad getur haft hrikalegar afleidingar ad
snidganga reglur um personulegt hreinleeti og
almenn prif. Sparnadur eda nidurskurdur i
fyrirteekjum ma aldrei hafa pannig ahrif ad kréfur um
hreinleeti og prif séu minnkadar, jafnvel pé um
stuttan tima sé ad reeda. Reynslan hefur
margsannad ad af slikum ,nidurskurdaradgeroum®
er enginn raunverulegur sparnadur nema siour se.

Bakarar eiga einfaldlega ad vera ©6drum il
fyrirmyndar hvad vardar snyrtimennsku i kleednadi
og ekki sidur vid vinnu. Mikil vakning hefur ordid a
nokkrum arum i pessu sambandi og hefur pad leitt
af sér gridarlega jdkveeda breytingu i morgum
bakarium.

imynd bakarans

i augum vidskiptavinar veltur ad miklu leyti & pvi
hvernig hann kemur fyrir. Ef hann til deemis birtist i
braudbadinni  hdfulaus, i krumpudum bol og
gallabuxum med skituga svuntu framan & sér auk
bess ad vera ohreinn & hondum er ekki liklegt ad
Syrirmyndar fagmadur® sé su imynd sem hann er ad
skapa sér. ba breytir engu par um hvort hann geti
bakad godar voru eda ekki.
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Ef deig er hnodad i
litlum eltikbrum
med péttu loki parf
ad draga u.p.b. 4 °C
fra vatnshitastiginu
vegna pess hita
sem myndast
pegar deigio
hnodast.

i deeminu hér vid
hlidina yradi
vatnshitastigio pa
30°C.
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11. Gerdeig

Pegar talad er um framleidslu a ,heitum gerdeigum®
er att vio allar deigtegundir, par sem unnid er med
deighitastig 24 - 30 °C. Sameiginlegt med pessum
deigtegundum er, ad gerid hefur pann sérstaka
eiginleika ad framleida koldioxid, sem feer deigio til
ao hefast. Geri & alltaf ad halda adskildu fra 6dru
hréefni.

pPegar framleida a gerdeig parf ad fylgja akvednu
ferli til ad tryggja hdmarksgaedi. betta ferli er:

Hraefni vigtud og meeld.

Deigid unnid saman, (hnodad).
Deigid hvilt svo pad ,proskist®.
Deiginu skipt og métad, (slegid upp).
Deigid I4tio hefast.

Deigid bakad.

Eitt pad mikilveegasta sem bakari parf ad temja sér,
er nakveemni i vinnubrégdum. Ad meela, vigta og
hitatempra eru naudsynlegir peettir til ad na
stodugum gaedum i framleidslu.

Adferdin vid allar ljésar deigtegundir er s sama:
fyrst er byrjad a ad hitatempra vatnio.

Vatnid hitatemprast a eftirfarandi hatt:

2 X pad deighitastig sem o&skad er eftir -
mjolhitastigid = vatnshitastigio

Daemi um hitatemprun vatns:

Ef framleida a deig sem er 27°C og hveitid er 20°C,
hvad a vatnio pa ad vera heitt ?

2 x deighitastigid 27°C = 54°C minus hitastig
hveitisins sem er 20°C gefur
hitastig vatnsins = 34°C
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A0 meela hraefni og hnoda deig

Nakveemlega meelt vatnsmagn er hellt i pottinn (eftir
uppskrift). Par neest er ger, sykur, salt, undanrennu-
duft og ef til vill dnnur hraefni, nema fita (*) sett Gt i
vatnid og latid vinnast stutta stund. Sidan er allt
mjolid sett saman vid og deigid hnodad. bar naest er
fitunni baett Gt i og deigid fullunnid.

1 (*) Asteedan fyrir pvi ad fitan er sett adeins seinna Ut
i deigid er su ad ef hun kemst i beina snertingu vid
gerid, hindrar han gerfrumurnar i ad vinna.

= | hveiti eru eggjahvituefni (prétin), sem mynda
& glaten. betta glaten veldur pvi ad spenna myndast i
deiginu. Pess vegna er naudsynlegt ad medhondla
deig ekki of mikid an pess ad pad hvilist & milli.
Annars er haetta a ad glutenid rifni og pad mun skila
Sér i lj6tara brauoi.

Ef unnid er med mjog ,sterkar® mjoltegundir parf ad
vinna (hnoda) deigid heegt i lengri tima, par sem
eggjahvituefnin eru lengur ad bindast. Deigid skal
hnoda kroftuglega sidustu tveer mindturnar af
vinnslutimanum, par til pad er slétt.

Vinnslutimi fyrir sterkar mjoltegundir er u.p.b. 6 -
12 min. (venjulegt eltikar)
Vinnslutimi fyrir veikar mjoltegundir er u.p.b. 4 -
8 min. (venjulegt eltikar)

Ef notadar eru ,veikari® mj6ltegundir, eru
eggjahvituefnin fljotari ad bindast og pess vegna
haett vid ad deigid ,ofhnodist “, p.e.a.s. pad verour
lint, klistrad og situr fast i pottinum.

péttleiki deigsins hefur mikla pydingu fyrir gaedi og
atlit vérunnar. Of lin deig gefa létt, loftmikil braud,
skorpan ,andar“ of mikid pannig ad braudid verour
fyrr purrt.

Of stif deig gefa minni og péttari braud pannig ad
braudid verdur stift og skorpan verdur purr vegna
bess ad pad vantar raka i braudiod.
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Deigid hvilt (,,proskunarferli®)

Pegar deigid er fullunnid, parf pad ad liggja og
hvilast i korter eda lengur undir yfirbreidslu til ad pad
.proskist. Medan a pvi stendur a sér stad efna-
freedilegt ferli i deiginu sem gefur fulloinu braudi
bragd og ilm. Pad sem gerist er ad lifandi gerfrumur
fara i gegnum efnaskipti sem paer ljuka med pvi ad
gefa fra sér lofttegundina koldioxid og vinanda sem
aftur veldur pvi ad deigid lyftist. A akvednum
timapunkti er kominn pad mikill vinandi i deigid ad
bad hindrar frekari gerjun. bess vegna er loftid
,slegid”“ ar deiginu, pegar hvilitiminn er halfnadur.
pPannig feer gerid nytt sarefni til ad vinna ur. betta er
astaedan fyrir pvi ad i uppskriftum stendur ,hvilitimi:
2 x 15 min“, en ekki bara 30 min.

pProskunarferli deigs er mismunandi eftir mjolteg-
undum. Sterkar mjéltegundir purfa langan hvilitima
eda ad minnsta kosti 2 x 20 min. Veikar mj6ltegundir
burfa styttri hvilitima eda 2 x 10 min.

Haegt er ad hafa ahrif & proskunarferli deigsins med
bvi ad breyta vinnslunni og hitastigi pess.

Hradari ,proskun®- lengri vinnsla - heerra deighitastig
Heegari ,proskun®- styttri vinnsla - leegra deighitastig

A0 mota deig (uppslattur)

Miklu mali skiptir ad vanda uppslatt & braudum.
Braud a ad vera pétt uppslegid og laust vid loftbolur
en p6 ma ekki myndast of mikil spenna i braudinu
bvi pa er heetta a ad pad ,rifni“ a yfirbordinu. Ef pad
gerist verdur braudid aldrei fallegt. Best er ad mota
venjuleg braud i tveimur prepum. Pegar deigid
kemur ar vinnslu er pad latid hvilast i heilu lagi,
undir yfirbreidslu, fyrri hluta hvilitimans (10 — 20
min). Sidan er pvi skipt . Ef um er ad raeda 500 g
braud er deigid vigtad i 500 g bita og peim slegid
upp i Kkdlur. Kdlurnar eru sidan settar undir
yfirbreidslu og peer latnar hvilast seinni hluta
hvilitimans. Pbegar deigkalurnar hafa proskast
heefilega mikid eru paer moétadar i pad form sem
braudi® & vera. A pessu stigi hafa myndast
lofttegundir i deiginu sem naudsynlegt er ad losna
vid. bess vegna er mikilveegt ad taka pétt a deiginu
til pess ad ,sla loftid ur‘. Ef braudid a4 ad vera
kringlott er slegid upp i kdlu ad nyju en ef pad a ad
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vera ilangt er pvi slegid upp i n.k. rdllu og pess geett
ad na ollu lofti ar deiginu.

Ef um smabraudadeig er ad reeda og pvi & ad sla
upp i deigdeili (brekkvél) er pvi skipt i ,brekk* eftir
fyrri hluta hvilitimans. Til deemis ef bua a til 50 g
rannstykki, pa er deigio vigtad i 1500 g bita (30 x 50
g). Pessum 1500 g bitum er slegid upp i kulur, paer
settar undir yfirbreidslu og latnar hvilast seinni hluta
hvilitimans. Pegar peaer eru fullhvildar er mesta loftid
slegid ur peim, peer settar & deilipléturnar og
fullunnar i vélinni, annad hvort skornar i kubba eda
unnar upp i kalur.

Deigid hefad

Uppslegid deig a ad hefast vid jafnt hitastig med
haefilegu loftrakastigi. Pad er til pess ad braudid
hefist jafnt, baedi innan i braudinu sem a yfirbordinu.
Deigid ma ekki standa i dragsug medan pad er ad
hefast.

A pessu stigi a gerid® ad framleida eins mikid
koldioxid og mogulegt er. bess vegna er heaefilegt
hita- og rakastig svo mikilveegt.

/Eskilegt hitastig vio hefun 33 -38 °C
/Eskilegt rakastig vid hefun 75 — 90 %, (fer eftir
hitastigi)

Vid pessi skilyrdi er CO2-framleidslan mest

Pad er mikilvaegt ad yfirbord deigsins sé haefilega
rakt. Rakinn verdur ad vera neegur til ad ekki
myndist skorpa a deigid. Hins vegar ma rakinn ekki
vera of mikill vegna pess ad pa geta myndast
vatnsperlur a yfirbordinu sem valda pvi ad braudio
feer vatnsbletti i skorpuna medan a bakstri stendur.

Hve lengi braudid skal hefast &dur en pad fer inn i
ofn er misjafnt eftir tegundum og uppskriftum, en
pumalfingurreglan er st ad braudin eiga ad hefast
par til deigid hefur tvofaldast ad steerd.
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Bakstur

Bakstur & sér stad vid hitastig a bilinu 180 - 240 °C
Alltaf skal geeta pess ad ofninn sé naegilega heitur
aour en braud er sett inn i hann. God regla er ad
hita ofninn i 30 - 40 °C yfir peim bdkunarhita sem
haefir vorunni. Pad er vegna pess ad ofnhitastigid
laekkar alltaf a fyrstu minatunum eftir ad braudin fara
i ofninn og ef hitinn verdur of lagur i byrjun pa getur
pad orsakad lélega lyftingu. P6 ma ekki gleyma ad
leekka hitastigid ad nyju eftir nokkrar minatur.
Gerfrumurnar munu nd, vegna hitans i ofninum
framleida mikid magn af koldioxidi. begar hitastigid
inni i braudinu hefur hins vegar nad u.p.b. 50 °C,
munu gerfrumurnar deyja. A sama tima mun rakinn i
braudinu breytast i gufu og leida til frekari lyftingar.

Um leid og braudido er sett inn i ofninn er yfirleitt
hleypt gufu inn i hann ,dampad“. Pad er gert til pess
ad seinka skorpumyndun. Par med naest meira
rammal asamt stokkri, glansandi skorpu.

Hitastigid i braudinu stigur mjog ort medan & bakstri
stendur. begar hitinn hefur ndd 65 - 70 °C hleypur
glutenido eda ,koagulerar‘. Samtimis penjast hin
smau sterkjukorn Gt og springa ad lokum. pau taka
til sin pann raka sem glutenid gaf fra sér. betta ferli
er kallad klistrun.

Mikill raki myndast i ofninum medan & bakstri
stendur, baedi vegna gufunnar sem oftast er hleypt a
ofninn en einnig vegna pess ad mikill raki ur
braudunum sjalfum breytist i gufu. Til pess ad
braudin fai géda skorpu og haldi henni eftir ad pau
koma ar bakstri er naudsynlegt ad hleypa mestu
gufunni Ut ar ofninum & sidustu mindtunum. Annars
er heetta 4 ad braudin linist upp fljétlega eftir
baksturinn vegna pess ad of mikill raki er i
skorpunni. Flestir ofnar eru Utbunir pannig ad hesegt
er ad opna loftras a bakhlid ofnsins med einu
handtaki og hleypa pannig gufunni ut. Algengt er ad
opna & pennan hatt pegar 5 — 10 minutur eru eftir af
baksturstimanum og hafa opid par til braudin eru
fullbdkud.
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Baksturshitastig og baksturstimi a ymsum
algengum braud- og kékutegundum:

Braud sem parf ad dampa vid innsetningu i ofn:

Hefdbundin matbraud og smabraud sem buin eru til

ar heitu gerdeigi.

Dampur 20 sek. - Hitastig vid innsetningu 230 °C.
Eftir 5 min. lsekkad i 205 °C.

Baksturstimi

- Matbraud u.p.b. 14 — 17 min.
- Sméabraud u.p.b. 24 — 30 min.
- Rugbraud fara inn i ofn a hitastigio 230 °C.

baksturstimi 50 — 60 min. hiti laeekkadur i 190 °C.

Muna ad opna trekkspjaldid sidustu 3- 5
minuturnar.

Sumar braudtegundir fa yfirleitt ekki damp!!
- t.d. blautdeigsvorur og fléttubraud.

Baksturshiti 200 — 205 °C. Timi fer eftir steerd voru.

Vinarbraud:
- stérar tegundir bakast vid 205 °Ci ca.10 -12 min.
- litlar tegundir bakastvid 205 °Ci ca. 8 -10 min.

Smjoérdeig:
- storar tegundir bakast vid 200 °C i ca. 12 -15 min.
- litlar tegundir bakast vid 200 °C i ca. 10 -12 min.

Vatnsdeig & ad baka sér i ofni...
- bakast vid 200 °C i ca. 14-16 min.

Linsudeig og smakokur ...
- bakast vid 205 °C i ca. 5-7 min.

Hreerdar kokur (formkokur, rammakoékur o.fl.) ...
- bakast vid 170 °C i ca. 40-60 min. fer eftir steerd.

beyttar kokur (svampbotnar, rullutertur o.fl.) ...

- punnir botnar bakast vio 230 °C i ca. 5 - 7 min.
- pykkir botnar bakast vid 170 °C i ca. 15 - 20 min.

BAKARINN; Kennslubdk og handbdk i bakaraion 34



Ingolfur Sigurdsson - 2000

12. Hveitikornid og mjoltegundir ur hveitikorni.

Hveiti er einhver mikilveegasta og Utbreiddasta
kornjurt i heimi og er haegt ad reekta vida. Hveitirsekt

s;r*rt..,'."f er stundud allt sudur fr& Argentinu og nordur til
r E.-{ I|‘.-- . . .z AT .
Lhu Finnlands og allt fra sjavarmali upp i 3000 metra
Rl haed yfir sjavarmali i Kina. Margvislegir
umhverfispeettir hafa &hrif & raektunarskilyrdi svo
Hveitikorn sem hitastig, urkoma, frostlaus timabil og
jarovegsskilyroi.
Baksturseiginleikar Hveiti tilheyrir eetthvisl grasa og flokkast i raun ekki
hveitis fara eftir sem sérstok tegund heldur sem flokkur tegunda sem
E'fr'r?s'?r']';“m kallast triticum. Heegt er ad greina hveiti i prja

flokka eftir fjolda litninga.

pPessir flokkar kallast: diploid (einkornungur),
tetraploid (duurum hveiti) og hexaploid (venjulegt
baksturshveiti).

Norour Amerika er steersta
hveitireektunarsveedi heims.
Par eru einnig mestu
umframbirgdir af hveiti. Hveiti
frd Bandarikjunum og Kanada
hefur mjog hatt prétinhlutfall
og feikilega g6da
baksturseiginleika.

Evropskir hveitiframleidendur
blanda yfirleitt korni fra N-
Ameriku vio innlent korn til
bess ad nafram eiginleikum Hveiti 30%
sem henta til baksturs.

Rugur 2%

Mynd: Heimsframleidsla & korni eftir tegundum

Pad er athyglisvert ad pratt fyrir ad ragur sé reektadur i
litlu hlutfalli vio adrar korntegundir a heimsvisu (sja
mynd), hefur hann dsamt hveitikorni yfirburdastédu a
evropskum kornmoérkuoum.
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Hveitikornid er stutt, digurt og foélgult a lit. Ef pad er
skorid i sundur eftir endilbngu sést ad pad er
samsett Ur:

» Freekjarna (adal mjolgeymslan) 83,5%
» Kimi (vaxtarbroddur nyrrar plontu) 2,5%
» Bran (Hydi) 14%

Fraekjarninn er adallega samsettur ur:
» sterkju (70-73%)

» protinum (10-14%)

» vatni (14%)

Vio mélun hveitikorns er pad ad langstaerstum hluta
freekjarninn sem gefur af sér af sér mj6lid og hveiti-
mjol sem kemur Ur freekjarnanum midjum er i 68rum
geedaflokki en mjol ar ytri l6gum hans.

Umhverfis freekjarnann er freekjarnalag. betta
bykka gototta lag er sérlega audugt af steinefnum
og vatnsleysanlegum prétinum. Einnig inniheldur
pbad meira af fitu og ensimum en fraekjarninn.
Dokkar mijéltegundir innihalda hatt hlutfall af
freekjarnalagi.

Kimid er stadsett i enda kornsins og gegnir pvi
hlutverki ad mynda nyja plontu. Kimid er rikt af
vatnsleysanlegum prétinum, fitu, steinefnum og
vitaminum auk pess ad innihalda mikid af ensimum.
Punni veggurinn sem skilur kimid fra fraekjarnanum
inniheldur hatt hlutfall af B -vitamini.

Mjol sem inniheldur kim hefur litid geymslupol vegna
bess hvad ensiminnihaldid er hatt. Kimid ryrir
baksturseiginleika mjélsins og veldur pvi ad vid
geymslu skemmist (pranar) mjolio.

Hydid gegnir pvi hlutverki ad vera skel utan um
kornid og hlifa pannig kiminu og fraekjarnanum.
Hydid er samsett ur nokkrum frumulégum. pad er
trékennt og 6meltanlegt. Mismunandi hydisinnihald i
mjoli hefur medal annars ahrif & lit mjélsins og eru
mjoltegundir oft flokkadar eftir hydisinnihaldi.
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Molun hveitis

Pegar hveitikorn er malad er markmidid ad framleida
mjol med mikla baksturseiginleika. Teaeknilega er
mogu-legt ad mala hveitikorn i einu samfelldu ferli.
Hins vegar gefur slik vinnsluadferd af sér fint,
dokkkornott mjol sem hefur ekki  naudsynlega
baksturseiginleika og ekki er haegt ad beeta pa
eiginleika med pvi ad sigta mjolio eda beita 6drum
adferoum. Malarinn verdur ad mala kornid eftir
akvednu vinnsluferli til pess ad mdgulegt sé ad
framleida:

» lj6st og dokkt hveiti og;
» hveiti med akvednum baksturseiginleikum.

petta vandamal leysir malarinn med pvi ad mala
hveitio i nokkrum prepum. Pessi adferd kallast
margprepa molun. Kornid fer i gegnum flokid ferli
pbar sem pad er malad varlega, sigtad og skilid fra
hydinu i fjérum til fimm prepum og leitt i mérgum
rasum i geymslutanka. Pannig faest ar vinnsluferlinu
fiélbreytt arval af mjéltegundum med mismunandi lit
0g eiginleika.

petta mikla arval tegunda gerir pad ad verkum ad
haegt er, med pvi ad blanda tegundum saman, ad
framleida hveiti med mismunandi baksturseiginleika.
Til pess ad tryggja ad mj6lid verdi i heesta mogulega
geedaflokki parf malarinn ad framleida hverja tegund
eftir sérstoku ferli. A0 6drum kosti er haetta a ad
geedi verdi 0stooug og kaupendur fai mjol med
mismunandi baksturseiginleika.

Mikid af neeringarefnunum i hveitikorninu glatast vio
molunina. Pess vegna er légbundid ad beeta
fjorefnum og malmsoéltum i hveiti. Eitt af peim efnum
sem beett er i er C-vitamin (askorbinsyra) sem latin
er i hveitid i hlutfallinu 120 mg i hvert kg af mjoli.
Astaedan fyrir pvi ad C-vitamininu er beett i mjolid er
su ad pad bindur surefni i mjélinu sem aftur hindrar
virkni protinkljafandi ensima.

[ grundvallarflokkun skiptast hveititegundir i tvo
flokka. vetrarhveiti (mjukt hveiti) og vorhveiti (hart
hveiti). Vorhveitid inniheldur meira af prétinum sem
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mynda glaten. Braudgerdarhveiti er sidan flokkad i
tegundir eftir reektunarsveedum og uppskerutima en
lika eftir eiginleikum eins og t.d. eggjahvituinnihaldi,
atmdlun og baksturseiginleikum.

Braudahveiti er hart hveiti (sterkt), rikt af eggja-
hvituefnum. Hveiti sem bindur mikid vatn og myndar
mikid gluten.

Kokuhveiti er mjukt hveiti (veikt) sem hentar betur
til kokubaksturs. bad inniheldur minna af eggja-
hvituefnum og myndar par af leidandi ekki eins
mikid gluten.

Grahamsmjol er framleitt pannig ad allt hveitikornio
er malad og ekkert sigtad fra.

Heilhveiti er naestum pvi eins, en pad er kurlad en

ekki malad og inniheldur pvi stundum grofa
kornhluta.
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Mynd: Huveitikornid - langskurdarmynd og pverskurdarmynd.
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Venjulegt braudgerdarmjol skiptist i:

72 % mjol
4 % eftirmjol
8 % stramjol
3 % kim

13 % klid

Efnasamsetning:

72,0 % sterkja (mjolvi)
15,0 % vatn
10,0 % eggjahvituefni (protin)
1,5 % fita
1,0 % sykur
0,5 % steinefni
asamt fjélda ensima og vitamina.

Hveitisterkja (mjolvi) er pad efni sem botnfellur ef
deigkula ar vatni og hveiti er hnodad i ilati upp ur
koldu vatni og vatnid, sem verdur mjolkurhvitt er
latid standa i nokkurn tima. Ef sterkjublanda (sterkja
og vatn) er hitud upp i um 70 °C gengur sterkjan i
samband vid vatnid og myndar hlaupkenndan
massa (Klistrun). Pessi samklistrun eda sterkjuhlaup
er ekki upplausn i hefédbundnum skilningi heldur pad
sem kallad er kvodulausn. Sterkjukornin leysast
nefnilega ekki upp heldur penjast ut af vatni. pessi
eiginleiki er mjog pydingarmikill fyrir bokunarhaefni
mjols pvi an hans veeri hefdbundinn braudbakstur
Ogerlegur.

Eggjahvituefnin i hveitinu eru pau efni sem rada
hvad mestu um bokunareiginleika mjolsins. | hveiti
finnast fjolmorg eggjahvituefni. Oll eru pau mikilveeg
ut fra neeringarlegu sjénarmidi en pegar talad er um
baksturs-eiginleika pa eru pad adallega tv0 sem
skipta hofudmali. Pad eru Glutenin og Gliadin, hin
ovatnsleysanlegu eggjahvituefni i hveitinu sem
ganga i samband vid vatnid, pegar deig er hnodad,
og mynda glaten.

Gluten er eins og adur segir myndad af tveim
eggjahvituefnum; glatenin og gliadin i hlutféllunum 1
: 3. Pegar deig er hnodad draga pau i sig prefalda
byngd sina af vatni. Glutendeig er kvodulausn likt og
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sterkjudreif, p.e. eggjahvituefnin i glateninu leysast
ekki upp i vatninu heldur draga pad i sig. Heegt er
ad skoda & einfaldan hatt hversu mikid gluten
myndast pegar deig er hnodad. Haegt er ad taka
litinn bat af t.d. franskbraudsdeigi pegar pad er
fullhnodad og hnoda deigbdtinn milli fingranna undir
rennandi vatnsbunu. Deigbuturinn er pveginn par til
Oll sterkjan er i burtu og pa situr eftir glitendeig
(gummikennt), vegna pess ad eggjahvituefnin
leysast ekki upp i vatninu. Pad er petta glutenefni
sem gerir pad ad verkum ad braud Ur hveiti geta
banist Ut og ordid Iétt og loftmikil.

Rugmjol er mjog olikt hveitimjoli vegna pess ad pott
ragmjol innihaldi mikid til sbmu eggjahvituefnin og
hveiti, t.d. baedi glitenin og gliadin pa geta pau ekki
myndad gluten. bess vegna gilda 6nnur I6gmal um
bakstur ar ragmjoli heldur en hveiti. Munurinn a deigi
ar ragmjoli annars vegar og hveiti hins vegar er sa
ad glutenio i hveitideiginu veldur pvi ad pad verdur
teygjanlegt og seigt en ragmjélsdeigid teygju- og
spennulaust. Ameriskt hveiti inniheldur 12-15%
meira af eggjahvituefnum og myndar par af leidandi
meira gluten i deiginu heldur en hveiti sem er
reektad annars stadar. pbetta stafar af mismunandi
loftslagi og er skyringin & pvi ad bakarar vilja helst
nota ameriskt hveiti.

Vatn i mjoli er ad medaltali 15 -16%. bydingarmikid
er ad rakastigio sé ekki heerra en 16%, pvi ad pa
geymist mjolio verr.

Sykur i mjoli er litill eda um 1%. Sykurinnihaldio
eykst med haerra armdlunarstigi. Sykur gefur
braudunum fallegan lit.

Fita i mjoli fer einnig eftir rmdlunarstiginu par sem
han er einkum i ystu ldgum freesins og kiminu. Ef
fituinnihaldid verour mikid haerra en 1,5%, er heett
vio ad mjolio skemmist vegna pess ad fitan getur
branad.

Steinefni i mjéli eru i enn minna magni en sykur og
fita og eru oft nefnd ,6skuefnin®. Pau eru kollud pad
vegna pess ad pau verda eftir i oOskunni ef
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mjolplonturnar eru brenndar. Pessi steinefni eru
m.a. fosfor, kalsium, jarn, magnium og kalium.

Ensim i mjoli eru fj6lmorg og hiti og raki geta
komid starfi peirra & stad. | deigi sem er ad gerjast &
sér stad mikil ensimvirkni. Protinkljufandi ensim
(proteasar) er einn flokkur ensima i mjoli. Pessi
ensim vinna gegn gldteninu og eru par af leidandi
ekki vinir bakarans. Pau pola hins vegar illa surefni i
kringum sig og pess vegna er sett askorbinsyra i
mjolio  pvi hdan bindur sdarefni i mjoélinu.
Kolvetnakljufandi ensim (diastasar) er annar flokkur
ensima i mjoli og eru mikilveegur hlekkur i pvi ferli
sem a sér stad vid bakstur. Pessi ensim geta hins
vegar, ef virkni peirra verdur of mikil haft sleem ahrif
a Kklistrun mjélvans vegna pess ad pa hefur of mikio
af mjolvakornunum breyst i sykur. Fitukljafandi
ensim (lipasar), kljufa fituna i mjoli nidur i m.a.
fitusyrur sem aftur veldur pvi ad mjolid surnar vid
geymslu. Innan adkvedinna marka getur pad verid til
bota fyrir bokunarheefnina en sleemt ef
syruinnihaldid verdur of hatt. Mérg 6nnur ensim eru i
mjoli sem medal annars gefa baedi bragd og ilm ef
deigid feer ad gerjast i naegilegan tima.
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13. Ger - pressuger / purrger (instant)

Ger er einfrumungur sem telst til jurtarikisins
(svampur). Hann lifir a lifreenni faedu og er svo litill
ad i einu grammi af geri geta verid 8 - 10 milljaroar
sveppa.

Gersveppur inniheldur u.p.b.:

75.0 % vatn
14.0 % protin
8.5 % kolvetni
2.5 % steinefni
vitamin
ensim
dalitio af fitu

Hver einstok fruma (gersveppur) er umlukin
frumuhimnu og hudn inniheldur orlitido af fituefnum,
protinum og kolvetnum. i fryminu eru bélurnar, ein
eda fleiri og paer geyma naeringarefnin i uppleystu
astandi.

par i nand er frumukjarninn sem skiptir sér pegar
frumunum fj6lgar. (sja mynd)

Mynd: Gerfruma
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Til ad gersveppurinn geti fjdlgad sér ort parf
eftirfarandi skilyroum ad vera fullnaegt: Hann parf ad
fa néga neeringu, p.e. kolvetni, prétin, steinefni og
dalitio af fituefnum. Gersveppurinn parf ad fa
naegilegt vatn, vegna pess ad neeringarefnin purfa
ad vera uppleyst, heefilegan hita og naegilegt surefni.
Ef skortur verdur & einhverju af pessum
naeringarefnu stédvast fjdlgunin. Um leid og gerinu
er blandad i deig sem inniheldur vatn og haefilegt
hitastig hefst starfsemi gerensimanna sem midar ad
pbvi markmidi ad fjdlga gerfrumunum. Fjélgunin hefst
med pvi ad kjarninn skiptir sér i tvo helminga sem
eru a sveimi i fryminu par til annar helmingurinn
tekur ad prysta sér ut fra modursveppnum. bessi nyi
sveppur hefur sams konar kjarna og eiginleika og
foreldrid. Slik fjdlgunaradferd nefnist knappskot.
(Sja mynd)

A sama tima og petta fidlgunarferli & sér stad eru
gersveppirnir stédugt ad neerast, gefa fra seér
koldioxid og vinanda og pad er pad sem bakarinn
verdur var vido med pvi ad deigio tekur ad lyftast.

Mynd: Knappskot gerfrumu.
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Par sem gersveppurinn er mjog viokveem lifvera parf
ad syna mikla vandvirkni og varud vido medhondlun &
gerdeigi. Aldrei ma til deemis setja ger saman vid
vokva sem er heitari en 40°C. Einnig er hann mjog
viokveemur  fyrir  mjoég sterkum salt- og
sykurlausnum, sem og ad komast beint i snertingu
vid mikla fitu.

Vid hitastig undir 4°C haettir gersveppurinn ad fjélga
ser. betta er folk i bakarium medvitad um til deemis
pbegar unnid er med vinarbraud pvi pa er mikilvaegt
ad engin gerjun fari af stad medan unnid er vid
framleidsluna. Pess vegna er reynt ad halda
vinarbraudsdeigi undir 4°C. Hagstaedasta hitastig
fyrir gerdeig med tilliti til ad n& sem hradastri fjlgun
er 27°C.

Gerframleidsla: Ger er reektad ut fra einni gerfrumu
(gersveppi) i rannsoknarstofu vid algjorlega
gerilsnaudar adsteedur. Sidan eru gerfrumurnar
latnar fjdlga sér i storum geymum par sem surefni er
leitt i gegnum upplausn sem samanstendur af vatni,
melassa (sykur-naering) o.fl. efnum. Kjorhitinn er 25
°C. Sidan fer ldgur-inn i gegnum skilvindur par sem
gerio er hreinsad. bvi naest er pvi pakkad.

Pressuger: Ger er lifandi efni sem inniheldur um 75
% raka og pess vegna parf ad geeta ad adsteedum
ef geyma a ger um lengri eda skemmri tima. Vio
venjulega notkun er best ad geyma pad i keeli vid
u.p.b. 4 °C en pannig geymist pad i allt ad 2 vikur an
pess ad glata geedum ad nokkru marki. Ef hins
vegar parf, adsteedna vegna, ad geyma ger i mjog
langan tima péa er haegt ad frysta pad og ef rétt er ad
farid getur pad geymst pannig i marga manudi.
Frystingin parf ad vera snégg en pidnun aftur a moti
haeg. Upppitt ger parf alltaf ad nota strax pvi pad
hefur mjog litid geymslupol.

Purrger: gegnir mikilveegu hlutverki i venjulegum
bakarium sem og verksmidjubakarium vegna hins
langa geymslupols og peeginda vid lagerhald.
Purrger er selt i loftteemdum umbudum af peegilegri
steerd, u.p.b. 450 gr/pk. Ef umbudirnar eru ekki
rofnar er haegt ad geyma purrger i marga manudi an
pbess ad pad missi eiginleika sina. burrger er
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7 % vatn, en
pressuger um
pad bil 75 %.

Vid notkun a
pburrgeri 4 ad
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30% magn i
grommum midad
vid notkun a
ersku pressugeri.
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burrkad, ferskt ger og hefur svona mikid geymslupol
vegna pess hvad vatnsinnihaldid er litid.

Til eru nokkrar gerdir af purrgeri en su tegund sem
er algengust og notud hér a landi er Instant
pburrger.

Instant purrger er finkornétt og parf ekki ad leysa
upp i vatni, heldur er pvi blandad saman vid mj6lid
rétt eftir ad 16gunin er sett i gang. Pessi gertegund
hefur notid téluverdra vinseelda & seinni &rum en
hefur pé dkvedna galla. Til deemis hafa ymis krydd
(t.d. kanill ) 6aeskileg ahrif a virkni Instant purrgers.

Mynd: Ferskt pressuger

Mynd: Gamalt pressuger
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14. Salt

Salt er eina malmsaltido sem notad er i matveeli ad
einhverju radi. Matarsalt (NaCl eda natriumklérid)
er unnid Ur nedanjardar saltbergi med pvi ad deela
nidur vatni og aftur upp paekli sem er purrkadur og
hreinsadur og seldur i mismunandi gréfleika, i
Klumpum, t6flum eda malad.

Hafsalt (sjavarsalt) er algengasta saltid i mérgum
|6ndum. bad er framleitt pannig ad sjor er latinn
fleeda i stor I6n sem sidan eru latin porna med
uppgufun. petta salt pykir gefa gott bragd og vera
heilneemara.

Salt er ein helsta undirstada alls bragds i faedunni. |
braud hefur pad auk pess géd ahrif ef pad er notad i
héfi. Passa parf ad nota ekki of mikid salt i braud
par sem pad fer mjog fljott ad virka neikveett ef pad
er notad i of storum skémmtum. Auk pess er
almennt vidurkennt ad salt sé heettulegt i miklu
magni mead tilliti til hjarta- og eedasjukdéma.

Eins og aour segir er salt mikill ahrifavaldur vid
bakstur og er mjog vandmedfarid. Mjog audvelt er
ad eydileggja braudadeig med pvi ad setja of litid
eda of mikid salt i ldgunina. Pegar venjulegt gerdeig
er lagad er yfirleitt midad vid ad saltmagn sé u.p.b. 1
— 1,5 % af mjolmagni. Helstu ahrif saltsins fyrir utan
ad vera bragdgjafi eru géo ahrif & glutenvirknina i
deiginu. Saltid styrkir glutenstrengina pannig ad
braudid heldur betur I6gun sinni og heldur betur
koldioxioinu i sér. Ef salt vantar i gerdeig er eins og
deigid ,fljoti“ & bordinu. Ger er mjog viokveemt fyrir
salti. Ef pad kemst i beina snertingu vid saltid hefur
pad pau ahrif ad margar gerfrumur drepast. Salt
dregur Ur koldioxidsmyndun pannig ad ef haefilegt
magn salts er i deiginu verdur gott jafnveegi i
fraudinu, loftgdtin verda pétt og fingerd.
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15. Egg

Egg eru med mikilveegustu hraefnum sem bakarar
nota og mjog naudsynlegt ad pau séu notud a réttan
hatt og ekki sist ad eingbngu séu notud geedaegg.

Medalstort egg vegur 50 - 60 gr. Skurn 5 gr.
Hvita 29 gr.
Rauda 16 gr.

Loftrymi a ekki ad vera mjog stort, (pvi steerra, pvi
eldra er eggid). Egg eiga ad geymast vid hitastig
undir 10°C.

Geedaprof: Mjog audvelt er ad ganga Ur skugga um
hvort egg er nytt eda gamalt. Til pess eru nokkrar
einfaldar adferdir sem ganga adallega Ut a ad kanna
hvort loftrymid undir skurninu er ordid Oaeskilega
stort:

1) Ef egg er hrist og hlustad um leid & ekki ad
heyrast neitt hljod. Ef skvamphlj6d heyrist er pad
merki um ad loftrymid sé of stért sem pydir ad eggid
er gamalt.

2) G660 aodferd er ad utbua 10 % saltvatnsupplausn i
skal (1 liter af vatni og 100 gromm af matarsalti) og
leggja eggid i upplausnina. Ef eggid sekkur til botns
b4 er pad nytt en ef pad marar eda flytur er pad
ordid gamalt.

3) Einnig er einfaldlega heegt ad halda eggi a milli
fingranna og kikja i gegnum pad upp i sterkt ljos. Ef
bad er vel gegnsaett og teert er pad nytt en ef pad er
dokkt og skyjad pa er pad gamalt.

Neeringargildi eggja sést & eftirfarandi toflu.  (sja
mynd)
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Rullusmjérliki pakkad
inn i deigid

Deigid rullad og brotid

Vinarbraud eru alltaf
brotin saman ,,3x3“
Vinarbraudsdeig
hefur 27 169 af
smjorliki

Ingolfur Sigurdsson - 2000

16. Almennt um rullad deig

Pegar talad er um ,rullad deig“ er adallega att vid
vinardeig og smjordeig. Pad sem er sameiginlegt
med pessum deigtegundum er ad vid lIdgun a peim
eru alltaf notud kold hraefni. Pad er einnig lykilatridi
ef hamarksgeedi eiga ad nast ad meela og vega all
hraefni nakveemlega til pess ad vinnslan taki stuttan
tima.

Til ad tryggja hamarksgeaedi vid framleidslu a ralludu
deigi parf ad hafa nokkur atridi i huga:

= Oll hraefni iskold.

* Vinnsla & heegasta hrada.

* Vinna eins litid og haegt er.

=  Sami stifleiki a deigi og rallusmjorliki.

» Rétt og j6fn innpdkkun a rallusmjérlikinu.
» Vandvirkni vid ad rulla deigid.

» Brjéta rétt saman, hvila & milli.

Helsti munurinn a gerdeigi og ralludu deigi er sa ad
begar unnid er med gerdeig er Oll fitan sett Gt i
grunndeigid. Aftur & maoti pegar unnid er med rullad
deig er grunndeigid lagad an fitunnar. Rallusmjoér-
likinu er pakkad inn i deigid, pad rullad og brotid
saman eftir peim reglum sem adur hefur verid lyst.

Vinarbraud er tvimeelalaust ein af pekktustu braud-
tegundum sem bakarar framleida. Jafnframt eru
vinarbraud su vara par sem vondud vinnubrdogo
skipta hvad mestu mali til ad fa gsedavoru.

Vio framleidslu vinarbrauda skiptir rétt hita- og
rakastig i hefskap miklu mali. Hitastigid i
hefskapnum & ad vera u.p.b. 34°C og rakastig a ad

vera u.p.b. 85%
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Eftir ad deigio hefur
hvilst i keeli er pad
rallad at og skorid
til eftir porfum.
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Smjordeig (butterdeig) er upphaflega fundio upp af
fronskum konditorleerlingi en breiddist fra Frakklandi
um Evrépu. | hefdbundinni smjérdeigsuppskrift er
sama magn af rullusmjorliki og hveiti.

[ smjordeigsuppskrift er ekkert sem mykir upp
glatenid. Pess vegna er mjog mikilveegt ad
smjordeig sé ekki unnid og rullad i einni lotu heldur i
afongum med 15 min. hvilitima & milli. Ef pessa er
ekki geett pa myndast of mikil spenna i deiginu og
pbad er heett vid ad pad rifni vid rallunina.

Mjog mikilveegt er ad smjoérdeigsvorur sem verid er
ad framleida fai ad standa og hvilast i minnst eina
kist. (helst lengur) adur en paer eru bakadar. Ef ekki
er geett ad bidtimanum pa er heetta & ad deigid
skreppi saman i bakstrinum.

Smjérdeig er brotid saman eftir ymsum adferdum og ekki heegt
ao segja ad einhver peirra sé su eina rétta.

Algengasta adferdin er st ad smjordeigid er brotid saman ,,1x3
og 1x4“, deigiod latio hvilast og sidan er brotid aftur ,,1x3 og
1x4“. Smjordeig sem er brotid & pennan hétt hefur 144 16g af
smjorliki.

Smjérdeig meé tvofoldu broti, par sem gott jafnvaegi r mill
deigs og rullu. P6 er heaegt ad greina einn galla a stykkinu.
Getur pu fundid hvad er vitlaust?
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Vinarbrauo

Eins og nafnid bendir til er vinarbraudido eettad fra
Vin. Pad braud sem framleitt er i Vin a p6 ekki
margt sameiginlegt med pvi sem i enskumaelandi
l6ndum gengur undir nafninu ,Dénsk vinarbraud®.
par er att vio pad sem ad danskir bakarar hafa a
sidustu hundrad arum eda svo préad og adlagad ad
donskum neysluvenjum.

Vinarbraud hafa i mérg ar verid adalsmerki danskra
bakara. bad er ekki fiarri lagi ad 4eetla ad svo geti
einnig ordid hér a landi par sem neysluvenijur
islendinga eru um margt svipadar pvi sem gerist i
Danmorku.

Vinarbraud eru til i ymsum atgafum og hafa menn
talid saman u.p.b. 70 - 100 mismunandi Utfaerslur.
Pad stafar af pvi ad haegt er notast vid smjorliki med
mismunandi eiginleika og i mismunandi magni sem
aftur kallar @ mismunandi rallun. Sjalft grunndeigio
er einnig heegt ad framleida & mismunandi hatt eftir
pbvi hvada tegund af vinarbraudi er verid ad
framleida og einnig eftir pvi hvort & ad frysta véruna
0.s.frv.

Adur hefur verid fjallad um mikilveegi vandadra
vinnubragda en po er asteeda til ad itreka pad
mikilveegi pegar reett er um vinarbraud. Liklega eru
vinarbraud su tegund brauda sem refsar einna
hardast og augljésast fyrir 6vondud vinnubrégad.

Dami um illa rallad deig
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Donsk vinarbraud:
1 liter mjolk
10 stk egg
150 gr. sykur
200 gr. pressuger
10 gr. salt
100 gr. smjorliki
2100 gr. hveiti

Inn i petta grunndeig a sidan ad rulla 50 - 60%
deigpyngdarinnar af gédu rallusmjorliki.

Rullad og brotid 3x 3

Oll hraefni i vinarbraudsdeig eiga ad vera kold til
bess ad gerjun hefjist ekki medan & vinnslu stendur.
Alltaf skal nota fersk egg i vinarbraud, annars er
heetta a ad vinarbraudin rifni pegar pau fara ad
hefast og skreppi saman i bakstri. Alltaf skal varast
ad vinna vinarbraudsdeig mikid pvi pa verdur pad
seigt. Grunndeig og smijorliki skal hafa sama
stifleika. Pad hvernig deigd er rullad hefur einna
mesta pydingu fyrir geedi vinarbraudsins svo sem
atlit, bragdgeedi, ferskleika og geymslupol.
Vandvirkni er mjoég mikilveeg pegar smijorlikinu er
pakkad i deigid. Rulla skal varlega og alls ekki ad
pressa deigid. Varast ber ad nota mikid hveiti pegar
deigid er rullad. Ef eitthvad hveiti saldrast yfir deigio
medan rullad er & alltaf ad sbépa pvi af adur en
deigid er brotid saman.

Naudsynlegt er ad vinarbraudsdeig fai ad hvilast i
keeli eftir ad buid er ad fullrdlla pad og brjéta, 15 min
er heefilegur timi. Alltaf skal breida yfir deigid til
pess ad pad porni ekki medan pad hvilist.

Hitastigid i hefskapnum skal vera & bilinu 32 - 36°C
helst ekki undir 32°C og aldrei yfir 36°C. Best er ad
burrhefa vinarbraud - raki flytir ekki fyrir hefun.
Ofnhiti skal vera a bilinu 210 - 240°C
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17. Sykur

Sykur er mjog mikilvaegt hraefni i 6llum bakstri og er
notadur beaedi i kokur og braud.

Framleidsla: Sykur er ymist unninn ar sykurreyr
eda sykurrofum. Danskur sykur sem er mjog mikio
notadur hér a landi er unninn Ur sykurrofum sem
innihalda um 16 - 20 % sykur. Vinnslan fer pannig
fram ad fyrst eru rofurnar pvegnar og skornar i
lengjur. Par naest eru peer skoladar og pressadar
par til allur sykur er kominn i skolvatnid. Sidan fer
sykurvokvinn i hreinsunartank par sem notad er
brennt kalk til ad hreinsa 6hreinindi Gr vokvanum.
Pvi naest er vokvinn hitadur upp i 85 °C, koldioxid
leitt i gegnum hann um leid og vokvinn er siadur.
Vio pessa medferd hreinsast kalkid ur vokvanum.
Neest er vokvinn eimadur og er pa eftir sykurpykkni
sem inniheldur um 60 - 70 % sykur. Enn a ny er
bykknid eimad, en nu i loftteemdu keri og um leid er
sykurkristdllum dreift Gt i til ad koma kristallamyndun
af stad. Eftir ad pykknid er ordid fullkristallad er pad
keelt og par naest leitt i gegnum skilvindur par sem
kristallarnir skiljast fra sykurpykkninu sem pé er eins
konar sirop. Undir lokin er sykurinn skoladur,
burrkadur og sigtadur og ad lokum settur i tanka.
Siropid sem eftir verdur er sidan endurunnid og eftir
skilvindumedferd feest pad sem vid pekkjum annars
vegar sem sirép og hins vegar pad sem sidast fellur
til eda svokalladur fédursykur (melassi) sem m.a. er
notadur vid ger- og vinframleidslu. (sja mynd)

Sykurtegundir sem notadar eru i bakarium:

Strasykur er algengasta  sykurtegundin i
bakariunum og er m.a. notadur i gerdeig og einnig
vid alla almenna kokugerd. | konditorium er hann
einnig notadur vid t.d. sykurskreytingar og i fondant.
Kornasteerd strasykurs er um 0,5 mm.

Perlusykur samanstendur af mjog storum sykur-
kristollum. Hann er hreinni en strasykur enda mun
hvitari. | honum eru mjog litil 6skuefni. Perlusykur er
til deemis godur til ad nota sem skraut ofan a ymiss
konar kdkur, smakodkur og annad seetabraud, t.d.

BAKARINN; Kennslubdk og handbdk i bakaraion 55



i venjulegan
glassur er notao:
1 hluti vatn &
moti 5- 6 hlutum
af flérsykri.

Best er ad hita
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40° C og ef til vill
beeta Gt i hann
orlitlum glukésa
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sem mondlusykur a vinarbraud. bad er vegna pess
ad hann leysist ekki eins upp Vvid bakstur.
Kornasteerd perlusykurs er stor, eda um 1,2 — 1,5
mm.

Florsykur er mjog finmaladur strasykur sem i hefur
verio blandad u.p.b. 2% kart6flumjoli til ad varna
kekkja-myndun. Florsykur er t.d. notadur i glassuar
en einnig i kokuframleidslu og margar kremtegundir.
Hann er ennfremur notadur i marsipanframleidsiu
0g annars stadar par sem menn vilja fa finlega aferd
og grof sykurkorn henta ekki. Kornastaerd flérsykurs
er mjog fingerd eda um 0,12 mm.

Padursykur er til i ymsum gerdum. Ljos
pudursykur er framleiddur likt og strasykur, sem
hefur verid hreinsadur med pvi ad lata hann
kristallast tvisvar, en hann heldur ennpa ljésbrina
litnum. Ef i hann er baett reyrsykursiropi faest brinn
puadursykur sem inniheldur 92% strasykur og 8%
sirop en petta er su tegund puadursykurs sem
bakarar nota mest. Ef Ut i hann er baett bjorlit feest
dokki pudursykurinn sem einnig er notadur af
sumum boékurum. Padursykur er t.d. notadur i ymsar
dokkar kékur og margar gerdir af smakdkum.

Sirop er aukaafurd sem fellur til vid sykurframleidsiu
begar sykurinn er skilinn fr4 sykurleginum i
skilvindukerfinu. ~ Sir6p er notad vid koku- og
brauda-framleidslu.

pPragusykur (Glykési) er framleiddur uar sterkju
(oftast Ur mais- eda kartoflusterkju) og verdur til
begar vatn gengur i samband vid sterkjusameindir
og Kklyfur peer i pragusykursameindir. bessi
sykurtegund er mikid notud i kokugerd og feest baedi
sem glaert sirop (Glykdési) sem er 50% prugusykur
og 50% Onnur  sykurefni sem einnig verda til vid
vatnsrofid, og einnig sem hvitt duft (dextrdosi), sem
er hreinn pragusykur.

Hunang kemur fr4 byflugum sem safna pvi ur
blomabikurum. Pad er blanda r sakkarosa,
pragusykri og bragdefnum Gr blomunum. Flugurnar
melta pessa blondu i invertsykur og geyma sem
fordanaeringu i bykdpunum padan sem pad er
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unnid. Byhunang er almennt ekki notad i bakarium
vegna pess hve dyrt pad er.

Hunangsliki er myndad ur sykri sem medhondladur
er med syru sem breytir honum i invertsykur. bvi
naest er pad medhoéndlad med bragdefnum par til
pad likist nattarulegu hunangi sem mest.
Hunangsliki er notad i hunangskdkur og einnig
ymsar adrar kokutegundir.

Gerfisykurefni eru oft notud i stadinn fyrir sykur par
sem sykurverkandi ahrifa er ekki Oskad, td. i
framleidslu & kbkum og braudi fyrir sykursjuklinga.
Einnig eru sykurlaus seetuefni ordin mjog algeng i
almennri matveela- og drykkjarvoruframleidslu i
tengslum vid megrunarumreedu. Algengustu efnin i
pessum flokki eru:

Sakkarin, efni sem gefur orku og seetubragd 300 -
400 sinnum meira en sykur. Notad i vOorur sem eru
eetladar sykursjukum og einnig stundum i tengslum
vid megrunarkura.

Syklamat, 40 sinnum seetara en sykur, talsvert
notad i sama tilgangi og sakkarin.

Sorbitol, nattarulegt sykuralkohdl sem finnst t.d. i
perum, eplum og kirsuberjum og hefur adeins
helmings seetleika midad vid sykur. Leeknar meela
gjarnan med sorbitol i stad sykurs. Vegna pess ad
sorbitol er vatnsbindandi er pad talsvert notad i
bakarium og vid seelgaetisgerd. Sorbitol er pad efni
sem nu ordid er mest notad i bakarium vid
framleidslu & vorum fyrir sykursjuka.
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18. Mjolkurvorur

Mjolk er ein af mikilveegustu feedutegundum manns-
ins og ktamjélk hefur ad geyma fjolmorg neeringar-
efni sem eru naudsynleg folki & ollum aldri.
Kaamjélk inniheldur um 85 - 90% vatn, 4% eggja-
hvitu, 4.5% kolvetni (mjolkursykur) og 0.7% stein-
efni. Sennilega er pé kalkid eitt mikilveegasta efnio
sem mjolkin inniheldur, en allt ad 75% af kalkinu i
feedu okkar faum vid einmitt Gr mjolk og
mjolkurvorum.

Adur fyrr var mjolkin notud svo ad segja beint ar
kinni en nu er i flestum l6ndum bannad ad selja
ogerilsneydda mjélk. Markmidid med gerilsneydingu
er ad deyda i henni skadlega gerla og ennfremur ad
auka geymslupol mjolkurinnar. Adferdin er su ad
hita mjélkina upp i 62°C i 30 sekindur eda i 72°C i
15 sekundur. Sidan er gerilsneydda mjélkin oftast
fitusprengd.

Tilgangurinn med fitusprengingu er ad koma i veg
fyrir ad fitan i mjolkinni fljoti upp myndi rjomalag ofan
a mjolkinni. Fitusprenging fer pannig fram ad
mjolkinni er deelt i gegnum pronga ras med oflugri
deelu. Vid pad sundrast fitukalurnar og bindast betur
06rum efnum mijolkurinnar, til deemis eggjahvitu-
efnunum og haldast pvi dreifdari i mjoélkinni. Ad
lokum er mjolkin snéggkeeld og sett i sotthreinsadar
umbuUadir. (Sja mynd)

Efnasamsetning mjélkurinnar gefur moéguleika a ad
framleida Ur henni margar mismunandi vérutegundir.

Purrmjolk : er oftast unnin Ur annad hvort nymjolk
eda undanrennu med tvenns konar aodferoum:;
Gdapurrkun og valsapurrkun. Udapurrkun er
framkveemd pannig ad mjolkinni er pyrlad med
brystingi inn i purrkara sem purrkar rakann ar
Gudanum, (Sja mynd) Petta duft leysist mjog vel i vatni.
Valsapurrkun fer pannig fram ad mjolkin er Iatin
renna Yfir sjodheit kefli par sem vokvinn gufar upp.
petta duft leysist ekki eins vel upp i vatni vegna
pess ad hitinn a keflunum er svo har ad hluti af
mjolkurprotinunum hleypur. bPurrmjélk hefur mjog
baetandi ahrif & glatenid i mjolinu. Purrmjélk &4 ad
leysa upp i vatni fyrir notkun.
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Rjémi: Mjolkin er unnin i skilvindu til ad framleida
rjobma, pa skilst fra annars vegar rjomi og hins vegar
undanrenna. (Sja mynd)
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Smjor: strokkad ar rjdoma, pannig ad fitukdlunum er
bjappad saman og afirnar renna fra. Fyrst er
rjominn p6 gerilsneyddur, keeldur, og stundum latinn
surna til ad fa akvedio bragd (sjaldnast hér a landi).
Smjor ma ekki innihalda meira en 16 % vatn.
Geymist a dimmum og svolum stad.

Afir: verda til pegar smjor er strokkad ar rjoma
(vokvinn sem rennur fra). Afir eru almennt litid not-
adar i bakarium og pa helst i tengslum vid surdeigs-
gerd, en afir pykja gefa mjog gott bragd og ilm i
surdeig.

Surmjolk: Syrd nymjélk. Er notud talsvert vid
bakstur, baedi i braud- og kokudeig. Varast skal pé
ad nota hana i of miklu maeli par sem han pyngir
deig mjog mikid. Surmjélk er oft notud i hreerda
kokubotna i peim tilgangi ad skapa motveegi vid
s6damyndun af vdldum natrons.

Mjélkurafurdir og adrar vorur fra
Mjélkurbii Flbamanna
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Ostur: er mjog mikilveegt hraefni vid braud og
kokugerd. Bakarar nota ost i miklum meeli ofan a
braud og einnig er ostur gridarmikid notadur vid
Pizzugero.

Vio kokugerd er osturinn einnig mikilveegur t.d. eru
ostatertur af ymsum gerdum sigildur eftirréttur.

paer ostategundir sem helst eru notadar i bakarium
eru Cauda, Mozarella og Mascarpone auk smurosta
af ymsu tagi.
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19. Smijorliki og 6nnur fituefni

i bakaraidn eru
adallega notadar
tveer geroir
smijorlikis:
hraerismjorliki
0g

rallusmjorliki.

Smijorliki var fundid upp seint & nitjandu old eftir ad
Napdleon Ill keisari hafdi heitid verdlaunum peim
sem geeti fundid upp feitmeti sem veeri alika
naeringarmikid og smjér, en mikill smjérskortur var
pa i alfunni. Verkfreedingur einn leysti verkefnid vel
af hendi med pvi ad blanda saman undanrennu og
storgripatolg.

Vinseeldir smjorlikis urdu fljott miklar og 1910 fannst
adferd til ad herda jurtaoliur og komu peer pa ad
mestu i stad storgripatolgar. Gaedi smjorlikisins urdu
meiri eftir ad menn leerdu ad blanda saman hraefni
ar jurta- og dyrarikinu.

Smijorliki er samansett af ymsum fitutegundum sem
er blandad saman i sérstokum hreerikerjum. |
blonduna er baett yruefnum (t.d. lesitini), litarefni og
oft A-og D-vitamini en pad var lengi vel skylt
samkveemt 16gum. Ad lokum er syrd, daudhreinsud
undanrenna latin saman vid pannig ad hlutfollin
verdi: 80% fita og mest 16% vatn. Smjorlikisblandan
er sidan latin renna inn i frostkeelda keelitromlu
(-12°C ef um hreerismjorliki er ad reeda) , par sem
han hardnar innan & hlidunum og er jafn6dum skafin
innan Ur med sjalfvirkum skéfum. Keelingin tekur
ekki nema 2 min. Sidan er smjorlikid hnodad, métad
og pakkad.

Hreerismjorliki er adallega notad til kokugerdar og
er til i ymsum gaedaflokkum. Hreint jurtasmjorliki
bykir ein vandadasta tegundin en pad er framleitt ar
palma-, kdkos-, og sélblémaolium. petta smjorliki er
mjog gott i smakoékur og ymis krem par sem
bragdgeedi skipta mestu mali. Venjulegt hreeri-
smjorliki er oftast ar sildarlysi, svinafeiti, kokos- og
sojaolium. bvi haerra hlutfall sem notad er af sildar-
og sojafitu, pvi lakara er smjorlikid ad geedum.
Venjulegt hraerismjorliki er mikid notad i hraerdar
kokur.
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Rullusmjorliki er framleitt a svipadan hatt og
hreerismjorliki, pad er adallega innihaldid sem er
O0ruvisi. P6 er ferlido i nokkud frabrugoio (t.d. er
keelingin meiri, -20°C) og einnig er rallusmjoérlikid
latio ,lagerast vid 15°C i sOlarhring baedi fyrir og
eftir ad pad er hnodad til ad fa rétta mykt og seigju.
Eftir pad er ruallusmjorlikinu pakkad. Geedi rullu-
smjorlikis eru misjéfn og margir smjorlikisfram-
leidendur bjoda upp & nokkrar gerdir af rallusmjorliki
til mismunandi nota. Bragdgaedin eru i réttu hlutfalli
vid hlutfall jurtaolia i bléndunni. Smjorliki sem nota a
vid tiltélulega hatt hitastig er oft blandad med hertu
sildarlysi en vid pad ryrast bragdgeedin. Rullu-
smjorliki er notad i deig par sem unnid er med kold
hraefni og par sem mikilveegt er ad smjorlikio sitji i
|6gum i deiginu, t.d. vinardeig og smjérdeig.

Fitutegundir: Oftast er dyrafita i fostu astandi en
plontufita i fljétandi. Pessi mismunur er mikill
ahrifavaldur i smjorlikisgerd vegna pess ad par er
baedi notud hert fita og jurtafita (t.d. kokdsolia). Med
bvi ad breyta hlutféllum er hsegt ad rdda péttleika
smijorlikisins. Hraerismjorliki parf ad vera haefilega
mjukt en rallusmjoérliki parf ad vera stifara til pess
ad smjorlogin haldi sér.

Deaemi um algenga jurtafitu vid matveelagerd er fita
ar  kokdéshnetukjornum, hnetum, sojabaunum,
sélbléma-freejum, palmakjérnum, sesamfraejum og
rapsfraejum.

Fitan er ymist pressud Ur eda leyst med efnum, eda
jafnvel hvorutveggja. Dyrafita er hins vegar oftast
breedd ar svinafleski, gripafeiti og sild. Ef nota a
fituna til smjorlikisgerdar parf ad finhreinsa hana
med ymsum adferdum.

Yruefni (bindiefni): Venjulega er ekki heegt ad
blanda fitu og vatni saman. Yruefni hefur pann
eiginleika ad mynda eins konar bra milli fitunnar og
vatnsins, pannig ad med pvi ad nota yruefni er haegt
ad binda vatn og fitu.

Yruefni eru til margra hluta nytsamleg i bakarium
baedi til ad fitan nytist a betri hatt i deigi og eins til
baetandi ahrifa & gluten og mjélva. Ymis yruefni eru
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notud vid kokuframleidslu til pess medal annars ad
binda og halda lofti i peyttum og hreerdum deigum.

Hjalparefni (fituefni): Su fita sem bakarar nota
gjarnan i braudadeig er oft bléndud med
gerneerandi efnum (sykurefnum) og yruefnum
(bindiefnum). Pau virka sem ,smurning“ & glatenid
0g beeta vatnsbindieiginleika pess.

Pannig fa braudin meiri lyftikraft i bakstrinum og auk
bess fallega skorpu. Vegna yruefnanna dreifist fitan
jafnara um deigid sem aftur hjalpar til vid ad halda
braudinu lengur fersku.

Tvibdkuhlaup er ein tegund hjalparefna sem
talsvert er notud vid braudgerd. Pad inniheldur
bragusykur, sykur, fitu, sapu og vatn og lesitin. Pad
er gott sem gernaering og bindiefni. Tvibokuhlaup er
mikid notad i svokallad blautdeig eda mjukdeig.
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20. Lyftiefni.

Sum deig eru pess edlis ad ekki er haegt ad nota ger
(lifreena lyftingu) til ad lyfta deiginu. ba purfum vid
ad nota adrar adferdir til ad na fram lyftingu. Nokkur
bekkt lyftiefni eru til sem verka pannig ad vio
akvednar adsteedur, t.d. hita eda raka fer af stad
akvedid efnafreedilegt ferli sem orsakar lyftingu.
Adsteedur par sem ekki er heegt ad nota ger til
lyftingar eru t.d.:

e begar deig eru of saet; mjog mikid sykurmagn i
deigi dregur Ur virkni og vexti gerfrumunnar og par
med heaefileikanum til koldioxidsmyndunar sem er
lykillinn ad lyftingunni.

e pegar deig eru of feit; mikil fita i deigi dregur ar
virkni gerfrumunnar & sama hatt og sykurinn gerir.

e pegar deig eru of blaut; deig verda ad hafa
akvedinn péttleika eins og vid pekkjum t.d. i
venjulegu franskbraudsdeigi til pess ad halda i sér
koldioxidinu sem gerid myndar.

Deemi um deig sem sameinar alla pessa ofan-
greinda eiginleika p.e.a.s. er sykur- og fiturikt auk
pbess ad vera mjog vokvamikid er venjulegt form-
kokudeig t.d. j6lakdkudeig.

Til pess ad slikt deig lyftist eru notud lyftiefni sem
innihalda efnasambdnd sem klofna i lofttegundir eda
ganga i samband vid onnur efni i deiginu af véldum
vokvans i deiginu, hitans i ofninum eda jafnvel hvoru
tveggja. Vio pessa efnaklofninga myndast alltaf
lofttegundir sem lyfta deiginu par & medal koldioxid.

Natrén ( Matarsodi ) (NaHCO3)

Sodium Bicarbonat eda matarsodi, er an efa
algengasta efnid sem notad er sem koldioxidsgjafi til
lyftingar i bakstri. Matarsodi er notadur til lyftingar
baedi einn og sér ( oft nefnt Natron ) en einnig er
matarsodi adal uppistadan i lyftidufti sem allir pekkja
og er trulega mest notada einstaka lyftiefnid. Vio
hitann klofnar Natronid aftur i grunnefnin koldioxid,
séda og vatn. Matarsodi (Natron) er i edli sinu
andsteeda vido syru og er par af leidandi mjog
beiskur.
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Vegna sddamyndunarinnar hentar oft illa ad nota
Natron eitt og sér vegna bragdsins sem fylgir
s6danum. Einnig myndast stundum branir blettir &
yfirbordi koku sem inniheldur natron sem lyftiefni. Ef
syrugjafa er beett Ut i deigid myndast jafnveegi sem
gerir pad ad verkum ad pessar Oseskilegu auka-
verkanir hverfa. pPess vegna hentar oft betur ad nota
lyftiduft sem lyftiefni vegna pess ad par er buido ad
blanda syrugjafanum saman vid.

koldioxidid og vatnsgufan lyfta kokunni
sadinn gefur beiskt bragd og brdna bletti
notast i branar og/eda bragdsterkar kokur
heaegt ad minnka sédamyndun med pvi ad
nota surmjolk

Lyftiduft (Baking powder)

Lyftiduft er skilgreint a eftirffarandi hatt samkveemt
reglugerd fra Ameriska matveelaeftirlitinu:

, Lyftiduft er lyftiefni sem er framleitt med pvi ad
blanda saman syruverkandi efnum og matarséda,
med eda an mjoli eda sterkju.

Pad myndar ekki minna en 12 % af virku koldioxidi.
Syruverkandi efnin i lyftidufti eru: (1) Vinsteinssyra
eda Vinsteinssyrusolt (2) solt af fosforsyru (3)
blanda af einhverjum ofangreindra efna”

Lyftiduft er framleitt fyrir mismunandi skilgreindar
parfir, t.d. hradvirkt, heegvirkt og tvivirkt. Hradvirka
lyftiduftid er p6 notad i mjog sérhaefdum tilfellum par
sem CO2-framleidslan a sér stad vid lagt hitastig.
Lyftiduft sem almennt er notad vid venjulegan
bakstur er pad sem flokkast sem haegvirkt og jafnvel
tvivirkt.

Hjartarsalt ((NH4)2 CO3)

Annad mjog algengt efni sem framleidir CO2 er
Ammonium Bicarbonat eda hjartarsalt, sem vid hita,
klofnar i Ammoniak, koldioxid og vatn.

Hins vegar er notagildi hjartarsalts vid bakstur
takmarkad vid deig sem innihalda litinn raka.
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pPad orsakast af pvi ad Ammoniakid er gridarlega
brago- og lyktarsterk lofttegund. Ef deigid inniheldur
einhvern raka ad radi pa binst Ammoniakio rakanum
og spillir bragdi og lykt vorunnar.

Ef hins vegar deigid inniheldur mjog litinn raka pa
gufar megnid af Ammoniakinu upp vid baksturinn. Af
bessum s6kum er notkun hjartarsalts takmorkud vid
pburrar  smékokur, hunangskdokur og sumar
kextegundir.

e Mjog 6flug lyfting
e Notad i vorur sem losar ammoniakid fljott
e Geymist i loftpéttu

Pottaska (K2 CO3)

Pottaska eda Kaliumkarbonat er elsta Odlifreena
lyftiefnid. | raun er varla haegt ad tala um pad sem
lyftiefni vegna pess hve lyftingin er litil og haeg en
han tekur tekur minnst 10 daga. Han gerist & pann
hatt ad deig sem inniheldur pottésku dregur raka i
deigio Ur umhverfinu asamt syrum, sem leysa
koldioxidid ur leedingi.

Notkun pottosku er i dag einskoroud Vvid
hunangskokudeig og gegnir pvi hlutverki ad bragd-
og litarbaeta deigid auk pess ad halda pvi mjuku. Hin
eiginlega lyfting feest med pvi ad nota hjartarsalt ad
auki. Pottosku a alltaf ad leysa upp i mjélk eda
rosavatni. Ef hun er sett i duftformi i deig hefur hdn
enga virkni.
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21. Sukkuladi

Fra forsdgulegum tima hefur kakotréd, sem gefur af
sér kakdébaunina, vaxid villt i Mid-Ameriku. Mayarnir
voru fyrstir manna til ad reekta tréd og seinna notudu
Aztekar kakobaunina til pess ad bua til sukkuladi-
drykki og einnig sem gjaldmidil vegna pess hve hdn
var talin dyrmeet.

Til deemis var haegt ad kaupa eina kaninu fyrir 10
kakobaunir og fyrir 100 baunir var heegt ad kaupa
breel....

pratt fyrir ad kakétréd sé upprunalega komid fra
Mid-Ameriku, pa vex pad einnig i Sudur-Ameriku og
hefur verid reektad svo lengi par ad talid er ad par
finnist varla nokkurt villt tré lengur.

Theobroma er fraediheiti yfir kakGbaunir. Er tekid
ar grisku og pyair ,, Feeda gudanna“

Sukkuladi er unnid ar moéludum kakobaunum sem
eru freein i avexti kakoétrésins. Sukkuladi er mjog
neeringarrikt og i pvi er smavegis af koffini sem
veldur pvi ad sukkuladi verkar orvandi. Sukkuladi
var 6pekkt i Evropu og Asiu allt fram a sextandu 6ld.
Kélumbus fann pad fyrst arid 1502 i farmi Indversks
flutningabats undan strondum Honddras. Pbadan
barst pad svo til Spanar um 1520, en pa hafdi pad
verio um aldir mikilveegur drykkur hja Aztekum.
Lengi vel reyndu Spéanverjar ad halda sukkuladinu
leyndu, en smam saman breiddist notkun pess ut
um Evropu sem munadur hinna riku. bPad var ekki
fyrr en a tuttugustu O6ldinni sem farid var ad
framleida sukkuladi i peirri mynd sem vid nud
bekkjum pad.

Prju afbrigdi eru pekkt af kakétréenu. bPau eru Criollo,
Forastero (sem gefur af sér um 70 % af
heimsframleidslunni) og Trinitario. Criollo, gefur af
sér einungis u.p.b. 10% af markadinum en bestu og
eftirsottustu kakdbaunirnar.

BAKARINN; Kennslubdk og handbdk i bakaraion 69



Ingolfur Sigurdsson - 2000

) g X t\?h
™ a% S
VR RN e

e

S g NN
Mo S ,"'S".ii" o .
Mynd: Kakétré og vinna vid kakébaunatinslu

Oll kakoframleidslusveedin eru i kringum midbaug.
pad er vegna pess ad kakotréd vex best par sem
mikill hiti og loftraki er. Kakoétréd er hatt og grannt.
par sem pad vex villt getur pad ordid allt ad 20
metra hatt en a raektudu landi er pad yfirleitt & milli 4
og 10 metrar & heed. Plantan blémstrar allt arid um
kring hvitum og ljésbleikum blémum. Adeins 5% af
trjanum bera avoxt og ber hvert peirra ad hamarki
30 avexti a ari. Eftir aratugalangar kynbeetur &
kakoplontunni hafa menn margfaldad uppskeruna
frA pvi sem upprunalega plantan gaf af sér svo
engan skal undra poétt kakébaunin hafi pott mikil
veromeeti fyrr a 6ldum.

Avoxtur kakotrésins er talsvert sérstakur ad légun.
Hann er egglaga og einhverstadar & milli 15 og 30
cm. Langur. Hann hangir nidur ar og at fra
stofninum. Hver &voxtur inniheldur 30 - 40 baunir
sem eru u.p.b. 1 cm. A lengd.

Pegar kakoavoxturinn er ordinn proskadur er hann
skorinn af trénu og eftir viku er hann sidan opnadur.
Baunirnar eru teknar Gr avextinum og peer latnar
gerjast i 2 - 9 daga vid stéduga hreyfingu. Sidan eru
peer purrkadar i sol i 14 daga, peim sidan pakkad i
sekki og lageradar. Eftir ad hafa verid préfadar og
merktar fara paer sidan & alpjédlega markadi.

Fyrsti hluti aframhaldandi vinnsluferlis & kakébaun-
inni skiptist i 7 peetti:

e Blondun bauna: baunum af 6likum uppruna er
blandad saman til ad fa fram akvedna eiginleika.

e Hreinsun bauna: baunirnar eru sigtadar og
pbvegnar og allir adskotahlutir hreinsadir fra medal
annars med malmleitartaeki.

BAKARINN; Kennslubdk og handbdk i bakaraion 70



Ingolfur Sigurdsson - 2000

e Gerilsneyding og brennsla: timi og hiti eru
mikilveegir peettir vid brennslu bauna, par sem peir
rada hinni eftirséttu kakoé-,angan”. Vid brennsluna
losnar hydid fra kjarnanum. Sidan eru baunirnar
gerilsneyddar.

e MOlun: baununum er peytt & harda steinplotu par
sem peer brotna. Brotin eru sidan flokkud eftir steerd.
e Hreinsun: hydid er blasido fra kjarnanum i
vindgéngum.

e MOlun kjarnans: fyrst er hann grofmaladur i
stingamalara og sidan finmaladur i kilumalara.

A pessu stigi er ordinn til kakomassi sem
samanstendur af fingerou kakosmjori (50%) og
fingeroum kaké6roum. Pessi massi er nu
lageradur i tonkum til mismunandi nota.

e Finvolsun: pegar framleida a fint og kornalaust
sukkuladi er kakdsmjo6rid skilid fra kakodrounum og
kakodrdurnar sem eru nu eins og pykkt deig latnar i
aframhaldandi finvolsun. Deigid er latid renna i
gegnum samanpressada stalvalsa sem snldast med
jofnum hrada. Med pessari adferd myljast
kakoordurnar og utkoman verdur fint duft. Parna
akvardast endanlegur finleiki sukkuladisins.

e Conching: sukkuladimassinn er na hnodadur i
bar til gerdum vélum. beir paettir sem parna hafa
mest ahrif eru:

nuaningur - upphitun - Gtloftun.
Ef allt gengur ad 6skum naest endanlegur ilmur og
bragd.

e Lokabléndun: kakoésmijori beett i ad nyju auk
Jlecitins“ og annara efna eftir pvi hvada gerd er verio
ao framleida.

NU  hefur sukkuladid nad endanlegum
eiginleikum og heegt ad geymna pad i fljotandi
formi til loka arvinnslu.
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| ekta sukkuladi
eru allir hlutar
kakébaunar-
innar notadir.

I sukkuliki er
kakésmjorio sem
er dyrasti hluti
freesins
fijarleegour og i
stadinn notud
onnur fita, oftast
palmin.

Aldrei ma
blanda

saman ekta
sukkuladi og
sukkuliki vegna
pess hve
uppbygging
fitukristallanna
er 6lik.
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Varan sem verdur eftir pegar kakésmjorio hefur
verio fjarleegt er kakdduft. Sukkuladiverksmidjur
framleida mismunandi gerdir af ekta sukkuladi og
sukkuliki eftir pvi i hvad varan a ad notast.

Pegar unnid er med ekta sukkuladi parf pad ad
hitatemprast.
pad er gert & eftirfarandi hatt:

Hitatemprun a ekta sukkuladi:

Sukkuladid er hitad i 38-40 °C. Sidan er pad
sndggkeelt i u.p.b. 27 °C um leid og hreert er vel i
sukkuladinu. Sidan er pad hitad rolega upp i 29-32
°C.

Sukkuladio hefur nu fengio fallega é&ferd. Pegar
konfekt-moli er hjopadur er reglan su ad fyrsti
molinn & ad vera ordinn purr pegar sa pridji er
hjupadur. Pa er sukkuladio rétt hitatemprad.

Aftur & moti parf ekki ad hitatempra sukkuliki, vegna
bess ad pad inniheldur ekki kakésmjor eins og ekta
sukkuladi. Sukkulikio sem inniheldur palminfeiti i
stad kakdsmjorsins verdur medfeerilegast vid hitastig
a bilinu 30-32 °C.
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22. Rugkornio

Undirstada allrar ragbraudsframleidsiu er kornteg-
undin ragur. Ruagur er tiltdlulega ny korntegund,
hefur adeins verid til i 2-3000 ar. Rugur hefur verid
reektadur i Danmorku fra pvi arido 0. Rug er haegt ad
bekkja a stuttum, stalgrdum broddunum og gronnu
laginu.

Rugur er skilgreindur sem mjukur eda hardur eftir
bvi hvar hann er reektadur. Russland, Bandarikin og
Kanada framleida hardan rdag en par eru
veduradstaedur bestar fyrir proska rugsins og eru pvi
geedi rugsins padan mjog mikil. Mjakur ragur er hins
vegar reektadur par sem loftslag er rakara t.d. &
Nordurlondum. Fra nattdrunnar hendi er kornid
upps6fnud orka sem leysist Ur leedingi pegar ny
planta verdur til.

Rugkornid skiptist i:

HYDI

Hydid er myndad ar frumum sem mynda trjahyoi.
Hydid ver mjolkjarnan fyrir veetu i stuttan tima
pannig ad plantan spirar ekki a ,rongum” tima. bad
ver einnig kjarnan fyrir 08rum utanadkomandi
ahrifum.

FRAEHIMNU
Freehimnan inniheldur eggjahvituefni og steinefni
sem hafa mikla pydingu fyrir prounina i sardeiginu.

FRAEKJARNA

Fraekjarninn er sterkja og eggjahvituefni sem mynda
lag af littum kornum. Eggjahvituefnin  eru
uppleysanleg i vatni sem gerir ragdeig allt 6druvisi
ao gerd en hveitideig.

KIMI

Kimid er stadsett i enda kornsins og gegnir pvi
hlutverki ad mynda nyja plontu. Kimid er rikt af
prétinum, fitu, steinefnum og vitaminum auk pess
ad innihalda mikid af ensimum. Kimid er ad mestu
leiti sigtad fra pegar ragkorn er malad vegna pess
ad fitan i kiminu minnkar geymslupol mjélsins.
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Efnainnihald ragkorns i % :
Vatn 16.0 %
Steinefni 20% >
Fita 16% >>
Eggjahvituefni (prétin) 8.4 % > >> % af purrefnum
Trefjar 29% >>
Sterkja 85.1% >

Rugurinn er maladur varlega til ad sterkjan i mjélinu
skemmist ekki. Sterkjan er mjog mikilveeg vid
framleidslu gbéadrar voru.

Geedi mjolsins fara eftir geedum kornsins, en pau
akvardast af innihaldi vatns, sterkju, prétins, 6sku og
ensima.

Samsetning mjolsins fer eftir mélun, p.e. hve mikio
af kjarnanum er notad i mjolid. Peim mun meiri
nyting kjarnans, peim mun meira er af steinefnum,
proétini og trefjum i mjoélinu.

Mismunandi mjoltegundir eru framleiddar ar
ragkorni:

Groft ragmjol:

Hefur um 98 % utmdlunarstig (nytingu kornsins).
pad pydir ad nanast allt kornid er malad og mjog
litid er sigtad fra. Pad er ymist notad hreint vid
rugbraudsgerd og surdeigsgerd eda blandad med
stramjoli allt ad 15 %, eda klidi og pannig notad til
framleidslu & ymsum kornbraudum.

Heilkornsragmjol:

Svipad utmoélunarstig og groft rugmjol en mun
gréfunnara. Kjarninn er oft litid brotinn og jafnvel
heill innanum. Hentar ekki sérlega vel til ad nota
beint vid braudlogun en er gott til framleidslu &
surdeigi fyrir heilkornsbraud.
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Halfsigti ragmjol:
Ljosara ragmjoél med um 80-85 % utmdlunarstig.
Notad i ljos rugbraud og parf ekki eins mikla syringu.

Rugsigtimjol:

Ljost ragmjél med um 70 % utmolunarstig. Er mjog
mikid notad vid framleidslu & ymsum sérbraudum og
hélfpéttum braudum. Er einnig notad til ad framleida
sigtimjol.

Sigtimjol:

Blanda af rugsigtimjoli og eftirmjoli (hveitimjols-
tegund). Algengt hlutfall er: 70 % ragsigtimjél og 30
% eftirmjol. Sigtimjol er gjarnan notad vid framleidslu
sigtibrauda (t.d. Normalbrauda) sem sumir vilja hafa
heldur loftmeiri og léttari i sér.

Rugklio:

Er aukaafurd sem verdur til vid framleidslu
rugsigtimjols. Er adallega notad til ad blanda i groft
ragmjol og i dyrafédur. Einnig stundum notad i
sumar braudtegundir sem beetiefni til ad auka
treffamagn.

Rugstramjol:

Er einnig aukaafurd sem verdur til vid framleidslu
rugsigtimjols. Inniheldur nokkud magn prétina og
salta auk orvera sem hafa pydingu fyrir proska
surdeigsins og er pess vegna gott beetiefni i
surdeigio ef pad er framleitt ar mjoli med Iagt
atmolunarstig. Er einnig gott ad blanda i groft
ragmjol og i dyrafédur.

Rugur heill:

Heilir hreinsadir rugkjarnar sem notadir eru i t.d.
ragkjarnabraud og fleiri tegundir gréfra brauda.
Naudsynlegt er ad setja hann i bleyti daginn adur
bar sem braudid pornar annars upp vegna skorts &
vokva. Mjog gott er ad sjoda kjarnana i vatni adur en
peir eru notadir. Pannig verda peir mjukir og opna
sig og gefa svampkennd braud.

Rugur skorinn:

Er framleiddur med pvi ad skera kjarnann i nokkra
bita og um leid er allt laust mjol sigtad fra. Skorinn
ragur er pess vegna kjorinn sem vidbot i ragbraud ef
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madur vill hafa pau gréfari og ad kjarnarnir séu
opnir.

Rugur valsadur:

Er framleiddur dr heilum kjérnum sem eru gerdir
seigir med gufu pannig ad pegar peir eru valsadir pa
halda peir mestu af mjélinu i sér. Mikid notad utan &
ragbraud en einnig i litlu meeli sem Kkjarnar i
rugkjarnabraud. Ef hann er lagdur i bleyti drekkur
hann hradar i sig vokvann en adrar gerdir rugs par
sem ummal hans er meira.
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23. Freetegundir

Birkifree(valmui): & heimkynni sin i Mio-
Austurléndum. Otal afbrigdi af valmla eru reektud
hvarvetna par sem loftslag leyfir. Freein eru ymist
hvit, bla eda blagra, en bragdid er mjog svipad.
Fraein eru helst notud vid saelgeetisgerd og bakstur
og gefa mjog gott hnetubragd vid baksturinn enda er
pbeim gjarnan strad yfir braud baedi til bragdauka og
skrauts en einnig eru pau oft notud i ymsar fyllingar
vid braud- og kokugerd. Ur halfproskudum blom-
knuppum sumra afbrigda jurtarinnar er framleitt
Opium, en pad var snemma pekkt til lsekninga og
vafalaust mun lengur en nokkrar heimildir eru til um.
1500 &rum f.K. var i Egyptalandi framleidd olia ar
freejum valmuans, sem notud var vid matargero.
Opium finnst ekki i fraeinu.

Solblomafree (solkjarnafree) eru free jurtarinnar
SOlblbm sem er Sudur-Amerisk jurt en er i dag
reektud i Russlandi, Mid-Evrépu og vidar. Fraein eru
akaflega fiturik (40%) og mjog go6d til notkunar i
braud enda mikid notud. Solkjarnafree er haegt ad
nota j6fnum hoéndum inn i braud sem utan a. Ef
freein eru notud utan a braud ,ristast pau vid
baksturinn og gefa mjég gott bragd. Ur freeunum er
einnig framleidd olia sem er ad mestu Omettud.
Hun er neer alveg bragdlaus, ljésgul & litinn og er
afar god til matargerdar.

Horfree er stundum kallad linfree. Pad er ad moérgu
leiti  frabrugdid ©6drum freetegundum. Freeid er
umlukid freeskurn sem inniheldur slimsellur sem
geta bundid gridarlegt magn af vatni. Pess vegna er
mikilveegt ad leggja freein i bleyti &dur en pau eru
notud i braudgerd vegna pess ad pad getur valdid
Opeegindum i maga ef horfree er bordad obleytt. Pad
gerist vegna pess ad fraein hreinlega soga i sig raka
ar maganum og penjast at. Slimsellurnar i
freeskurninni verka mjog sterkt & parmafléruna og er
horfree stundum notad sem haegdalyf. Horfree er
brunt & litinn og mj6g fiturikt (u.p.b. 40%). Olian er
kollud linolia og er hdn toluvert notud i
matveelaionadi.
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Kumen vex baedi villt og i gordum um allt island.
Freein verda pvi bragdmeiri sem pau vaxa nordar a
hnettinum. Ur fraejunum er unnin kimenolia sem er
mikid notud i matveelaidnadinum en lika i allskonar
idnadarvorur svo sem ilmvotn, likjora, brennivin og
jafnvel sapur og malningu. Notkun kimens hefur
&@tid verid umtalsverd & Islandi sem og annars
stadar. Freein eru mikid notud i bakstri. Einkum
braudgero.

Sesamfree hefur verid reektad i Austurlondum i ar-
busundir. Pad er stragult ad lit og mjog fiturikt (allt
ad 60%) og er olian sem unnin er ur pvi akaflega
mikilvaeg fyrir matveelaidnadinn. A Vesturléndum er
freeid einna pekktast i bakstri, par sem pad hefur
mikid notagildi og gefur braudum og kékum ljuffengt
bragd. Pad er einnig mikid notad i seelgaetis-
idnadi.Haegt er ad nota ristad sesamfrae i braud og
gefa pau mjog gott bragd i baedi braud og kokur. Ef
bvi er strdd yfir braud fyrir bakstur branast pad og
verour pa akaflega ljuffengt & bragdid. Oftast er
notad hreinsad sesamfrae i bakstri p.e. hydid hefur
verid hreinsad fra og er pad pa mjog ljost a lit. P6 er
stundum notad sesamfrae med hydi i braud og gefur
pad meira bragd.

Graskersfrae kemur eins og nafnid bendir til ar
graskerjum. Freein eru stor og greenleit og gefa
skemmtileg einkenni i braudgerd. bPau eru ekki mjog
mikid notud hér a landi en po i einhverju meeli.
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24. Marsipan, nuggat o.fl.

Marsipan er adallega framleitt r méndlum og sykri.
Mondlur eru free mondlutrésins, sem vex vida i
Sudur-Evrépu. Til eru baedi seetar og bitrar (beiskar)
mondlur. Seetar mondlur eru pser sem eru mest
notadar.

Kransakdkumassi samanstendur af seetum mondl-
um, aprikésukjornum og sykri (i gébdum massa er
hlutfallid 1/3 hluti sykur a maoti 2/3 hluti kjarnar).

Bittermassi er gerdur ur bitrum moéndlum, aprikosu-
kjiornum og sykri. Framleidsla a massa fer pannig
fram ad fyrst eru mondlurnar pvegnar og hitadar ad
sudu til ad na af peim hydinu. begar pad er buid fara
pbaer i mulningsvél og eftir mulninginn blandast sykur
saman vid. bvi naest er blandan volsud moérgum
sinnum par til réttri kornastserd er nad. Ad lokum er
massinn ristadur og hnodadur til ad fa rétta
péttleikann. Ad lokum er massanum pakkad.

Nuggat. Mjakt naggat er buid til ar ristudum
hnetum, florsykri og sukkuladi. Massinn er hnodadur
og valsadur til ad na myktinni. Hart nuggat er
framleitt pannig ad sykur er braeddur par til hann er
ljésbrinn og sidan er blandad saman vid hann
brenndum og méludum hnetum og moéndlum. Sidan
er massanum hellt yfir marmara-bord par sem hann
kélnar og er mulinn nidur. Franskt nuggat er blanda
af hunangi, sykri og prugusykri sem er hitud upp i
150 °C. Sidan er seetri eggjahvituhreeru beett i og
loks avoxtum og hnetum. Sidan er massinn kaeldur.
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25. Avextir

Avextir hafa akaflega mikla pydingu i matveelafram-
leidslu um allan heim ymist ferskir og fullproskadir,
halfproskadir eda purrkadir, sarir eda saetir. Avextir
hafa oft mjog sérstakt bragd og mikill munur getur
verio & bragdi og syrumagni eftir proskastigi
avaxtarins og getur gjorbreyst vid sudu eda purrkun,
frystingu, nidursudu, geymslu og jafnvel flutninga.
Arleg neysla islendinga & avoxtum er u.p.b. 60 kg.
af ferskum avoxtum a mann.

Flest bakari nota avexti i ymsu formi i sinni daglegu
framleidslu. Par sem mdguleikarnir & notkun avaxta
i bakstri eru nanast Oprjétandi, er grundvallar-
pbekking a mismunandi avaxtategundum og meo-
hondlun peirra mjog mikilveeg fyrir alla sem starfa i
greininni.

Proun avaxta fra plontu til aldins

Pad sem er sameiginlegt med 6llum avoxtum er ad
beir vaxa annad hvort a trjam, runnum eda pléntum,
og ad peir innihalda allir free, sem hafa pad hlutverk
ad vidhalda tegundinni. Annad einkenni er ad hina
safariku avexti er alla haegt ad borda hrda og peir
innihalda nanast undantekningarlaust mjog mikid
vatn.

proskunarferli avaxta hefst af véldum gastegundar
sem avextirnir framleida sjalfir og nefnist ethylen.
PO er mjog mismunandi hversu mikil ethelyn-
framleidslan er, og jafnvel innan sOmu tegundar
getur verid mikill munur par 4. Gasframleidslan er
einnig mjog had hitastigi, pannig ad lsegra hitastig
haegir & eda stddvar hana alveg en aftur a moti er
haegt ad hrada proskuninni med pvi ad geyma
avextina vio heerra hitastig.

Ethylenid sem setur proskunarferlid i gang virkar
bannig ad breytingar verda a péttleika, bragdi og lit
avaxtarins. Medan avextirnir eru a plontunni eru peir
mjog hardir og péttir. Nidurbrot af voldum
ensimvirkni a proskunarskeidinu veldur pvi ad
smam saman verdur avoxturinn mykri. Um leid
myndast i avextinum pektin sem er nattlrulegt
bindiefni og bindur mikid vatn og pad er asteedan
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fyrir pvi ad avextir pratt fyrir mjog héatt vatns-innihald
eru samt med pétt aldinkjot.

A akvednum timapunkti verdur avoxturinn full-
broskadur og eru pa tindir af plontunni. Flestir
avaxtabaendur akvarda uppskerutima pannig ad
begar avextirnir eru tindir eiga peir eftir akvedinn
tima i eftirproskun adur en peir eru markadssettir.

Hid goda avaxtabragd myndast vido pad ad sterkja
og ymsar lifreenar syrur ummyndast i avaxtasykur
og pegar nadst hefur gott jafnveegi a milli sykurs og
syru (misjafnt milli tegunda) er avoxturinn ordinn
gOmseetur ad borda.

A pessu stigi hefur avoxturinn einnig nad sinum
edlilega lit sem myndast pannig ad i ysta lagi
avaxtarins er bladgreena sem brotnar nidur og vid
pbad koma hin natturulegu litarefni avaxtarins fram
pannig ad hann feer a sig pau litbrigdi sem vid
bekkjum avextina a.

Avaxtategundir

Til pess ad hasegt sé ad hafa yfirsyn yfir pann
gridarlega fjolda avaxtategunda sem i frambodi eru
hafa menn flokkad peer nidur eftir pvi hvada aettbalki
jurta peer tilheyra.

pPar sem pessi freedilega flokkun er fremur opjal til
daglegrar notkunar hefur verid notud Onnur
einfaldari sem gefur fullnaegjandi yfirsyn yfir pa
avexti sem bakarar nota mest. Med pessari flokkun
er avoxtum skipt i 6 meginflokka:

Kjarnaavexti
Steinavexti

Ber
Sitrusavexti
Hitabeltisavexti
Adra avexti

BAKARINN; Kennslubdk og handbdk i bakaraion 81



Ingolfur Sigurdsson - 2000

Kjarnaavextir

bekkjast a pvi ad fraein liggja varin i hdélfum sem eru
umlukin trékenndri skel (kjarnahusi), sem aftur er
umlukid hinu safarika avaxtakjoti. Avextir i pessum
flokki eru m.a. (epli, perur og fl.)

Epli sem talsvert eru notud i bakstri, ymist fersk,
pburrkud eda nidursodin. Mikid er um ad eplamix seu
notud i bakarium. Notkunin er adallega i sambandi
vid kokugerd t.d. i eplakdkur og eplabbkur en einnig
i ymsar vorur ar blautdeigi og ralludum deigum.

Perur sem einnig eru notadar i bakarium en
adallega i tertuframleidslu t.d. i perutertur og ymsar
rimatertur. Oftast eru paer notadar nidursodnar en
stundum ferskar.

Steinavextir

Eru frabrugonir kjarnaavoxtunum ad pvi leiti ad
freein liggja varin i mjog hardri trékenndri skel
(steini), sem er umlukid safariku eda purru
avaxtakjoti. Steinavextir innihalda undantekningalitid
adeins eitt eda fa free. Algengustu steinavextirnir
eru. kirsuber, kékos, aprikésur, ferskjur, plomur og
nektarinur.

Kirsuber eru ymist gul eda raud. Suar kirsuber eru
yfirleitt sodin nidur og unnid Ur peim vin. Seet
kirsuber eru tdluvert notud til matargerdar. Bakarar
bekkja vel notkun & svokdlludum kokteilberjum en
pbad eru kirsuber sem hafa verid 16gd i sykurlog.
Kirsuber eru vinseel i eftirréttagerd en hafa verdur i
huga ad sumt folk er med ofnaemi fyrir berjunum.
Geta pau i sumum tilvikum valdid heiftarlegum
ofnaemisvidbrogdum, svokolludu bradaofnaemi.

Kokoshnetur eru aldin kdkospéalmans og gefa af
sér fjolbreytilegar framleidsluvorur.  Yst eru
kokostrefjar sem eru notadar i spunaefni sem medal
annars er notad i teppaframleidsiu. Kokésmijolkin er
notud til drykkjar og i matargerd. Aldinkjotio nefnist
kopra og inniheldur 63% oliu sem er afar veromaet
0og notud i matargerd og er einnig mjog eftirsott til
smjorlikisframleidslu (kokosfeiti). Sidast en ekki sist
er aldinkj6tio purrkad og rifid nidur i mismunandi
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groft kokdsmjol) sem er gridarlega mikid notad i
kokugerd og jafnvel enn meira i saelgaetisionadi.

Aprikésur og ferskjur eru adallega reektadar a
Spéani og ltaliu. baer eru mest notadar nidursodnar
eda purrkadar og eru purrkadar aprikésur til deemis
talsvert notadar i konfektgerd. Nidursodnar
aprikosur og ferskjur eru notadar i bakarium og pa
adallega i tertuframleidslu.

Ber

Hafa pau sérkenni ad freein liggja ovarin i safariku
kjotinu, og allt berid er aett an sérstakrar medhondl-
unar (jardarber, hindber, vinber, rifsber, sélber, og
fl.). Ber eru mikid notud i tengslum vid bakstur og pa
sérstaklega tertugerd.

Vinber eru fyrst og fremst pekkt fyrir ad vera
adaluppistadan i vinframleidslu. Til eru margar
tegundir af vinberjapriguum sem hafa mismunandi
eiginleika. | bakstri eru vinber fyrst og fremst notud
til skreytinga. Rasinur eru purrkud vinber. Ymsar
gerodir eru til af rasinum og fara peer eftir gerd og
medhondlun vinberjanna. Einnig eru til svokalladar
karennur en paer eru banar til ar smaum griskum
vinberjum.

Jardarber eru liklega su tegund berja sem nytur
hvad mestra vinseelda. Pau eru einstaklega ljuffeng
og henta vel til hvers konar koku og tertugerdar. pau
eru mikid notud i tertufyllingar og skreytinga. Einnig
til sultugerdar og i purrkad fromasduft.

Sitrusavextir

Eru i edli sinu sbmu eettar og ber, en eru po pad
frAbrugonir ad  peir  flokkast  seérstaklega.
Sitrusavextir eru alltaf kringlottir med pykku hyai,
sem ver avoxtakjotid gegn pvi ad porna upp
(appelsinur, Sukkat, greip, sitronur, mandarinur,
klementinur, kimkat og fl.)

Sukkat er smavaxid pyrnoétt tré af sitruseett.
Avoxtur pess er svipadur aferdar sitréonu, en getur
ordid gridarlega stor, allt ad 3 kg & pyngd. Borkurinn
er mjog pykkur og sost eftir honum, en bragd hans
er Olikt bragdi sitronu. Hann er sykradur og notadur
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sem krydd i allskonar bakstur og er t.d. notadur i
jolakoku. Olia unnin Ur berkinum er notud i ilmvotn
og likjora.

Sitronur, appelsinur og kimkat eru avextir sem
eru talsvert notadir i bakstri. Sitronur og appelsinur
adallega sem bragdefni og kumkat mest til
skreytinga.

Hitabeltisavextir

Eiga allir uppruna sinn i hitabeltisiondum eda
nagrenni peirra. Margar tegundir i pessum flokki
hafa po verid fluttar til landa i Evropu, par sem peer
eru reektadar og seldir a morkudum (ananas,
bananar, passionavoxtur, kivi, papaya og fl.)

Ananas likist helst storum kdngli og getur vegio a
bilinu ¥ - 1 % kg. Aldinkjotid er ljosgult og safarikt. |
bakstri er ananas fyrst og fremst notadur i tertugerd
0g pa oftast nidursodinn.

Bananar eru adallega reektadir i Columbiu, Panama
og Costa Rica. Hydid er greent allt par til avoxturinn
er fullproskadur en breytir pa um lit og verdur gult.
Bananar eru e.t.v. ekki mest notudu &avextr i
bakarium en eru p6é mjog ljaffengir baedi i braud og
kokur.

Kivi er branleitur 4voxtur & steerd og légun eins og
haenuegg o0og med lodid, ledurkennt hydi.
Avaxtakjotid er graenleitt, afar safarikt og ljaffengt.
Kivi er tluvert notad i tertugerd og til skreytinga a
kokur.

Adrir avextir

I pessum flokki eru avextir sem tilheyra i raun
greenmetiseett en eru flokkadir med avoxtum vegna
pess ad i edli sinu likjast peir avbxtum og eru
notadir sem slikir ( melénur og rabbarbari)
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26. Mondlur og hnetur

Hnetur eru free sem eru varin af hardri skel. Flestar
peirra eru aldin trjda og runna en jarohnetur eru
frabrugdnar ad pvi leyti ad peer vaxa nidur i
jaroveginn. Hnetur innihalda adeins 4-6% vatn. beer
eru mjog rikar af protini og hitaeiningum.
Fituinnihald er mikid eda 50-65 g a hver 100g.
Mondlur flokkast i raun med hnetum og telst vera
algengasta hnetutegundin. Adrar hnetutegundir sem
fast hér & landi eru valhnetur, heslihnetur,
jarohnetur, kastaniuhnetur og pistasiuhnetur.
Kokdshnetur eru eins og nafnid gefur til kynna
hnetur en vegna eiginleika sinna flokkadar med
steindvoxtum. Hnetur eru talsvert notadar i bakstri
ymist vegna utlits, aferdar, bragds eda allt i senn.

Mondlur

Mondlur eru freein i dvexti mondlutrésins. Uppruni
mondlunnar er i l6ndunum vid austanvert
Midjardarhafid og hefur verid raektad i Sudur-Evropu
og Mid-Austurléondum um aldaradir. | dag eru
mondlur reektadar i flestum heitari 16ndum, en
Spann og Italia eru sérstaklega storir raektendur
hennar. Fj6lmadrg afbrigdi mondlunnar eru raektud en
meginflokkunin er saetar og beiskar (bitter) mondlur.

Beiskar mondlur eru ekki bordadar hraar vegna
bess ad peer innihalda eiturefnid amygdalin sem er
skylt blasyru. Adur en beiskar mondlur eru notadar
fara peer i mikla vatnsmedhondlun (skolun) til pess
ad losna vid eiturefnid. Adallega er unnin ar peim
olia sem sem notud er sem bragdefni. Einnig eru
baer notadar i framleidslu & massa og marsipani og
ba adallega til ad bua til bittermassa.

Seetar mondlur eru miklu veromeetari afurd og eru
notadar i ymsu formi, heilar med eda an hyadis. baer
eru mikid notadar i kokugerd eru fyrst og fremst
pbekktar hja bokurum fyrir pad ad vera adaluppi-
stadan i framleidslu & marsipani.

Kastaniuhneta er algengasta hneta sinnar tegundar

i Evropu, en annars er fjoldi afbrigda reektud
vidsvegar i veroldinni. Kastaniuhnetur eru adallega

BAKARINN; Kennslubdk og handbdk i bakaraion 85



Ingolfur Sigurdsson - 2000

notadar i matargerd en po i vaxandi meeli sem
vidbeetishraefni i braudgerd t.d., Kastaniubraud”.

Heslihnetur vaxa villt viosvegar i Evropu, Asiu og
Nordur-Ameriku, par sem loftslag er vid heefi og
afbrigdin eru oteljandi. baer eru avalar litlar oliurikar
hnetur med mildu bragdi. Herslihnetur eru notadar til
ad bua til hnetusmjér og i seelgaetisgerd en einnig
b6 nokkud i bakstri, sérstaklega kokugera.

Valhnetur eiga sér langa hefd i matreidslu i Evropu
og Mid-Austurlondum. bPaer eru med tviskiptu freei og
dalitid beisku bragdi. Valhnetur eru mikid notadar i
matargerd t.d. i sal6t en einnig i braud og kdkugerad.

Jardhnetur eru &vextir skridjurtar sem & sin
heimkynni i Sudur-Ameriku, en er reektud i neer
Ollum hlyrri 16ndum veraldar. Jardhnetur innihalda
um 50% oliu. Paer eru mikid notadar i bakstri og
ristadar gefa pser mjog sterkan og godan keim.
Jarohnetuolian sem unnin er Ur jurtinni er mikid
notud i koku- og seelgaetisframleidsiu og einnig til ad
framleida jarohnetusmijor.

Pistasiuhnetur eru avextir lagvaxins trés, sem er
reektad vida i hlyju loftslagi, t.d. i Midjardar-
hafslondunum. Hneturnar eru a staero vid Olifur,
raudbrunar & lit med punnu hydi utan um ljosgreenan
kjarna, pvi greenni sem hann er peim mun betur
smakkast hann, en bragdid er seett og ljuffengt.
Hneturnar eru notadar i ymiskonar seelgeeti, til

kokuskreytinga, i rjomais og nuggat.
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27. Sultur og avaxtahlaup.

Sultur, hlaup og marmeladi er allt baid til tr avoxtum
sodnum med sykri uns peir na hlauphitastigi (105
°C). Avextir innihalda syru og natturulegt hlaupefni,
pektin, og auk pess nattarulegan avaxtasykur.
Syran, pektinid og sykurinn verda ad vera i réttum
hlutféllum eigi sultan ad hlaupa. Sultu ma gera ar
ymsum heilum eda skornum avoxtum eda berjum.
Sulta ar sitrusavoxtum nefnist marmeladi en hlaup
er gert Ur avaxtasafa med sykri. Sarir avextir henta
best til sultugerdar og betra er ad peir séu ekki of
broskadir pvi pa er Pektininnihald peirra mest. Sar
epli, rifsber, sélber og plémur eru godir avextir til
sultugerdar. Beiskjuappelsinur (Sevilla-appelsinur)
eru bestar i marmeladi.

Hlaupefnio Pektin er mest i hydi, freejum og kjarna
avaxtanna. pPad eydileggst vid langa sudu og pess
vegna eru sultur og hlaup yfirleitt gerd i smaum
skémmtum svo pau sodni fljott. Avextir med lagu
Pektininnihaldi eru t.d. seet kirsuber, ferskjur,
jardarber og perur. Séu avextirnir ekki naegilega
surir eda of litio Pektin i peim, verdur ad beeta
Pektini vid, annad hvort med pvi ad nota t.d.
sitronusafa, pykkni ar sarum eplum eda Pektin i
vOkva eda duftformi sem haegt er ad kaupa. Sultur
og hlaup verda ad innihalda a.m.k. 60% sykur til ad
koma i veg fyrir myglu. Nota ma sérstakan
sultusykur sem er audleystari, en venjulegur sykur
dugar vel. Sé notadur pudursykur eda elassi til
fjoroungs a vid hvitan sykur verdur sultan dekkri og
bragdio fyllra, sérstaklega af marmeladi. Stundum
ma fa keyptan sykur til sultugerdar sem inniheldur
pektin. En p& er heldur ekki haegt ad breyta
magninu eftir pvi hve vel avextirnir eru proskadir.
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28. Krydd og kryddjurtir.

Kryddjurtir eru peer jurtir eda plontuhlutar sem
innihalda rokgjarnar bragd- og ilmoliur. Paer hafa fra
aldadali verio mikilveeg og verdmeet verslunarvara.
Kryddjurtir eru notadar i matargerd og bakstri til ad
auka bragd, ilm og stundum neaeringargildi matveela.
Flestar kryddjurtir eru notadar i smeeaum
skdmmtum vegna bragdstyrkleika.

Flokkun kryddjurta fer eftir pvi hvort paer eru nyjar
eda purrkadar en nanari flokkun midast vido pad
hvada hluti pléntunnar gefur af sér kryddid t.d.:

Aldin (&voxtur) allrahanda, kardimommur

Free kimen
Blémknappar negull
BI6o steinselja
Borkur kanill
Freeflar saffran
R6t engifer

Essensar eru oft taldir vera bragdeftirlikingar. pPad
er rangt vegna pess ad essensar eru nattlruleg
bragdefni. | rauninni ma segja ad essensar séu
sampjoppud bragd- og kryddefni, oftast i formi
rokgjarnrar oliu. Mismunandi adferdir eru notadar til
ad vidhalda bragdgeedum og bragdmagni ymissa
kryddtegunda. Adalvandamalid er ad hinar rokgjornu
oliur i kryddinu parf ad hemja, annad hvort med pvi
ad breyta peim i yrulausn eda binda peer i duftform.
Oftast er um ad reeda vokvapykkni, (stundum kallad
extrakt), sem er unnid ur kryddi eftir ad pad hefur
verio finmalad og leyst upp i vokva i lokudu kerfi
pannig ad ekkert af bragdefn-unum gufar upp.
Upplausnarvokvinn er eimadur vid lagan hita og ad
lokum er pykknid sem eftir verdur blandad med
bindi- og pynningarefnum.

Bragdefni (gerfiefni): eru i sumum tilvikum
naudsynleg hjalparefni par sem sum néattaruleg
bragdefni eru til i svo littum meeli ad naudsynlegt er
ad styrkja pau med tilbanum efnum sem pé verda
ad vera algjorlega Oskadleg til ad hljéta sampykki
viokomandi yfirvalda. Deemi um petta er vanillin sem
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er gerfiefni med nékveemlega somu efnasam-
setningu og natturulega efnid.

Algengustu kryddtegundir i bakarium:

Kanill (cinnamom) er tiltdlulega nytt krydd og
kemur fra Ceilon en til er naskyld kryddtegund sem
nefnist Kassia (kinverskur kanill) sem talid er eitt
elsta krydd veraldar og er pess getid i um 2500 ara
Kinverskum heimildum. Kanill er maladur ur trjaberki
lagvaxinnar pléntu og gefur mjég milt og gott brago.
Kanill er nokkud dyrt krydd. Kanill er einnig
viokveemur fyrir geymsiu.

Kardimommur barust alla leid austan fra Indlandi
med Ulfaldalestum jafnvel a timum Grikkja og
Rdomverja, en voru pa ad mestu notadar i ilmvétn.
Heimildir herma ad peer hafi verid reektadar i
g6roum i Babylon 600 arum f. K. Jurtin er lagvaxinn
runni, og pad eru purrkadir freebelgirnir sem gefa
bragdid sem svo mjog er sost eftir. Kardimommur
eru dyrt krydd og jafnframt mjog viokveemt i geymslu
0g pess vegna er mjog algengt ad bragdid sé unnid
i fljétandi form sem betur hentar til almennra nota.
Kardimommur eru mjog algengt krydd a
Vesturlondum og eru notadar i ymsa likjéra, en po
adallega vio bakstur.

Negull kemur upprunalega fra Sudaustur-Asiu og er
eitt pekktasta krydd veraldar. Hann var notadur i
Kina nokkrum arhundrudum f.K. og var fluttur med
ulfaldalestum alla leid til Evrépu. Negultrén eru allt
ad 10-12 metra ha, fagurgreen og skarta
fagurraudum blomaklésum. BlIémin eru tind af
trjanum adur en pau eru fullopnud og purrkud og pa
faum vio hina velpekktu doékkbranu negulnagla.
Negull er mjog mikid notadur i bakstri. Varlega skal
b6 fara vid notkun a honum par sem negull er mjég
yfirgneefandi krydd. Mest er hann notadur i
brunkokur og tertur.

Saffran er upprunnid i Asiu, en er nu reektad i
flestum Midjardarhafslondum, Mid-Asiu og Kina.
Adeins smavaxin handtind blom jurtarinnar eru
notud og parf u.p.b. 200 pdsund blém til ad fa eitt
kilo af Saffrani.ee bess vegna er Saffran eitt allra
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dyrasta krydd i heimi. Saffran er ekki mikid notad i
bakstur vegna pess hve dyrt pad er en p6 er pad
talid dmissandi i ,Lusiubraud”.

Anis er upprunninn i Austurlondum naer. Hann
breyddist it um Evrépu & middldum. | dag er hann
reektadur vidast hvar par sem haegt er vegna
loftslags, t.d. i Sudaustur-Evrépu, Indlandi og vidar.
Anisfrae er saett og mjog sérsteett a bragdid. Pad er
notad i seelgeeti og hverskyns krem, en lika i kokur
og braud i austur-Evrépu. Anis er vinseelt til
framleidslu & afengum drykkjum (t.d. Pernod).

Kaké er unnid ar freejum (baunum) kakotrésins.
Pegar buid er ad fjarleegja kakdsmjorid verdur eftir
massi /kakomassi) sem inniheldur nokkra fitu. Ur
pessum massa er kakéduftid unnid. Kakd er notad
mjog mikid vid kokugerad.

Mynta er reektud um vida verdld. HUn hefur fundist
hér & landi vid Isafjardardjip samkveemt heimildum.
Medal margra afbrigda myntunnar eru piparmynta
og hrokkinmynta. Mynta hefur verid notud sem
bragdefni allt fra forneskju. Myntu parf p6 ad nota
akaflega varlega par sem huan passar illa saman
med Oorum kryddum eda bragdefnum. Hun er
gridarmikid notud i seelgeetisionadi og i dalitio i
bakstri.

Vanilla er upprunnin i regnskégum Sudur -Ameriku,
en er nu reektud i ymsum hitabeltislondum. HUn er
ymist seld i svortum eda dokkbrinum freestonglum
(vanillustangir), blondud i seetuefni (vanillusykur)
eda, sem algengast er, uppleyst i vinanda (vanillu-
dropar). Pad er einmitt pannig sem han er pekkt
sem eitt algengasta bragdefni sem notad er vid
bakstur. bPad voru Spanverjar sem fyrstir fluttu
vanillu til Evropu, en peir hoéfou fundid hana hja
Aztekum, sem notudu hana sem bragdefni i
sukkuladi.

Basilika er bragdomikil, einaer kryddjurt sem reektud
er vida um heiminn. Basiliku er mikid notud i
matargerd og er liklega pekktust i tengslum vid tom-
at- og greenmetisrétti. Han einnig mikid notud i
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pizzur og i vaxandi meeli i braudgerd t.d. i hvitlauks-
og tdbmatabraud.

Engifer. Nytanlegi hluti engiferjurtarinnar er rétin og
er hun ymist notud fersk, purrkud, i dufti, sykrud eda
|6gd i sirép. Brago af ferskri engiferrét er nokkud
mildara en af purrkadri. Engiferrot parf ad nota med
varud i matargerd par sem han gefur frA sér
afgerandi bragd sem yfirgneefir moérg onnur krydd.
Engifer er mikid notad i kryddadar kokur t.d. brunar
legtertur og ymsar jolasmakaokur.

Hvitlaukur skiptist i nokkra geira (rif) i punnu hyodi
sem er flysjad af fyrir notkun. Bragd hans er mjog
sterkt og afgerandi. Gédur hvitlaukur er stinnur og
geirarnir fastir i hydinu og an mislitra bletta. Huvit-
laukur geymist mjog vel, allt ad 6 manudi a kéldum
stad. Hann er nytur sivaxandi vinseelda i matargerd
og einnig i braudgerd. Hafa skal i huga pegar
hvitlaukur er notadur i braudeig ad setja hann
saman vid deigid undir lok vinnslutimans par sem
hann hefur hamlandi &hrif & virkni gersins.
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29. Bakadir skyndiréttir

Ef taka eetti Gt Ur islensku braudaflérunni einhverja
eina vorutegund sem o6drum fremur hefur proast
mikid og nad miklum vinseeldum pa koma fyrst i
hugann bakadir skyndiréttir af ymsu tagi.

Sem betur fer hafa bakarar i siauknum meeli reynt
ad uppfylla parfir peirra vidskiptavina sem purfa t.d. i
stuttum matartimum ad skjotast Ut i neestu verslun
sem selur skyndibita sem handhaegt er ad gripa
med sér. Til skamms tima sinntu bakarar litt pérfum
pbessa hops. Algengt var ad heyra i bakarium: ,nei
vid seljum ekki samlokur en keppinautur minn a
naesta horni selur peer “....??!! Sem betur fer hafa
bakarar attad sig a pvi ad petta er astsedulaus
goédsemi i gard keppinautarins pvi mjog audvelt er
ad uppfylla parfir pessara vidskiptavina an pess ad
kosta miklu til. Ef til vill finnst mérgum ad samlokan
sé ordin ofnotadur skyndiréttur og er ad nokkru leyti
haegt ad taka undir pad. Hins vegar er pad svo ad
samloku er heegt ad Utblda & svo margvislegan mata
ad nanast ma segja ad moguleikarnir séu 6prjotandi.

Hugmyndina ad ,Samlokunni” & 5. Jarlinn af
Sandwich (1718-1792) eda Ollu heldur kokkurinn
hans. Jarlinn, s& ageeti madur, var forfallinn spilafikill
og sat heilu og halfu sdlarhringana vid spilabordid.
Hann var ekki sattur vio ad purfa alltaf ad yfirgefa
spilabordid til pess ad borda pannig ad kokkurinn
hans fann upp pennan hentuga rétt sem jarlinn gat
snaett 4 medan hann spiladi ...!

Pegar unnid er vido gerd skyndirétta er oft verid ad
medhondla mjog vidokveem hraefni. Mikilvaegt er ad
geta vel ad  hreinleeti  og  skipulégdum
swe  ViNnubrégdum. pPannig tryggjum vid ad

| vidskiptavinurinn fai gédan og ferskan skyndibita og
- | peim mun liklegra er ad hann komi aftur og aftur.
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Kjotsnudar

2,250 g hveiti
160 g pr.ger
30 g salt
40 g sykur
30 g undanr.duft
250 g smijorliki
1,100 g vatn (kalt)

750 g. rullusmjorliki

Rullad og brotid
eins og vinarbraud
3x3.

Rullad at eins og
snudar 3 mm pykkt.
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Evlling

1500 g skinkumyrja

400 g Hunt’'s barbeque s.

3 kurladir hvitl.geirar
Pessu blandad saman
0og smurt & deigid i jofnu
lagi. Sidan & ad stra
yfir petta skinkukurli og
smatt skornum pepperoni-
bitum. Baeta ma vid petta
menn t.d. snéggsteiktum
sO6xudum sveppum og lauk.
Sidan er 6llu rallad upp eins
snudum og skorid i haefilegar
sneidar. Radad a plotur og
sidan er saldrad yfir annad
hvort rifnum osti eda
Parmesan osti. Radad &
plotu og hefad i u.p.b. 30
min. Sett inni 250°C og
dampad i 10 sek. Bakad par
til osturinn er ordinn fallega
gullinbrann.

Pizzahyrnur

Sama adferd og vid kjétsnidana nema rullad ut
heldur breidara og skorid eins og sérbékud

vinarbraud.

Eylling

2 branir a hverju stykki eru pensladar med vatni.
Tveer matskeidar af fyllingu eru settar i midjuna og
sidan lokad horn i horn. Radad a plotu og sett i
hefskap i u.p.b. 30 min.Penslad med bléndu af
eggjum og vatni og branunum pryst vel saman.
Strad yfir blondu af rifnum osti, parmesan og
paprikkudufti og bakad eins og snudarnir.
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Innbakadar pylsur

500 g mjolk
100 g eqgg
100 g smjorliki
70 g pressuger
10 g salt
10 g sykur
1200 g hveiti

Eylling

1 kg skinkumyrja

1 fl. Hunt's Bbq. s6sa
% fl. Seett sinnep

2 msk. Oregano

4 pr. hvitlauksgeirar
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Deigid er hnodad eins og
venjulegt blautdeig.

Hvilitimi: 2 x 15 min. Deigid
er rullad nidur a 2,5 mm,
stungid Ut med u.p.b. 10 cm
hring. 1 matskeid af fyllingu
sett i midjuna rifnum osti
strad yfir, 1 pylsa l6gd ofan
a og sidan er deiginu rullad
saman. Sett a pappir/plotu
og sett i hefskap i u.p.b. 40
minatur. Gott er ad pensla
yfir med eggjabléndu og
saldra sesamfraei yfir.

Sett inn i 200°C og bakad i
15 mindtur.
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30. Formkokur og ymsir massar.

Hreerd kaka

Hreerdur massi er nokkurs konar samheiti yfir
margar tegundir af kokum sem eiga pad sameigin-
legt ad vera framleiddar eftir somu vinnsluadferd.
Hraerdar kokur eru til i fjolmérgum utgafum, baedi
sem formkokur og einnig sem lagkdokur og ymis
konar kaffibraud. Mikid magn uppskrifta er til af
hinum ymsu hraerdu kbkum med allskonar tilbrigdum
af bragdi og utliti. | sumum uppskriftir eru vidbeettir
avextir, mondlur, sukkuladi og ymis bragdefni til ad
gefa kokunum akvedin einkenni.

Athugis. Hugtakid hreerd kaka (hreerdur massi) pyadir
Oll hraefni i einfaldlega ad smjor/smjorliki og sykur er hraert
t‘e’:‘:de'g skulu saman. bvi naest er smatt og smatt baett eggjum Ut i
hitatemprud i hreeruna og ad lokum mjoli og e.t.v. lyftiefnum. Af
u.p.b. 22°C algengum kokum af pessari gerd ma nefna

sandkoku, jolakoku, dj6éflatertubotn, tebollur o.fl.

Algeng samsetning & hreerdum massa er:
hraerismjorliki, sykur, egg, e.t.v. mjolk, mjol, lyftiefni
og einhverskonar bragdefni eda avextir. Alltaf skal
nota fyrsta flokks hraefni vid kdkugerd par sem pad
skilar sér undantekningarlaust i meiri geedum. T.d.
er alltaf best ad nota jurtasmjorliki i bakstur vegna
bragdgeedanna. Einnig er mjog mikilveegt ad eggin
seu fyrsta flokks par sem pau gegna lykilhlutverki i
bakstrinum.

I moérgum tilfellum (t.d. hreerdum formkokum) er
aeskilegt ad na fram svokalladri kremun & smijorliki
og sykri adur en lengra er haldid i légun.
Vinnsluadferdin er su ad fyrst er smjorlikid og
sykurinn sett saman i hreerivélina og hraert saman
med spada i ca. 10 minutur eda par til massinn er
ordinn ljé6s og Iéttur. Petta kallast ad ,krema
massann”. bPegar u.p.b. 4 - 5 minuatur eru eftir af
-kremunartimanum” hefst naesta skref, sem er ad
baeta eggjunum saman vid smatt og smatt.
Mikilveegt er ad baseta eggjunum ekki of hratt ut i
massann pvi ad pa getur hann ,skilid sig”.
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Ath. Deigvinnslan & fyrst og fremst ad eiga sér stad
a fyrsta skrefi p.e.a.s. “kremuninni”. Eftir ad deigid er
ordid lj6st og létt a ad reyna ad blanda peim
hraefnum sem eftir eru saman vid massann an pess
ad hreera mjog mikid. Ef kdkudeig er hreert hratt
mjog lengi eftir ad eggin eru komin saman vid pa
verdur deigid frodukennt og kakan verdur purr og
loftkennt.

Eftir ad Oll eggin eru komin Ut i og massinn ordinn
ljés og léttur er mjolkinni (ef han er i uppskriftinni)
baett Gt i pottinn en ekki sett i gang. Ad lokum er
mjolid sett Ut i pottinn eftir ad buid er ad sigta pad.
Ef lyftiefni & ad fara i massann & ad blanda pvi vel
saman vid mjolid adur en pad er sigtad.

G060 rao vardoandi hreerdar kokur:

e Besta hitastig vid uppkremun & smjori og smjorliki
er u.p.b. 20 - 25°C. Rétt hitasig er mjog mikilveegt til
ad tryggja hamarksarangur.

e Vid framleidslu & hreeroum mossum er mikilvaegt
aod oll hraefni séu hitatemprud (20 - 25°C).

e Smjor eda smjorliki sem buid er ad braeda nidur i
fliotandi form & ekki ad nota i hreerda massa heldur
a pad ad notast i eitthvad annad vegna pess ad pé
ad fitan koélni nidur pa naer hun ekki aftur sinu
upprunalega kristallaformi. Med 6drum ordum,
smjorid/smjorlikid  hefur tapad peim mikilveega
eiginleika ad geta vid uppkremun og bakstur haldid i
sér pvi loftmagni sem er naudsynlegt. Bradio
smjorliki er pé stundum notad par sem lyfting er
fengin med 6drum heetti en med uppkremun t.d.
med pvi ad peyta saman sykur og egg og beeta
sidan fitu at i hreeruna & sidari stigum.

e Ef verio er ad nota pannig vinnsluadferdo aod
breeddu smjori eda smjorliki er beett Ut i massann
eftir ad eggin eru komin saman vid (t.d. kryddkdkur),
ba er mjog mikilveegt ad passa ad smjorid/smjorlikid
sé bradid en ekki sj6dandi heitt. Annars a madur a
haettu ad sjodandi heitur vokvinn hiti eggjahraeruna
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pad mikid ad eggin hlaupi og myndi kekki i
massann.

e Ef verio er ad nota mjog pétt og stif hraefni i
kokudeig t.d. bittermassa eda adra hramassa, pa er
naudsynlegt ad forvinna (mykja upp) massann aour
en kemur ad pvi ad hreera deigio a hefdébundinn
hatt. Pad gerum vid pannig ad hrdmassinn er settur
i hreerivélarskalina asamt sykrinum og byrjad ad
hreera en smjorlikid er sett Gt i hreeruna smatt og
smatt og skafid nidur & milli pannig ad allir klumpar
hreerist Gt adur en deigid verdur of mjukt.

e Eggjaraudur eru mjog vidkveemar fyrir loftpurrki
og mega alls ekki standa Ovardar. Til deemis ef
eggjaraudur eru settar i hreerivélarskal par sem
sykur er fyrir pa parf ad hraera litid eitt saman strax,
annars myndast eftir augnablik skorpa a
eggjaraudunum sem ekki verdur haegt ad losna vid.

e Ef nota a avexti t.d. rdsinur, suggat o.p.h. i
hreerda massa pa a alltaf ad blanda saman vid
avextina litlum hluta af mjélinu ar uppskriftinni adur
en avoxtunum er baett at i massann til pess ad peir
sokkvi ekki til botns i kdkunni.

o Alltaf skal blanda avoxtum sidast i kokudeig.

pPeyttur massi
er, a sama hatt og ,hreerd kaka” sambheiti fyrir
akvedna vinnsluadferd. beyttur massi samanstendur
t.d. af eggjum, sykri, mjoli og lyftidufti. Daemi um
vorur ar peyttum massa eru svamptertubotnar og
rullutertubotnar.

.Peyttur massi” pydir einfaldlega ad sykur og egg
eru peytt saman par til hamarksrammali er nad. pad
sem gerist, er ad vid peytingu geta eggin, vio rétt
hitastig ( u.p.b. 22 °C) bundio adkvedid magn af lofti.
Pvi neest er mjolinu blandad varlega saman vid.
pannig feest Iéttur og loftkenndur massi, sem haegt
er t.d. ad smyrja Ut & smjorpappir i botna fyrir
rallutertur eda tertubotna. Tilgangurinn med
pbeytingu er eins og adur segir ad peyta lofti i
massann svo ad hann bolgnar Ut og verdur léttur og
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loftkenndur. bPess vegna ma segja ad piskadur
massi sé massi par sem eiginleikar hraefnisins til ad
binda loft eru nyttir til fulls. Pad efni sem gegnir
lykilhlutverki vid peytinguna er lesitinid i eggjunum.
pPad er pad sem gerir pad ad verkum ad loftid getur
haldist i massanum eftir ad peytingu likur.
Grundvallaradferdin vido peytta massa er i flestum
tilvikum alltaf si sama, pd getur hun verid orlitid
mismunandi Utfserd eftir pvi hvada kokutegundir er
verio ad framleida.

Svokoéllud heitpeyting er stundum notud vid
framleidslu & t.d. svampbotnum og marengsbotnum
par sem hamarksrimmals er 6skad. ba er sykur og
egg hitad upp a medan & peytingu stendur. Sidan er
beytt afram par til massinn er ordinn kaldur og
hamarkspeytingu er nad. Heitpeyttur massi gefur
mjog léttan massa med hamarksrammali, en gefur
oft délitid purra voru sem par af leidandi hefur litid
geymslupol.

Svokdllud kaldpeyting er oftast notud hérlendis.
Med kaldpeytingu feest heldur minna rammal en a
moti kemur ad varan er safarikari og endist lengur.

Emulgatorar

(bindiefni) hafa pann eiginleika ad peir geta bundid
hraefnin saman med tiltélulega litilli vinnslu an pess
ad pau missi heefileikann til ad halda i sér innpeytta
loftinu. Ef haefilegu magni af réttu bindiefni er beett Ut
i uppskrift af t.d. svampbotnum eda rullutertum, er
haegt ad blanda ©6llum hraefnunum saman i
hreerivélarskalina og peyta i einu lagi. Emulgatorar
sem nu eru faanlegir i handhaegu pastaformi eru
oronir mun vinseelli en tilbunar blondur ( t.d.
rallutertumix) par sem adeins parf ad beeta vatni
saman vid. Astaedan fyrir pvi er si ad pannig geta
bakarar notad uppahaldsuppskriftina sina afram og
pannig fengid fram pa eiginleika sem peim pykja
bestir. Adeis parf ad beeta heefilegu magni af
bindiefni vid og pa eru paegindin komin ad auki.
Alltaf skal p6 geeta pess ad nota aldrei nema
lagmarksmagn af bindiefnum vegna pess ad pau
gera kokur mikid purrari ef notad er of mikid af peim.
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G060 rad vardandi peytta massa:

e Besta hitastig a eggjum til ad na hamarksrammali
vid peytingu er u.p.b. 22 °C. Reétt hitasig er mjog
mikilvaegt til ad tryggja hdmarksarangur.

e Geaeta skal pess ad oll ahold s.s. hreaerivélarskal og
beytari séu tandurhrein og algjorlega laus vid fitu.
Vottur af fitu innan i hraerivélarskal orsakar pad ad
massinn peytist ekki upp.

e Alltaf skal fjarleegja nybakada tert- og

rullutertubotna af heitum plétunum. Ef pad er ekki
gert pa porna botnarnir mjég fljétt upp.
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31. Skreytingar.
,Kramarhusio*

Ekki er vitad nakveemlega um uppruna
kramarhussins en po er til saga af konditorleerlingi i
Bordeaux i kringum 1893 sem stytti sér stundir med
bvi ad bula til kramarhds ar pappir og sprauta
skreytingar Ur glassur a vinnubordid. Meistarinn var
ekki hrifinn af pessu ,brudli“ & hraefninu og avitadi
nemann. Ungi ,listamadurinn® var ekki sattur vio sitt
hlutskipti og akvad ad ganga ur vistinni. Hann notadi
kramarhusio til ad skrifa nokkur vel valin ,kvedjuord®
a vinnubordid. Pegar meistarinn las skilabodin
snerist honum hugur og vidurkenndi notagildi pessa
hjalparteekis vid skreytingar.

... Og kramarhusid var feett...

Notkun & kramarhisum vid skreytingar breiddist
mjog hratt Gt um Frakkland og vidar um Evrépu. A
arunum milli 1900-1915 mé& heita ad ordid hafi
bylting i finskreytingum i Frakklandi og Pyskalandi
med tilkomu kramarhussins. Talsverd samkeppni
rikti milli fagmanna i Frakklandi annars vegar og i
pyskalandi hins vegar sem orsakadi enn hradari
proun i skreytingum. Ymsar leturgerdir préudust og
hreinustu listaverk urdu til.
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32. Sdrdeig

Surdeig er elsta pekkta hefiefnid. Menn fundu ut fyrir
tilvillun ad pad var haegt ad nota til ad baka betri
braud. Kynsloo eftir kynslod hafa menn leert ad
notfeera sér orverufreedilegt ferli, sem & sér stad i
sliku deigi. Pad surdeig sem lengst af var notad var
ekki mjog areidanlegt mead tilliti til hefi- og syruhaefni
og hefur stundum verid kallad ,sjalfgerdur sur”.

Heilbrigt surdeig er samansett af mismunandi
orverum sem lifa og fjblga sér i surdeigi og um leid
verda til bragd og lyktarefni i deiginu auk pess sem
pH-gildi leekkar hratt. Pad er ekki sama hvada
Orverur eru i surdeiginu par sem bragd, lykt og pH-
gildi verdur ad vera i réttum hlutfollum.

[ sardeigi eru: gerfrumur, mjolkursyrugerlar og
ediksyrugerlar.

Surdeigsmagn i braud:

Hve mikid surdeig & ad lata i ragbrauddeig er mjog
mismunandi. bad stafar af pvi ad ragmjélio parf ad
syrast mismunandi mikid eftir pvi hvad pad er groft.

Almennar reglur um syrupo6rf & rigtegundum:

Groft ragmjol 1200 SE
Rugkjarnar 1200 SE
Brotinn ragur 1200 SE
Halfsigtimjol 600 SE
Rugsigtimjol 400 SE
Sigtimjol 300 SE

Utreikningsmadel fyrir syrumagn:

Heildarsyrupdrfin(A) reiknud Gt fra raginnihaldi
(SE) deilt med syrustigi sardeigs(B) (t.d. 30°) X
10 = magn af sardeigi i gr.(C)
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Efnasamsetning ragmjolsins hefur mikla pydingu
fyrir préun pH og syrumagns i surdeiginu. Ef mjolid
hefur verid malad pannig ad nyting kjarnans er litil er
ekki heegt ad nota pH sem efnavisi vid meelingu
syrumagns. Meela verdur syrumagnid til ad vera viss
pbar sem syrumagn getur sveiflast allt ad 20%. begar
nyting kjarnans er litil vantar nokkud af prétinum og
soltum. petta  skiptir  einnig mali  fyrir
framleidsluhrada pH og syrumagns. Syrumagn og
pH fylgist ekki ad og pH stigio fellur fljott og
syrumagnio haekkar ekki & sama hrada - pad vantar
syru i deigid.
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33. Rugbraud

Rugbraud er braud sem inniheldur hatt hlutfall af
rug-mjoli, rugsigtimjoli og/eda sigtimjoli. Pessar
braudtegundir eru mjég hollar vegna pess ad paer
innihalda mikid af vitaminum, steinefnum og trefjum.

Rugbraud er su tegund brauda sem & e.t.v. hvad
mest auknum vinseeldum ad fagna. bPau finnast
ordid i fjolmérgum utgafum i flestum bakarium. pPad
. sem einkennir framleidslu brauda med mismunandi
raginnihaldi er surdeigid. Su stadreynd ad naud-
synlegt er ad syra deig sem inniheldur ragafurdir
gerir framleidslu ragbrauda i senn heillandi og e.t.v.
svolitio erfidari en framleidslu hveitibrauda. Sdrdeig
er deig sem samanstendur af ruagmjoli, vatni,
mjolkursyrubakterium og e.t.v. geri. bad sem skiptir
hofuomali fyrir surdeigsriugbraud er nakveemni i
l6gun og ad farid sé eftir 6llum grundvallarreglum.

Til ad geta framleitt géd braud Gr ragmjoli og ekki
sist til ad geta préad nyjar braudategundir er
naudsynlegt ad hafa géda pekkingu &:

e Bokunareiginleikum rugmjols.

e Framleidslu og medhdndlun sardeigs.

e bekkingu & peim hrdefnum sem notud eru t.d.
atmolunarprésentu & hinum mismunandi
mj6ltegundum sem notadar eru.

Fyrst ber ad geeta ad pvi ad ragmjol hefur ekki sdmu
bokunareiginleika og hveiti. Eftir ad hafa unnid med
einfold gerdeig vitum vid ad eggjahvituefnin i
hveitinu hafa pann eiginleika ad & medan pau eru
hnodud komast pau i svokallad glutenastand.
Glutenastandid eda glutenid myndar himnu sem
lokar inni lofttegundirnar sem gerid framleidir. Pad er
bessi eiginleiki sem gerir pad ad verkum ad haegt er
ad baka létt og loftmikil braud s.s. franskbraud,
rannstykki o.fl. Ur hveiti.

Rugmjol inniheldur naestum sdmu eggjahvituefnin
og hveiti gerir en pau hafa ekki pennan eiginleika
hveitiprotinanna ad geta myndad gluten adallega
vegna pess ad slimmyndandi efni ,pentosanar’
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hindra eggjahvituefnin i ad samlagast. Fyrir vikid
verda braud Ur rugmijoli alltaf pyngri og péttari i sér.

Ef uppskrift inniheldur meira en 20 % ragmjol (midad
vido mjoélmagn) parf ad beeta syru i einhverju formi Gt
i deigido. Pad er naudsynlegt til pess ad beeta
bokunareiginleika deigsins en einnig mun braudid
med pvi fa hid ,mildsura“ bragd og pétt fraud sem
einkennir ragbraud og grof braud med hatt
raginnihald.

Vegna hinna sérstoku bodkunareiginleika ruagmijols
parf ad nota adrar framleidsluadferdir en vid
hveitibraud og sérstaklega 6gud og nakveem
vinnubrégo.

Deighitinn & ad vera u.p.b. 30 °C
Einhvers konar syru parf ad setja Ut i deigid.

Framleidsla og notkun a surdeigi krefst einungis ad
menn  kunni  skil & grundvallareiginleikum
surdeigsins auk pess sem kaupa parf i byrjun
ofurlitinn Utbdnad til meelinga. Pau litlu fjaratlat
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munu pegar ad nokkrum dégum eda vikum lidnum
borgast til baka med leekkandi kostnadi i ymsum
hjalparefnum sem menn nota, pvi midur oft
omedvitad, i alltof miklu magni.

Ljost er ad eiginleikar ragmjélsins skipta 6llu mali
pbegar um er ad reeda gerd surdeigs. Geedi
surdeigsins velta ekki adeins & pvi hvernig rugmjolio
er ad upplagi heldur og ekki siour a pvi hver
atmolunin er og jafnvel einnig hvort langur timi er
lioinn fra molun. Bestur arangur naest ef kornid er
malad nanast beint i strdeigslégunina og notad 100
%.

Sudurjésk rugbraudo

7000 gr. Gréft ragmijol
3000 gr. Hveiti
550 gr. Ferdigsauer
100 gr. Ristad malt eda sambeerilegt
225 gr. Salt
175 gr. Ger
6500 gr. Vatn (um pad bil)

Pessi uppskrift gefur um pad bil fimmtan 1100 g
braud.

Vinnsla 10 min haegt

hvilitimi 45 min

Heftimi 20 min

Ofnhiti 280°C > 200°C

Dampur 25 sek ; eftir 11/2 min & ad hleypa gufunni
Ut og lata spjaldid vera opid pad sem eftir er timans.

Bokunartimi u.p.b. 50 min

Grofkjarnabraud

6250 g Kjarnar
375 g Rugsigtimjol
565 g Ferdigsauer
125 g Salt
125 g Ger

6000 g vatn
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Pessi uppskrift gefur um pad bil fimmtan 1200 ¢
braud.

Vinnsla 15 min heegt

hvilitimi 90 min

Heftimi 70 min

Ofnhiti 280°C > 180°C

Dampur 25 sek ; eftir 11/2 min & ad hleypa gufunni
Ut og lata spjaldid vera opid restina af timanum.
Bokunartimi u.p.b. 65 min

Form 18x10x10
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34. Frysting

pad hefur alltaf tidkast i kdldum I6ndum ad nota is
og snjo til ad geyma matveeli. Nutimatasekni,
keeliskapar, frystiskapar og frystikistur gera na kleift
ad nota keelingu og frystingu til geymslu matveela allt
ario um kring.

Frysting er edlilegust allra geymsluadferda pvi hun
vardveitir innri gerd matveelanna. Kuldi stédvar voxt
Orvera og haegt er ad geyma mat vio 4°C i nokkra
daga. Vid -8°C liggja orverur i dvala og vid -18°C
stodvast allar efnabreytingar i matnum sem annars
myndu skemma hann.

Feest heimilisteeki néa leegra hitastigi en petta og ef
mikill umgangur er um skapinn eda kistuna er liklegt
ad kuldinn i honum sé i kringum -9°C. Virkni ensima
stodvast ekki fullkomlega vid pann kulda en er i
algjoru lagmarki og maturinn vardveitist upp undir
ar.

Frysting a ad gerast eins hratt og mogulegt er svo
iskristallarnir i matveelunum verdi smair og vatn
vardveitist i frumunum. Haeg frysting veldur pvi ad
stérar isnalar myndast sem sprengja frumurnar svo
ad safinn og par med bragdefnin leka ar matnum.

Ef matveeli eru fryst a réttan hatt og pegar pau eru i
sem bestu asigkomulagi koma pau ut ar frystinum
an pess ad geedin hafi ryrnad ad neinu marki. Ath.
Aldrei skal frysta aftur mat sem hefur verid
frystur adur og piddur.

Frysting hraefnis:

Egg sem buid er ad brjoéta ma frysta en best er ad
hreera vel i peim adur. Pad er til pess ad sprengja
raudurnar pvi annars verda peer hardar og purrar.
Frystar eggjahvitur geymast i allt ad prjd manudi og
sumir halda pvi fram ad betra sé ad peyta hvitur
sem hafa verid frystar og piddar.

Mjolkurvdrur er margar hverjar haegt ao frysta. Pad
getur komid sér vel par sem peer eru ella fljétar ad
skemmast. Ad visu geta bragd og eiginleikar breyst
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litllega en mismikid po eftir vorutegund. Smijor
geymist t.d. mjog vel, sérstaklega 0Osaltad. Rjéma
ma vel frysta en stundum reynist erfidara ad peyta
hann en venjulega. Ekki er radlegt ad frysta fituminni
mjolkurvorur svo sem mjolk og ostar fara oft & tioum
frekar illa i frystingu.

Avextir linast vid frystingu pannig ad best er ad
frysta stinna 4vexti. Ef bua & til mauk Ur avoxtunum
eftir frystingu ma nota nanast hvada avexti sem er.
Blaber og hindber er best ad frysta & bakka en
pannig halda pau l6gun sinni vel. Jardarber vilja fara
i mauk vio frystingu en ef sykri er strad & pau halda
pau betur l6gun sinni. Best er ad setja berin & bakka
og dreifa peim pannig ad pau snertist ekki og frysta
uns pau hardna (u.p.b. 2-4 kist.). Setja pau pa i
frystipoka eda stift ilat og lata vera eins litid loft a
beim og haegt er. Frysta sidan & ny. begar avoxtum
er pakkad pannig beint an sykurs (lausfryst) frjésa
peir i hardar kalur sem gefur géda raun med
tronuber, blaber, gardaber, fikjur, rifsber, sélber og
rabarbara. Vidkveemari tegundir gefa fra sér safa vid
frystingu en &vextir verda ekki eins linir ef & pa er
baett sykri sem svarar til fimmta hluta pyngdar
peirra. begar peir frjdsa blandast sykurinn safa
beirra og logurinn gerir pa enn stifari. pPessi adferd
hentar vel pegar frysta a safarika avexti & bord vid
jardarber og ananas. Avexti, sem dékkna mikid, (t.d.
epli og perur) er 6rddlegt ad frysta an pess ad peir
séu i sykurlegi.
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35. Laumufarpegar i bakarium!

Alls stadar par sem matveeli eru framleidd eda
geymd hafa skordyr og nagdyr verid til vandraeda fra
Orofi alda.

Morg meindyr prifast einstaklega vel i bakarium
vegna pess ad par er feikinég af neeringu. bar ad
auki er oftast mikill hiti og raki i bakariunum en pad
eru einmitt kjoradstaedur fyrir meindyr sem geta
valdid miklu tjoni & ymsum hraefnum. pPess vegna er
mjog mikilveegt ad reyna med Ollum rddum ad
hindra voxt peirra.

Mjog mikilveegt er ad skipuleggja hraefnisgeymslur
med meindyravarnir i huga. Allar korn-, free- og
mjolvorur eiga ad geymast a purrum og svélum stad
og aldrei ma rada hraefnispokum beint a golf og
helst ekki pétt upp vid vegg. Best er ad stadsetja
trégrindur Ur hefludum vidi a golfid u.p.b. 20 cm. fra
vegg og hafa 15-20 cm. loftrdm undir pannig ad
audvelt sé ad ryksjuga eda sOpa undan grindunum.
Ruasinur, dodlur, hnetur o.p.h. skal geyma i loft-
péttum umbudum.

Algengustu meindyr i bakarium eru:

Mjoélmaur sem er algengasta skordyrategund i
fodurvorum. Hann er med raudleita faetur og mikill
fioldi af mjolmaurum likist helst raudgulu ryklagi.
Maurinn neer fullum vexti & adeins prem vikum vid
25° C. Mjélmaur getur fjdlgad sér vid adeins 4° C en
parf hins vegar a.m.k. 65 % loftraka.

Ef grunur leikur & ad mjélmaur sé til stadar i mjoli er
haegt ad breida at dalitlu af mjoli a slétta bordplotu
og lata pad bida i 30 — 40 minatur. Ef um mjélmaur
er ad raeeda pa verdur yfirbord mjolsins gjafnt vegna
hreyfingarinnar a dyrunum.

Vorur sem eru mjog mengadar af mjolmaur hafa
bunga og kligjulega saetlykt sem getur vid innéndun
valdid ofnaemisvidbrégdum hja sumu folki.

Rydbrun kornbjalla (hveitibjalla) kemur oft fram i
korni, klidi, mjoli og grjonum. HUn seekir helst i
umhverfi par sem hitastig er i kringum 32° C og
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getur ndd ad fjdlga sér 6heyrilega vid kjoradsteedur.
Hun timgast hins vegar ekki ef hitastig er undir 23°
C. Lirfurnar likjast gulbrinum ormum og eru oftast 6
— 8 mm. & lengd.

Kornbjallan rydbrina er adeins tveggja millimetra
l6ng en er med langa preifiarma midad vido sjalfan
bakinn.

Tannabjalla er er dokkbran a lit, fremur flot asyndar
og er um 3 mm. & lengd. Hun finnst oft i korn- og
mjolgeymslum en parf minnst 18°C til pess ad fjdlga
sér. Bjallan hefur veengi en en getur p6 ekki flogid.

Kornmdlur (malfidrildi) er vida talsvert vandamal i
bakarium og annars stadar par sem mj6l er geymt.
Veengir fidrildisins eru graleitir og veenghafid um 25
mm. M©élurinn flygur i rékkrinu og kvendyrin verpa
allt ad 300 eggjum i mjolid. Lirfurnar eru um 17 mm
langar og ljosar a lit. Pegar kirfurnar klekjast Ut byrja
pbaer strax ad éta mjolid og spinna slimugan prad
aftur ar sér. bad orsakar pad ad mjolid hangir
saman i flygsum og verdur gréleitt og illa lyktandi
af argangsefnum lirffanna. Kornmoélur getur lagst a
margar tegundir hraefna en kys helst hveiti.
pProunarferlid fra eggi til fidrildis tekur u.p.b. prja
manudi vio 18°C en adeins 40 daga ef hitastigio er
30°C.

Kakkalakkar eru flatir og egglaga. | heiminum eru til
yfir 4000 tegundir af kakkalokkum og langflestir
peirra koma sjaldan nalaegt mannabustédum. |
skandinaviu og par med talid hér a landi er
algengasta kakkalakkategundin svonefndur pyskur
kakkalakki sem er gulbrann med tveer dokkar rendur
a bringuskildinum og verdur um 12 mm a lengd.
Deemi eru um ad hann hafi valdid einhverju tjoni i
bakarium og ibudarhisum hér & landi. Kakkalakkar
eru aleetur og eru mest & ferdinni & naeturnar en
adgerdalausir a daginn. Peir fjolga sér ekki i
matveelum en halda sig gjarnan i namunda vid pau,
helst naleegt ofnum og hitalbgnum og gjarnan i
sprungum eda annars stadar par sem dimmt er.
Peir geta ekki fjolgad sér ef hitinn fer undir 17°C og
rakastig er undir 50%.
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Eitt rottupar
getur a einu ari
fiolgao sér i
1000 dyr ef um
kjoradsteedur er
ad reeda.

Munid ad
hraefnislager a ado
vera hreinn,
kaldur og umfram
allt: purr!!

Setjid aldrei poka
med mjolvérum
beint & steingolf!

Hitastig &
hraefnislager ma
helst ekki fara yfir
15°C og alls ekki
yfir 20°C.
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Silfurskotta er grasilfrud a lit og er 12 — 15 mm &
lengd. Hun lifir & jurtafeedu og deemi eru um ad hun
hafi borist i matveelafyrirtaeeki med sykri og mj6lvoru.
HUn er mjog lifseig en talin haettulaus.

Mys og rottur eru sem betur fer hverfandi
vandamal i bakarium nu til dags. P06 eru deemi um
baer sérstaklega i gdmlum husum. Ef grunur leikur a
ad rottur eda mys séu i bakarii a umsvifalaust ad
hafa samband vid meindyraeydi. Slik tilfelli er
naudsynlegt ad medhondla fljétt og markvisst svo ad
dyrin fjolgi sér ekki.

Fyrirbyggjandi adgerdir. Pad er pvi midur nanast
utilokad ad koma algjorlega i veg fyrir ad meindyr
geti borist i bakari en ymislegt er heegt ad gera til
pbess ad halda peim i skefjum pannig ad pau valdi
ekki tjoni. Besta leidin til pess er ad spilla lifs-
skilyrdum peirra eins og kostur er. Pegar husnaedi er
skipulagt sem hraefnislager parf ad utbua pad
bannig ad erfitt sé fyrir meindyr ad na par fétfestu.
Pad parf ad vera slétt og sprungulaust i holf og golf
og malad med prifpolinni mélningu. Ef um opnan-
lega glugga er ad reeda er gott rdd ad strengja
fingert net fyrir innan gluggann til pess ad hindra ad
flugur og 6nnur skordyr komist inn. Askilegt er ad
kverkar vid golf séu avalar pvi annars er mikil heetta
a ad i peer safnist 6hreinindi sem bydur heettunni
heim. Ekki er gott ad stadsetja geymsluplass par
sem hitainntok eru. Vel hefur reynst ad stadsetja
lj6sgildrur i lagerhtisnaedi. Onnur géd rad til varnar
meindyrum eru til deemis ad:

» Skooda vel hraefni vio mottoku

» Taka strax til hlidar eda endursenda vorur sem
berast i golludum umbadum.

» Nota alltaf eldri pakkningar fyrst.

» Gott almennt hreinleeti, t.d. ad ryksjuga reglulega.
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36. Heimildaskra

Aldarminning braudgerdar & islandi 1834 - 1934 -
Gefid ut af islenskum braud- og
kokugerdarmonnum.- Herbertsprent 1934

Bagerhandbogen - Henrik Jorgensen -
Erhvervsskolernes forlag 1994

Baking science and technology - E.J. Pyler -
Sosland Publishing Co.

Baking; The art and science - Claus
Schinemann/Gunter Treu - Publ. Baker tech. Inc.,
Calgary, Alberta, Canada.

Efnisfreedi Bakara - Gerd Schmidt — pydd af
Andrési Davidssyni Utg. IDNU 1993

Kryddbékin — Haraldur Teitsson — Utg.
Eldhusfraedarinn 1993

Matveeli fersk eda feyrud — I'sle,nsk pyd. Adalsteinn
Geirsson og Anna Gisladottir. - Utg. IDNU 1987

Rétt likamsbeiting - Vinnuetftirlit rikisins i samstarfi
vid félag islenskra sjukrapjalfara. -
Rikisprentsmidjan Gutenberg 1987

Skyndibitar - bytt 1995 af Erlingi Erlingssyni
Cand.Mag. ar Fast food sem gefid var Gt af
freedsluradi bakara i Danmorku 1992

Um préun braudgerdar og agrip af efnisfreedi
handa bakaranemum - Bakaraskolinn vio
Idnskolann i Reykjavik 1965.

Gisli Olafsson bakarameistari tok saman.
Vorufreedi bakara - Anna Gisladottir — IDNU 1983

Voru- og neytendafraedi 1. og 2. hefti — Bryndis
Steinporsdottir -  IDNU 1996
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