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Mojligheterna

e Kulturspannmal ar unika —
det ger fantastiska
mojligheter att skapa unika
produkter

e Marknadsforingsfordelar —
varje parti spannmal har sin
egen historia

« Smaskalighet ger utrymme
for direktkommunikation i
foradlingskedjan




Utmaningarna

 Variationer i bakningskvalitet mellan sort, falt, gard, ar och malningsmetod
« Konsumenter och bagare ar vana vid en standardiserad ravara
e Bakningstekniken behdver anpassas efter ravarans egenskaper

e Inte alla spannmalspartier haller tillrackligt hog kvalitet for bakning, hur kan vi
utnyttja aven dem till manniskofoda?

« Odlare, mjolnare och bagare saknar ofta insikt i och forstaelse fo6r varandras
hantverk — kommunikationssvarigheter




Spannmalskvalitet




Losningsalternativ: Jamna ut och standardisera
kvaliteten genom att blanda partier

e Enklare for bagaren

e Gott utnyttjande av spannmalsresursen — hogre kvaliteter far stotta lagre

e Forlorar delvis unicitet

e Kraver resurser for blandning




Losningsalternativ: Salja unika partier med
hjalp av information, kunskap och
kommunikation

e Bevarar unicitet

e Hela spannmalsresursen kan utnyttjas, men till olika andamal

e Inte alla partier kan saljas till alla

e Kraver mer kunskap och kommunikation i hela kedjan




Ett gott exempel - Gullimunn Urkorn

e P4 nordgransen av
matspannmalsproduktion

« Sammanslutning av ekologiska odlare

 Sdljer rena partier

"Allt spoannmal vi producerar ska

anvdndas till ménniskoféda”




Framgangskoncept

Information
e Analyser

 Strukturerad provbakning

Kommunikation
 Distribution av provbakningsrapport

e Lanseringsevent
e Direktkommunikation med kunder

Kunskap
o Allt ar inte till salu till alla

e Bakningskurser

Samarbete som ger gott
utnyttjande av resurserna,
forstaelse och respekt for
varandra och ett roligare
och intressantare arbete for
alla i kedjan




Strukturerad provbakning

e En provbakningsledare som ansvarar for planering,
genomforande och dokumentation

« Alla sorter bakas for sig och utvarderas med avseende
pa bakningskvalitet och sensorik

e Jast vs surdeg

e Det som inte lampar sig for brodbakning testas for
grot, pasta, pannkakor, vafflor, kakor, knackebrod mm

e« Dokumentation!

o Sjalva provbakningen kan ocksa anvandas som
kompetenshdjnings- och marknadsforingsevent







Exempel pa resultat: Dala lantvete falltal 63




Lanseringsevent

« Sammanfattning av odlingsaret
Resultatet av provbakningen presenteras

Provsmakning och mingel

Bagare, hemmabagare, odlare,
lokalpolitiker och andra intressenter
inbjudna

Pressrelease
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Inledning

Korndret 2022 - farutsittningar

Korndret 2022 i Trgndelag var mycket utmanande. En sen och kall vir faljdes av en regnig sommar,
men tack vare en fin september kunde §nd3 en stor del av skérden trézkas och resultatet av
kormanalyserna ar férvnansvart bra med tanke p& omstandigheterna.

Varfor provbakning?

Njal #r en levande révara och manga faktorer samspelar fér att avgdra bakningskvaliteten.
Laboratorieanzlyser ger vdgledning men sager inte allt. | Gullimunns hantverksmassiga
mijblproduktion mals enstaka partier for forsaljning. Ingenting tillsatts och partier blandas inte. D3
kan bakningsegenskaparna skilja mycket mellan partier och drgéngar. Det dr hantverksbagarens
arbete att Iira kinna mjélet och anpasza bakningsmetoden s3 att mjdlets fulla potentizl uppnas |
slutprodukten, men som en hjilp och vagledning till bagaren genomfor Gullimun varje ar en
systematisk provbakning for att beskriva de olika partiernas egenzkaper, potential och t8nkbara
anvindningsomriden. | &r & provbakningen utférd tilllammans med Caroline Lindd pa Brédlabbat.

Provbakade kornpartier
Kornparti Protein (%] | Falltal {s) Sidhdnvisning
Hast=pelt Mer-3alberg 138 258
Hést=pelt Fuldseth 147 233
Hast=pelt MAF samdrift 123 281
Hést=pelt Kvitvang 154 232
Gotlznd varspett Bjerkem 15.2 ES
Gotlznd varspet Relia 13.7 220
Dala Izntvete Bjerkem 13.7 63
Domen bygg Fuldseth
Gotland emmer vit Rglia i3 181
Population tidig wArvete Bjerkem 140

BI3 veta Kvitvang 7
BIa vete Bjerkem 83
Purpurvets Bjerkem 73
Bzsbuzhks nakenbygs Bjerkem 422
Ella vete Kvitvang 63
Rurnar vete Bjerkem 189

Gotland varspelt Ralia
Protein 13.7 Falltal 220

Bzkningzkvalitet: Stabilt gluten som kan ta mycket vatten. Degen Enda mjuk och tijbar. Litthakat
mjil som kan passa till séta vetedegar. Gar utmirkt att baka med bide surdeg och jist.

Bradets kvalitet och sensorik: Mjukt, saftigt och elastiskt brid. Smaken 3r mild med tydliga
minaralizks toner som gér att det skiljer sig mErkbzart i smaken frin de andra speltpartierna.

Siktat mjal (surdeg):
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