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Bruk Nordnorsk bygg i produktutviklingen!

Gjennom et Nord-Atlantisk samarbeidsprosjekt med navnet Northern Cereals samarbeider
forskningsinstitusjoner i Norge, Island, Feergyene, Orkngyene og New Foundland sammen med mat- og
drikkeprodusenter for a skape nye produkter av nordlig korn. Prosjektet er tre-arig og startet i juni 2015. |
prosjektet har vi ogsa hjelp fra fagfolk fra Nofima p& As som lenge har forsket og drevet produktutvikling
med bygg.

| Nord-Norge er det funn som tyder pa at det er dyrket bygg her siden sein steinalder, og opp til andre
verdenskrig dyrket stort sett alle gardene korn som gikk til mat til bade mennesker og dyr. Bygg er den
kornarten som har kortest veksttid, og det er derfor den det er dyrket mest av her i nord. | de siste femti
arene har korndyrkingen i Nord-Norge gatt sterkt tilbake, mest av politiske arsaker siden korndyrkingen
skulle forega pa @stlandet og i Trgndelag, men ogsa av gkonomiske grunner. P& grunn av dette er
foredlingsarbeidet pa nordlige kornsorter avsluttet, gardbrukerne har ikke nadvendig maskinpark samt at
mellomleddet i form av mottak og maller er borte.

Pa Island har utviklingen derimot gatt i helt motsatt retning. De siste 25 arene har det der vaert drevet et
aktivt foredlingsarbeid for & fa frem nye sorter av bygg, bgnder har satset pa dyrking og gatt til innkjgp av
treskere og tarker samt at det er bygd opp to mgller pa gya. Kornproduksjonen er na betegnet som den
mest lovende landbruksproduksjonen pa Island!

Med vart prosjekt haper vi, at vi ogsa i Nord-Norge kan ga i samme retningen! All erfaring viser at det i alle
de tre fylkene til dels er gode forhold for & fa modent bygg, og med lengre vekstsesong, og ved & bruke
tidligere sorter, vil kornomradet kunne gke ytterligere! | tillegg, og viktigst av alt, er det ogsa mange
interesserte gardbrukere som gnsker & dyrke mer korn selv!

Bygg er sunt, godt og kan brukes i veldig mange ulike produkter! Problemet med bygg er at den ofte har
ujevn kvalitet siden bygg stort sett dyrkes til dyrefér. Men, for flere av de nordlige sorten som vi har pragvd
ut tyder det pa at de ogsa innehar gode egenskaper for matproduksjon. Trender i matmarkedet viser ogsa
at forbruker etterspgr sunn mat og lokal mat, og mat av lokalt produsert bygg vil passe godt inn i begge
disse kategoriene.

For at nordnorske bgnder skal kunne ha et marked for et godt matbygg er de avhengig av, i farste
omgang, & kunne selge kornet direkte til matprodusenten! Det vil si til dere! Ta gjerne kontakt med
prosjektleder Hilde Halland (hilde.halland@nibio.no eller tif 92071008) om dere har tanker, ideer eller
planer som kan passe inn i dette!

Dette skrivet er basert pa kunnskap formidlet av Nofimas forskere pa temaet i ett produktutviklingskurs
som ble kjart i mars 2016 for matprodusenter fra landene som deltar i prosjektet.
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Prosjektnavn: Northern Cereals New Markets for a Changing Environment

Les mer om prosjektet her: www.nibio.no/prosjekter/northern-cereals--new-markets-for-a-

changing-environment

Prosjektets facebookside: www.facebook.com/groups/882491178454793/

Forfattere av rapporten: Hilde Halland®,
Antje Gonera®, André Lgvaas® and Ann Katrin
HoItekj(z)Ien2

1NIBIO, Norsk Institutt for Biogkonomi, Pb 115, 1431 As,
Norway
? Nofima AS, Osloveien 1, NO-1432 As, Norway

Med bidrag fra: Olafur Reykdal, Matis, Island
and Peter Martin, Agronomy Institute,
Orkney College UHI

Northern Cereals prosjekt-partnere:
Matis — Icelandic Food and Biotech R&D
Agricultural University of Iceland

NIBIO — Norsk institutt for Biogkonomi
Agronomy Institute, Orkney College UHI
Agricultural Centre, Faroe Islands
Forestry and Agrifoods Agency;

Newfoundland and Labrador, Canada
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Ravaren Bygg

For & lage gode produkter av bygg er kjennskap til ravaren avgjgrende!

Bygg er ikke bare Bygg!

Kornkvalitet er s mangt! Betydningen av begrepet "kvalitet" varierer avhengig av eget stasted
i verdikjeden, og svaret pa hva er kvalitet i bygg vil bli annerledes om du spar bonden,
mglleren, mat- eller drikkeprodusenten eller forbrukeren. Mens bonden hovedsakelig er
interessert i ei god avling og en kornsort som er lite utsatt for sykdommer, er industrien
interessert i et korn som er god til foredling, med gode bakekvalitet eller bryggekvaliteter.
Forbrukeren er mest interessert i smak, historie og i helse effekter.

Bygg er en sveert mangfoldig kornart med mange forskjellige varianter og sorter®®'°?°, De
forskjellige variantene varierer i kvalitet, bade i fysiske egenskaper og kjemisk
sammensetning, noe som resulterer i variasjoner i mulige bruksomrader. Ulike byggsorter
smaker blant annet forskjellig og gjer at det er et stort potensiale for forskjellige smaker i
mat™*. Mangfoldet i bygg kan veere fordelaktig, og gir potensiale og muligheter, men det kan
ogsé gi utfordringer i matproduksjon'®. Dette resulterer blant annet i at en kontinuerlig mé&
justere produksjonsprosessene nar en lager mat med bygg for & sikre en stabil produktkvalitet.

Bygg produseres over hele verden, i forskjellige klimaer og til forskjellig sluttbruk. Fokus for
foredlingen av nye byggsorter har vaert a finne sorter som har egnede agronomiske
egenskaper samt riktig kornkvalitet basert pa produktet en skal produsere av byggen. For er
det viktigste bruksomradet til bygg verden over, etterfulgt av malt og matkorn. Bare opptil 1 %
av byggproduksjonen i Norge i dag brukes til menneskemat. Pa grunn av dette er byggsortene
i Norge foredlet for a gi god kvalitet pa foret samt stor avling og gode agronomiske
egenskaper, i stedet for god kvalitet innen smakelighet, helsekomponenter eller gode
bakeegenskaper.

| tillegg til den genetiske variasjonen mellom ulike sorter vil ulikt klima og ulike vekstforhold
som lys og temperatur p&virker modningen av bygg?®. I nord der vi har lys hele dggnet i
vekstsesongen i tillegg til lavere temperaturer vil dette pavirke modningen av bygg. Lyset kan
til en viss grad demme opp for virkningen av lav temperatur. | tillegg kan lav temperatur i
modningsfasen, nar frget fylles, fare til et starre fra. Forskning gjort ved Nofima i samarbeid
med NMBU og Nibio viste at disse klimafaktorene ogsé& hadde innvirkning pa kornkvalitet'?.

Mangel pa kvalitetskriteriene for bygg som matkorn

| Norge er det ingen klare kvalitetskriterier for bygg som matkorn, og det er heller ingen
sortering basert pa forskjellige kvaliteter. Resultatet av dette er at all bygg stort sett ender opp
i en silo uavhengig av bruksomrade. Pa grunn av det store mangfoldet i byggsorter, som nevnt
ovenfor, kan dette fgre til store variasjoner i de ulike partiene av bygg som sendes til markedet
for konsum. Dette kan igjen resultere i variasjoner i kvaliteten pa byggmelet som brukes i
bakeriene og dermed gi variasjoner i produktkvalitet. For a sikre jevn produktkvalitet pa bygg-
produkter er det pa grunn av dette viktig & justere produksjonsprosessen kontinuerlig.
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Bygg er sunt

Bygg er et naeringsrikt og sunt kornslag som inneholder mange nyttige helsekomponenter.
Bygg inneholder en hgy andel av fiber, et hgyt innhold av antioksidanter, viktige vitaminer og
mineraler, og har et lavt fettinnhold. Bygg kan bidra til & redusere kolesterolet, og dermed
redusere risikoen for hjerte- og karsykdommer. Bygg kan ogsa kontrollere eller redusere
blodsukkernivaet, og dermed redusere risikoen for diabetes. Videre kan bygg ha en positiv
effekt pa tarm og tarm funksjon, mikrobakteriell populasjon (virke prebiotisk), gi beskyttelse
mot visse typer av kreft samt veere en faktor i & kontrollere vekten®.

Det har veert en gkt interesse for bruk av bygg i matvarer. En grunn er fornyet interesse for
tradisjon og tradisjonelle matvarer, siden bygg har veert det viktigste matkorn i arhundrer i
nord. Hovedgrunnen til gkt interesse for bruk av bygg er imidlertid farst og fremst grunnet at
det er en rik kilde til kostfiber***.

Det finnes to typer fiber i bygg; vannlgselige fiber (beta-glukan) og vann-ulgselig fiber
(arabinoxylan, cellulose m.fl)**#*. Begge er viktige, ettersom de har forskjellige fysiologiske
egenskaper og dermed vil gi ulike helseeffekter. Det optimale er derfor en god balanse mellom
bade lgselig og ulgselig fiber. Mengden av kostfiber vil variere med byggsort, klima, arstid og
hvilken fraksjon som brukes®?. | bygg finner vi beta-glukanene inne i kjernen, i skallet finnes
mest av de vannulgselige fibrene (i tillegg til mineraler og vitaminer) Dette er viktig kunnskap
a kjenne til far en videreforedler byggkornet.

Sammenlignet med andre kornslag har bygg (i tillegg til havre) et spesielt hgyt innhold av
lzselig fiber, dvs beta-glukaner. Bygg har ogsa hgye mengder av ulgselig fiber (se Tabell 1).

Tabelll Mengde av de ulike typene av kostfiber i forskjellige kornslag (malt i % av t@rrstoffet)

vannlgselig fiber Vannulgselig fiber
Korn (beta-glukan) (Arabinoxylan)
Bygg 2-11 3-11
Rug 1-3 6-12
Hvete <1 4-6
Havre 3-7 2-4

Mengden av beta-glukan i kornet vil pavirke de teknologiske og ernaeringsmessige
egenskapene, og dermed ogsé pévirke hva som kan produseres av kornet®. Normalt innhold
av beta-glukaner i norske byggsorter er ca 3-4 %.

Innholdet av lgselig fiber (beta-glukan) i produktet er viktig, ogsa pa grunn av at det er gitt
godkjenning for bruk av helsepastander i markedsfgringen om innholdet er tilstrekkelig hayt.
Et hgyt innhold av lgselig fiber kan derfor veere fordelaktig i markedsfgringen av mat med

bygg.



A/

Northern Cereals

Helsepastander
European Food Safety Authority (EFSA) har gitt godkjenning til bruk av helsepastander knyttet
til bygg (tabell 2).

Tabell 2 Godkjente helsepdstander fra EFSA (www.EFSA.eu,
http://www.mattilsynet.no/mat_og_vann/merking_av_mat/ernarings_og_helsepastander/)

opprettholde normale
kolesterolnivaer i blodet

som inneholder minst 1 g betaglukaner fra
havre, havrekli, bygg, byggkli eller blandinger ay
disse kildene, per porsjonsenhet. For at
pastanden skal kunne brukes, skal forbrukerne
opplyses om at den gunstige virkningen oppnas
ved et daglig inntak av 3 g betaglukaner fra
havre, havrekli, bygg, byggkli eller blandinger ay
disse betaglukanene.

Naeringsstoff [Pastand Bruksbetingelser for bruk av pastand Artikkel]
Betaglukan |Betaglukan fra bygg har vist|Forbrukeren skal fa opplysninger om at den 14
fra bygg seg a senke/redusere gunstige virkningen oppnas ved et daglig inntak
blodkolesterolet. Hoyt pa 3 g betaglukan fra bygg. Pastanden kan
blodkolesterol er en brukes pa naeringsmidler som inneholder minst
risikofaktor i utviklingen av |1 g betaglukan fra bygg per oppmalte porsjon.
koronar hjertesykdom.
Fiber fra bygg|Fiber fra byggryn bidrar til §Pastanden kan brukes bare om naeringsmidler 13
oke avfgringsvolumet som er rike pa slike fibrer i henhold til
pastanden FIBERRIK i vedlegget til forordning
(EF) nr. 1924/2006.
Betaglukaner |Betaglukaner bidrar til a Pastanden kan brukes bare om naringsmidler 13

Betaglukaner
fra havre og

bygg

Inntak av betaglukaner fra
havre eller bygg som del av
et maltid bidrar til &
begrense
blodsukkergkningen etter
maltidet

Pastanden kan brukes bare om nasringsmidler
som inneholder minst 4 g betaglukaner fra havre
eller bygg per 30 g tilgjengelige karbohydrater
per porsjonsenhet som del av et maltid. For at
pastanden skal kunne brukes, skal forbrukerne
opplyses om at den gunstige virkningen oppnas
ved a innta betaglukanene fra havre eller bygg
som del av et maltid.

13

* Det finnes to hovedgrupper helsepastander
Helsepastandene er delt inn i to hovedgrupper: artikkel 13-pastander og artikkel 14-pastander. Det er ulike regler for de to

gruppene.

Artikkel 13-pastander er pastander som beskriver eller viser til:

et naeringsstoff eller et annet stoffs betydning for vekst, utvikling og kroppens funksjoner
*psykologiske eller atferdsmessige funksjoner
«en slankende effekt, vektkontroll, redusert sultfalelse, gkt metthetsfalelse eller reduksjon av kostens energiinnhold.

Artikel 14-pastander er pastander som beskriver eller viser til:
sreduksjon i en risikofaktor for utvikling av sykdom
*barns utvikling og helse
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Helsepastander er knyttet til den totale mengden av beta-glukaner. Saledes er den totale
mengden av beta-glukaner i de ferdige produktene viktig a vite for a veere i stand til & bruke
disse helsepastander i markedsfaring av et byggprodukter. Duga AS er et norsk selskap som
produserer ulike byggprodukter. De bruker de godkjente helsepastandene for & markedsfare
sine produkter pa deres nettside (http:/duga.no/helse/).

Bygg i Nordomradene

Bygg har veert dyrket i flere tusen ar, ogsa i nordomradene. | kjgligere klima er det
hovedsakelig seksradsbygg som er blitt dyrket. Tidligere var det mange ulike land-sorter, ogsa
i Nord-Norge, eksempler pa dette er Dannes-bygg og Bjarkgybygg. Disse var ofte tidligere
moden enn mange av dagens sorter, men avlingen var mindre og straene var lange og svake.
En dyrket bygg pa nesten alle gardene bade som en del av matauken til menneskene og som
for til dyra. P& 1900-tallet startet et foredlingsprogram for ulike byggsorter i Norge. Hovedmal
var tidlighet, avlingsmengde, sykdomsresistens, motstand mot legde (at kornet legger seg) og
forkvalitet. Det ble foredlet frem flere nye sorter i nord blant annet Flgya pa Holt i Tromsg og
Nordlys pa Vagaynes i Bodg. | Nord-Norge ble foredlingsprogrammet stoppet pa begynnelsen
av attitallet, de siste testfeltene var pa Vaggynes i Bodg. Etter dette ble ikke tidlighet vektlagt
like mye som far, og korndyrkingen i Nord-Norge gikk ogsa sterkt tilbake og i 2014 var det kun
23 korndyrkere igjen i hele Nord-Norge.

Pa Island derimot har utviklingen gatt motsatt vei! Der startet man et foredlingprogram for 25
ar siden som har resultert i mange nye tidlige sorter, bade seksrads sorter og toradssorter.
Nye sorter, investering i utstyr og kompetanseheving hos gardbrukerne har i denne perioden
gjort at kornproduksjonen har gkt kraftig og blir regnet som den mest lovende
landbruksproduksjonen pa gya.

| Sverige har det veert utfgrt interessant arbeid pa foredling av byggsorter spesielt egnet som
ravare til mat, men mange av variantene (Cindy, Magdalena, Karmose) er sent modne og Vil
dermed ikke veere egnet for nordomradene. Olve, er en norsk sort som er en interessant
matbyggsort®. Problemet er at ogsa denne sorten mest trolig er for sein for dyrking i Nord-
Norge.

| Nord-Norge er det i hovedsak seksradssorten Tiril som er tilgjengelig pa markedet. Flere av
de Islandske sortene er derimot prgvd ut med lovende resultat, og det jobbes for a fa ogsa
disse sortene inn i det tilgjengelige sortimentet for nordnorske gardbrukere. | gode strgk pa
Helgeland kan ogsa andre sorter pragves ut.


http://duga.no/helse/
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Bearbeiding av ravaren®

Bygget behandles pa ulikt vis far det blir til menneskemat. Ulike prosesser omfatter f.eks
avskalling, flaking, polering, ekstrudering, maling og baking. Far kornet males er det ogsa
vanlig med avskalling og polering for & fierne kliet fra kjernen.

For & sikre en god maleprosessen er det flere ulike egenskaper som er viktige. Bade fysiske
og kjemiske egenskaper ved kornet vil pavirke kvaliteten og kvantiteten p& melet. En ensartet
starrelse er fordelaktig, vanninnholdet ma veere rett, hvor hardt kornet er pavirker malingen og
det gjar ogsa kornets kjemisk sammensetning.

Det er mange forskjellige maller tilgjengelig pa markedet; f.eks valsemglle, hammer mglle,
steinmglle og pin mglle. Mgllene kommer i forskjellige starrelser fra sma bord mgller til store
industrielle mgller og valg av mgllen vil avhenge av mange ulike faktorer; f.eks gkonomi,
ansket bruk, volum, og / eller preferanser nar det gjelder mel kvalitet.

Byggkornet bestar av ulike lag, og de kjemiske forbindelsene er fordelt ulikt i kornet. | den ytre
delen av kornet finner vi mineraler, antioksidanter, vitaminer og vann uopplgselig fiber. Beta-
glukaner finner vi i hovedsak inne i kjernen. Denne spesielle fordelingen er viktig & kjenne til
for & sikre at en minimere tapet av disse helsebringende komponentene i foredlings- og
maleprosessen. P& grunn av at beta-glukanene befinner seg i kjernen av kornet vil en stor del
av helsekomponentene (beta-glukanene) bli veerende ogsa i bearbeidet mel, gryn eller flak!
Men, bearbeiding av kornet ved hjelp av polering eller avskalling far maling pavirker de
naeringsstoffene som ligger i de ytre delen av kornet. Dermed vil bearbeiding ha en innvirkning
p& mengden av naeringsstoffer i byggmel®**.

Ved fraksjonering av byggmel av helkorn, er det mulig & produsere mel med forskjellige
kjemiske sammensetninger. Slik behandling kan gi verdigkning av byggmelet ved at ulike
fraksjoner far nye bruksomrader. Et eksempel er kli fraksjoner med store mengder vitaminer,
mineraler og rik pa bygg-smak. Et annet eksempel er fraksjoner spesielt rik pa stivelse eller
med et ekstra hgyt innhold av beta-glukaner".

Det er godt mulig & bake med bygg. En ma imidlertid alltid ha i mente at bygg ikke er hvete, og
at bakeegenskapene til bygg vil veere sveert forskjellige fra hvete. Det kjemiske innholdet er
viktig for bakeegenskapene til bygg, spesielt fiberinnholdet™*?°*"?’. Mengden av fiber i
byggmel gker evnen til & ta opp vann og hemmer gluten fra & danne gode bindinger. For &
sikre et godt resultat nar en baker med bygg eller andre kornslag med et hgyt innhold av
betaglukaner er et optimalt vanninnhold avgjarende®®. Som vi viste tidligere er det store
variasjoner i bygg av ulike sorter eller dyrket under ulike dyrkingsforhold . Dette, i tillegg til
manglende sortering far maling, kan gi bakeren noen utfordringer. Kontinuerlig justering av
vanntilsetningen er derfor ngdvendig for hver deig som settes.

: Prosjektet vil lage en rapport om mindre foredlingsutstyr for korn. Denne er ventet ferdigstilt i Igpet av 2016.
7
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Baking, eller bearbeiding generelt, kan pavirke de egenskapene til bygg. For eksempel under
baking vil beta-glukaner bli brutt ned og endres. Dette er relatert til en starrelse reduksjon
(reduksjon av molekylvekten) av beta-glukan. Dette bgr ogsa vurderes nar en produserer
byggprodukter. Forskning pa dette temaet og pa hvordan stgrrelsesreduksjon av beta-glukan
pavirker de helsemessige egenskapene pagéar ved Nofima *°2+2>%,

Les om fremtidens sunnhetsbrad fra Nofima: http://nofima.no/nyhet/2016/04/fremtidens-
sunnhetsbrod/

Produktutvikling - "Tenk utenfor boksen"

Innovasjon og produktutvikling

Innovasjon og produktutvikling er viktig i enhver bedrift. Det finnes mange forskjellige
strategier en bedrift kan bruke for a sikre at en jobber aktivt med innovasjon og
produktutvikling. Med det sikrer en at produktutviklingen mer blir et resultat av en styrt prosess
og mindre et resultat av tilfeldigheter. En stor andel av nye produkter pa markedet blir tatt av
markedet igjen etter kun ett ar, og dette betyr at bedrifter kan spare mange penger pa a gjgre
prosessen "rett" for & sikre at produktene blir mer vellykkede®.

Det er viktig & huske pa at det er mange aspekter ved verdiskaping. Verdi kan skapes ikke
bare ved det & produsere et nytt produkt, men ogsa ved & utvikle en ny forretningsmodell, et
nytt samarbeid, en ny teknologi m.m. Det nye produktet ma oppfylle et behov hos forbrukeren,
kanskje til og med et behov forbrukerne ikke visste han hadde! Det er mange fallgruver i
prosessen. Eksempler pa slike kan vaere a fokusere for fort pa en lgsning, at ideene forblir i de
ansattes hoder (man ma skape en kultur for innovasjon), at innovasjon ikke er
forbrukerorientert, at man fortsetter pa utviklingen av feile ideer, har for smalt fokus eller ikke a
ha nok langsiktig fokus.

En annet sveert viktig, men ofte avglemt, del av produktutviklingen er evaluering av produktet
etter at produktet er introdusert pa markedet. Som nevnt, flopper en stor andel av de nye
produktene i markedet, men de fleste av disse produktene trekkes tilbake uten at de
evalueres. Ofte kan mindre justeringer veere tilstrekkelig til & sikre suksess for produktet i
markedet.

Produktutvikling pa bygg

Mattrender viser at forbrukere gnsker mat som er sunn («better-for-you»), ansvarlig,
beerekraftig produsert, lettvint samt at den uttrykker identitet. For mel- og kornprodukter gar
trendene mot enkel mat med en hjemmelaget fglelse, helse er i fokus med sunne
karbohydrater og fullkorn, gamle kornarter har en renessanse, pre-fabrikkerte brad og kaker
med lang holdbarhet er populeere samt at kategorien knekkebrad gker. For lokale
matprodusenter er det fgrste steget mot hgyere salgsvolum et produkt som er vel ansett lokalt.
Ved & selge lokalt kan en lettere fa tilbakemeldinger pa produktet og lokalt salg er ofte mer
stabilt.


http://nofima.no/nyhet/2016/04/fremtidens-sunnhetsbrod/
http://nofima.no/nyhet/2016/04/fremtidens-sunnhetsbrod/
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Tenk kreativt nar du skal produsere nye produkter av bygg! Det er mulig & lage produkter som
kan passe inn i ulike maltidskategorier: frokost, lunsj, mellom-mailtider, snacks, middag,
dessert, kveldsmat og drikke. Helsemessig, for at en person skal fa en tilstrekkelig hay dose
beta-glukan i kostholdet, trenger ikke det & spise ett produkt med hgyt innhold av beta-glukan
& vaere den eneste Igsningen. A tilsette bygg i mange produkter kan ogsé hjelpe forbrukeren til
& na det anbefalte daglige inntaket.

Utgangspunktet for & lage gode produkter er & forsta ravarene. Som nevnt tidligere varierer
den kjemiske sammensetningen i bygg mellom sorter og mellom dyrkingssted og klima. Dette
vil igjen pavirke egenskapene til produktet. For eksempel ma vannmengden som tilsettes
justeres kontinuerlig i oppskriftene. I tillegg skiller bakeevnen til bygg seg ogsa klart fra hvete
med en lavere bake-ytelse, og dette ma hensynstas i produksjonen. Bygg har en szeregen
smak som gir en annen kvalitet til produktet enn det hvete vil gjgre. Vet a velge ulike
fraksjoner av kornet (den karakteristiske bygg-smaken sitter i stor grad i skallet) kan en ogsa
justere smaken.

Baking av brad med en hgy andel av bygg er mulig®”***#%8, Som nevnt tidligere, er rett
vanntilsetning avgjerende for et godt resultat, ulike baketeknikker kan for gvrig ogsa forbedre
produktets kvalitet. For eksempel kan en pre-heve selve byggdeigen. En blander sa denne
deigen inn i hoved deigen ved slutten av eltingen for & sikre gode gluten bindinger i
hvetedeigen. En annen mulighet er & lage byggbrad med kokte gryn. Sukkerbrgd er ogsa
mulig a lage bare med byggmel. Dette gir en god smak til kaken.

Fermentering

Fermentering av matvarer brukes som konservering og for & oppna helseeffekter. | brgdbaking
er surdeigsbrad et resultat av en fermenteringsprosess. Hovedhensikten med en surdeig er
heving av bradet. Men i tillegg bedrer den melets bakeevne (dette gjelder spesielt i rugbrad),
samt ved & hindre mugg og bakteriedannelse gker den holdbarhetstiden til bradet. | andre
land er det vanlig & lage ulike drikker, vellinger og grat av gjeerede korn. Fermentert korn kan
pavirke bioaktive stoffer i kroppen’. Fermentert korn som inneholder levende mikroorganismer
fra melkesyrebakterier er sakalt probiotika. Produkter som ProViva i Sverige, en fruktdrikk som
inneholder 5 % gjeeret havrevelling, er i kategorien av sunn mat som er i sterk vekst i hele
verden. Matvarer som dette kan ha et stort potensiale i markedet.

Mesk fra glproduksjon - en ravare for mat?

Mesk er vanligvis et avfallsprodukt som finnes i store mengder i alle bryggeriene, og er i dag
mest brukt som dyrefor. Det er muligvis et potensial for & bruke dette som et rastoff i matvarer.
Mesk har et hgyt innhold av protein og kostfiber®. Problemet er at for & bruke mesken til mat
ma den tarkes raskt. Det hgye vanninnholdet i mesken kan gi utfordringer under transport og
lagring, siden mesken lett mugner. Det er i tillegg usikkert om mesk vil bli godkjent som rastoff
for matvarer, dette ma den enkelte produsent orientere seg om hos Mattilsynet.
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Vedlegg 1: Barley products on the market in Norway, Iceland and
Scotland in May 2016

Barley products on the market in the northern region:

Land Product Photo Producer link

Norway |Prebaked Duga AS http://duga.no/produkter/
pizzabuns

Norway | Prebaked Duga AS http://duga.no/produkter/
buns

Norway |Precooked Duga AS http://duga.no/produkter/
pitabread

Norway |Barleysalad Duga AS http://duga.no/produkter/
with chicken

Norway |Precooked Duga AS http://duga.no/produkter/
barley and
oatmeal
flakes
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http://duga.no/wp-content/uploads/2014/06/coop-gullbygg-lettstekte-rundstykker-w200.png
http://duga.no/wp-content/uploads/2015/03/coop-gullbygg-steinovnsbakte-pitabrod-w200.png
http://duga.no/wp-content/uploads/2014/06/coop-gullbygg-byggrynssalat-med-kylling-w-200.png
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Norway |Dinnerbarley Duga AS http://duga.no/produkter/
Norway |Barleyfiber Duga AS http://duga.no/produkter/
Norway |Barleycrispbr Duga AS http://duga.no/produkter/
ead
Norway |Barleybread Duga AS http://duga.no/produkter/
Norway |Barley- and Duga AS http://duga.no/produkter/
outmeal
porrage
Norway |Ready Duga AS http://duga.no/produkter/
barleyporrage
Norway |Barleysalat Delikat http://www.delikat.no/produ
kter/tilbeh%C3%B8rssalater/d
elikat-byggrynsalat-390g
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Norway |Ready Fjorland https://www.fjordland.no/pro
barleyporridg YsGRmisangy dukter/grot-
e - gammel/byggrynsgrot
- S5
B,
Norway |Barleylunch Fjorland https://www.fjordland.no/pro
(porridge) el 7 dukter/grot-
lunch with *_ ’... -2 gammel/byggrynslunsj-med-
raspberries Py bringebar
""Gcnvusw':"ﬂ
Norway |Barleylunch Fjorland https://www.fjordland.no/pro
(porridge) P dukter/grot-
lunch with s .,__‘e}- gammel/byggrynslunsj-med-
blueberries M blabar
o=
Norway |Barleylunch Fjorland https://www.fjordland.no/pro
(porridge) e dukter/grot/byggrynslunsj-
lunch  with - "% > med-jordbar
strawberries w
£ 4 PYGGRYNSLUWg
N Y
Norway | Barleygrain Mgllerens http://www.mollerens.no/Pro
boil in bag dukter/Middagstilbehor/Bygg
ris/
»
Norway |Whole Mgllerens http://www.mollerens.no/Pro
barleygrain ﬁ' dukter/Mel-og-fro/Bygg/Hele-
WYGGRYN
& byggryn/
£
v N
\
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Norway |Barley flour ; Megllerens http://www.mollerens.no/Pro
dukter/Mel-og-
D,
EYGGMEL fro/Bygg/Byggmell/
2
Norway |Barley flour in . Mgllerens http://www.mollerens.no/Pro
a box s dukter/Mel-og-
=, fro/Bygg/Byggmel/

Norway |Barley flour Regal http://www.regal.no/produkt
er/mel/rug-og-
byggmel/byggmel-1000g/

Norway |Whole Regal http://www.regal.no/produkt

barleygrain er/mel/rug-og-
byggmel/byggryn-500g/

Norway |Ecological Hollie Mglle http://www.holli-

barleyflour molle.no/?CatID=1195
Norway |Barley flour - Olofossen mglle http://www.ofossenmolle.no/
S*r'. id g e pagel/pagel.html
Ay -
Norway |Barley flour - Olofossen mglle http://www.ofossenmolle.no/
S'.’., / o page4/paged.html
P

Iceland | Barley flour M&dir Jord http://www.vallanes.is/vorur/

kornvorur/byggmijol/

15
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Iceland | Whole barley MOodir Jord http://www.vallanes.is/en/pr
grain oducts/cerealproducts/whole

barley/

Iceland Barley flakes MOodir Jord http://www.vallanes.is/en/pr
oducts/cerealproducts/byggfl
ogur/

Iceland Pearl barley MOdir Jord http://www.vallanes.is/en/pr
oducts/cerealproducts/pearlb
arley/

Iceland | Whole grain M&dir Jord http://www.vallanes.is/en/pr
crispbread (3 oducts/crispbread-and-
different crackers/carawayhrokkvi/
flavours with http://www.vallanes.is/en/pr
caraway, oducts/crispbread-and-
sesam and crackers/sesamehrokkvi/
angelica) http://www.vallanes.is/en/pr

oducts/crispbread-and-
crackers/angelicahrokkvi/

Iceland Breakfast MOodir Jord http://www.vallanes.is/en/pr
porridge mix oducts/breakfastproducts/bre

WAL akfastporridge/

Iceland | Bread mix M&dir Jord http://www.vallanes.is/en/pr
with Icelandic oducts/breakfastproducts/bre
herbs admix/

Iceland | Icelandic M&dir Jord http://www.vallanes.is/en/pr
pancake mix oducts/breakfastproducts/pa
with barley ncakesandwaffles/
flour

16



http://www.vallanes.is/en/products/crispbread-and-crackers/sesamehrokkvi/
http://www.vallanes.is/en/products/crispbread-and-crackers/sesamehrokkvi/
http://www.vallanes.is/en/products/crispbread-and-crackers/sesamehrokkvi/
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Iceland | Barley burger M&dir Jord http://www.vallanes.is/en/pr
oducts/vegetarianburgers/bar
leyburgers/

Iceland Bean burger MOodir Jord http://www.vallanes.is/en/pr

with barley oducts/vegetarianburgers/ba
unabuff/

Iceland | Beetroot 7 M&dir Jord http://www.vallanes.is/en/pr
burger with 5 < oducts/vegetarianburgers/
barley ”ypu?flusﬂrf

Iceland | Barley flat Gaedabakstur http://www.gaedabakstur.is/i
bread CFeEN s/vorur/flatkokur/byggflatkok

Y. ’
P .f“ X, A*fﬂ‘.‘
Iceland |Barley bread Braudhusid
Grimsbae

Iceland Barley bread Sandholt http://sandholt.is/product/by
ggbraud/

Iceland |Barley M&dir nattara http://modirnattura.is/vorur/

burgers with
chili

Iceland |Barley M&dir nattara http://modirnattura.is/vorur/
burgers with
chickpeas and
sundried
tomatoes

Iceland Barley MOodir nattura http://modirnattura.is/vorur/
burgers with
broccoli

17
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Iceland | Dehli koftas M&dir nattara http://modirnattura.is/vorur/
with barley

Iceland |Black Lava Urta Islandica http://www.urta.is/index.php
Crackers with ?main_page=product_info&cP
barley ath=5&products_id=70&langu

age=en&zenid=4te1lh5i7sboscj
8jtobakgact3
Iceland | Barley biscuit Bakery at Selfoss
Iceland | Barley bread ikt @ Myllan Product is no longer on the
fit foms nlnlu M w
o market.
g

Iceland | Extruded Arla Product no longer on the
barley market, they had 3 different
breakfast flavors. Original, added sugar
cereal and cinnamon

Scotland | Beremeal Birsay Heritage http //www birsay.org.uk/bar
flour Trust onymill.htm

Scotland |Orkney Bere ) Argos Bakery http://www.argosbakery.co.u
Biscuits k/biscuits.html
And Bere :;;
shortbread
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Scotland | Orkney http://www.argosbakery.co.u
Beremeal k/biscuits.html
shortbread

Scotland | Orkney Argos Bakery http://www.argosbakery.co.u
Bere Bannock P e k/bread-rolls.html

g
Scotland | Bere Bread Browns Bakery Browns Bakery, Westray,
Orkney, Scotland

Scotland | Sliced Baxters http://www.baxters.com/pro
Beetroot in duct/sliced-beetroot-in-
Barley malt vinegar-340
vinegar.

Scotland | Scotch Broth Baxters http://www.baxters.com/pro
with Pearl duct/scotch-broth
Barley AYOUNITES

Scotch Broth
a ‘%

Scotland | Highlanders Baxters http://www.baxters.com/pro
Broth with duct/highlanders-broth
pearlbarley |

Broth

19



http://www.argosbakery.co.uk/large/bread27.jpg

/)

Northern Cereals

UK Porridge with Dorset Cereals https://www.dorsetcereals.co
Barley Flakes .uk/things-we-
make/porridge/honey-
sachets/
" "
N *
orridge
UK Country Crisp Jordans https://www.jordanscereals.c
inc Barley o.uk/products/country-
flakes crisp/country-crisp-fruit-and-
nut#ingredients
UK Breakfast A Kelloggs http://www.kelloggs.co.uk/en
cereal  bars ﬁ _GB/nutri-grain-bar-
with  barley, g blueberry.html
oats and | [
wheat. E
it
Scotland | Bere Malt Birsay Heritage http://www.birsay.org.uk/bar
Trust onymill.htm
UK Malt loaf . ' Wessex mill http://www.wessexmill.co.uk/
bread flour ] il acatalog/Malt-Loaf-Bread-
made with Flour-1.5kg-X071S.htmI#SID=9
20%  Barley
malt flour
UK Pearl Barley Infinity Foods http://www.healthysupplies.c
o.uk/infinity-foods-organic-
pearl-barley-500g.html
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UK

Fruit & Nut
Breakfast
cereal made
with  whole
wheat and
Barley flakes.
Contains
Barley malt
extract too

NEW ceucious 3GRAIN

RECHE

52}

Kelloggs

http://www.kelloggs.co.uk/en
_GB/special-k-fruit-nut.html

UK

Barley Malt
extract and
Barley syrup

Diamalt

http://www.diamalt.co.uk/ma
Itextracts.htm

UK

Bakery
products,
drinks,
confectionery
and savouries
made with
malted flours

EDME

http://www.edme.com/baker
y/introduction/

UK

Hot drink
made with
malted barley

GlaxoSmithKline

http://www.horlicks.co.uk/pr
oducts/
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