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Ofte er hjemme-
baget bagt pa
gammelt mel uden
seerlig nerings-
veerdi, mens
industribred er
langt friskere

og formentlig ogsa
sundere

Meltest
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Det er en illusion at tro, at vo-
res eget hjemmebagte brod er
frisk bred. Ofte er det bagt pa
mere end et halvt &r gammelt
mel, der er uden nogen serlig
naeringsveerdi.

En veesentlig arsag er, at for-
brugerne ikke kan se, hvor
gammelt det er. Pa supermar-
kedernes melpakker er der
som hovedregel ingen oplys-
ning om, hvornar melet er
fremstillet. Nogle gange er der
en pakkedato - i mange tilfeel-
de kun en udlebsdato.

Til gengzeld er det brad, der
spyttes ud fra industriens fa-
brikker, langt friskere.

»Der gar maksimalt to dage,
fra kornet er kvaernet, til melet
bruges til at bage vores brod,«
siger udviklingschef Tina
Lindelov, Schulstad Brad.

Dette er formentlig noget af
et chok for de mange »hjem-
mebagere«, der regner med at
servere frisk bred fra ovnen.
Det er ogsa friskbagt, men
ravaren er gammel.

Borsens FodevareSundhed
har sammen med kok og
ernaringskonsulent Rasmus
Bredahl lavet en test af en stri-
be supermarkeders udbud af
mel pa en tilfzeldig mandag pa
Norrebrogade i Kebenhavn.

Resultatet var ikke seerligt
opleftende, set fra et forbru-
gersynspunkt. Der blev hentet
eldgammelt mel ned fra
hylderne, og der manglede i
neesten alle tilfeelde et for-
malingstidspunkt pa paknin-
gerne. Der var ofte angivet en
pakkedato, men den behaver

Hjemmebagt brad er

ikke veere identisk med tids-
punktet for kornets kvaerning
til mel.

Vareplanleegger 1 Irma,
Svend Nissen, kunne saledes
ikke svare pa, om den angivne
pakkedato pa Irmas eget mel
var identisk med kvaernings-
datoen. Et italiensk importeret
og relativ dyrt hvedemelspro-
dukt Molino Grassi indeholdt
blot én dato - formodentlig
udlebsdatoen.

Informationschef i Irma,
Jens Juul Nielsen, bekraeftede
efterfolgende, at pakkedato pa
Irmas mel ikke er identisk
med formalingsdato.

»Der kan veere 30 dages for-
skel, men vi bestraeber os pa, at
der kun gar et par dage fra
kveerning til pakning,« siger
han.

Elendig information

»Jeg synes, det generelt er
meget ringe produkter, for-
brugerne tilbydes, nar de vil
kobe rastoffet til at bage eget
bred, og de far en elendig
information,« siger kokken
Rasmus Bredahl.

»Ud fra et sundhedsmees-
sigt synspunkt er det samtidig
helt tabeligt. Det handler jo
om révaren til en af vores
basisfoedevarer.«

Bortset fra enkelte mindre
okologiske moller og bageri-
virksomheder er det karakte-
ristisk for udbudet af mel, at
de vigtigste neeringsstoffer,
der sidder i kim og skal, er
fjernet. De fjernes for at give
melet leengere holdbarhed og
en oget bageevne. Samtidig
kan der scores en gevinst pa
at sende de neeringsrige dele
videre til forarbejdning i
kosmetikindustrien. Kim-
delen bruges til antirynkecre-
me og shampoo, mens skal-
delen udnyttes af helsekost-
industrien til vitaminpiller.

Svin er mere krasne

»Det er jo neermest grotesk,
at man fjerner det vigtigste i
en basal fodevare for at sikre
leengere holdbarhed og der-
med ogsa gamle ravarer. Selv
ikke svinene vil have gammelt
mel,« siger han og henviser
til, hvordan landmand i

Kokken Rasmus Bredahl er forundret over, at der pd sterstedelen af
melpakkerne ikke fremgdr, hvorndr melet er produceret.
Derfor kan forbrugerne ofte bage gammelt brad, men tro det er frisk.
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Test af tre melprodukter

FodevareSundhed har testet tre hvedebred — sekostbutik og Superbrugsen pa Nerrebro
baseret pa tre forskellige melsorter. Melet i Kebenhavn. Kokken Rasmus Bredahl var
er kobtiIrma, Netto, Seven Eleven, en hel-  bade bagermester og oversmagsdommer.

gammelt

arhundreder har vidst, at svin
kun gider at &ede nykvernet
korn.

S& hvorfor skal danske for-
brugere spises af med mel,
der er kvaernet for et halvt ar
siden?

»Det skal de, fordi de selv
lober efter det billigste, og for-
di supermarkederne og fabri-
kanterne lober foran eller ef-
ter det, der har hgjeste om-
seetningsfrekvens eller hajeste
indtjening,« siger Rasmus
Bredahl.

Borsens mel-test viser, at
der i den ene ende kan kebes
discounthvedemel til 6 kr. for
2 kg og i den anden en
neeringsrig okologisk speltmel
til 29 kr. for 1 kg. Denne mel
fra Skeertoft Molle pa Als, der
seelges af Irma, er i ovrigt den
eneste, der har kveerningsda-
to pa pakken. Molleren Jor-
gen Bonde, der ogsa salger
almindelig okologisk hvede-
mel til 15 kr. per kg, har en ri-
melig forklaring pa, hvorfor
hans mel er dyrere:

»Vi saelger friskmalet mel
malet pa stenkveern, og vi
bevarer neringsstofferne,
blandt andet e-vitaminer.«

En tysk bager

Det sonderjyske firma star i
dag for en fjerdedel af Irmas
mel-salg, og Bonde tror pa
steerkt oget salg, nar det gar
op for danske forbrugere,
hvor vigtigt det er med frisk-
malet mel, der indeholder
naeringsstoffer.

Han mener, at danske
forbrugere generelt slet ikke
estimerer brad som en basis-
fodevare. I hvert fald ikke pa
samme made som tyskerne.

»En tysk bager kunne
aldrig dremme om at fa en
tankvogn til at levere faerdig
bagemel til sig. Han har sin
egen kveern stiende, og si
maler han kernerne om
morgenen, inden han bager
bred,« siger Jorgen Bonde,
som mener, at en tysk hand-
veerksbager ved, at friskmalet
mel bager bedre.

»En dansk héndvaerks-
bager keber et faerdigt miks af
en af de to store mellem-
leveranderer pa markedet.
Problemet i Danmark er, at vi
helt mangler en diskussion
om, hvad der er kvalitet i mel
og brad,« siger Jorgen Bonde.

esben.bull@borsen.dk

Forbrugerradet har
forsemt bradet

Forbrugerradet har aldrig undersogt en af de vigtigste fo-
devarekilder for den danske befolkning - bredet og rava-
ren mel.

»Jeg ma indremme, at vi nok har forsemt det omrade,«
siger Gitte Gross, Forbrugerradets ekspert i fodevarer.
Hun mener, det er druknet i mange andre sager. Men pa
baggrund af Bersens henvendelse vil hun nu anbefale, at
forbrugernes organisation ogsa ser pa en af vores vigtig-
ste ernaeringskilder.

»Vi vil navnlig se pa proteinverdien i melet, og det
gleeder mig da, at Landbohgjskolen nu forsker i omradet,«
siger hun.

Nu skal bredet
omsider undersgges

En af vores veesentligste fodevarekilder, mel og bred, bli-
ver nu omsider genstand for en videnskabelig under-
sogelse. Institut for Fadevarevidenskab pa Den Kgl. Ve-
terineer- og Landbohgjskole har netop startet et forsk-
ningsprojekt, der skal undersoge kvaliteten af mel.

Navnlig i hvilket omfang det vigtige e-vitamin i kornet
nedbrydes i formalingen, i bagningen og ikke mindst, nér
melet star pa supermarkedernes hylder i manedsvis, in-
den vi bruger det. I Borsens test er det vist, at der selges
eldgammelt mel i danske fodevareforretninger.

Lektor Ase Hansen, Institut for Fodevarevidenskab, der
star bag den nye undersggelse, mener selv, at der er stor
forskel pa neeringsveerdi og smagsverdi af bred alt efter,
hvor gammelt melet er.

Nar der forst nu er givet penge til et forskningsprojekt
om en af danskernes vigtigste ernzeringskilder, skyldes det
ifolge Ase Hansen, at mejeri- og kedindustrien som stor-
eksporter har faet hele interessen.

»Brad er blevet taget som en selvfolge, man ikke vil gi-
ve serlig opmarksomhed, selv om det er det, vi alle sam-
men spiser hver dag,« siger Ase Hansen.

Hendes projekt er delvist finansieret over Fodevare-
ministeriets gkologi-fond, delvis sponsoreret af en gruppe
private mel- og bredfirmaer. Om to et halvt ar kan vi fa at
vide, hvordan det virkelig star til med kvaliteten af det
bred, vi spiser.

Smagsdommer
Rasmus Bredahl

Rasmus Bredahl er ansat i PR-firmaet GCI-Mannov, hvor
han leder kantinen og arbejder som konsulent. Han har
udviklet »What'’s Cooking«-konceptet for Coop Danmark.
Konceptet gir ud pa at integrere gastronomi i industri-
produktion af convenience-fodevarer. Rasmus Bredahl
har en fortid som kok pa en rakke forende restauranter i
Kebenhavn.

BROD NR. 1 er bagt pa absolut
billigste hvedemel Opal kobt i
Superbrugsen for 5,95 kr. for 2
kg.
Pakkedato 9. marts 2004 - altsa
mere end otte maneder gam-
melt mel. En bulkvare med klar
aldersrekord.

Opal blev i den billige ende kun
overgaet af Netto Hvedemel,
der var 20 ore billigere: 5,75 for
2 kg. Her var der til gengeeld in-
gen pakkedato, men en oplys-
ning om at melet er holdbart til
22.08.05. Det indikerer, at me-
let formentlig »kun« er tre-fire
maneder gammelt.

Rasmus Bredahls kommentar:
»Et dodt og bledt brod.

Det mangler fuldstaendig
karakter.«

BROD NR. 3 er bagt pa impor-
teret italiensk fin durumhvede-
mel fra Fraore i Parma, indkebt
iIrma for 14,95 kr. for 1 kg. Der
er ikke angivet nogen pakke-
dato, si det er uvist, hvornar
melet er malet. Der star kun da-
toen 09.03.05. Det kunne tyde
pa, at det er teet pa at overskride
Irmas normale udlgbsdato.

Rasmus Bredahls kommentar:
»Brodet har en god konsistens,
en taettere krumme og
skorpen er sprod, men brodet
smager ikke af s meget.«

BROD NR. 2 er bagt pa
Hjorring-bageriet Aurions bio-
dynamiske hvedemel til 21,75
kr. for 1,5 kg. Melet er fremstil-
let syv méneder for den angivne
holdbarhedsdato 29.05.05. Det
er forholdsvis frisk mel, malet
for ca. en méned siden.

Melet er kabt i helsekostforret-
ningen »Solsikken« pa Blagards
Plads.

Rasmus Bredahls kommentar:
»Det smager af korn,

det har konsistens og giver
meethedsfornemmelse.«




