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Hasten er over os: Kender du kornets
rejse?

Mejetaerskerne er kert pa markerne, og hesten er i gang. Nye tal viser, at
HELE kornet anvendes i langt hojere grad nu end tidligere, fordi danskerne
har faet smag for fuldkorn. Men kender du kornets rejse fra jord til bord?

Nye tal fra analyseinstituttet Nielsen viser, at 66 procent af alle
detailpakkede rugbred, 30 procent af det lyse bred og 45 procent af alle
morgenmadsprodukter, der selges i dagligvarehandelen, nu er maerket med
det orange fuldkornslogo.



Det vaekker gleede hos mallerne, at hele kornet i dag anvendes i langt hgjere
grad:

"Danskerne eftersparger fuldkorn, hvilket betyder, at vi ogsa bruger kimen og
skaldelene, hvor de fleste vitaminer, mineraler og fibre sidder. | gamle dage blev
disse dele af kornet sigtet fra i mallen og brugt primeert til dyrefoder” siger Jan
Poulsen direktar hos Lantmdnnen Cerealia A/S og partner i
Fuldkornspartnerskabet.

Joachim Castenschiold, godsejer pa Borreby Gods, er netop nu i fuld gang
med at hgste.

"For kornet begynder det hele, ndr marken plajes i efterdret, og jorden forberedes
til sdning. Ploven vender jorden, sd stubbene fra de gamle planter kommer til at
vende nedad. Den bare jord skal vendes op og bearbejdes, sd den er klar til at
blive sdet” siger Joachim Castenschiold.

Sma korn laegges ned i jorden, de vokser op og bliver til de smukke
kornmarker, vi ser om sommeren. Hasten foregar ved, at mejetarskeren
klipper straet over, skiller korn fra stra og smider straene/ halmen ud igen.
Mejetaerskeren temmer kornet op i traktorens kornvogn.

"Hosten er det magiske gjeblik, hvor potentialet udloses, og hele drets arbejde
beerer frugt. Vi haster lige nu hvedearten "Hvid Hvede’, en velsmagende hvede
som bruges til fuldkornsmel. Brad bagt med hvid hvede giver et lyst fuldkornsbrad
med et hajt fiberindhold” fortaeller Joachim Castenschiold, som har dyrket hvid
hvede de sidste 5 dr.

Nar kornet er hgstet, bliver det sendt til mellen. Her renser maskiner hele
kornet, og maler det til fuldkornsmel. Til slut pakkes melet i forskellige
pakningssterrelser — i bulk til industrien, i poser til detailhandelen eller i
sekke til handvarksbageren.

De mest almindelige kornsorter er byg, hvede, havre og rug. Havren er nem at
kende, fordi kornene ligner sma klokker eller bjeelder. De andre kornsorter
kendes pa leengden af deres avner (straene for enden af kornet). Byg har
lange avner. Rug har halvlange avner og hvede har korte avner. Af byg laver
man byggryn, malt til el og dyrefoder til grise. Af rug laver man fx rugmel,
rugbred og ymerdrys og af hvede laver man hvedemel, hvedebred, pasta og



bulgur.

| dag findes 681 produkter med det orange fuldkornslogo. | 2009 var der blot
150 produkter med fuldkornslogo.

Kontaktpersoner:

Joachim Castenschiold jc@borrebygods.dk tel 20 73 40 68

Vibe Castenschiold vw@borrebygods.dk tel 26 15 51 55

Jan Poulsen jan.poulsen@lantmannen.com tel 79 41 54 12

Rikke Neess rikke@fuldkorn.dk tel 30 38 15 36

Fuldkornspartnerskabet er et offentligt privat partnerskab, der arbejder for at
forbedre folkesundheden ved at fd danskerne til at spise mere fuldkorn.

Bag Fuldkornspartnerskabet stdr Fadevarestyrelsen, Kraeftens Bekaempelse,
Hjerteforeningen, Diabetesforeningen og en raekke fadevarevirksomheder.
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