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Målsetting 

Størst mulig avling  

med best mulig kvalitet 
produsert mest mulig 

energieffektivt 



Organisk 
  

livssyklus 

Energieffektivitet og kvalitet 





 Jordhelse en refleksjon av 
mennesket helse  



 

Dyrkingsteknikk og kvalitet 



 

Prosess og produktkvalitet 



Smaksopplevelse  

  

Velbehag & fordøyelse  

Energi og ernæring 

Konsumentkvalitet 



www.spesialkorn.no 



Økologisk Spesialkorn er et aksjeselskap  
bestående av 11 økologiske og biodynamiske korndyrkere    

Her representert ved 5 av dem……    



 

Mølleanlegg med steinmølle i Sigdal, Buskerud 



Reine korn- og melprodukter uten tilsetnings stoffer fra opprinnelige kornsorter 



Full sporbarhet 







Næringskvalitet 



Rothamstead trials    



Konklusioner från Rothamstead 

Införandet av kortstråiga 
högavkastande vetesorter ca 1970 
medförde en drastisk  nedgång i 
mineralhalter 

Hans Larsson SLU 



Mineral content in American conservations varieties 

ref: Murphy and Jones 2006 
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Forsøk i Sverige ved Hussain/Larsson/Kuktaite/Johansson SLU (630 undersøkelser), 2010 



Analyser av næringsinnhold i opprinnelige kornsorter sammenlignet med  
moderne kornsorter er et viktig arbeid som også må gjøres i Norge. 
 
Det må gjøres over flere år med mange gjentak på ulike lokaliseringer fordi  
en mengde faktorer påvirker næringsinnholdet i kornet. F. eks klima og sesong 
variasjoner, temperatur,  jordkvalitet(Moldinnhold), nedbørsmengde osv. 
   
Doctoral Thesis No 2012:18 SLU 
«Quality of organically produced wheat from diverse origin» 
 
Proteininnhold og fordeling:  
Albumine, Globulin, Gliadin, Glutenin, Stivelse 
Mineralinnhold:  
B, Ca, Mg, K, Na, P, Cu, Fe, Se, Zn 
Tungmetall innhold/opptak:  
Cd, Co, Cr, Hg, Pb, Ni 
Antioksidanter:  
Vitaminer A, C og E  - beta-caroten (Cu, Mg, Se, Zn) 
 
 
 

Nødvendig med  omfattende analyser av næringsverdier for korn 



 
Viktig med lavt til moderat gluteninnhold 
for våre kunder  

 Proteinkvalitet har både baketekniske og ernæringsmessige konsekvenser 
 
Albumin og Globulin er systemprotein som kroppen benytter først.  
Disse proteinene brytes lett ned i vann og saltvannsløsning 
 
Stor endring i folks bevissthet om gluten, spesielt hvetegluten 
 

Moderne hvete er manipulert for å heve innholdet av glutenproteinene slik at industriell prosessering av brød 
blir rasjonelt ! (Korte hevetider og sterke bindingsegenskaper) 

 

Glutenin og gliadin (som danner gluten) er reserve proteiner tungt oppløslig. De forbrenner vi til slutt. 
Mennesker med lav metabolisme kan lett få opphoping av glutenproteiner i kroppen. 
 

En opphoping av glutenproteiner i kroppen har mange ulemper.  
Ubehag i fordøyelsessystemet, oppblåsthet, slapphet ….forstyrrelse av neurotransmittorer ! 
 

Ikke veldig mystisk  at stadig større deler av befolkningen lider av gluten intoleranse 
 
 

«Å tilsette ekstra gluten er noe stort tull,  
sier baker Øystein Løvlie, daglig leder i Godt Brød. 
        Sitat fra Din Mat, Mat fra Norge 



Bløtlegging av korn og lange hevetider 
er viktig for våre kunder fordi 

De naturlige konserveringsstoffene i kornet 
(fytinsyrer) brytes ned slik at kroppen kan 
nyttiggjøre seg av mineralene i kornet 

 

Aminosyresammensetningen i glutenproteinene 
forandres og gjør brødet lettere fordøyelig 



Fytinsyre 

 Fytinsyre forekommer i det ytre skall av 
 korn og danner tungt løselige 
 kalsiumsalter, fytat, som vanskelig 
 opptas i organismen. Fytinsyre binder også 
 andre mineraler, f.eks. jern og sink, og 
 hemmer opptak av disse.  



Baketeknikk og kvalitet 



Markeder 

Bakere 

Storkjøkken 

Dagligvare 

Gårdsbutikker 

Helsekost 

Markeder 

Direktesalg 

Nettbutikk 



Takk for oppmerksomheten ! 


