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Fakta om skolebrød

· Det finnes lite informasjon om skolebrødets historikk og opprinnelse. Vi tar gjerne i mot innspill!
· Skolebrød er en hvetebolle basert på søtgjærdeig. Den har et øye av eggekrem, og ofte et melis- og kokosbelegg.
· Mange lokale varianter av det klassiske skolebrødet eksisterer. Som f.eks ”Purker” i Arendal, ”12-øres” i Kristiansand

· Næringsinnhold per 100 g: 281 kcal, 17 g tilsatt sukker, 8,2 g fett, 44,6 g karbohydrater (Kilde: Matvaretabellen)

· Ferske skolebrød, inkl. skillingsboller, økte i salgsvolum med 27 % fra 2003 til 2007 (Sissel Flesland Markedsinformasjoner AS).

Fakta om skolekonkurransen Fremtidens skolebrød
· Lanseres 12. februar med innleveringsfrist 15. mai 2009

· Målgruppen er barn i 5.-7. trinn i alle landets grunnskoler, samt mat og helse-lærere i grunnskolen.
· Konkurransen skal inspirere barn til å spise grovt i hverdagen. Jo grovere brødet eller bollen er, jo mer innhold av kostfiber, mineraler og vitaminer.
· Finaleoppskriftene vil bli testet ut av et uavhengig ungdomspanel før de går videre til juryen.

· Juryen består av: Ingvild Jensen (rådgiver i Helsedirektoratet), Camilla Grefsli (bakerirådgiver i Nofima mat Matforsk), Christian Utne (salgs- og markedsleder i Goman Bakeriet/COOP), Anne Garder Amland (faglærer Mat og helse på Løkeberg skole) og Torunn Nordbø (daglig leder i Opplysningskontoret for brød og korn).

· Vinnerne vil bli kåret i månedsskiftet mai/juni

· Premier: Blant annet bakeutstyr, mel- og bakeingredienser til hele klassen, bakedag i klassen med landslagsbaker. 20 lærere vil dessuten bli trukket ut blant alle de deltakene skolene til å være med på et heldags ”Korncruise”.

· For mer om konkurranseregler og premier, se www.brodogkorn.no
For mer informasjon, gå inn på www.brodogkorn.no eller kontakt:

Daglig leder Torunn Nordbø i Opplysningskontoret for brød og korn 
på tlf.nr. 95 28 96 66, e-post torunn@brodogkorn.no
Opplysningskontoret for brød og korn, PB 592 Sentrum, 0106 Oslo, www.brodogkorn.no


