Die Alleskorner

Vielfalt aus Hafer

Produktportraits

Ubersicht Gber die aus Hafer hergestellten
Lebensmittel — ihre Herstellung und ihre
Verwendungsmaglichkeiten in der Ernahrung

Das Bildmaterial senden wir gern zu! Bitte senden
Sie uns eine eMail mit lhrer Anfrage an:
info@alleskoerner.de.



Spelze

Die Alleskérner

Mehlkorper

Randschichten
(Frucht- u. Samenschale)

Keimling Quelle: agroconcept /
Dieses Foto konnen wir
nicht zur Verfigung stellen.

VORBEREITUNG ZUR VERARBEITUNG

v" Reinigen und Sortieren: In der Schalmihle wird der vom Landwirt angelieferte
Rohhafer zuerst gereinigt und gesiebt, um ihn von Besatz, wie kleinen Steinen,
Stroh oder Ahnlichem, zu befreien.

v Entspelzen: Danach werden die Spelzen, d. h. die duRere Hille der Haferkorner
entfernt. Die Haferkorner durchlaufen eine Schalmaschine, in der die Korner
durch Zentrifugalkraft an die AuRenwand geschleudert werden. An der Wand
sitzt ein Prallring. Beim Aufprall der Korner auf den Ring werden die Spelzen vom
Kern gelost.

v Darren: AnschlieRend werden die Haferkerne gedarrt, gedampft und wieder
getrocknet. Beim Darren, einer Warmebehandlung, werden die Kerne fir das
Flockieren vorbereitet. DarUber hinaus werden die fettspaltenden Enzyme im
Hafer deaktiviert, ein Prozess, der verhindert, dass Haferprodukte, die einen
relativ hohen natirlichen Fettgehalt haben, schnell ranzig werden. So verlangert
sich die Haltbarkeit.

v' Wahrend der Warmebehandlung wird die Haferstarke teilweise aufgeschlossen
und die Haferprodukte sind noch bekdmmlicher und besser verdaubar. In der
Darre bildet sich auch das typische nussartige Aroma heraus.
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Die Alleskérner

KERNIGE HAFERFLOCKEN
Herstellung:

v Ganzer Haferkern ausgewalzt.
Verwendung:

*  Mdsli

*  Getreide- und Misliriegel

e Geback, Muffins, Kuchen

* Brot

* Leicht angerostet fir Desserts

ZARTE HAFERFLOCKEN

Herstellung:

v' Gritze (= zerkleinerter Haferkern)
ausgewalzt.

Verwendung:

e Mosli

*  Getreide- und MUsliriegel

*  Porridge und warme Sif3speisen

e Pfannkuchen

e Geback, Muffins, Kuchen

* Brot

e Panade fir Fleisch und Kase

*  Hackfleischgerichte, auch ,vegetarische
Hackballchen"

* Auflaufe, gefillte Gemise

*  Gemuse- und Fleischpfannen

e Desserts

LOSLICHE HAFERFLOCKEN

Herstellung:

v Hafermehl Gber ein besonderes Verfahren zu
hauchdinnen Flocken ausgewalzt.

v’ Losen sich in FlUssigkeit auf.

Verwendung:
*  Shakes und Dips
* Suppen

e Fleisch- und GemusekloRchen
* Desserts, Musli, Porridge
* Kleinkindnahrung
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Die Alleskérner

HAFERGRUTZE

Herstellung:

v" Ganzer Haferkern in kleine Sticke
geschnitten.

Verwendung:
* Der Klassiker fur Grinkohlgerichte und
Gritzwurst

e Als ,Milchreis" zubereitet
e Als ,Risotto" zubereitet - Hafersotto

HAFERKLEIE - GRIER

Herstellung:

v" Vorrangig Randschichten (Frucht- und
Samenschale) und Keimling des Haferkerns
grob gemahlen.

Verwendung:

*  Mosli

*  Porridge und warme Sif3speisen

* Pfannkuchen

e Geback, Muffins, Kuchen

*  Desserts

LOSLICHE HAFERKLEIEFLOCKEN

Herstellung:

v Hauchdinne Flocken Gber ein besonderes
Verfahren aus gemahlenem Haferkleie-Grief3

ausgewalzt.
v’ Losen sich in FlUssigkeit auf.
Verwendung:
*  Shakes und Dips
e Mosli
* Porridge
* Desserts
* Suppen

e  Fleisch- und Gemusekl6l3chen
* Kleinkindnahrung



Die Alleskérner

KERNIGE HAFERFLOCKEN werden
aus ganzen HAFERKERNEN ausgewalzt.

ZARTE HAFERFLOCKEN werden
aus zerkleinerten HAFERKERNEN, d. h.
aus der HAFERGRUTZE, ausgewalzt.
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Die Alleskérner

Das HAFERFLOCKEN-TRIO

Das HAFERKLEIE-DUO
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Die Alleskérner

HAFERVOLLKORNMEHL

Herstellung:

v' Ganzer Haferkern oder Gritze fein
gemahlen.

HAFERFLOCKENMEHL

Herstellung:

v" Haferflocken grob vermahlen.

Verwendung:

* Brot

e Geback, Muffins, Kuchen

Info:

0 Ca.20-30%derineinem Rezept
angegebenen Mehlmenge kann durch
Hafermehl oder Haferflocken ersetzt
werden.

0 Gemal offiziellen Leitsatzen kann ein
Brot bzw. ein Brotchen als Haferbrot
und Haferbrotchen bezeichnet werden,
wenn es einen Haferanteil von
mindestens 20 % hat.

HAFERCEREALIEN

Herstellung:

v' Extrudierte Cerealien: Aus Hafermehl und
weiteren Zutaten wird ein Teig gekocht und
anschlief3end unter Druck in einen Extruder
(Verdichtungsschnecke) gepresst. Beim
Austritt verdampft das Wasser, das Produkt
verfestigt sich. So erhdlt man haltbare,
knusprige Produkte in verschiedenen
Formen.

v Gepuffte Cerealien: Ganze Haferkerne
werden Dampf und Druck ausgesetzt. Durch
plotzlichen Druckabfall verdampft das
enthaltene Wasser und die Starke wandelt
sich um. Die Kerne blahen sich auf und
verfestigen sich.

Verwendung:

*  Miusli

* AlsTopping fir Porridge

*  Pfannkuchen 7
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HAFERDRINK
Herstellung:

v

Der ganze Haferkern wird gemahlen,
anschlie3end werden Wasser und
Ferment hinzugefigt. Nach
Abscheidung der unldslichen
Bestandteile bleibt die sif3lich
schmeckende Basis fir den Haferdrink.

v" Je nach Geschmacksrichtung wird er mit
weiteren Zutaten abgeschmeckt, fir
langere Haltbarkeit ultrahocherhitzt
und steril abgefullt.

Verwendung:

Getrank

FUr MUsli und Porridge

Insgesamt eine Alternative zu Kuhmilch
- geeignet fir Menschen, die Kuhmilch
nicht vertragen, die weniger tierische
Lebensmittel verzehren oder sich ganz
vegan ernahren mochten.

HAFERKORNER MIT SPELZE (rechts)
+

HAFERKERNE OHNE SPELZE (links)
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