Der Hafer

Kernige
Haferflocken

Ganzer Haferkern ausgewalzt.
Verwendung: Musli, Geback,

Kuchen, Brot,
Getreide- und
Musliriegel

VOLLKORN

Haferflocken und viele
andere Hafererzeugnisse sind
Vollkornprodukte. Sie werden

schonend aus allen Bestand-
teilen des Haferkerns hergestellt:
aus Mehlkorper, Frucht- und
Samenschale (Randschichten)
und Keimling.

Hafer auf dem Feld

Hafer wird im Friihjahr ausgesat und ab Ende Juli geerntet.
Hafer hat ein charakteristisches Aussehen, denn er besitzt
Rispen, die wie kleine Glockchen herabhdngen. Die Spelze,
die den Kern umgebende Schale, ist fir den Menschen nicht
essbar und wird daher in der Schdlmiihle abgenommen.

Hafergritze Zarte
Haferkern in kleine Haferflocken

Stiicke geschnitten.
Verwendung: Der
Klassiker fur Griin-
kohlgerichte und
Gritzwurst, wie Milchreis
oder Risotto/zubereitet

Ausgewalzte Hafergritze

Verwendung: Allrounder
von Miisli und Porridge

uber Riegel, Backwaren und
StiRspeisen bis zu Hack-

Die Alleskorner

www.alleskoerner.de

Vom Haferkorn
zur Haferflocke
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Reinigen, Sieben und Sortieren der Haferkdrner.
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Losliche
Haferflocken

Hafermehl liber besonderes
Verfahren zu hauchdiinnen
Flocken gewalzt. Losen sich in
Fllissigkeit auf.

Verwendung: N

Shakes, Dips, Suppen,
Fleisch-I Gemuse- 8
klo3chen, Desserts,
Kleinkindnahrung

WICHTIGE
NAHRSTOFFE®

13,5 % hochwertige pflanz-
liche Proteine | 5,3% ungesattigte
Fettsduren | 10 % Ballaststoffe
(darunter 4,5 % Beta-Glucan)
Empfohlen: 3 g Beta-Glucan
pro Tag! Z.B. uber:

4 EL Haferflocken

+ 2 EL Haferkleie. .

*bezogen auf100g Haferflocken
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Uber ein besonderes
Verfahren aus gemahlenem
Haferkleie-GrieR hergestellt.
Verwendung: Misli, Porridge,
warme Sifdspeisen, Pfannku-
chen, Geback, Muffins,
Kuchen, Desserts

eimling
* Eiweil
* Fett

+ Vitamine

Vorrangig Rand- RN L
schichten und Keimling. Siaiies
grob gemahlen. '
Verwendung: Musli, Porridge,

warme SiiRspeisen, Pfannkuchen,
Geback, Muffins, Kuchen, Desserts
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HAFER IN DER
ERNAHRUNG
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profil tragt Hafer zur Gesunderhaltung des
Korpers bei. Er unterstiitzt die Regulierung
von Cholesterin, Blutzucker und Insulin
und fordert damit ein gesundes Korper-
gewicht. Hafer ist in vielen Speisen
und Snacks einsetzbar und damit
ein idealer Baustein in der
taglichen Ernahrung!

"L.f 3
- " —

- \)\\

& ~.

© photocrew/fotolia

—

\\

'Y M

Entspelzen: Kérner werden durch Zentrifugalkraft an den Rand
geschleudert, durch Aufprall I6sen sich die Spelzen vom Haferkern.

Darren: Haferkerne werden mit Warme behandelt, um sie fiir das
Flockieren vorzubereiten und langere Haltbarkeit zu ermdglichen.

Fiir zarte Haferflocken werden die ganzen Haferkerne in kleine
Stiicke, die Griitze, geschnitten.

Die Hafergriitze oder die ganzen Haferkerne werden
zu zarten bzw. zu kernigen Haferflocken ausgewalzt.




