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Haferkerne

Das sind die ganzen AN W

WAS STECKT IN DEM GETREIDE? ~ Haferauf dem Feld Hafer in der Ernéihrung

Hafer wird im Frihjahr ausgesat und ab Mitte Hafer enthalt viele wichtige Inhaltsstoffe und
August geerntet. Seinen Fruchtstand nennt ist idealer Bestandteil der taglichen Erndahrung
man Rispe. Die Rispen hangen wie kleine von Kindern. Er kann sich unterschiedlichen
Gléckechen an dinnen Stielen einzeln neben- Geschmacksvorlieben anpassen und ist in
einander. Bei den meisten anderen Getreide- vielen Speisen einsetzbar.

arten sitzen die Kérner eng gedréngt auf einer

Achse, der Ahre.

Ist das ganze Korn in
kleine Stlicke ge-
schnitten. Sie wird wie
Risotto gekocht und
gegessen.

Die kernigen Flocken

werden aus dem gan-

o zen Korn und die

- Vitamine - zarten Flocken aus
der Gritze gewalzt.
Sie sind in fast jedem

Mehlkorper " Musli enthalten.

- Starke

- EiweiB

- Mineralstoffe
- Ballaststoffe

Keimling

o | 4 Hafermehl
- Fett \ ' N W
P T MR R

- Vitamine Fir das Mehl wird die
Grutze fein gemahlen.
Es wird in Brot,
Gebéck und Kuchen
sowie in Cerealien
verarbeitet.

Sie besteht gréBtenteils ot W 3 5 20
aus den Randschichten e
und dem Keimling des

Haferkorns. Es gibt sie

als GrieB (Korn grob

gemahlen) oder als

I6sliche Flocken. In l6s- "%

licher Form kann man

VOM HAFERKORN ZUR HAFERFLOCKE S

wenden.

Sortieren Entspelzen Darren Lu Griitze schneiden 1u Flocken walzen

In einer Schalmuhle wird der vom Bauer angelieferte Hafer Danach werden die Spelzen, die d&uBeren Hillen der Haferkor- AnschlieBend werden die Haferkdrner gedarrt, das hei3t &hn- Fir zarte Haferflocken werden die ganzen Haferkdrner zu- Die ganzen Haferkerne oder die kleinen Kornstlicke werden in l" I- II “ .I .II k
zuerst gereinigt und gesiebt. So wird er von kleinen Steinen, ner, entfernt. Dazu durchlaufen die Kérner eine Schalmaschi- lich dem Rdsten im Backofen mit Warme behandelt, danach nachst in kleine Stlicke, die sogenannte Gritze, geschnitten. einer Walze zu Flocken ausgewalzt. 03 Ic e a er nc en

Stroh, Bliiten oder Ahnlichem befreit. ne, in der sie an die AuBenwand geschleudert werden. An der gedampft (Wasserdampf) und wieder getrocknet. Dabei wer- Grundlage ist ein Teig i . g
aus Hafermehl oder o o

aus Haferkleie-GrieB3.
die Spelzen vom Korn ab. Bei anderen Getreidearten fallt die- werden kdnnen. Uber ein spezielles

ser Schritt weg, da das Korn beim Dreschen auf dem Feld aus Verfahren wird der Teig
diinn ausgewalzt.

Wand befindet sich ein Ring, beim Aufprall auf den Ring fallen den die Koérner so verandert, dass sie zu Flocken ausgewalzt

der Ahre geldst wird.

Cerealien werden aus
einem Teig aus Hafer-
mehl und weiteren
Zutaten hergestellt.
Sie werden pur oder
im Musli gegessen.




