3.1 Flocken

Flocken kénnen aus allen Getreidear-
ten und aus vielen Pseudogetreide-
arten hergestellt werden. Sie sind ein
wichtiger Bestandteil einer gesun-
den Erndhrung. Als gut verdauliches
Vollkornprodukt stehen sie auf vielen
Friihstiickstischen oder werden zu
vielerlei Gerichten verarbeitet.

Herstellung

Der Klassiker unter den Flocken sind
die Haferflocken. lhre Herstellung
beginnt aufgrund der physiolo-
gischen Besonderheit des Hafers
einen Schritt frither als bei den
meisten anderen Getreidearten.

Hafer besitzt sehr fest sitzende Spel-
zen, die nicht wie z.B. beim Weizen
beim Dreschen abfallen. Bevor der
ungeniefbare Spelz im so genann-
ten Prallschdler mechanisch entfernt
wird, sorgt die Rohhafer-Darre fiir
den besonderen Geschmack der Flo-
cken. Dabei wird das ganze Korn samt
Spelz langsam auf ca. 80 °C erhitzt
und bei dieser Temperatur rund 11/2
Stunden gedarrt. Durch diese langsa-
me und intensive Erwdrmung entwi-
ckeln sich die Aromen und wertvolle
Inhaltsstoffe gehen in das Korn (iber.
Gleichzeitig werden bei diesem Schritt
bestimmt Enzyme abgebaut, die
spater dafiir sorgen wiirden, dass die
Haferflocken ranzig werden. Denn Ha-
fer hat im Gegensatz zu allen anderen
Getreidearten einen hohen Fettgehalt
von ca. 7% (bei anderen Getzreidear-
ten liegt er bei 1-2%).

Unsere Wiirzburger Miihle ist die ein-
zige Flockenmiihle Deutschlands, die
noch auf dieses zeitintensive Darren
des Rohhafers setzt. Dank der 70jdh-
rigen Erfahrung in der Herstellung von
Getreideflocken produziert die Miihle
erstklassige Friihstiicksflocken aus
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Im Wasserdampf erreichen die
K6rner eine Temperatur von
etwa 65 bis 70 °C. Sobald die
gewlinschte Feuchtigkeit im
Getreide erreicht ist, werden die
Kérner auf dem Flockierwalzwerk
ausgewalzt und anschliefend
getrocknet. Fiir Zartblatt-Flocken
werden die gegriitzten Getreide-
kérner besonders diinn ausge-
walzt. Dadurch werden sie noch
feiner als Kleinblatt-Flocken und
sind noch besser 6slich.

Sortierung

Dampfen

Flocken grob

nahezu allen Getreide- und Pseudoge-
treidearten.
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Bei allen anderen Getreidearten ent-
fallt die Darre, denn sie verlieren lhren
Spelz bereits bei der Ernte oder sie
werden mechanisch vom Spelz befreit.

Immer folgt auf das Entspelzen das
Ddmpfen, denn nur so entstehen
gleichmdRige und stabile Flocken,
die nicht in der Verpackung zu Mehl
zerfallen. Werden Kleinblatt- oder
Zartblatt-Flocken hergestellt, wird
das Korn allerdings zuvor noch
zerschnitten. Der Miiller nennt dies
,gritzen”. Dabei wird dann nicht ein
Korn zu einer Flocke gewalzt (wie bei
Grol3blatt-Flocken), sondern ein Korn
ergibt mehrere Flocken.

Beim Ddmpfen wird das Korn mittels
Wasserdampf geschmeidigt gemacht.
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fiirs Aroma

 Stunden erwdrmt. Die Schale X

Erndhrungsphysiologische
Bedeutung

Getreide ist ein wichtiger Liefe-
rant von hochwertigen Eiweillen
und Mineralstoffen wie Eisen
und Kalzium. AuBerdem enthdlt
es viele B-Vitamine.

Durch das Ddmpfen gehen

zwar einzelne Vitamine, wie z.B.
Vitamin B1 oder Folsdure verloren,
andere Vitamine und die Stdrke sind
jedoch fiir den menschlichen Kérper
durch den Warmeaufschluss besser
verwertbar.

Einzigartig bei uns:
Rohhafer-Darre
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In der Darre wird der un-
geschdlte Hafer iiber 15
des Hafers schiitzt die emp- = 2@
findlichen Kerne und seine
positiven Inhaltsstoffe wie
beispielsweise Vitamin E.
Der Geschmack der Scha-
le geht ins Korn (iber und
verleiht dem Produkt ein

kraftiges Aroma. Nach der
Darre wird der Hafer geschdltf
und zu Flocken gewalzt.




Mit rund 70% bildet Stdrke den
Hauptanteil der Ndhrstoffe eines
Getreidekorns. Diese wird vom Korper
mit Hilfe von kdrpereigenen Enzy-
men zu verwertbaren Einfachzuckern
abgebaut. Diesen Verdauungsprozess
empfinden immer mehr Menschen
als belastend. Durch die verdnderten
Arbeitsbedingungen und Erndhrungs-
gewohnheiten reagieren sie auf den
Konsum von nicht aufgeschlossenen
Vollkornprodukten mit Bldhungen,
Véllegefiihl und Trdgheit.

Das Dampfverfahren bei der Flocken-
herstellung stellt eine Art Vorverdau-
ung dar. Deshalb kénnen die Flocken
leichter und vollstandiger verdaut
werden.

Flocken sind
Vollkornprodukte
Friihstiicksflocken
werden immer aus dem
vollen Korn hergestellt. Es
handelt sich deshalb immer
um Vollkornprodukte. Durch
das Ddmpfen sind sie aber
leichter verdaulich als z.B.
frisch gequetschte Flocken.

Flocken und Rohkost-
Erndhrung

Da das Korn bei der Flockenherstel-
lung immer geddmpft wird, erwdrmt
es sich auf Temperaturen zwischen
65 und 70°C. Fiir die Rohkosterndh-
rung sind geddmpfte Flocken damit
nicht mehr geeignet. Nur wer das
ganze Getreidekorn zu Hause selbst
frisch quetscht, kann alle Inhalts-
stoffe des Getreides bewahren. Wer
die leichter verdauliche, geddmpfte
Flocke bevorzugt, kann den Verlust an
Vitamin B1 und Folsdure durch Zugabe
von Weizenkeimen zu seinem Muisli
ausgleichen.

Verwendung

Flocken sind in der Kiiche vielseitiger
als mancher denkt, auch wenn die
hdufigste Verwendung sicherlich in
Mislis aller Art ist. Flocken konnen
auch ohne Kochen verzehrt werden
und sind leicht verdaulich. Im Friih-
stlicksbrei sorgen Zartblatt-Flocken
fiir eine weiche Konsistenz, Grol3-
blatt-Flocken besitzen mehr Biss und
eignen sich eher fiir kernige Gerichte.
Dariiber hinaus finden Flocken Ver-
wendung in Keksen, Riegeln oder in
herzhaften und siiBen Bratlingen. Und
auch in Smoothies oder Suppen sind
Flocken eine gesunde Zutat.

Flocken im
Spielberger-Sortiment

demeter Flocken

- Haferflocken GroRblatt,
Kleinblatt und Zartblatt

- Glutenfreie Haferflocken
Grol3blatt und Kleinblottam_m-w

- Dinkelflocken GroRblatt,ouso=oo22
Kleinblatt und Zartblatt

- Roggenflocken

- Gerstenflocken

- Reisflocken und
Glutenfreie Reisflocken 9@3

- Einkornflocken

- Emmerflocken

- Rotkornflocken

- 3-Korn-Flocken

- 4-Korn-Flocken

- 5-Korn-Flocken Zartblatt

- 6-Korn-Flocken

kbA-Flocken
- Hirseflocken und
Glutenfreie Hirseflocken @

DE-099-007

- Buchweizenflocken und
Glutenfreie Buchweizenflocken

DE-099-006

- Kamut®-Flocken
- Quinoaflocken

DE-099-021

- Amaranthflocken
- Glutenfreie Braunhirseflocken @
- Glutenfreie Teff-Flocken @

- Glutenfreie Erdmandelflocken

DE-099-035



