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Neue Wege fur Nackthafer: ,Hafer als Reis des Nordens*
Idee, Probleme, Chancen und Empfehlungen fiir die praktische Getreideverarbeitung

STECKBRIEF

Hydrothermisch aufgeschlossen kénnte Nackthafer als Schnellkoch-
getreide die Produktpalette besonders fiir Verbraucher erweitern,
denen eine dkologische und regionale Erzeugung wichtig ist. Fiir den
Verarbeitungsvorgang sind verschiedene Parameter zu beachten,
die auch fiir die Sortenwahl und Rohstoffbewertung bedeutsam sind.
Ein geringer Anteil bespelzter und maglichst groe Nackthaferkdrner
sind fiir eine hohe Ausbeute an hydrothermisch-aufgeschlossenem
Hafer wichtig. Die Qualitat des Produktes hangt unmittelbar mit der
Sortenwahl zusammen.

HINTERGRUND

Angesichts der Nachfrage nach glutenfreien Produkten riicken
Getreidearten jenseits des Weizens stark in den Fokus. Gleichzeitig
legen Verbraucher immer starkeren Wert auf eine 6kologische und
regionale Produktion. Nudeln sind inzwischen nicht nur aus anderen
Getreidearten wie Dinkel, Hafer, Reis und Mais erhaltlich, sondern
auch aus Linsen und Erbsen. Erweiterungen des Kochgetreidesorti-
ments als Alternativen zu Reis sind bisher noch deutlich unterrepra-
sentiert, bieten aber ein authentisches Potential. Aufgrund seiner
klimatischen Anspriiche kann Reis (Oryza sativa) nicht nordlich der
Alpen angebaut werden, ein regionales Produkt ist hier also nicht
mdglich. Hafer (Avena sativa) als Kochgetreide konnte eine interes-
sante Alternative sein. Bisher erflillen herkdmmliche Ganzkornpro-
dukte mit ihren sehr langen Garzeiten nicht die Anspriche der
modernen Kiiche. Eine hydrothermische Aufbereitung von Hafer
kann da Abhilfe schaffen. Im Unterschied zum Reis ist das Haferkorn
in der Konsistenz aber deutlich weicher. Daher entstehen bei der
Aufbereitung, sofern der ibliche Spelzhafer dafiir verwendet wird,
sehr hohe Bruchverluste im Entspelzungsvorgang bzw. bei der
Politur. Die sogenannten Nackthafer sind daher prinzipiell besser
geeignet, da sie bereits beim Drusch aus den Spelzen herausfallen.
Wenn nun die Starke eines Nackthafer, vergleichbar mit “Parboiled
Rice”, gelatiniert wird, wird das Korn gehartet und dadurch fiir eine
Politur geeignet. Nach dem Polieren liegt dann ein Korn vor, das den
Anforderungen modemer Kochgewohnheiten mit einer Zubereitungs-
zeit von 15 Minuten bestens gerecht wird.

Im von der BLE geforderten Projekt wurde ein Verfahren zum
Aufschluss von Nackthafer entwickelt. Es wurde ein Probensortiment
von (iber 100 Nackthafern unter dkologischen Bedingungen ange-
baut und auf Eignung getestet. Die geernteten Hafer wurde dann auf
ihre Verwendbarkeit fir das hydrothermische Aufschlussverfahren
gepriift. Es wurde die Qualitat des Endproduktes und die erreichbare
Ausbeute auf Grundlage des Ertrags in Verbindung mit Prozessver-
lusten untersucht. Zur Auswahl geeigneter Rohstoffpartien wurden
Kornparameter entwickelt.

Das Verfahren zum Nackthaferaufschluss

Es wurde ein hydrothermisches Aufschlussverfahren im LabormaR-
stab entwickelt und mit ihm ein Sortiment von 108 Hafersorten,
Zuchtlinien und genetischen Ressourcen auf ihre Eignung fir eine
Verwendung im Verfahren geprift. Die Verfahrensschritte aus dieser
Untersuchung fiir die Herstellung von ,Parboiled Hafer* kénnen unter
Abwégung zwischen Ressourcenersparnis, Produktqualitdt und
Verfahrensstabilitat wie folgt abgeleitet werden: Der Nackthafer wird
im Verhaltnis 4:3 (Hafer zu Wasser) ca. 13 Stunden eingeweicht.
Nach dem AbgielRen des iiberstandigen Wassers wird er in einem
abgeschlossenen Gefa bei 85°C fir fiinf Stunden gelatiniert.
AnschlieBend muss der Hafer auf einen Feuchtegehalt kleiner 12%
riickgetrocknet werden. Es schliefit sich eine Politur mit einem Abrieb
zwischen 7-10% an. Das Optimum des Polierabriebs muss unter
Beriicksichtigung der Garzeit des Endproduktes gewahlt werden.
Beim beschriebenen Verfahren bedarf es fiir die Zubereitung des
Endproduktes 15 Minuten.

Ausbeute von Haferreis

Zur Ermittlung der Ausbeute des hydrothermischen Aufschlussver-
fahrens in Relation zum Ertrag wurden Abziige fiir eine spelzenfreie
Rohware, fiir den Anteil von Kornern kleiner 1,8 mm, fiir die Ge-
wichtsabnahme durch die Riicktrocknung im Prozess und fiir den
Verlust, der durch das Polieren entsteht, erhoben.



Ausbeute und Abzlige der Sorten in
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Hafersorten und-linien

Bespelzte Korner in dt/ha
OKodrner < 1.8 mm in dt/ha:
E Prozessverlust in dt/ha

M Polierverlust in dt/ha

B Ausbeute in dt/ha

Abbildung 1: Ausbeute und zu beriicksichtigende Abziige bei
der ,Parboiled Oat“-Herstellung von Ernte bis Produkt nach
Sorten in dt/ha aus Teilsortiment. *als Ausgangmaterial wur-
de geschdlter aber nicht gedarrter Spelzhafer verwendet.

Fir Ubersichtlichkeit in der Darstellung wurde das Sortiment auf 31
reprasentative Nackthafer und drei Spelzhafer eingeschrénkt (siehe
Abbildung 1). Der Ertrag der dargestellten Sorten und Linien reichte
von 15,1- 37 dt/ha und die Ausbeute von 4,1-19,4 dt/ha. Besonders
auffallig ist der extreme Abzug durch einen hohen Anteil bespelzter
Koérner im Nackthafer (siehe Abbildung 1). Bei gut spelzenfreien
Nackthafern wie zum Beispiel Nusso, Mirce, Kamil, Tibor und
Talkunar kann mit Abzlgen kleiner 0,3 kg/ha gerechnet werden.
Beim Verlust durch Kémer kleiner 1,8 mm SiebgroRe der Reini-
gungssiebe haben besonders Caesar mit 3,15 dt/ha (von 24,8 dt/ha)
und Mirce mit 4,2 di/ha (von 22 dt/ha) hohe Verluste. Die hdchste

Empfehlungen fiir die Praxis

» Hafer fiir einen ,Parboiled Hafer aus ékologischer Erzeugung muss:

»  Spelzenfrei und groRkdrnig sein

Ausbeute bezogen auf die Anbaufliche hatte der Zuchtstamm
DZA0804a1 mit 19,3 dt’ha. Talkunar, Saul, Tibor, Maczo, Oliver und
Amant folgten ihm mit Ausbeuten tiber 16,5 dt/ha.

Qualitat von Haferreis

Der hydrothermische Aufschluss fihrt zum Gelatinieren der Stérke.
Dabei wird das Korn glasig. Daher wurde die Qualitat des ,Parboiled
Hafers“ der Sorten auch anhand des Anteils der glasigen Kérner
untersucht. Die Auswertung unterschied vier verschiedene Zustande
des Korninneren: glasig, halbglasig, mehlig und verbrannt.

Sortenempfehlung

Die Ergebnisse der Qualitdt wurden mit der Ausbeute zu einer
Gesamtnote verrechnet. Mit Note 8 waren der Zuchtstamm
DZA1003b und Talkunar am besten fiir die Herstellung von ,Par-
boiled Oat" geeignet. DZA1003b hatte zwar eine hohere Ausbeute
als Talkunar, der aber heller war. Von den Sorten sind Maczo, Oliver
und Saul mit der Gesamtnote 7 noch gut geeignet, wobei sie Defizite
bei der Gelatinierungsqualitdt aufwiesen, die sie jedoch mit einer
sehr guten Ausbeute ausgleichen konnten. Der Spelzhafer Apollon
hatte in dieser Untersuchung sehr gute Gelatinierungsraten, aber nur
eine mittelmaRige Ausbeute. Die Ausbeute und die Qualitat der
Spelzhafer sind labortechnisch bedingt nur eingeschrankt mit
Nackthafer vergleichbar. Verbrannte Kdmer waren hinsichtlich der
Qualitat als besonders kritisch zu betrachten, da sie eindeutig als
dunklere Kérner im Endprodukt erkannt werden kdnnen. Von den
Sorten Kamil, Cacko, Detvan, Sandokan, Oskar, Tatran, Otakar,
Amant, Klimt und Tibor wére fiir den hydrothermischen Aufschluss
nach den Ergebnissen dieser Untersuchung abzuraten.

FAZIT

Geeignete Rohstoffpartien fiir eine Verfahrensumsetzung sind
Erntepartien mit wenig bespelzten Kérnern und mit wenig Kérner
kleiner 1,8 mm. Bezliglich der Qualitt kdnnen Sortenempfehlungen
ausgesprochen werden. Wird ein 6kologischer Anbau angestrebt
sind besonders die Merkmale gute Beikrautunterdrickung und
Saatgutgesundheit mit zu berlicksichtigen. Im Zusammenfiihren von
Anbauwirdigkeit und Verarbeitungswiirdigkeit war Talkunar die am
besten geeignete Hafersorte im Projekt. Sie zeigte eine sehr gute
Kombination von hoher Ausbeute mit geringen Abziigen im Prozess-
verlauf bei einer hohen Qualitat. Zusétzlich verfligte sie iber eine
ausgepragte Beikrautunterdriickung und eine Flugbrandresistenz.
Die Sorte Nusso belegte hinsichtlich der Kombination von geringen
Abziigen, einem hohen Anteil gelatinierter Kder und einer guten
Beikrautunterdriickung in der Rangfolge den zweiten Platz.

> Fiir den Anbau und die Vermehrung im Okolandbau geeignet sein: flugbrandresistent, beikrautunterdiickend

> Die Sorte Talkunar ist:

»  Top freidreschend, groBkémig, beikrautunterdriickend und flugbrandresistent

»  Fir “parboiled Hafer” geeignet
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