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Kulinaristen nehmen geschrotete, gekeimte und glutenfreie Haferflocken ins Programm
Bewusste Erndahrung - sind Haferflocken wirklich glutenfrei?

Die Kulinaristen sind spezialisiert auf Bio-Rohkost, Bio Honige & Bio-Ole und prisentieren auf der
21ten Internationalen Rohkostmesse in Freiburg ein neues Produkt im Rohkostbereich: Gekeimte,
geschrotete Haferflocken.

Unter Fachleuten lauft bereits seit einiger Zeit die Diskussion, ob Hafer nun wirklich glutenfrei ist,
oder nicht. Den Kulinaristen ist es wichtig, die Verbraucherinnen und Verbraucher entsprechend tber
die Eigenschaften des Produktes zu informieren. Neuste Zahlen besagen, dass jede/r 500. Deutsche
eine EiweiBunvertraglichkeit in sich tragt, oftmals unerkannt oder gar falsch behandelt. Grund dafir
ist die Vielfalt der Ursachen bei einer Diinndarmerkrankung. Der Direktor des Universitatsklinikums
Jena: “Glutenunfreitraglichkeit/Zoliakie ist das Chamaéleon unter den Magen-Darm-Krankheiten”, so
Andreas Stallmach. Oftmals wird die Nahrungsmittelunvertraglichkeit, praziser die Unvertraglichkeit
gegeniber dem Klebeeiweill Gluten erst Jahre spater diagnostiziert und fiihrt damit zur chronischen
Erkrankung des Dinndarms. Der Diinndarm hat die Aufgabe, unsere aufgenommene Nahrung in
seine Bestandteile zu zersetzen, die Nahrstoffe gelangen anschlieend lber die Schleimhaut ins Blut.
Bei einer Glutenunvertraglichkeit sind die Darmausstiilpungen, die sogenannten Zotten durch den
permanenten Kontakt mit dem Klebeeiweil} immer gereizt und entziindet. Dadurch verringert sich
automatisch die Oberflache des Diinndarms, der Kérper kann nur noch entsprechend weniger
Nahrung aufnehmen, es kommt zu Mangelerscheinungen. Zoliakie 1aRt sich mittlerweile durch einen
Bluttest auf Antikorper oftmals nachweisen.

Sind die gekeimten Haferflocken der Kulinaristen glutenfrei?

Es scheint, als ob die EiweiBbestandteile des Hafers nicht in gleichem Umfang fiir Zéliakiebetroffene
schadlich sind, wie die der giangigen Getreidesorten. Der Glutenanteil des Hafers entspricht max. %
des Weizens, laut Aussage von 15 aktuellen, relevanten Studien zur Toxizitdt von Hafer. Die Studien
arbeiten mit Plazebos bei den Patienten und kénnen lber die Reaktionen entsprechende Aussagen
ableiten. Das Fazit der Untersuchungen: 50% der Studien empfehlen den Verzehr, die anderen 50%
raten eher davon ab. Grundsatzlich hangt somit die Vertraglichkeit von der jeweiligen Einzelperson
ab, eine Verallgemeinerung ist nicht empfehlenswert.

Die Kulinaristen diirfen nach dem neuen Codex Alimentarius Standard die Produkte glutenfrei
nennen, wenn der Grenzwert von 20ppm eingehalten wird. Dies ist bei den Produkten der
Kulinaristen der Fall. Eine Verunreinigung Uber Gerste, Roggen, Weizen und andere Kreuzungen ist
ausgeschlossen. Da den Kulinaristen eine ausfihrliche Information Gber das Thema am Herzen liegt,
finden Sie auf der Website die Empfehlungen der Deutschen Zoliakie Gesellschaft, die eine Menge
von 50g pro Tag angeben, allerdings arztliche Aufsicht empfehlen.
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http://www.die-kulinaristen.de/bio-oele/
http://www.die-kulinaristen.de/bio-rohkost/rohkost-snacks-und-keimlinge-/62/gekeimte-geschrotete-haferflocken-500g?c=41

Zweifelsfrei glutenfrei — glutenfreie Rohkostnudel aus gekeimtem Quinoa

Die Kulinaristen werden auf der 21ten Rohkostmesse in Freiburg weitere, glutenfreie Produkte
prasentieren, wie z.B. weilles und rotes, gekeimtes Quinoa aus Bolivien. Das energiegeladene Korn
aus Bolivien tGberzeugt nicht nur durch seine Glutenfreiheit, sondern auch durch seinen hohen
EiweilR-, Magnesium und Eisenanteil, ausfihrliche Informationen zu den biologischen Vorteilen von
gekeimtem Quinoa finden Sie auf dem blog der Kulinaristen. Die Kulinaristen bieten erstmals auch
eine glutenfreie Rohkostnudel an. Die Rohkostnudel besteht in erster Linie aus gekeimtem Quinoa,
gekeimten Sonnenblumen und gekeimten Buchweizen. Sie wird in drei verschiedenen
Geschmacksrichtungen angeboten, mit Meersalz, mit getrockneten Tomaten und mit Krautern der
Provence, alles natiirlich in Rohkostqualitat. Alles Gber die Zutaten und Eigenschaften der neuen
Rohkostnudel erfahren Sie auf dem blog der Kulinaristen..

Bio Honig mit Propolis

Ein weiteres Highlight in der bewussten Erndhrung ist Honig. Grundsatzlich ist Honig
entziindungshemmend und wurde frither zur Behandlung von Wunden eingesetzt. Die Kulinaristen
bieten auf der Messe wieder einen speziellen Bio Honig mit Propolis an, der durch seine Wirkstoffe
besticht. Propolis ist ein Stoff, den die Bienen selbst erzeugen und der antibakterielle und antivirale
Wirkung entfaltet. Mit anderen Worten, ein sehr gutes Hausmittel gegen Husten, Schnupfen und
Heiserkeit. Auch bei kleinen Wunden und Blaschen im Mund- und Rachenraum empfiehlt sich ein
Teel6ffel Bio Honig mit Propolis, einfach langsam auf der Zunge zergehen lassen und genieRen. Der
Ausdruck Bio Honig ist tbrigens ein bisschen irrefiihrend, eigentlich miisste es Honig aus 6kologischer
Imkerei heiBen. Die Kulinaristen nehmen ausschlieRlich nur Bio Honig mit ins Programm auf, hier hat
man die Gewissheit, dass die Bienen artgerecht gehalten werden. Die Kulinaristen kennen alle
Lieferanten und Imker personlich, die Mischung Bio Honig mit Propolis wird besonders nachgefragt.
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http://www.die-kulinaristen.de/bio-rohkost/glutenfrei-und-vegan/17/bio-quinoakeimlinge-500g?c=41
http://www.die-kulinaristen.de/bio-rohkost/rohkostnudeln/60/rohkostnudeln-mit-getrockneten-tomaten?c=43
http://www.die-kulinaristen.de/bio-honige/bio-honig-mischungen-und-akazie/42/bio-honig-mit-propolis?c=9

