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Ny pasta med 100 procent fullkorn

Salta Kvarn lanserar nu en ny pasta som tillverkas av 100 procent fullkornsvete. Det
innebir att 100-procentig fullkornspasta blir tillgéingligt pa bred front i
livsmedelshandeln. Det vanligaste idag ir att fullkornspasta bara delvis bestar av
fullkorn och resten siktat mjol.

Salta Kvarns nya 100-procentiga fullkornspasta &r ekologisk och finns i tva varianter: fusilli
och spagetti. I pastan anvénds hela sddeskornet med grodd och kli. Det ger hogt néringsvirde
utan tillsatser, hog fiberhalt och ldgre glykemiskt index (GI) jamfort med pasta som tillverkats
av siktat mjol. Fullkornet ger ocksa den nya pastan en bred, mustig smak och till utseendet har
den en nagot morkare nyans. I Salta Kvarns fullkornspasta anvinds durumvete, som anses
vara en lamplig vetesort for pasta med god spanst och tuggmotstand.

Salta Kvarns 100-procentiga fullkornspasta finns i Coop-butiker i hela landet samt i andra
storre livsmedelsbutiker i Stockholmsomradet.

FULLKORN - FAKTA OCH FORDELAR

Vetekornet bestar av kérna, kli, grodd och agn. Agnarna eller skalen kan inte dtas och tas alltid bort.
Fullkorn innebér att man mal hela vetekornet utom skalet. I siktat mjol ddremot tar man dven bort kli
och grodd och anvinder bara kirnan i vetekornet. Fullkorn i livsmedel har flera fordelar jamfort med
att anvinda siktat mjol:

* Fullkorn &r néringsrikt. I kliet och grodden finns det mesta av mineraler och vitaminer. Sjélva kérnan
innehéller, férutom kolhydraterna, inte sdrskilt mycket niringsdmnen.

* I kliet och grodden finns ocksa smakédmnen som gor att fullkornslivsmedel far en fylligare smak pa
ett naturligt sitt.

* Man blir mittare av fullkorn och beh6ver inte dta sa mycket. Det hjdlper till att halla Gvervikten
borta.

* Fullkorn ér fiberrikt. Fibrerna bryts inte ner och de behdvs for att halla magen i trim. Mage och
tarmar far arbeta mer. Fibrerna binder dessutom en del fett. Spannmalsfibrer r bland de bista fibrer
som finns i livsmedel. Dessutom ger fibrerna ldagre GI-vérde (se nedan), genom att kolhydraterna bryts
ner till socker i langsammare takt. Ju mer fibrer desto ligre GI-virde.

FAKTA OM DURUMVETE

Durumvete kallas ocksa hardvete. Durumvete dr speciellt 1ampligt for pasta genom sin hoga
proteinhalt och sin glutenkvalitet, som gor att pastan inte kokar sonder sa létt och att den féar bra spénst
och tuggmotstand. Forutom till hogkvalitativ pasta anviands durumvete ocksa till exempelvis couscous
och bulgur, men &r inte lika lampligt for brod. Durumvete star for cirka 5 procent av vérldens
veteodlingar.
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FAKTA OM GI (glykemiskt index)

GI 4r ett matt pa hur snabbt blodsockret hojs efter man har &tit. Om blodsockret hijs snabbt sa far
livsmedlet ett hogt GI. Om blodsockret hojs langsamt far det ett lagt GI. Som referens anvinds vitt
brod med ett GI-virde pa 100. Det &r ett snabbt livsmedel och kan jaimféras med firska roda linser (ej
konserverade) som ir ett langsamt livsmedel med ett GI pa 36. Det anses allmént att man mar bra av
langsamma kolhydrater, det vill sdga livsmedel med lagt GI, medan snabba kolhydrater fraimst behovs
efter traning eller idrott.

FOR MER INFORMATION:
Lena Ekman, Saltd Kvarn, tel: 073-443 41 99, e-post: lena.ekman @saltakvarn.se

HOGUPPLOSTA PRESSBILDER finns tillgingliga pA www.saltakvarn.se

Salta Kvarn har sedan starten 1964 malt mj6l och bakat bréd av biodynamiskt odlat spannmal. Saltd Kvarn har
de senaste aren ocksa tagit fram ett 50-tal nya ekologiskt odlade linser, bonor, torkade frukter, nétter, snacks och
nu dven pasta. Idag kommer samtliga Saltd Kvarns produkter fréan ett jordbruk som inte tillater konstgddsel eller
kemiska bekdmpningsmedel. Det ger ett hogt ndringsvirde, men viktigast av allt dr att konsumenten kénner
smaken av vad naturen ger — och inget annat.



