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DINKEL, GRUNKERN — ZWEI SORTEN, EIN URSPRUNG
Dinkel zahlt zu den &ltesten Kulturformen des Weizens. Vollausgereift wird er als Dinkel,

noch in der Milchreife geerntet und getrocknet als Griinkern bezeichnet.

Verwendung:
» Dinkel hat einen leicht nussigen Geschmack und besitzt einen hohen Kleberweif3-
Anteil, der fiir ein gutes Aufgehen von Teigen zur Herstellung von Brot und siilem
Gebdck sorgt. Auch lassen sich gut Teigwaren und Flocken daraus produzieren.

» Griinkern eignet sich durch sein wiirziges Aroma fiir herzhafte Gerichte, wie Brat-
linge, KloBe, Aufldufe oder Griinkernschrotsuppe sowie pikante Brotaufstriche.

Saison: Ernte ist in der Regel Anfang bis Ende Juli; ganzjahrig verfiigbar

Lagerung:
» Mehrere Monate bis zu zwei Jahren, ideal bei einer Luftfeuchtigkeit unter 12 bis zu
14 Prozent, wobei Geschmack und Inhaltstoffe immer mehr abnehmen.

» Am besten in gut verschlieBbaren Behdltern.

Gesundheit:
» Enthdlt hochwertiges Eiweif3, einen hohen Anteil an ungesattigten Fettsduren
sowie Kieselsdure, die das Gewebe im Korper festigt und die Elastizitdt erhdht.

> Gut bekdmmlich.

WissensWertes:
» Dinkel hei3t auch Schwabenkorn, da Schwaben das erste deutsche Anbaugebiet

war und Orte wie Dinkelsbiihl oder Dinkelacker auf die Bedeutung hinweisen.



