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Historie

Traditionelle Lebensmittel pflanzlichen Ursprungs liegen derzeit
voll im Trend, weil sie die Sehnsucht der Verbraucher nach
Authentizitdt und Natirlichkeit erfillen und Heimatver-
bundenheit vermitteln. So wird auch Grinkern wieder
vermehrt nachgefragt. Mit seiner blichen Verwendung als Voll-
kornprodukt weist Grinkern ginstige Nahrwerte auf und zeich-
net sich zudem durch sein einzigartig herzhaft-rauchiges Aroma
aus. Als Inhaltsstoff verleiht er vielen Lebensmitteln einen ganz
besonderen Geschmack und ist dadurch eine wahre Trend-
zutat mit Charakter. Gerade in Zeiten, in denen zunehmend
individuelle Produkte gewinscht werden, spricht Grinkern
immer mehr Verbraucher an. Grinkern steht fir Tradition und
Individualitdt - ein Rohstoff mit auBergewohnlichem Ge-
schmacks- und Aromaprofil, besonderer Herstellungsweise und
einer eindrucksvollen Geschichte.

Als in den Jahren um 1660 eine Folge von Schlechtwetter-
perioden ganze Ernten ausfallen lieB, wurde die Region
des heutigen Baulandes, einer Gdulandschaft im Nordosten
Baden-Wirttembergs, von mehreren aufeinanderfolgenden
Hungersndten heimgesucht. Um nicht die gesamte Getreide-
ernte zu verlieren, begannen die Landwirte den angebauten
Dinkel bereits vor der vollstandigen Reife zu ernten. Das somit
erhaltene halbreife Getreide hatte noch einen hohen Wasser-
gehalt und war nicht fir lange Zeit lagerfahig. Die Landwirte
reduzierten daher die Feuchtigkeit im Getreide und entwickelten
ber die Jahre immer effektivere Trocknungstechniken. 7u
Beginn wurde fir den Trocknungsprozess die Restwdrme der
Backhduser verwendet, spdter erfolgte die Trocknung in Malz-
und Flachsdarren. Erst 1870 wurde die erste eigenstandige
Grinkerndarre in Rosenberg errichtet, gefolgt von weiteren, die
in den Ortschaften des Baulandes in Betrieb genommen wurden.
In diesen wurde der unreife Dinkel tber Buchenholzrauch
getrocknet. Dadurch erhielt das Getreide sein typisches rau-
chiges Aroma sowie die olivgrine Farbe, die ursachlich fur die
Bezeichnung ,Grinkern” ist. Weil die Getreidekorner noch nicht
vollstandig entwickelt waren, war Grinkernmehl zundchst ein-
mal nicht backfahig. Der Griinkern wurde stattdessen als Sup-
peneinlage verwendet.

Die traditionellen Grinkerndarren wurden oft zweistockig an
einen Hang gebaut. Im unteren Stockwerk war die Feuerstelle,
im oberen die aus einer gelocherten Blechwanne bestehende
Darrpfanne. Der unreife Dinkel wurde auf dieser Darrpfanne aus-
gebreitet und Warme und Rauch des darunterliegenden Feuers
iber einen Rauchkanal durch das Darrqut geleitet. Um eine gleich-
maBige Trocknung zu erreichen, musste der Dinkel permanent
mit Schaufeln gewendet werden. Nach der Darre wurden die

Historische Grinkerndarre von aulen

Korner aus den Ahren gedroschen und der Spelz in den um-
liegenden Mihlen durch spezielle Schalverfahren entfernt. Nach
einer Reiniqung wurde schlieRlich der Grinkern gewonnen.

Durch die Installation genossenschaftlich betriebener Grof-
trocknungsanlagen konnte der mihevolle Prozess der Grin-
kernherstellung deutlich vereinfacht werden. Im modernen
Verfahren wird der halbreife Dinkel in Trocknungstirmen lang-
sam von oben nach unten geleitet. Dabei wird das Getreide
kontinuierlich von einem erhitzten Luft-Rauch-Gemisch um-
stromt und somit getrocknet. Auch heute noch sind die
Erfahrung und das Wissen der Landwirte Gber diesen anspruchs-
vollen Prozess von entscheidender Bedeutung fir die Herstel-
lung von qualitativ hochwertigem Grinkern.
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Getrockneter Grinkern

Anbau und Ernte

Bereits 1960 wurde fir die Herstellung des Griinkerns die Sorte
,Baulander Spelz” vorgeschrieben. Diese Sorte zeichnet sich
durch ihre besonders hohe Robustheit aus und ist damit sehr qut
geeignet fir den Anbau auf trockenen und nahrstoffarmen Boden.
So liefert sie auch im traditionellen Anbaugebiet des Grinkerns,
dem sogenannten Bauland, noch qute Ertrage, obwohl viele
Gegenden dieser Region nach Richtlinie 75/268/EWG als ,von der
Natur benachteiligtes Gebiet” bezeichnet werden. Daher ist hier
der Anbau von herkdmmlichen Weizensorten nur mit geringen
Ertragen moglich. AuBerdem zeichnet sich der ,Baulander Spelz”
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durch die Bildung fester Spelzen und Korner sowie einer unter-
durchschnittlichen KorngroRe aus, wodurch sie besonders fur den
anspruchsvollen Darrprozess geeigent sind. Letzteres ist von
Vorteil, um eine gleichmaRige Farbe und Struktur nach dem Darren
7u erhalten.

Die Ernte des Grunkerns erfolgt rund zwei bis vier Wochen vor der
eigentlichen Dinkelernte. Um den Zeitpunkt genau abzupassen,
ist das Wissen und die Erfahrung des Landwirtes notwendig, was
auf einer jahrhundertealten Tradition beruht. Zur Ernte befindet
sich der Griinkern im Ubergang von Milchreife zur Teigreife. Der
optimale Zeitpunkt ist sehr dynamisch und dauert zwischen acht
und zwolf Tagen an. Durch dieses kurze Zeitfenster ist der Ertrag
der Grinkernernte jedoch sehr stark von der Witterung abhangig.
Die Saaten haben bei diesem Reifegrad eine olivgrine Farbung
und bereits ihre vollstdndige Groe erreicht. Der Wassergehalt ist
mit 40 - 50 % noch recht hoch, wodurch sich das Innere der Kerne
leicht herausdriicken lasst. In dieser Phase werden Mineralien in
das Getreidekorn eingelagert und aus den enthaltenen Kohlenhy-
draten bildet sich der Mehlkorper. AuRerdem sind die fiir den
Kleber relevanten Proteine noch nicht vollstandig ausgebildet. Diese
Unterschiede zwischen dem Entwicklungsstadium zum Zeitpunkt
der Ernte und dem vollstandig reifen Getreide lassen sich auch an
Analyseparametern ablesen:

olvsparmeter Stmmollan pkealor
Brennwert' 1492 k) / 353 keal 1427 kJ / 338 kcal
Fett! 2,9 28
Kohlenhydrate! 64,3 58,8
Fiweif' 13,1 148
Ballaststoffe! 8,6 9,0
Mineralien’ 1,5 17
Feuchtigkeit' 10,6 12,4
Klebergehalt [%]' n.a. 35,7
Sedimentationswert [mL]’ 12,0 15,0
Fallzahl [s]' 2970 303,0
Amylogramm-Maximum [AE]' 5540 315,0
Temperatur im Verkleisterungsmaximum [°C]" 89,5 82,2

' Untersuchungen im IREKS-eigenen Labor fur Mehlanalyse
2 Kleber nicht auswaschbar
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Um dem historischen Herstellungsverfahren und der Bedeutung
des Grinkerns als ein Produkt regionaler Herkunft gerecht zu wer-
den, haben sich 75 Griinkernbauern zu einer Schutzgemeinschaft
zusammengeschlossen und konnten bewirken, dass der ,Franki-
sche Griinkern” als geschitzte Ursprungsbezeichnung innerhalb
der EU anerkannt wurde. Demnach darf fur die Herstellung nur
Dinkel der Sorte ,Baulander Spelz” verwendet werden. Auler-
dem miissen alle notwendigen Prozesse - also Aussaat, Ernte
und Darre - in einem naher spezifizierten Gebiet von fiinf Land-
kreisen in Baden-Wirttemberg und Bayern durchgefihrt werden.

In seiner Anbauregion wird Griinkern traditionell schon seit vielen
Jahren in den verschiedensten Rezepten eingesetzt, das alteste
dokumentierte Rezept stammt aus dem Jahr 1821. Als wieder-
entdeckte Trendzutat halt Griinkern aufgrund seiner sensorischen
Eigenschaften inzwischen vermehrt Einzug in die unterschied-
lichen Bereiche der Gastronomie und wird immer haufiger auch
in Backwaren eingesetzt. Dabei verleiht das nussig-rauchige
Aroma und die saftige Krume den Gebacken einen unverwech-
selbaren Charakter.

Backtechnologie

Aufgrund der friihen Ernte und der folglich noch nicht vollstandig
ausgebildeten Inhaltstoffe wie Starke oder Kleberproteine ist
reines Grinkernmeh! nicht backfahig. Die Wasseraufnahme ist
sehrhoch, sodass mit 100 % Wasserzugabe bezogen auf Mehl noch
trockene und feste Teige entstehen. Gleichzeitig sind diese aber
unelastisch und marbe und lassen sich
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links: Brot mit 100 % Dinkelmehl T630; rechts: Brot mit 100 % Griinkernmehl

Um dennoch stabile Backwaren mit Grinkern herstellen zu
konnen, wurde die jahrhundertealte Tradition mit dem Know-
how und modernster Technologie der Firma IREKS vereint. Fir
solch ein Produkt bedarf es ausgewogener Mischungen mit back-
fahigen Mehlen wie zum Beispiel Dinkelmehl. Mit zunehmen-
dem Anteil an Grinkernmehl steigt die Wasseraufnahmefahig-
keit der Teige, Dehnbarkeit und Stabilitat nehmen aber deutlich
ab. Letzteres muss vor allem fir die Einstellung der Knetpara-
meter beachtet werden.

Die Anderungen der Teigeigenschaften durch die Anpassungen
der Mehlzusammensetzung (Dinkelmehl T630/Grinkernmehl)
lassen sich auch mithilfe von Farinogramm- und Extensogramm-
messungen nachvollziehen.

daher nur schwer verarbeiten. Wahrend Anteil Griinkernmehl Wasseraufnahme bei 500 FE° Stabilitat® Energie® Dehnbarkeit®
des Backens erhalten die Brote nur ein [l [l [min} fem] [mm}
sehr kleines Volumen. AuBerdem gibt es 0 25 A 12 137
keine ausreichende Lockerung und weil 150 g;z ;1; 18096 ﬁg
die hohe Wassermenge im Gebdck nicht 2 632 38 - "

vollstandig gebunden werden kann,
bilden sich Schliffstreifen.

Dinkelbrote mit aufsteigender
Menge Grinkernmehl von
links nach rechts:

0%, 5 9%, 10 %, 20 %

*Farinogramm | *Extensogramm nach 135 min Ruhezeit

Die veranderten Teigeigenschaften haben wiederum Auswirkungen
auf die daraus hergestellten Gebacke.
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Mit zunehmendem Grinkernmehl-Anteil werden die Brote
deutlich kleiner. Die Krume wird fester und verliert ihre brot-
typischen elastischen Figenschaften. Dem kann jedoch mit
sorgfaltig ausgewahlten Rohstoffen entgegengewirkt werden.

Dazu zdhlt zum Beispiel die Aufwertung der Backwaren mit
einem hochwertigen und von IREKS eigens hergestellten Grin-
kernsauerteig. Die Produktion des Sauerteiges erfolgt nach
modernsten technologischen und okologischen Standards.
Zu Beginn wird Grinkernvollkornmehl durch die Zugabe
speziell ausgesuchter Starterkulturen veredelt. Durch eine
mehrstufige Fermentation erhdlt das Produkt die notwendige
Zeit, um sich zu einem duBerst aromatischen und einzigartigen
Sauerteig zu entwickeln. Zur Stabilisierung wird dieser schlief-
lich schonend getrocknet, wodurch zugleich das besondere
grasig-fermentierte Aroma erhalten bleibt. Daneben zeichnet
sich der so erzeugte Sauerteiq zusatzlich durch seine milde
Saure von rund 35 Sauregraden aus. Mit dieser speziellen
Komposition wird der Geschmack der Griinkerngebdcke weiter
abgerundet und resultiert in charakterstarken Backwaren.

Fazit

Griinkern erfreut sich aufgrund seiner spannenden Geschichte
und Herstellungsweise sowie seiner unverwechselbaren
Eigenschaften zunehmender Beliebtheit und findet auch
als Zutat in Backwaren immer haufiger Verwendung. Da sich
der Dinkel wdhrend der Ernte im dynamischen Wachstum
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