Frankischer

Produktionsgebiet Deutschland

Deutschland

Das im Badischen Frankenland gelegene Bauland
mit angrenzenden Teilbereichen Hohenlohes, des
Odenwaldes, des Taubergrundes und des Bayerischen
Franken nahe Miltenberg und Wiirzburg.

Der Non-Profit Verein Slow Food zahlt weltweit iiber 100.000

Mitglieder in 150 Landern. Er férdert Geschmackserziehung,
Produzentenreferent kampft fiir die Erhaltung der Biodiversitat, organisiert Events
und verdffentlicht Blicher und Magazine.

Dietmar Hofmann
Tel +49-(0)7930-517 Slow Food Presidi sind kleine Projekte, die Lebensmittelpro-

duzenten dabei helfen, ihre traditionellen Herstellungsmetho-
den und Produkte zu bewahren. Ihr Ziel ist es, den Regionen
durch den Zusammenschluss von Produzentinnen und der
Suche nach neuen Absatzmarkten eine gesicherte Zukunft zu
garantieren.

info@fraenkischergruenkern.de
Schutzgemeinschaft Frankischer Griinkern,
50 Landwirte,
www.fraenkischer-gruenkern.de

Die Slow Food Stiftung fiir biologische Vielfalt unterstiitzt

Presidiokoordinator weltweit mehr als 330 Presidi.

Walter Kress
Convivienleiter Heilbronner Land, Das Presidio wird unterstiitzt von:

Tel +49-(0)7139-452464 Vereinigung Frankischer Griinkernerzeuger e.V.
kress@haaghof.com Schutzgemeinschaft Frankischer Griinkern

Slow Food Heilbronner Land, Slow Food Deutschland e.V.
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www.slowfoodfoundation.com



Das griine Gold
Frankens

Der Ursprung des Griinkerns ist den findigen Kopfen der
Bauern des Baulandes zu verdanken. Das Ausreifen des
Dinkels, des friiher in Siiddeutschland wichtigsten Brotge-
treides, in diesem von Natur aus kargen Landstrich war in
vielen Jahren riskant. Man erntete den Dinkel unreif und
trocknete ihn iiber dem Herdfeuer, spater auch in eigens
dafiir gebauten Darren. Der frankische Griinkern war
geboren wohl lange vor seiner ersten Erwahnung 1660

in einer Rechnung des odenwalder Klosters Amorbach.
Wahrend der , Griinkernzeit” brannten bis zu vierzehn
Tage die Darrfeuer in den Darrhausern. Der frisch gedarrte
Grlinkern war bis in die letzten Winkel zu riechen.

Nach und nach verdrangte jedoch Weizen den Dinkel als
Brotgetreide, da er sich auf Hochleistung ziichten und

mit kraftiger Diingung der Ertrag steigern |asst. Dinkel,
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insbesondere der Baulander Spelz besitzt einen eigen-
sinnigeren Charakter: Die alte Dinkelsorte Baulander
Spelz bleibt niedrig im Ertrag, gedeiht nur auf mageren
flachgriindigen Boden. Bei starker Diingung verlieren
die Halme ihre Festigkeit. Hinzu kommt die Arbeit des
Entspelzens und bei der Verarbeitung zu Griinkern das
Darren. Von rund 90 Griinkernddrfern der Bliitezeit um
1870 sind aktuell etwa 15 geblieben.

Frankischer Griinkern wird ausschlieBlich aus der alten
lokalen Dinkelsorte , Baulédnder Spelz” hergestellt. Das
Korn ist fest und klein, hat eine schmale und kompakte
Form und wird nach der Ernte beim traditionellen Darren
tber Buchenholzfeuer getrocknet. Nur so entstehen der
typische Geschmack mit dem Aroma gerdsteter Niisse und
dem rauchigen Holzton sowie das glasige, bissfeste, griin-
braune Korn. Gelagert wird der Griinkern im Spelz, was
das Raucharoma besser erhdlt und schlieBlich in einem
eigenen Mahlgang von den Spelzen befreit (,gegerbt”).




