Der Grinkernanbau im Frankenland

Von Hans Schweizer, Heidelberg

Wer — frei nach Joseph Viktor von
Scheffel — zur guten Sommerszeit ins Land
der Franken fahrt, sieht mancherorts kleine
Hutten oder scheunendhnliche Gebdude, aus
denen sich dicker Qualm kréuselt. Die
Griinkerndarren rauchen! In der Zeit der
SKarm“-Emte — im Juli — erfillt ihr
Ruch die frankischen Dorfer Tag und Nacht.
Im Gebiet zwischen Moshach, Krautheim,
Tauberbischofsheim und Buchen liegt die
Urheimat des Griinkerns. Es sind heute noch
71 (friher 102) Gemeinden, die Grinkern
anbauen, und sie besitzen dafir das Welt-
monopol. Der deutsche Reis, wie man den
Griinkern nennt, ist eine sehr schmackhafte
und bekommliche Frucht. Ihr Nahrwert
Ubertrifft den anderer Suppenfriichte be-
trachtlich. Dennoch sind Griinkerngerichte
nicht mehr allzu haufig auf den hauslichen
Speisezetteln zu finden. Ihnen dort wieder
einen festen Platz erobern zu helfen, sollen
diese Zeilen mit beitragen.

Nach Angaben der Arbeitsgemeinschaft
frankischer Griinkernerzeuger Dbelduft sich
die gegenwértige Anbauflache des Griin-
kerns auf 750 ha. In friiheren Jahren wur-
den einige tausend Hektar bebaut. Im ver-
gangenen Jahr wurden rund 11 000 Doppel-
zentner Griinkern erzeugt. Nachdem frihere
Jahre den Grinkernerzeugern ein  gut
florierendes Absatzgeschaft beschert hatten,
wurde die Produktion des deutschen Reises
im Laufe der Zeit immer mehr zu einem
Risiko. Als unausbleibliche Folge ging die
Anbauflache zuriick und zwar in einem
MaB, dal jetzt der Griinkern als ausge-
sprochene Mangelware gilt. Der heutzutage
2u geringe Anbau ist auch auf den niedrigen
Erzeugerpreis  zuriickzufihren.  Fir die
1 Sorte wurden im letzten Anbaujahr
100 DM je Doppelzentner, fir die vierte
Sorte 75 DM bezahlt. Man muB beriick-
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sichtigen, daf ein Qualitatsgrinkern nur
durch mihevolle Handarbeit erzeugt wer-
den kann. Mit Maschinen produzierter
Grinkern gilt in Fachkreisen als minder-
wertig und wird von der Arbeitsgemein-
?cﬂm;t frénkischer Griinkernerzeuger abge-
ehnt.

Es ware falsch zu behaupten, der Griin-
kern sei schlechthin unbekannt. Wer Herz
und Gaumen fiir ihn entdeckt hat, méchte
ihn nicht mehr missen. Der Mittagstisch so
mancher Familie wird durch ihn bereichert.
AuRerdem benutzt man ihn in vielen Re-
staurants, Gaststatten und GroBkichen als
Suppeneinlage. Freilich ist seine Verwen-
dung nicht auf Suppen beschrénkt. Viel-
leicht liegt es mit an der Unkenntnis der
reichen  Variationsmdglichkeiten, die der
Grinkern in der Kuche bietet, daf der
.Karm*“, wie die Erzeuger das Handels-
gewdchs im Dialekt nennen, nicht allzu oft
auf dem Kiichenzettel steht. Aus Grinkern
kann man gebundene Suppen herstellen, aus
ihm lassen sich Schwamm- und Mark-
kl6Rchen machen. Er ist geradezu die ideale
fleischlose Mahlzeit. Sehr schmackhaft sind
Griinkernkiichlein, KloBe, Grinkernschnit-
ten, Griinkernpudding, ~ Grinkernauflauf,
Pfannkuchen und Grunkernschmarrn. Der
deutsche Reis 1aft sich ebenso als Fillung
verwenden wie in vielfaltiger Art als Ge-
miise zubereiten. Oder haben Sie schon ein-
mal Grinkernsalat versucht? Als eine wahre
Gaumenfreude entpuppen sich Maultaschen
aus Grinkern oder ein Fleischauflauf mit
dieser wiirzigen Frucht. Torten und SuB-
speisen aus Griinkern sind ﬁlkant_ und in
der Didtkiche ist der deutsche Reis so gut
wie unentbehrlich.

Nach so viel Lob dber den Griinkern
wird man mit Recht fragen, was Grinkern
(berhaupt ist. Es handelt sich um eine Wei-
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Griinkerndarren im Kr. Buchen

zenabart, den sogenannten Spelz oder auch
Dinkel (Triticum spelta L.). Wenn die Kor-
ner dieses Winterspelzes ,Milchreife” er-
langt haben, wird mit der Grinkerngewin-
nung begonnen. In einem authentischen Be-
richt der Arbeits%emeinschaft frénkischer
Griinkernerzeuger

liche Familie, Mann, Frau und Kinder,

gent auf den Spelzacker, und jedes Familien-

mit?lied hat dabei seine bestimmte Arbeit
zu leisten. Die Frau schneidet mit der Sichel
die Spelzpflanzen eine Hand breit (ber dem
Boden ab und reicht sie einem der Kinder,
das dann den Ahrenhalmbischel dem Vater
oder &lteren Bruder weitergibt. Dieser trennt
auf einem ,Reff*, einer hechelartigen Vor-
richtung, die Ahren vom Stroh. Die solcher
Art vom Halm getrennten Ahren fallen in
gine darunter stehende Kiste. Die Halme
selbst werden auf der Erde zum Trocknen
ausgelegt. Wenn die Kiste gefiillt ist, leert
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eiRt es: die ganze buer-

phot. R. Arnold

man die abgestreiften Ahren in Sécke und
bringt sie dann moglichst noch am gleichen
Tag aufdieDarre. Die grinenHalme bleiben
solange auf dem Acker ausgebreitet liegen,
bis sie vollig abgetrocknet eingefahren und
zu Streu- und Futterzwecken im bauerlichen
Betrieb verwendet werden konnen. Die
Griinkerndarren  sind  feldscheunenartige
kleine Gebdude, die sich wegen der mdg-
lichen Feuersgefahr meistens aulerhalb des
Ortsetters befinden. Die Gemeinden ver-
figen, je nach GroRe, ber zwei, sechs, zehn
oder sogiar zwOlf solcher Darren. Die vier
bis zwolf Quadratmeter (ﬁqrofse Darrflache
besteht aus einem durchlGcherten Eisenblech,
auf das die Spelzahren geschittet werden.
Unter diesen Darrblechen befindet sich eine
einfache Feuerstelle, in der durch Verbren-
nen von Holz Wérmegase erzeugt werden,
die dann durch die Darrbleche nach oben
steigen und das Rosten der Spelzéhren be-



Einzeldarre aus Rinschheim

wirken. Der RostprozeR dauert in der Regel
zwei bis drei Stunden. FleiRiges Umschau-
feln ist unerldRlich, da sonst die Gefahr des
Verbrennens besteht. Wéhrend der Ernte-
zeit sind die Grinkerndarren Tag und
Nacht in Betrieb.

Die Grinkernbereitung will gelernt sein.
Werden die Spelzéhren zu friih oder
zu spat von der Darre genommen, sind Sie
fiir einen guten Griinkern ungeeignet. Auch
missen die Ahren unbedingt in der Milch-
reife geschnitten werden; sind sie schon zur
Gelbreife (bergegangen, erfiillen sie keine
Qualitatsanspriiche mehr.  Getreu  seinem
Namen soll der Griinkern von olivgriner
Farbe sein und schonen Glanz aufweisen:
sein wiirziger aromatischer Geruch muR
von allen Beimischungen frei sein.

Nach dem Rosten werden die Ahren in
Sdcke gefalt und in eine Miihle gebracht,
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wo das Grinkernkorn von den anhaftenden
Spelzen befreit wird. Diesen Vorgang nennt
man ,gerben®. Alle Mihlen des Baulandes
besitzen einen sogenannten Gerbgang. Der
schlieBlich von einer Windfege gereinigte
Griinkern ist verkaufsfertig.

Die frénkischen Griinkernerzeuger haben
die ,Deutsche Forschun%sanstalt fur Lebens-
mittelchemie” in Minchen beauftragt, den
Néhrwert des Griinkerns festzustellen. Die
Untersuchungen hatten ein erstaunliches
Ergebnis: Von Reis, Sago und Tapioka
unterscheidet sich der Grinkern durch einen
vielfach hoheren Gehalt an EiweiR und
Mineralstoffen, wahrend der Gehalt an
stickstofffreien Extraktstoffen zuricktritt. Die
als Fett berechneten Extraktstoffe sind bei
Griinkern wesentlich hoher als bei den Ver-
gleichsnahrstoffen. Besonders beachtenswert
Ist sein Gehalt an Phosphor. Er liegt im
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Blick in eine Griinkerndarre

Griinkern zu fast 90 Prozent in organischer
Bindung vor, von der ein Einbau in die
Korpersubstanz des Menschen leichter er-
wartet werden kann als von rein organisch
vorliegendem Phosphor. Die Kalorienzahl
des Grinkerns wird mit 348 angegeben.

Die Urheimat des Grinkerns ist das Bau-
land. Wie man sich erzéhlt, soll der erste
Griinkern im Hungerjahr 1817 in Altheim
(Kreis Buchen) hergestellt worden sein, als
man in |ene_m nassen Sommer den ungereif-
ten Spelz im Ofen zu trocknen versuchte
und dabei den Wohlgeschmack der gerdste-
ten Kdrner als Suppeneinla(]}e entdeckte.
Professor i. R. Karl-Josef Miiller (Mosbach)
meint hierzu allerdings: ,So sehr ich als
geborener Altheimer stolz darauf ware,
wenn dies zutréfe, scheinen doch meine Be-
mihungen um die wissenschaftliche Erfor-
schung der Erstgewinnung dieser Frucht die
Behauptung, der Grinkern sei erstmals in

84

phot. R. Arnold

Altheim hergestellt worden, in Frage zu
stellen. Schon vor 1817 wurde Grinkern
erzeugt. 1809 wurden zwei Handelsleute
auf dem Weg von Wagenschwend nach Lim-
bach (Kreis Moshach) tberfallen. Unter dem
ihnen geraubten Gut befand sich auch
,Groner Kern*, Wie aus einer Abrechnung
der Freiherrlich von Fick’schen Gutsverwal-
tung in Angeltirn (Kreis Tauberbisdiofs-
heim) hervorgeht, war der Grinkern schon
fast hundert Jahre zuvor Handelsware. Im
Jahr 1730 wird er dort als ,gréner Kern*
erwdhnt. Im Heidenhof-Manual der Ge-
meinde Hdopfingen (Kreis Buchen) wird
1745 Grinkern zwei Mal genannt: ,1 Gul-
den 27 Kreuzer Vor Krinen Kérrn, so
Verehrt ist wordten* und: ,40 Kreuzer
Vor 2 Metzen Griner Karrn den Herrn
Hofrath  Flender nach Wiirzburg ge-
schiekth*? Professor Miller fand in einer



Schrift aus den franzosischen Revolutions-
jahren 1789—93 eine Stelle, die besagt, daf
man auch in Frankreich in MiRjahren un-
reife Mehlfrucht im Backofen gedérrt und
als Suppenfrucht verwendet hat. Wir sind
(berdies zu der Annahme berechtigt, daB
bereits im Mittelalter die Herstellung von
Griinkern bekannt war. Der kurpfalzische
Arzt Dr. Jakob Theodor Taberndmontanus

Heimatland -

Preift 6aa Land 6er Alemannen
feiner Hugel edlen Wein,

preift der Sdiroarzroaléberge Tannen
und Gaa Lan6é am Jungen Rhein.

Freiburga Munfter, feit Jahrhundert
ragt ea auf in ftolzer Pracht,

Gotih, non der Weit beroundert,
Filigran, aue Stein gemacht.

Auch uom Nechar follt ihr fingen,
non 6en Burgen hoch und hehr,
Burfchenlieber muffen hlingen
Heidelberg zu Ruhm uné Ehr.

Mannheim 6urft ihr nicht oergeffen,
oiefe Stadt noll Kunft und FleiB,
maditig raudien feine Effen

zu 6ea Radnerlandee Preie.

Unfree Herrgotta fdionftee Walten
roird in Bluten offenbar,

an Oer Bergftral’ Sonnenhaléen
prangt ein Paradiea furroahr.

Wo Ihr fdiaut, 6er Heimat Weiten,
lhre Taler, ihre Hohn,

fchenlit fie ihre Koftbarheiten-
fruchtbar ift 6aa Lané und fchon.

heschreibt 1590 in seinem ,Neuw Kreuter-
buch® die Herstellung und Verwendung von
Grinkern, ohne indessen das Wort ,Griin-
kern* zu gebrauchen. Seit 1840 ist die Ge-
winnung des deutschen Reises im Bauland
in groBerem Stil Gblich. Nirgends sonst in
der Welt .wird Grinkern erzeugt als hier
im Land der Gotz von Berlichingen und Til-
man Riemenschneider.

Frankenland

Weitab non 6en lauten Wegen
ift ein tuchtig Volh zur Hang,

und ee mul fich roacher regen

hinten im Madonnenland.

Keiner foll diee Volh mir fchelten,
héhnen feine Einfamheit,

ea roird Gauern, ea rotrd gelten,
Oienen in Refcheibenheit.

Stolz uné hernhaft find die Franhen,
Rauernoolh am eignen Herd,

Treu und glaubig, fonéer Wanhen
und im Dafeinehampf bero&hrt.

Durch 6ea Sommere Blumenreigen
mallen fie zum ,Heil'gen Blut",
Danh uné Hoffnung zu bezeigen
ihm, 6em rounderfamen Gut.

Friedlich flieRt durcha Tal die Tauber
rebumgrenzt zum nahen Main,

und Oer Landfchaft ganzer Zauber
fdilie’t geheimniaooli dich ein.

Ihr mdgt rihmen, ihr mogt gleien,
reich ift euer Lan6é am Rhein,
oennoch roill ich ,, Franhe" heilRen
und Oer Heimat Treufter fein.

Arthur Trautmann
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