
Neue Quellen zur Geschichte des Grünkerns
Von H e i n e r  H e i m b e r g e r ,  Adelsheim

Im „Zeitalter der Konserve“ hat sich die 
Zubereitung von Speisen sehr vereinfacht. 
D er H ausfrau stehen heute zahllose vorbe­
handelte Suppen-Grundlagen, Gemüse, Obst­
sorten, Teig-, Fleisch- und W urstwaren zur 
Verfügung, aus denen sie rasch und ohne 
längeres Kochen oder Braten M ahlzeiten zu­
sammenstellen kann. D arüber geraten leider 
die landschaftsgebundenen, durch Genera­
tionen von der M utter den Töchtern weiter­
gegebenen Kochrezepte in Vergessenheit. Zu 
diesen alten Küchenspezialitäten gehören 
auch die Grünkerngerichte. Ih r Grundstoff, 
der Grünkern, w ird im badischen Franken­
land seit Jahrhunderten gewonnen, ursprüng­
lich allerdings nur in kleinen Mengen für 
den H aushalt der Bauern. Erst seit etwa 
90 Jahren wurde er über seine H eim at hin­
aus bekannt, und die Nachfrage wuchs so 
rasch, daß zeitsparende Ernte- und D örr- 
verfahren angewandt werden mußten, um 
den Bedarf zu decken. Seit der M itte unse­
res Jahrhunderts geht der G rünkernver­
brauch jedoch stark zurück und zw ar nur 
deshalb, weil der längeren Kochzeit wegen 
die Zubereitung der schmackhaften G rün­
kernspeisen für die H ausfrau unbequem ge­
worden ist.

Zu der bereits veröffentlichten Geschichte 
des G rünkerns1) wurden inzwischen neue 
aufschlußreiche und ergänzende Unterlagen 
gefunden, vor allem die wohl älteste aus­
führliche Beschreibung seiner Gewinnung 
und Verwertung. Sie stamm t von Obervogt 
H ennem ann in Mosbach und erschien in 
den „Verhandlungen des Großherzoglich 
Badischen landwirtschaftlichen Vereins zu 
Ettlingen“, Jahrgang 1, H eft 2, 18212). D a 
diese Zeitschrift nur noch in wenigen Exem­
plaren vorhanden ist, soll die Abhandlung 
hier im W ortlaut wiedergegeben werden.

Die Bereitung und der Gebrauch des grünen 
Kerns im Odenwalde, besonders in dem  
Scheflenzer Thale, von dem Obervogt H en­
nemann zu Mosbach.

Der Mangel und die N oth, welchen wir 
im menschlichen Leben so mancherley nü tz­
liche Erfindungen zu verdanken haben, lehr­
ten die Bewohner der Gegend zwischen dem 
Neckar und Main, im Großherzogthum  Ba­
den, auch die Bereitung des sogenannten 
grünen Kernes. Derselbe w ird aus unreifem 
Spelz oder Dinkel bereitet und liefert einen 
Stoff zu nahrhaften, gesunden und wohl­
schmeckenden Suppen. D a dieses Produkt 
nicht allein bey uns beliebt, sondern auch 
von fernen Gegenden die Nachfrage dar­
nach geschieht, so dürfte es vielleicht nicht 
unangenehm seyn, über dessen Bereitung und 
Gebrauch etwas Näheres zu erfahren.

Der M onat Julius ist es, in welchem ge­
wöhnlich dieser grüne Kern bereitet wird, 
indem in dieser Jahreszeit der Spelz oder 
Dinkel in der Regel jenen G rad der Zeiti­
gung erhält, welcher, um grünen Kern dar­
aus zu machen, nötig ist. Um aber diesen 
eigentlichen G rad der Zeitigung aufzufin­
den, ist besondere Aufmerksamkeit noth- 
wendig, weil hievon die Eigenschaft des grü­
nen Kerns beynahe ganz abhängt.

Es w ird nun dam it auf folgende Weise 
verfahren: Wenn der Spelz oder Dinkel auf 
dem H alm e stehet und dessen milchartige 
Substanz anfängt in einen härteren Kern 
überzugehen, so ist er tauglich, um grünen 
Kern daraus zu verfertigen. H ievon über­
zeugt man sich, wenn der Kern anfängt, 
eine rothgelbe Farbe anzunehmen, (in der 
Kunstsprache: schiller zu werden; ein Aus­
druck, der wahrscheinlich von jener hell- 
rothen G attung Wein abgeleitet worden ist, 
die in hiesiger Gegend stark getrunken wird.)
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H at sich der K ern des Dinkels auf diese 
A rt gebildet, daß er mit den Zähnen aus- 
gekiefet (herausgenommen) werden kann, 
jedoch inwendig noch milchartig ist und 
keine mehligte Substanz darin sich angesetzt 
hat, so ist der eigentliche Zeitpunkt vor­
handen, um daraus grünen Kern zu bereiten. 
Je fetter und dunkelgrüner der H alm  des 
Dinkels ist, je wohlschmeckender w ird der 
grüne Kern. Zu große Zeitigung der Frucht 
gibt zw ar eine größere Ausbeute; der Kern 
selbst aber w ird im Kochen bey weitem nicht 
so wohlschmeckend.

Dieser nunmehr so herangewachsene, noch 
unreife Dinkel oder Spelz w ird, gleich än­
dern Fruchtähren, m it der Sichel an dem 
Boden abgeschnitten, in Garben gebunden 
und, ohne solche auf dem Acker liegen zu 
lassen, in die Scheune gebracht.

Viele pflegen auch die Ähren oben am 
H alm e ganz kurz abzuschneiden, und zw ar 
geschieht dieses auf einer Seite des Ackers, 
oder nachdem er liegt, rund herum, aus der 
Ursache, dam it nicht etwa ein anderer un­
gebeten diese O peration fortsetzen könne, 
ohne daß es der Eigenthümer bemerke; denn 
dadurch, daß diese ährenlosen H alm e rings 
um den Acker zu sehen sind, ist sehr le ih t  
wahrzunehmen, wenn ein D ritter etwa 
hier weiter im Innern des Ackers fortarbei­
ten wollte. Es werden auch gewöhnlich sol­
che Äcker zu diesem Zwecke ausersehen, 
welche durch ihre Lage nahe an dem O rte 
dem Anlaufe der Menschen und des Viehes 
ausgesetzt sind, wodurch also die eigentliche 
Ernte selbst Schaden leiden möchte. Wo 
indeß der grüne Kern häufig bereitet wird, 
gibt man sich nicht mit diesem H alm -A b- 
pflücken ab, sondern es w ird ein seiner Lage 
nach hiezu schicklicher Acker ausersehen, 
und, wie schon erwähnt, die grünen Halme, 
gleich den dürren zur Erntezeit, eingeschnit­
ten.

Sind nun die grünen H alm e zu Garben 
gebunden und in die Scheune gebracht, so 
werden dieselben gestaucht. Ein Büschel die­

ser grünen Halm en, im Umfange von un­
gefähr zwey Spannen, w ird unter den rech­
ten Arm genommen, und in einem von 
Weiden geflochtenen Korbe, besser aber in 
einem reinen, trockenen Waschzuber auf den 
H alm  so lange leicht aufgestoßen, bis die 
Kolben vorn alle gleich am Boden des Zu­
bers stehn, w orauf sie m it einem Beile so 
abgehackt werden, daß ungefähr eine H an d ­
breit vom grünen H alm  daran stehen bleibt, 
welches im Dreschen, wenn die Kolben ge­
dörrt sind, wegfällt.

Das D örren selbst geschieht im Backofen 
und zw ar werden die grünen Kolben, sobald 
das Brod herausgenommen ist, sogleich in 
den Ofen geworfen, wo sie bis zum folgen­
den Tage liegen bleiben und der Ofen ganz 
kalt geworden ist. Sie müssen aber während 
dieser Zeit m it der Ofengabel oder Aschen­
krücke mehrmal sorgfältig aufgeschüttelt 
und gewendet werden. M an nimmt sie als­
dann heraus, breitet sie an einem trocknen 
O rt auf ein leinenes Tuch aus und läß t sie 
ungefähr 24 Stunden ruhig liegen. W ird der 
Backofen besonders zum D örren des grünen 
Kerns geheizt, so darf er nur den halben 
G rad jener H itze haben, welche zum Brod- 
backen erfordert wird. Die Kohlen müssen 
nach dem Abbrennen des Feuers so lang im 
Ofen liegen bleiben, bis sie weiß, gleich der 
Asche, aussehen, dam it die H itze im ganzen 
Umfange des Ofens und nicht blos auf der 
H eerdplatte sich befinde, weil in diesem 
Falle der Kern zu braun und nach dem Ver­
brennen schmecken würde.

Das Ausdreschen und Reinigen der grünen 
Kerne geschieht auf der gewöhnlichen Tenne. 
Es werden nämlich die nunm ehr gedörrten 
Kolben auf einen H aufen aufgeschüttet und 
so lange gedroschen, bis die Kolben nicht 
mehr ganz sind und das wenige Stroh daran 
weggefallen ist. H ierauf w ird alles in einem 
großen Sieb, welches man K ohlreuter nennt, 
eingefaßt und gereitert (gesiebt). Das Stroh 
bleibt darin, die Kerne aber fallen durch 
und kommen jetzt auf das Rädersieb, in
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welchem sie abgeschwungen und zum Schä­
len oder Gerben fertig gemacht werden.

Das Schälen oder Gerben des grünen Kerns 
ist bey dem ganzen Geschäft sehr wichtig; 
es komm t dabey abermals mehreres zu be­
achten vor. Es muß vorerst die Gerb- oder 
Schälmühle frisch und besonders gut ge­
schärft seyn, sodann der Lauferstein unter 
pünktlicher Richtung näher auf den Boden­
stein angelassen werden, weil es größerer 
G ew alt bedarf, den getrockneten, als den 
gewöhnlichen Spelz zu schälen. Ist nun unter 
solcher Vorrichtung der grüne Kern, gleich 
dem gewöhnlichen Dinkel, einmal gut aus­
gegerbt, welches der Müller durch sein täg­
liches Geschäft schon versteht, so w ird er 
gekopt, d. i. der Müller muß seinen Laufer­
stein noch härter an den Bodenstein anlas- 
sen, dam it der K ern gut zerstoßen werde; 
denn je mehr dieß geschieht, je besser wird 
der Kern. Zum Schlüsse schwingt der M üller 
ihn endlich auf dem Gries- oder Staubsieb, 
dam it er von den etwaigen Spreutheilchen 
oder dem Sande, welchen der M ühlstein al­
lenfalls gehen ließ, gereinigt werde — und 
so hätten w ir endlich unseren wohlschmek- 
kenden grünen Kern fertig.

D er Müller glaubt sich berechtigt, bey 
diesem Geschäft das doppelte M ulder (M ahl­
geld) oder die zweyfache Mahlmetze zu 
nehmen; nebstdem, daß er die Schälen oder 
Spitzen auch für sich behält und solche flei­
ßig aufbewahrt, bis der Bauer m it seinen 
grünen Kernen die Mühle verlassen hat. Er 
läß t hierauf dieselben noch einmal durch­
laufen und weiß es durch seine Geschick­
lichkeit so klug einzurichten, daß er mei­
stens noch eine gute Portion grüner Kerne 
zum eigenen Gebrauche herausmahlet. Die 
Bauern meynen deßhalb auch, der Müller 
thäte am besten, wenn er w ährend des gan­
zen Geschäfts, seine beeden H ände zur Mühl- 
thüre hinausstreckte.

Das Verhältniß des grünen, unreifen Spel­
zes, welcher zum grünen Kerne verbraucht 
wird, zu dem ausgezeitigten ist folgendes:

Sechs Garben grünen Spelzes voll gebunden, 
nach vorbemeldter Weise vom Boden mit dem 
Stroh abgeschnitten, geben 4 Simri gedörr­
ten und gedroschenen Spelz und von diesen 
erhält man 1 Simri grünen Kern. Auf einem 
Acker, welcher 1 M alter gut ausgezeitigten 
Spelz produciert, kann ungefähr ein gutes 
Simri grünen Kerns gewonnen werden, wenn 
die nämliche Q uantitä t Spelz früher zum 
grünen Kern eingeschnitten und bereitet 
wird. [1 M alter =  10 Simri =  150 1]

D er Preis des grünen Kerns steht mit je­
nem des Dinkels oder Spelzes in dem Ver­
hältnis, daß ein Simri grüner Kerne eben so 
viel als ein M alter Spelz gilt. Es käme dem­
nach kein besonderer Vortheil heraus, grü­
nen Kern auf Verkaufsspekulation zu m a­
chen, wohl aber möchte dieß der Fall seyn, 
wenn solcher für entferntere Gegenden in 
beträchtlicher Q uantitä t bestellt und alsdann 
auch höher bezahlt würde.

Um ein gutes Simri grüner Kerne zu be­
reiten, sind, m it Inbegriff des Geschäfts in 
der Mühle, zwey Personen auf einen gan­
zen Tag nothwendig. W ir wollen diese mit 
Kost und Lohn auf einen Tag ä 40 kr. anset­
zen, thu t 1 fl. 20 kr., das H olz zum Dürren 
zu 20 kr., zusammen also auf 1 fl. 40 kr. 
Steht nun das M alter Spelz wie gegenwär­
tig zu 3 fl., so zeigt sich das Resultat sehr 
bald. D er Vortheil, welcher dabei heraus­
kommt, besteht einzig darin, daß gewöhn­
lich, wie schon bemerkt, kein besonderes 
H olz zum D ürren angewandt, der grüne 
Kern selbst aber zu einer Zeit verfertigt 
wird, in welcher der Landm ann nichts be­
sonders nothweniges zu verrichten hat.

Aller Wahrscheinlichkeit nach hat eine 
verunglückte Ernte oder ein M ißjahr die 
Zubereitung des grünen Kerns hervorge­
bracht. Es m ußten nämlich aus N oth  die noch 
unzeitigen Kolben vom H alm e geschnitten 
und gedörrt werden, um nur sobald als 
möglich etwas N ahrhaftes zu erhalten. Es 
wurden ja selbst in dem verflossenen M iß­
jahr allerlei dergleichen Versuche aus N oth
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angestellt, die auch noch in der Folge sich 
erhielten und zum Theil unterdessen durch 
Nachdenken in der A rt vervollkommnet 
wurden, daß manche jetzt noch zum ange­
nehmen Lebensgenüsse gehören.

Zum Schluß wollen w ir den nun verfer­
tigten grünen Kern ein wenig in der Küche 
untersuchen. Die Landleuthe hiesiger Ge­
gend pflegen ihren zum Hausgebrauch be­
stimmten grünen Kern gewöhnlich bis zur 
Erntezeit aufzusparen, wo alsdann die Bau­
ernweiber solchen ihren Schnittern als Suppe 
kochen. Er w ird nämlich mit Wasser, Mehl, 
etwas Salz und Eier eingerührt, sodann bei­
gesetzt und hernach mit etwas Milch oder 
Sahne, welche sta tt des Schmelzens genom­
men wird, gekocht. Es gibt dieß alsdann 
eine sehr gute Speise, die besonders bei der 
H itze den Arbeitern wohl bekommt, weil 
sie zugleich gut nährt und nicht, wie Fleisch­
suppen und dergleichen, viel Schweiß ver­
ursacht.

D er grüne K ern findet sich aber auch auf 
vornehmen Tafeln ein, wo man ihn unter 
mehreren Gestalten und immer sehr gerne 
sieht. M it guter Fleischbrühe beigesetzt er­
hält man eine ungemein gute Suppe. Man 
nim mt z. B. auf 4 Personen 12 Loth3) grü­
ner Kerne und 3 Schoppen Fleischbrühe, in 
welcher das gewöhnliche Küchenkraut, näm ­
lich Lauch, Petersilie, Sellerie und einige ge­
spaltene gelbe Rüben mitgekocht haben, 
setzt solche auf das Feuer, das anfänglich 
nicht zu heftig seyn darf. Nach 2 Stunden 
sind die Kerne ganz weich und die Suppe 
zum Anrichten fertig. Besonders wohlschmek- 
kend machen diese grüne Kernsuppen Kohl­
rüben, deren man 2 in 4 Theile geschnitten 
hineinthut und mitkochen läßt, jedoch etwas 
später, dam it sie nicht zerfallen. Auch einige 
von den kleinen sogenannten englischen 
K artoffeln pflegt man, des angenehmen 
Geschmacks wegen, in die Fleischbrühe zu 
thun. Diese werden alsdann so wie die K ohl­
rüben und gelbe Rüben mit aufgetragen, 
das Küchenkraut aber, welches in einem

Büschel gebunden war, w ird bei dem Anrich­
ten herausgenommen. D a diese Kerne selbst 
sehr mehlreich sind, so komm t nur ganz we­
nig und nur so viel feines Mehl, eine Stunde 
vor dem Garkochen, in die Suppe, dam it es 
eine Verbindung zwischen den Kernen und 
der Fleischbrühe herstelle. Ganz besonders 
ist zu bemerken, daß dieses feine Mehl vor­
erst in einem besonderen Gefäße mit etwas 
Fleischbrühe ungefähr wie ein kleiner Teig 
abgerührt, sodann in die Suppe selbst recht 
glatt eingerührt werden muß, damit sich 
keine Knollen ansetzen. Ungefähr eine vier­
tel Stunde ehe angerichtet w ird, gießt man 
zwei Eßlöffel rothem Wein in den Tiegel, 
läß t solchen, nachdem der Deckel wieder 
recht fest darauf gethan worden, mit auf- 
wallen und erhält auf diese Weise eine w ohl­
schmeckende Suppe. M an kann auch, wenn 
man die Kerne etwa nicht liebt, die ganze 
Masse durch eine Seihe oder ein Haarsieb 
schlagen, wozu alsdann das Gelbe von drei 
Eiern genommen wird, welches unter bestän­
digem Um rühren etliche M inuten lang auf 
dem Feuer geschehen muß. Diese letzte Zu­
bereitungsweise, wozu man noch ein paar 
Schnitten gebähten Weckes beifügt, liefert 
besonders eine sehr nahrhafte und gesunde 
Speise für Kranke, welche an der Abzeh­
rung, Schwindsucht u. d. gl. leiden und die 
zu frühe verlorenen K räften gerne wieder 
einigermaßen ersetzen wollen.

Aber auch mit Milch bereitet man unsern 
grünen K ern zu einer sehr angenehmen 
Speise; die Behandlung ist im Ganzen un­
gefähr dieselbe. Auf 4 Personen nimmt man 
12 Loth grüner Kerne, sta tt 3 Schoppen 
Fleischbrühe aber 4 Schoppen Milch; dage­
gen etwas weniger Weißmehl zum Einrüh­
ren, weil die Milch selbst etwas Schleimiges 
m it sich führt. Das Gelb dreier Eier wird 
gerade wie bei der Fleischbrühe eingerührt, 
dabei ist aber wohl Acht zu haben, daß die 
Masse nicht anbrenne, wozu die Milch be­
kanntlich sehr geneigt ist. S tatt des Weines 
thu t man dann etwas Zucker und Zimmet,
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ungefähr eine viertel Stunde vor dem An­
richten, hinzu. Dieß giebt alsdann ein herr­
liches, vorzüglich dem Frauenzimmer ange­
nehmes Gericht, ja es w ird sogar dem Reiß­
brei — und was in diesen Artikel einschlägt 
— oft vorgezogen.

Als Creme gekocht, bedarf unser Oden- 
w älder Produkt sich in die Reihe vorneh­
mer Speisen stellen. W ir wollen, um die 
nämliche Proportion einzuhalten, immer bei 
den 12 Loth stehen bleiben. Es muß hier 
aber der grüne Kern gemahlen oder im M ör­
ser fein gestoßen seyn; er w ird alsdann mit 
1 Maas Milch, 10 Eiern nebst etwas fein 
zerstoßenem Zucker auf ein Kohlenfeuer 
gesetzt, so lange gequirlt bis er in die Höhe 
steigt. Dann gießt man die Masse in eine 
Schüßel von Porzellan und bringt sie in den 
Keller oder sonst an einen kühlen O rt. Ist 
das Ganze kalt geworden, so bestreut man 
es m it etwas feinem Zucker und legt einige 
leichte Blumen darauf, z. B. Rosen, Nelken. 
Der Geruch der Blumen und der eigne Ge­
schmack des nicht sehr bekannten grünen 
Kerns setzten dann manchen erfahrnen 
Praktiker der Kochkunst über die Compo- 
sition dieses Crems in Verlegenheit.

Hennemann, 
korrespondierendes Mitglied des 
landwirtschaftlichen Vereins.“

Hinzuzufügen wäre dieser umfassenden 
Schilderung nur, daß heute das in ihr ge­
nannte Untersuchungsgebiet, das Schefflenz- 
tal nicht mehr zum O denwald, sondern zum 
Bauland zählt. Außerdem muß darauf hin­
gewiesen werden, daß in diesem, zur Jagst 
ziehenden Tal seit über einem Menschen­
alter Grünkern nicht mehr „hergestellt“ 
wird.

50 Jahre später gibt der Großherzogliche 
Landwirtschafts-Inspektor Peter Gsell4) eine 
überraschende Erklärung für die geringen 
Mengen Grünkern, die bis 1870 erzeugt 
wurden: „Der grüne K ern verdankt seine 
Bereitung dem Umstande, daß es in jener

Gegend (gemeint ist das Bauland) bedeu­
tend an Feldwegen fehlt und man deßhalb 
genöthigt ist, um auf sein Feld zu kommen, 
über die Äcker der Nachbarn, sogar über 
die Köpfe mehrerer Grundstücke zu fahren. 
Um den hieraus entstehenden Schaden nicht 
zu groß und fühlbar zu machen, w ird ein 
Weg durch die Frucht geschnitten, die K ör­
ner werden getrocknet und gedörrt und 
dann entweder in der H aushaltung ver­
wendet oder verkauft. D er H andel m it die­
sem eigenthümlichen Produkt bringt ziem­
lich viel Geld ein. Es läßt sich aber das Ge­
schäft der großen Arbeit und Sorgfalt wegen 
nicht wohl im Großen betreiben. Man nimmt 
an, daß das Viertel ungefähr 4 — 6 Sester 
liefert und es w ird das Sester mit ca. 3 fl. 
im Durchschnitt bezahlt, wovon allerdings 
die Bereitungskosten in Abzug zu bringen 
sind.“ Das Gutachten des Landwirtschafts- 
Inspektors stützt sich wohl auf eine m ünd­
liche Befragung der Bauern. Gsell5) führte 
damals auch eine Erhebung über die Aus­
saatmengen der drei Brotgetreidearten im 
Bauland durch, die zw ar nur neun D örfer 
des ehemaligen Amtsbezirks Adelsheim um­
faßt, jedoch als maßgebend für den ganzen 
Landstrich angenommen werden kann. Sie 
beweist den noch um 1870 vorherrschenden 
Spelzanbau im badischen Frankenland. (10 
Sester =  1 M alter =  150 Liter)

Spelz Roggen Weizen
Leibenstadt 12 6 6
Ruchsen 10V2 4 V* —

Rosenberg 10 5 5
Schlierstadt 12 6 —

Seckach 12 12 —

Sennfeld 9 3 3
Sindolsheim 12 5 3
Unterkessach 10 4 V* 4
Wemershof 10 4 —

85'/a 50 23 Sester
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Entsprechende Zahlen können für die Ge­
genwart nicht genannt werden, doch gibt 
das Verhältnis der Anbauflächen im Kreis 
Buchen aus dem Jah r 1963 für Weizen mit 
6095 ha und Dinkel m it 415 ha6) ein deut­
liches Bild von dem in den letzten Jah r­
zehnten eingetretenen W andel im Anbau 
der Halmfrüchte.

Die geschichtliche Zurückverfolgung des 
Grünkerns stößt insofern auf Schwierigkei­
ten als sie sich nur auf seine gelegentliche 
Erwähnung in dörflichen und kleinstädti­
schen Zins- und Gültbüchern stützen kann, 
in denen die N aturalabgaben an die G rund­
herren aufgezeichnet sind. H ier seien zu 
zwei bereits veröffentlichten7), zwei weitere 
Belege in altersmäßiger Reihenfolge ange­
führt:
1660 Fürstl. Leiningisches Archiv Amorbach. 

Kellereirechnung des Klosters Am or­
bach: „1 Someri Vs mezen grünen 
Kern, die metze p. 8 alb., den 9. ok- 
tobris.“

1666 Stadtarchiv Möckmühl. „Inventarium  
und Theilungsberechnung des Theo­
bald Gerumb, Bürgers und Schuhma­
chers in Möckmühl und seiner ver­
storbenen Ehefrau Apolonia Köhle­
rin .“ U nter „Kuchinspeiß“ „ein hal­
bes sri. grünen K ern .“8)

1745 Gemeindearchiv Höpfingen. „H eiden­
hofsm anual“ : 1 fl. 27 xr Vor Krünen 
Kern, dem H . H offrath  flender nach 
W ürtzburg geschickht.“

1775 Gemeindearchiv Sindeldorf. In diesem 
Jah r w ird die „K ern-G ült“ von Sin­
deldorf, die K urm ainz zustand, durch 
den kurfürstlichen H offactor Moyses 
H om burg nach Mainz geliefert. Wenn 
auch die Bezeichnung „G rünkern“ 
fehlt, so w ird es sich hier dennoch um 
solchen handeln. Er w ar offensichtlich 
für die kurfürstliche Küche bestimmt.

Dinkel hätte der M ainzer H of ge­
wiß aus seinen, der Residenz viel nä­
her gelegenen Herrschaftsgebieten be­
zogen.9)

Die Begründung des Obervogts H enne­
mann, die erste Grünkernbereitung sei in 
einer durch U nw etter oder langanhaltenden 
Regen verunglückten Ernte zu suchen, wird 
durch neue Forschungen unterstützt. Das 
16. Jahrhundert kannte bereits Suppen aus 
milchreif geschnittenem und in der Sonne 
oder im Backofen gedörrtem Roggen und 
Gerste10). Das durchschnittlich feuchte K li­
ma weiter Gebiete N ord- und Mitteleuropas 
hatte schon in vor- und frühgeschichtlicher 
Zeit dazu geführt, das Getreide samt und 
sonders in frühreifem Zustand zu ernten 
und es entweder auf Gestellen am H erd ­
feuer oder — bei größeren Mengen — in be­
sonderen Darrhäusern, D örröfen und G ru­
bendarren zu rösten11). Solches Getreide läßt 
sich ohne vorheriges D örren nicht ver­
mahlen, zumal in prim itiven Handmühlen. 
Dieses prähistorische Verfahren hat sich zum 
Teil in Norwegen und Polen bis in die N eu­
zeit erhalten. W. E. Peuckert12) gibt hierzu 
weitere wichtige Hinweise: „Die erste und 
prim itivste Zubereitung aller Grassamen w ar 
wohl die, daß man die K örner röstete; das 
w ar schon deswegen gut, weil die als V orrat 
aufbewahrten leicht schimmelten oder m uf­
fig wurden (wozu sie in den halb in der 
Erde liegenden Häusern sehr gern neigten), 
das Rösten gab ihnen auch Geschmack. Noch 
vor kurzem wurde in Osteuropa den Ern- 
tern zur Freude auf dem Feld jeden Tag ein 
weniges geröstet — und auch der Dinkel, 
den man zwischen Main und Neckar im so­
genannten Baulande erntet, mag in seiner 
Behandlung noch daran erinnern.“ Ein un­
m ittelbarer Zusammenhang zwischen jenen 
urtümlichen Erntemethoden und der Bau­
länder Grünkerngewinnung kann allerdings 
nicht nachgewiesen werden. Versuche haben
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jedoch ergeben, daß weder Roggen noch 
Weizen, sondern nur der Dinkel durch das 
Rösten ein besonderes Aroma erhält.
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