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gehr es nicht nin Tage , sondern nin Stunden : >vo mit Maschinen
gearbeitet wird , nnch der Spelz zu reif iverden : das Norn ist nicht
mehr grün , sondern gelb , die NUlcstreife voriiber : die Nöstkaramelstoffe,
die das feine Aroma mit sich dringen , können sich nicht mehr bilden .
Ebenso schwierig ist das Dorren selbst : da können wenige Minuten
einer zu starken Erhitzung der Darre die Hoffnung ans gute Qualität ,
einen schönen , grünen Nern , zerstören .

AnsvorstehenderEinleitnngerstchenSiedenWerdegangdesGrünkerns:
er ist gewissermaßen gebrauchsfertig geworden , kommt in den Handel .

woraus hat äie Hausfrau nun zu achten ?
1 . Nur Griinkern bester Qualität , d . h . solchen neuester Ernte ,

an seiner schönen , grünen Farbe kenntlich , nehmen : er wird teurer ,
aber troßdem am billigsten sein , weil mindere Qualitäten , d . h . älterer
: >nd überreif geernteter Grünkern , bei weitem nicht mehr das feine
Aroma , die Geschmacksstoffeund Nährwerte besitzen .

2 . Vorräte an Griinkern trocken anfbewahren , am besten in
Blechdosen : insbesondere bei g e s ch r otet e r W a r e ist dies eine Not¬
wendigkeit , da sich sonst die Geruchs - und Oieschmacksstoffe sehr rasch
verflüchtigen und bei längerer Qigernng in Schrotfvrm Mehlmilben
anftreten .

Daß Grünkern , abgesehen von der vorzüglichen Schmackhaftigkeit
der daraus hergestellten Gerichte , auch hauptsächlich seines Nährwertes
wegen dem ausländischen Reis und Sago weit überlegen ist , ent¬
nehmen wir de » "Angaben des Herrn Professor Dr . Ni ach in Augusten -
berg . Demnach sind im Mittel enthalten :

GeschälterReis 12 ,55 « / » 7 ,88 » / » 0 , 53 » » 77 , 79 » / » 0 ,47 « / » 0 , 78 » '»

Herr Professor Dr . Mach urteilt dann folgendermaßen über den
"Nährwerl des Grünkerns :

„ Der Grünkern unterscheidet sich hiernach durch einen wesentlich
höheren Gehalt an Eiweißstoffen , Zellwandbestandteilen und Mineral¬
stoffen , während der Gehalt an stickstoffreien Extraktstoffen ( Stärke¬
mehl ) zurücktritt . Als Nahrungsmittel ist der Grünkern zweifellos
viel wertvoller als die im wesentlichen aus Stärkemehl bestehenden
anderen drei Suppeneinlagen . "

wie verwertet man Srünkern ?

Wasser protein
Stickstoff -

Fett freie Rohfaser Asche
Ertrnkt -

stoffe

Grünkern 13 , 37 » / » 11 , 84 » / » 1 , 85° / » 68 , 22° / , 2 , 65 » / » 2 , V7 « / »

Sago 15 ,85 ' V» 2 , 10 » / » 81 ,51 » » 0 ,48 » / »

Dapioka 14 , 37° / » 0 , 74 » / » 0 , 10° / » 84 ,36 » / » 0 ,06 » / » 0 ,21 » / »
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Dem wäre hinznznfügen , daß durch die dritte in griinem Zu¬
stande ein Hader Gehalt an Vitaminen gewährleistet ist .

3 . Mehr denn je kanunt es darauf an , sparsam zu wirtschaften ,
Zeit , Arbeit und Brüste zu sparen : deshald ist cs ziveckmäßig nur
fein geschroteten Grünkern zu verwende » , dessen gute Qualität inan
auch nach an der grünen Färbung erkennen kann . Fnnerhalb kurzer
Zeit kann man daraus alle möglichen Grünkernspeisen Herstellen .

Nur bei Grünkerngemüse empfiehlt sich die Verwendung van ganzen
Karnern ; es sollte dabei , wo die Möglichkeit gegeben ist , der Dampf
taps Verwendung finden . Folgender Versuch , ansgefiihrt van der
Maschinenstelle der Badischen Landwirtschaftskammer in Verbindung
mit dem Landesverband landwirtschaftlicher Hansfranenvereine Badens
lieferte den Beweis für die Vorteile des Dampftopfes bei der Zu¬
bereitung solcher Gerichte .

Versuch :
a ) mit normalem emailliertem Topf Tnrchm . — 130 mm

Höhe — 120 mm
Kochzeit 9 . 19 11 .44 Uhr — 2 Std . 25 Minuten
Stroinanfnahnie — 1 ,020 KW .

b ) mit Patenttopf Erpreß Dnrchm . — 180 mm
Höhe — 120 mm

Kvchzeit bei gleicher Heizplatte von 800 Watt
11 .47 13 .03 Uhr — 1 Std . 16 Minuten

Stromanfnahme — 0 ,508 KW .

Ergebnis :
Der Patent -Kochtopf bringt folgende Ersparnisse ^

Zeitersparnis — 1 Std . 9 Minuten — 47 ^ z O/ o
SNomersparnis — 0 ,512 KW — 50 " / g .

Die beiden Gerichte wurden für gleich schmackhaft beurteilt .

4 . Nicht nur der Geschmacksinn , sondern auch die Ernährungs¬
wissenschaft bedingen eine richtige Zusammenstellung von Gerichten .
Einige Vorschläge , welche Speisen man zu Grünkerngerichten geben kann :

Zn den Rezepten 4 bis einschi . 9 : Salate und alle Gemüsearten .
Zu 10 und II ( Grünkerngemüse ) kann man ebenfalls Salat

geben , es eignet sich aber auch sehr als Zugabe zu Gonlasch .
Zn 12 bis 15 eignen sich die angegebenen Beigüsse und auch Kompott .
Bis jetzt wurde Grünkern fast ausschließlich für Suppen ver¬

wendet ; folgende Rezepte zeigen , daß man auch andere vorzügliche
Gerichte daraus Herstellen kann und werden der schönen deutschen
Getreideart hoffentlich zu weiterer Verbreitung helfen .
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