[image: image1.png]Ng

backaldrin’

o Ko pits Corrpes




PRESSEINFORMATION

Dinkel macht glücklich. Krapfen auch.

Dinkel-Fans jubeln. Rechtzeitig zum Faschingsbeginn tauchen neue köstliche Krapfen in den Verkaufsläden auf. Das Lieblingskorn der modernen Vollwert-Küche wurde mit der beliebten Faschingssüßspeise kombiniert. Entstanden ist der leckere flaumige Dinkelkrapfen. Er enthält kein Weizenmehl und -gluten und kann das Genussglück verdoppeln. Denn bereits seit dem Mittelalter weiß man: Dinkel macht glücklich und Krapfen sowieso. Die beliebte Süßspeise ist hinsichtlich ihrer Kalorienanzahl sogar besser als ihr Ruf.

Nur feinstes Dinkelmehl wird als Zutat für die Dinkelkrapfen verwendet. Das schmeckt und sieht man: Dem herkömmlichen Faschingskrapfen steht er in seiner Konsistenz um nichts nach. Flaumig, leicht und locker mundet er auf den ersten Biss. Mit dem Trend zu Bio-Lebensmittel ist der Dinkel wieder in die moderne Küche eingekehrt. Aber schon im 12. Jahrhundert lobte die Heilkundlerin Hildegard von Bingen die äußerst gesunden Eigenschaften von Dinkel. Er sei „warm“, nährend“, „kräftig“ und mache „frohen Sinn und Freude im Gemüt“. Heute weiß man, das robuste Korn ist reich an Aminosäuren. Sie regen in unserem Körper unter anderem die Produktion heiter stimmender Hormone an. 

Dinkel-Fans und Sportler schwören aber auch auf die leistungssteigernde Wirkung. Das beliebte Korn enthält Vitamine B1 und B2, Kalium, Kalzium, Magnesium, Ballaststoffe sowie die Spurenelemente Zink, Eisen, Kupfer und einen ungewöhnlich hohen Gehalt an Kieselsäure. Letztere wirkt sich positiv auf die Gesundheit von Haut, Haaren und Nägel aus. 

Dinkel trifft Krapfen 

Schon im alten Ägypten waren krapfenähnliche Gebäckstücke üblich. Im Mittelalter wurden Krapfen als Speise vor der Fastenzeit genossen und heute sind sie eng mit der Faschingszeit verbunden. Altes Korn trifft nun auf alte Rezeptur: Bäcker wissen, süße Dinkelgebäckstücke sind von flaumigweicher und sehr lockerer Konsistenz. Kalorienmäßig sind Krapfen wiederum besser als ihr Ruf. Laut einer Tabelle des Drogistenverbands Österreich haben Krapfen mit Marmelade um die 210 Kalorien. Zum Vergleich: Eine Tafel Schokolade hat 540 Kalorien, ein Stück Apfelkuchen 350 Kalorien. Letztendlich zählen fürs Glücklichsein aber nicht die Kalorien, sondern das zu genießen, was schmeckt, wie zum Beispiel den flaumigweichen Dinkelkrapfen. Fragen Sie den Bäcker Ihres Vertrauens! Gerade zur Faschingszeit ist Schlemmen ohne Einschränkung erlaubt. 
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