Selbstgemachte Teigwaren vom Dinkelkorn vom 


bio-dynamischen Landbau aus Bertschikon 


Diese Vollkorn-Teigwaren erhalten das gesamte Korn, so wie es der Name eigentlich aussagt. Das heisst, dass sie auch den Keim beinhalten, welches der wichtigste Bestandteil des Kornes ist. In ihm sind die wichtigen Vitamine und Mineralstoffe enthalten. Dieser wird leider vielfach entfernt, um das Mehl haltbar zu machen, da es sonst oxidiert und ranzig wird. Leider wird auch bei vielen Vollkornmehlen der Kern entfernt.





Herstellung 


Bereits beim Kauf prüfe ich das Korn auf seine Keimfähigkeit. Ist diese gegeben, ist der Kern enthalten. Ich mahle das keimfähige, biologische Dinkelkorn und knete es am selben Tag zu einem Teig. Über Nacht muss er ruhen. Am Tag danach wird der Teig in der Maschine zu Müscheli, Zöpfli, Sprozzapreti, Radiatori, Hörnli, Gnocco, Fusilli, Nudeln, Spaghetti, Rigatelli (Penne), Linguine verarbeitet. Die Teigwaren werden schonend bei ca. 20 Grad getrocknet und danach verpackt (nicht im Plastik, sondern in Zellophansäckli, in Stoffbeutel (für Stammkunden) und in Kartons, die man wieder auffüllen kommen kann).  


Die Teigwaren enthalten nur Demeter-Dinkel-Mehl aus der Region Winterthur und Wasser, Zusatzstoffe oder Haltbarkeitsmacher sind unnötig.  





Die Kochzeit variiert von Korn zu Korn, nur etwa 5 – 9 Minuten. 


Haltbarkeit: auch einschliesslich des gesunden Keimöls bis zu 24 Monate haltbar.





Sie erhalten diese Teigwaren am Markt in Wülflingen samstags oder ich liefere sie Ihnen. Jeweils an Feiertagen gibt es Teigwaren mit noch anderen Zutaten z.B. Mais. Lassen Sie sich überraschen. Auch Teigwaren mit Ei (von den eigenen Hühnern) kann ich herstellen. Dies mache ich aber ausschliesslich auf Bestellung.








Warum sind diese Teigwaren besser, gesundheitsfördernd und vitaler?


Im Keim ist das Wertvollste enthalten: das Keimöl mit 


Vitaminen: A, B, D, E und K


Mineralstoffen: Calcium, Eisen, Kalium, Magnesium, Natrium, Phosphor


Spurenelementen 


alle wichtigen Stoffe für eine gesunde Verdauung





Der Verzehr von vitalstoffarmen Auszugsmehlen ist die hauptsächliche Ursache für die ernährungsbedingten Zivilisationskrankheiten.





Alle weiteren wichtigen Informationen finden Sie auf der Website von Felix Lösch: quicklebend.ch und auf der Website von D. Bruhin: bio-dinkel.ch.








Tu deinem Körper etwas Gutes, damit die Seele Lust hat darin zu wohnen. 
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