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Vom Buchweizen

Buchweizen ist ein Knoterich-Gewéchs, das zur FHamder Sauerampfer und Rhabarber
zahlt, und kein Getreide. Die Bezeichnung hat higeissinsofern eine Berechtigung, als man
sich durch das AuRere der kleinen, kantigen Komiretwas Phantasie an Bucheckern in
Miniatur-Format erinnert fahlt; mit Weizen hat dleafalls seine Backfahigkeit gemeinsam.
Womit wir schon beim Thema wéren, denn beim Baak@reisen sich die kleinen Kérner als
ganz grol3.

Mit keinem Vollgetreide konnten wir bisher Iuftiger flaumigere, zartere, feinere,
Uberzeugendere Torten, Tortchen und Rouladen ztdrerals mit Buchweizen. Er ist so
leicht, dass sogar die bewéhrten Eier im Kuchendbes Uberfliissig werden.

Der Ehrlichkeit halber aber gestehen wir ein, desszu Anfang etwas gab, was unseren
Enthusiasmus dampfte: Buchweizen schmeckt sehremeillig«. Er verfugt tUber ein
ausnehmend kraftiges Aroma, fur das es eigentl@hekvergleichbare Geschmacksrichtung
gibt, typisches Buchweizen-Aroma eben, und das nm&s mogen. Wenn nicht, hat der
Gaumen bei Buchweizen kaum eine Chance, ihn sahaizdernen, es sei denn, es tiftelt
einer so lange herum, bis er den Charakter des vi®zizens so geschickt in andere
Geschmacksnuancen einzubauen weil3, dass sich amelinderbliffendes Ergebnis sehen
und schmecken lassen kann.

Sie ahnen schon, dass wir dem Buchweizen zunachgtschmacklicher Hinsicht nicht so
recht Gber den Weg trauten, und das geben wir &reahitig zu. Verstandlich, schlief3lich

erntet ausgefallene Eigenwilligkeit nicht jedermanBegeisterung. Warum aber haben wir
uns dann mit ihm beschaftigt? Nun der Buchweizenehaas, was alle tbrigen »Getreide«
(sofern man Buchweizen Uberhaupt dazu zahlen kaon)in Spuren aufweisen kdnnen:
Lysin. Das ist ein Eiweil3-Baustein, der das Knoetehstum unterstitzt.

Und dann ist da noch ein beachtlich hoher Lezithmteil zu vermerken, flr gesteigerte
Leistungsfahigkeit, gegen Nervenleiden und Wachssiomungen und zur Foérderung einer
gesunden Entwicklung des Kindes. Auferdem wirkt lBwgizen basenbildend, d. h.
beruhigend und heilend auf Leber, Galle, Bauchfgditise, Magen und enthalt Eisen,
Kalium, Phosphor und die Vitamine B1 und B2.

Wie gesagt, es empfiehlt sich eine trickreiche, \a@®r nicht heil3en soll komplizierte
Zubereitung, dann ist Buchweizen immer fur einerarische Uberraschung gut.



