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Nytt biodynamiskt dinkelmjöl

ger mer smak och näring i julbaket

Saltå Kvarn introducerar nu två svenskodlade, biodynamiska dinkelmjöler, som mer smak- och näringsrika alternativ till vanligt vetemjöl. Dinkelmjölerna passar bra för all hemmabakning och för matlagning, exempelvis i pannkakor. 

De två dinkelsorterna som Saltå Kvarn nu introducerar i livsmedelshandeln är:

• Dinkel Fullkorn – där de näringsrika groddarna och det fiberrika kliet inte har siktats bort före malningen.

• Dinkel Siktat – där man har siktat bort groddar och kli, men som har dinkelmjölets höga näringsvärden och mustiga smak. Det siktade dinkelmjölet passar bättre än fullkorn vid bakning av ljusare bröd.

Dinkelmjölet kostar mer än vanligt vetemjöl, men ger en fylligare smak och både mer näringsämnen och fibrer. Skillnaden i smak märks inte minst i ljust bröd, exempelvis franskbröd. Vanliga pannkakor får med dinkel en mustigare smak och blir samtidigt nyttigare mat. Dinkel har högre proteinhalt, bättre proteinkvalitet och innehåller mycket magnesium, fosfor, vitamin B1 och B2. Det är också mer lättsmält än vanligt vete och innehåller nyttigare fettsyror. Dinkel har en utmärkt bakkvalitet, degen är lätt att jobba med och har en bra jäsningsförmåga. 

Saltå Kvarns dinkelmjöler odlas i Västergötland, Småland och Södermanland och finns nu i Coop-butiker i hela landet samt i andra större livsmedelsbutiker i Stockholmsområdet.

(I Saltå Kvarns sortiment finns även dinkelflingor och hel dinkel, som främst säljs via hälsokosthandeln.)

MER FAKTA: Dinkel Triticum spelta

Dinkel, eller spelt som det också kallas, har fått sitt namn av det tjocka skal, spelten, som omger kärnan.  Dinkel är ett slags urvete som har kvar vetets ursprungliga egenskaper. Det har fått förbli samma motståndskraftiga spannmål som det alltid varit, eftersom det inte passade riktigt lika bra i det moderna maskinjordbruket. Däremot är dinkel utmärkt i ekologisk odling med en stor bladmassa som trycker ner ogräs och med stort rotsystem som kan tillgodogöra sig näringen i jorden. Dinkel är anspråkslöst vad gäller jordmån och tål både torka och stor nederbörd. Kornet skyddas av ett kraftigt hölje och man behöver, precis som med havre, skala det innan man maler till mjöl.
FÖR MER INFORMATION:

Lena Ekman, Saltå Kvarn, tel: 073-443 41 99, e-post: lena.ekman@saltakvarn.se

HÖGUPPLÖSTA PRESSBILDER och mer information finns på www.saltakvarn.se

Saltå Kvarn har sedan starten 1964 malt mjöl och bakat bröd av biodynamiskt odlat spannmål. Saltå Kvarn har de senaste åren också tagit fram ett 50-tal nya ekologiskt odlade linser, bönor, torkade frukter, nötter, snacks, pasta, quinoa och nu även dinkelmjöl. Samtliga Saltå Kvarns produkter kommer från ett jordbruk som inte tillåter konstgödsel eller kemiska bekämpningsmedel. Det ger ett högt näringsvärde, men viktigast av allt är att konsumenten känner smaken av vad naturen ger – och inget annat.
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