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kriftiger Urgeschmack!

Purpurweizen ist eine ungewohnliche und kostbare Weizensorte mit unverwechselbar
kriftigem Geschmack! Den purpurfarbenen Weizen hat man urspriinglich in Stidameri-
ka entdeckt, heute wird er von Osterreichischen Biobauern angebaut.

besonders reich an Radikalfdngern!

Die Rotfiarbung ist in erster Linie auf die Anwesenheit von sogenannten Anthocyanen
zuriickzufiihren, die vorwiegend in der Schale oder in der Aleuronschicht vorkommen.
In herkommlichen Weizensorten liegt der Gehalt an diesen Farbstoffen bei 1/13 der
Menge, wie man sie in Purpurweizen vorfindet.

Im Mehlkorper wurde ein erhohter Carotinoidgehalt festgestellt (Gelbfarbung). Caro-
tinoide findet man in vielen gelb-orange-roten Pflanzenteilen.

Anthocyane sowie Carotinoide werden zu der groen Gruppe der Radikalfinger (auch
Antioxidantien oder sekundire Pflanzeninhaltsstoffe genannt) gezihlt, die auch nach
dem Verzehr im menschlichen Korper ihre positive Wirkung entfalten. Radikalfanger
,fangen* freie Radikale aus der Nahrung, der Umwelt, Rauch usw. ab und versuchen
sie entweder unschidlich zu machen oder aus dem Korper zu eliminieren. Sie sind u.a.
fiir den natiirlichen Zellschu.rantwortlich, beugen so der vorzeitigen Zellalterung
vor und laut einigen Studien wird ihnen eine krebsvorbeugende Wirkung sowie Schutz
vor Atherosklerose zugeschrieben.
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Purpur?en ist eine ensorte m ziichterisch bearbeitet wurde.
Sie ist sehr vertridglich thd ann bei Welzenunvertraghc ie Dinkel verwendet
werden (ist nﬁ fiir Zolliakiepatienten geeignet).




