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INFOFICHES





Latijnse naam: Triticum monococcum L. subsp. 
monococcum
Bijnaam: Petit épeautre, eenkoren, Kleine Spelt, 
Gallische tarwe
Diploïde tarwesoort 
Ongeveer 10 000 jaar geleden gedomesticeerd
Teruggevonden in de colon van ijsman Ötzi
Duizenden jaren lang een belangrijke voedingsbron
Sinds de Bronstijd vervangen door tetra- en 
hexaploïde granen

Afkomstig uit het berggebied in Turkije en
tijdens de Neolithische revolutie verspreid over Europa.

Oorsprong

Van akker….

Op het veld

Omhulde korrel

Gepelde korrel

Meel Bloem

2 – 7 ton/ha (ongepeld)
Compacte aar 
Lange kafnaalden
Zomer- en winterrassen
60 – 70 kgN/ha
Geen erkenning 
gewasbeschermingsmiddelen

1 korrel/kafje
21 – 34 g DKG (ongepeld)
Hoge ziekteresistentie 
Bedekt graan 
Pellen voor verwerking 
(30 – 40 % verlies)

Platte, langwerpige, kleine korrel
Zachte textuur van de korrel
Hectolitergewicht = ± 77 kg/hl
Moeilijke vermaling (veel nameel na 
vermaling met walsen)
Fijn, geel gekleurde bloem (t.g.v. 
carotenoïden)

113 cm
Sterke legering

…tot bakker

DEEGEIGENSCHAPPEN

Zeleny-waarden < 15 ml
Zeer zwakke gluteneiwitten

Zeer kleverig, uitrekbaar deeg
Moeilijk verwerkbaar
Snelle overkneding
Aanpassingen aan proces nodig

Deegbereiding niet onmogelijk
Kennis/ervaring van belang

BROODEIGENSCHAPPEN

Inmenging van eenkoornbloem heeft effect op 
het broodvolume
Inzakking tijdens ovenrijs
Hardere kruim vanaf >50% inmenging van 
eenkoornbloem
Kennis/ervaring van belang

Tarwe 10% 25% 50% 75%

Nutritionele karakteristieken van de korrel
Gram macro-voedingsstoffen per 100 g Milligram mineralen & vitaminen per 100 g
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Deze gegevens zijn het gemiddelde van de resultaten van  analyses op korrels afkomstig van de oogst in Bottelare gedurende 3 opeenvolgende teeltjaren (‘16 – ’18).

EENKOORN

Eenkoorn

Tarwe (Tybalt)

(verteerbare koolhydraten) (= VitB1 + VitB2 + VitB6)
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EMMER

Latijnse naam: Triticum turgidum spp. Dicoccum
Bijnaam: emmerkoorn, tweekoren, emmer, farro
Tetraploïde tarwesoort 
Gedomesticeerd  van  haar wilde voorouder T. 
dicoccoides
Teruggevonden tot in Indië 
Duizenden jaren lang een belangrijke 
voedingsbron
Sinds de Bronstijd vervangen door naakte granen

Afkomstig uit Turkije en Noord –Syrië, vervolgens
± 9000 jaar geleden verspreid over Europa en Azië.

Oorsprong

Van akker….

Aar

Omhulde korrel

Gepelde korrel

Meel Bloem

2,5 – 8,6 ton/ha (ongepeld)
Lange kafnaalden
Zomer- en winterrassen
80 – 130 kg N/ha
Geen erkenning 
gewasbeschermingsmiddelen

2 korrels/kafje
65 – 117 g DKG (ongepeld)
Hoge ziekteresistentie
Bedekt graan
Pellen voor verwerking 
(30 – 40% verlies)

Lange, smalle graankorrel
Mild aroma
Hectolitergewicht = ± 75 kg/hl
Pellen is mogelijk met speltpeller
Vermalen met walsen is mogelijk

115 cm
Sterke legering

…tot bakker

DEEGEIGENSCHAPPEN

Zeleny-waarden < 25 ml
Zwakkere gluteneiwitten

Uitrekbaar deeg
Licht kleverig
Daling deegkwaliteit vanaf 50% inmenging 

Deegbereiding niet onmogelijk
Kennis/ervaring van belang

BROODEIGENSCHAPPEN

Inmenging van emmerbloem heeft effect op 
het broodvolume
Volumedaling vanaf 25% inmenging
Zachte kruim na inmenging van emmerbloem

Tarwe 10% 25% 50% 75%

Nutritionele karakteristieken van de korrel
Gram macro-voedingsstoffen per 100 g Milligram mineralen & vitaminen per 100 g

Deze gegevens zijn het gemiddelde van de resultaten van  analyses op korrels afkomstig van de oogst in Bottelare gedurende 3 opeenvolgende teeltjaren (‘16 – ’18).
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Emmer

Tarwe (Tybalt)

(verteerbare koolhydraten) (= VitB1 + VitB2 + VitB6)
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Khorasan

Latijnse naam: Triticum turgidum ssp. turanicum
Bijnaam: kamelentand,  tarwe van de profeet, 
Oriental wheat
Tetraploïde tarwesoort 
Bekendste variëteit: Kamut®
Onduidelijkheid over oorsprong en verspreiding
Legende: meegenomen uit een graftombe in 
Egypte
Tijdens WOII meegebracht naar Amerika door 
soldaat
Vandaag voornamelijk geteeld in Noord-Amerika 
en Canada

Afkomstig uit de vroegere Khorasan regio.

Oorsprong

Van akker….

Aar

Rijpe aar

Gepelde korrel

Meel Bloem

1,1 – 2,6 ton/ha
Lang stro
Zomergewas
50 kg N/ha
Geen erkenning 
gewasbeschermingsmiddelen

Naakt graan
57 – 65 g DKG
Hoge ziektegevoeligheid

Grote graankorrel (2 maal zo groot 
als moderne tarwe)
Typische ‘bult’-vorm
Hectolitergewicht = ± 80 kg/hl
Boterachtige, nootachtige smaak
Vermalen met walsen is mogelijk

100 cm
Sterke legering

…tot bakker

DEEGEIGENSCHAPPEN

Zeleny-waarden < 25 ml
Zwakkere gluteneiwitten

Verwerkbaar
Licht kleverig
Daling deegkwaliteit bij 100% khorasandeeg

Stug deeg

BROODEIGENSCHAPPEN

Inmenging heeft effect op kruimkleur: gelere 
broden
Volumedaling vanaf 50% inmenging
100% khorasanbrood heeft een hardere kruim

Tarwe 25% 50% 75% 100%

Nutritionele karakteristieken van de korrel
Gram macro-voedingsstoffen per 100 g Milligram mineralen & vitaminen per 100 g

Deze gegevens zijn het gemiddelde van de resultaten van  analyses op korrels afkomstig van de oogst in Bottelare gedurende 3 opeenvolgende teeltjaren (‘16 – ’18).
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TEFF

Latijnse naam: Eragrostis Tef (Zucc,) Trotter
Bevat geen gluten
Echte graansoort
‘Teffa’ betekent ‘verloren’ (omwille van de kleine 
zaden)
Basisvoeding in Ethiopië
Voornamelijk verwerkt tot ‘injera’s’
Geteeld in Ethiopië, Eritrea, Zuid-Afrika, VS en 
Australië

Afkomstig uit Ethiopië en ongeveer 2500 jaar geleden 
gedomesticeerd,

Oorsprong

Van akker….

Op het veld

Witte teff

Bruine teff

Meel witte teff Meel bruine teff

1 – 2,5 ton/ha
Dunne stengels
Vorstgevoelig
80 kg N/ha
Geen erkenning 
gewasbeschermingsmiddelen

Naakt graan
0,2 – 0,4 g DKG 
Hoge ziekteresistentie
Sterk legeringsgevoelig

Zeer kleine zaden (0,9 – 1,7 mm)
Ovaalvormig
Steeds integrale vermaling
Witte, bruine/rode variant

…tot bakker

DEEGEIGENSCHAPPEN

Zelfde problemen als andere glutenvrije broden
Zuurdesem/hydrocolloïden kunnen oplossing 
bieden

Deeg rijst amper
Bij 50% inmenging verliest het deeg structuur en 
valt het uiteen
Aanpassing van het proces noodzakelijk

BROODEIGENSCHAPPEN

Sterke volumedaling door toevoeging teff
Kruim wordt twee keer zo hard bij 30% 
inmenging
Zuurdesem smaak

Tarwe 10% 20% 30% 40%

Nutritionele karakteristieken van de korrel
Gram macro-voedingsstoffen per 100 g Milligram mineralen & vitaminen per 100 g

Deze gegevens zijn het gemiddelde van de resultaten van  analyses op korrels afkomstig van de oogst in Bottelare gedurende 3 opeenvolgende teeltjaren (‘16 – ’18).
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60 cm
Sterke legering

Teff

Tarwe (Tybalt)

(verteerbare koolhydraten) (= VitB1 + VitB2 + VitB6)
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BOEKWEIT

Latijnse naam: Fagopyrum esculentum Möench
Bevat geen gluten
Dicotyle plant
Oorsprong in Himalya gebergte
Verspreid via handelsroutes
Voornamelijk geteeld in China, Rusland, Oekraïne

Afkomstig uit China en wordt al 6000 jaar gecultiveerd,

Oorsprong

Van akker….

Op het veld

Boekweitzaad

Boekweitgrutten

Meel Bedekte boekweit

2 – 3 ton/ha (ongepeld)
Low-input gewas
40 kgN/ha
Geen erkenning 
gewasbeschermingsmiddelen

Pseudograan
23 - 27 g DKG (ongepeld)
Tolerant tegen hoogtes en koude
Geen vereisten inzake bodem-
kwaliteit
Thermofiel gewas

Driezijdige piramides
Pellen noodzakelijk voor verwerking
Boekweitgrutten = gepelde boekweit

25 - 45 cm
Groenbedekker

…tot bakker

DEEGEIGENSCHAPPEN

Zelfde problemen als andere glutenvrije broden
Zuurdesem/hydrocolloïden kunnen oplossing 
bieden

Deeg rijst amper
Deeg niet zo kleverig, verwerkbaar
Vanaf 20% inmenging is deeg meer uitrekbaar

BROODEIGENSCHAPPEN

Volumedaling vanaf 20% inmenging
Hardere kruim na inmenging
Inmenging brengt uitgesproken 
boekweitsmaak met zich mee

Nutritionele karakteristieken van de korrel
Gram macro-voedingsstoffen per 100 g Milligram mineralen & vitaminen per 100 g

Deze gegevens zijn het gemiddelde van de resultaten van  analyses op korrels afkomstig van de oogst in Bottelare gedurende 3 opeenvolgende teeltjaren (‘16 – ’18).
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AMARANT

Latijnse naam: Amaranthus spp.
Bevat geen gluten
Dicotyle plant
Gebruikt als siergewas en voor consumptie zaden 
en bladeren
Inca’s, Maya’s en Azteken teelden al amarant
Geteeld in Mexico, Guatemala, Ecuador en India

Afkomstig uit Zuid-Amerika en Mexico en wordt al 
6000 jaar gecultiveerd.

Oorsprong

Van akker….

Op het veld

Pluim

Amarantzaad

Meel Roze amarant

1,5 – 3 ton/ha
Sterke stengels
C4-plant
Geen erkenning 
gewasbeschermingsmiddelen

Pseudograan
0,5 - 1 g DKG 
Droogtetolerant
Kan onder verschillende klimaats-
omstandigheden groeien
Goede ziekteresistentie

Kleine zaden (0,8 – 1 mm)
Tot 50 000 zaden/plant
Enkel integrale vermaling mogelijk
Veel verschillende kleurvarianten 
bestaan

1 – 3 m
Geen probleem met 
legering

…tot bakker

DEEGEIGENSCHAPPEN

Zelfde problemen als andere glutenvrije broden
Zuurdesem/hydrocolloïden kunnen oplossing 
bieden

Deeg rijst amper
Deeg kleverig na inmenging met amarant
Vanaf 40% inmenging verliest het deeg zijn 
structuur

BROODEIGENSCHAPPEN

Volumedaling vanaf 20% inmenging
Hardere kruim na inmenging
Inmenging geeft een bittere, grondachtige 
smaak

Tarwe 10% 20% 30% 40%

Nutritionele karakteristieken van de korrel
Gram macro-voedingsstoffen per 100 g Milligram mineralen & vitaminen per 100 g

Amarant

Tarwe (Tybalt)

Deze gegevens zijn het gemiddelde van de resultaten van  analyses op korrels afkomstig van de oogst in Bottelare gedurende 3 opeenvolgende teeltjaren (‘16 – ’18).
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50%

Inca’s, Maya’s en Azteken teelden al amarant
Geteeld in Mexico, Guatemala, Ecuador en India

Op het veld

Pluim

Amarantzaad

Meel

Amarantzaad

Roze amarant
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3,3
7,2

59,0

12,3

2,0 2,6

69,6

Eiwit As Vet VKH (ber.)

9,5

7,9

5,6

0,9
0,3

9,7

3,7 4,0

0,5 0,7

Na Fe Zn Cu VitB

83

230

532

277

517

26 33

465

115

396

VitE Ca K Mg P
(verteerbare koolhydraten) (= VitB1 + VitB2 + VitB6)



Bronnen

Contact
Joos Latré
Hoofdlector Agro- en Biotechnologie HOGENT
joos.latre@hogent.be
09/243 24 05

Proefhoeve Bottelare HOGENT – UGent
09/363 93 00

Met dank aan…

Proefhoeve Bottelare

1. Alemayehu, F.R., Bendevis, M.A., Jacobsen, S.E. (2015). The Potential for Utilizing the Seed Crop Amaranth (Amaranthus spp.) 
in East Africa as an Alternative Crop to Support Food Security and Climate Change Mitigation. J. Agron. Crop Sci. 

2. Caselato-Sousa, V.M., Amaya-Farfán, J. (2012). State of Knowledge on Amaranth Grain: A Comprehensive Review. J. Food Sci

3. Haros, C.M., Schönlechner, R. (2017). Pseudocereals : chemistry and technology.

4. Janssen, F., Pauly, A., Rombouts, I., Jansens, K.J.A., Deleu, L.J., Delcour, J.A. (2017). Proteins of Amaranth (Amaranthus spp.), 
Buckwheat (Fagopyrum spp.), and Quinoa (Chenopodium spp.): A Food Science and Technology Perspective. Compr. Rev. 
Food Sci. Food Saf. 16, 39–58. 

5. Singh, N., Singh, P. (2011). Amaranth: Potential Source for Flour Enrichment, in: Flour and Breads and Their Fortification in 
Health and Disease Prevention. pp. 101–111

6. Taylor, J.R., Awika, J.M. (2017). Gluten-Free Ancient Grains: Cereals, Pseudocereals, and Legumes: Sustainable, Nutritious, and 
Health-Promoting Foods for the 21st Century.

7. Venskutonis, P.R., Kraujalis, P. (2013). Nutritional Components of Amaranth Seeds and Vegetables: A Review on Composition, 
Properties, and Uses. Compr. Rev. Food Sci. Food Saf. 12, 381–412. 

8. Multidisciplinair PWO project Altergrain: Meer diversiteit in landouw en voeding: opportuniteiten voor alternatieve granen en 
pseudogranen in Vlaanderen (2016-2018)

9. TETRA project ALTERBAKE: Toepassingsmogelijkheden van alternatieve granen in de ontwikkeling van innovatieve 
bakkerijproducten (2017-2019)

“© 2019, Linssen S., Aerts H., Brusselle J., Christiaens A., Dierickx I., Latré J., Van Boxstael F., Haesaert G., De Keyzer W., 
HOGENT. Niets uit deze uitgave mag worden verveelvoudigd, opgeslagen in een geautomatiseerd gegevensbestand, of 

openbaar gemaakt, in enige vorm of op enige wijze, hetzij elektronisch, mechanisch, door fotokopieën, opnamen of enige 
andere manier, zonder voorafgaande schriftelijke toestemming van de auteur. U mag uw verzoek hiervoor richten naar 

joos.latre@hogent.be. U hebt wel het recht de informatie van deze teeltfiche te gebruiken voor privédoeleinden.”



QUINOA

Latijnse naam: Chenopodia quinoa Wild.
Bevat geen gluten
Dicotyle plant
Synoniem = gierstmelde
Inca’s, Maya’s en Azteken teelden al quinoa
Geteeld in Bolivia, Peru, Ecuador, Chili, Brazilië, 
Colombia en sinds 2015 in België
Ethische kwestie: door de enorme vraag stijgen 
de prijzen, wat de beschikbaarheid van quinoa 
voor de lokale bevolking in Zuid-Amerika in 
gedrang brengt.

Afkomstig Zuid-Amerika en wordt al 5000 – 7000 jaar 
gecultiveerd.

Oorsprong

Van akker….

Op het veld

Pluim

Kleurvarianten

Bloem Meel (afhankelijk van kleurvariant)

0,5 – 4,5 ton/ha
Sterke stengels
120 – 180 kgN/ha
Geen erkenning 
gewasbeschermingsmiddelen

Pseudograan
2 – 4 g DKG 
Tolerantie tegen hoogtes en koude
Kan op zeer arme bodems groeien
Sterk verwant aan melganzevoet
Voorkomen van valse meeldauw

Kleine zaden (1,5 – 4 mm)
Rond en afgeplat
Vermaling tot zowel bloem als meel 
is mogelijk
Veel verschillende kleurvarianten zijn 
mogelijk

1 – 3 m
Geen probleem met 
legering

…tot bakker

DEEGEIGENSCHAPPEN

Zelfde problemen als andere glutenvrije broden
Zuurdesem/hydrocolloïden kunnen oplossing 
bieden

Deeg rijst amper
Bij 50% inmenging verliest het deeg structuur en 
valt het uiteen
Aanpassing van het proces noodzakelijk

BROODEIGENSCHAPPEN

Sterke volumedaling vanaf 30% inmenging
Kruim wordt harder na inmenging
Smaak is sterk afhankelijk van de soort quinoa

Tarwe 10% 20% 30% 40%

Nutritionele karakteristieken van de korrel
Gram macro-voedingsstoffen per 100 g Milligram mineralen & vitaminen per 100 g

Deze gegevens zijn het gemiddelde van de resultaten van  analyses op korrels afkomstig van de oogst in Bottelare gedurende 3 opeenvolgende teeltjaren (‘16 – ’18).
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