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Einfithrung

Vor tausenden von Jahren bauten unsere Vorfahren Urgetreide wie Einkorn, Em-
mer und Dinkel an

In Mittel- und Westeuropa verbreitete sich der Getreideanbau vor ca. 7.000 Jahren, in
der Zeit als die Menschen begannen sesshaft zu werden. Im Gegensatz zu vorhergehen-
den Jager- und Sammlerkulturen wird erstmals eine systematische Landnutzung durch
Ackerbau und Viehzucht betrieben. Dabei bildeten die beiden Getreidearten Einkorn
und Emmer die wichtigsten Getreidearten flir die menschliche Erndahrung. In der Agrar-
Kulturgeschichte markieren Einkorn und Emmer den Ubergang vom "wilden" Sammeln
zum "kultivierten" Ackerbau. Insbesondere Emmer wurde in dieser Zeit fiir die Herstel-
lung von Brei verwendet. Durch ihre besonderen Eigenschaften konnten Einkorn und
Emmer lange gelagert werden, was den Menschen iiber karge Winter hinweg half.

Der Riickgang des Anbaus der Urgetreidearten setzte wahrend der Bronzezeit (um 1000
v. Chr.) ein, weil sich die ertragreicheren Getreide durchsetzten, wie Gerste und Dinkel,
sowie spater der Weizen. Bereits im beginnenden Mittelalter war der Anbau von Emmer
und Einkorn bis auf wenige Grenzertragsstandorte reduziert. Durch die Intensivierung
der Landwirtschaft ab dem 18. Jahrhundert und die sich d&ndernden Erndhrungsge-
wohnheiten der Menschen - von Brei und Fladenbrot zu hellerem Brot und Feingeback -
wurden Einkorn, Emmer und Dinkel zunehmend vom Weizen verdrangt.

Der Anbau alter Getreidearten ist in Deutschland schliefilich im Laufe des 20. Jahrhun-
derts fast vollkommen erloschen. Allerdings verlor Dinkel erst im 20. Jahrhundert all-
mahlich seine Beliebtheit, da die Ernteertrage gegentiber Weizen deutlich geringer aus-
fallen und das Entfernen des fest mit dem Korn verwachsenen Spelzes aufwandig ist.

Die Renaissance alter Getreidearten

Immer mehr Verbraucher wiinschen aus geschmacklichen Griinden oder aus Neugierde
eine Erweiterung des Angebotes von Brot und Backwaren. Eine interessante Moglichkeit
attraktive neue Gebicke anzubieten besteht darin, nicht nur die tiblichen Getreidearten
Weizen und Roggen zu verbacken, sondern auch weniger bekannte Getreidearten als
Mehl fiir Brote zu verwenden.

Wahrend Emmer und Einkorn erst seit 10 Jahren wieder in Deutschland angebaut wer-
den, gibt es Dinkel bereits seit etwa 20 Jahren. Das verstarkte Interesse an hochwerti-
gen, Okologisch erzeugten Lebensmitteln hat ihn aus der Versenkung hervorgeholt. Die
drei Weizenarten iiberzeugen vor allem durch ihren charakteristischen Geschmack, ihre
Backeigenschaften und ihre vielfdltigen Einsatzmoglichkeiten. Aufderdem sind Emmer
und Einkorn ebenso wie Dinkel deutlich vertraglicher fiir Weizenallergiker.

Vor allem Bio-Backereien haben das robuste, anspruchslose Getreide wiederentdeckt.
Einkorn, Emmer und Dinkel werden zu Mehl, Brot, Geback oder Nudeln verarbeitet. In
der Brotbdckerei verlangen vor allem Einkorn und Emmer allerdings einiges an hand-
werklichem Geschick, da beide ungiinstige Klebereigenschaften aufweisen. Vor allem
Dinkel wurde als hochwertiges, schmackhaftes und vielseitiges Urgetreide wiederent-
deckt. Typische Dinkelprodukte sind Dinkelnudeln, oder Spatzle und Dinkelbrote (wie
z.B. die Schwabische Seele).



Der Anbau von Urgetreidel

Die Sorten von Einkorn und Emmer, die aktuell in Deutschland angebaut werden, stam-
men grofdtenteils aus Genbanken und wurden auf praxisrelevante Mengen vermehrt.
Seit einigen Jahren wird in verschiedenen Anbauprojekten, insbesondere in Stiddeutsch-
land, die Wiedereinfiihrung des Emmeranbaues geférdert. Emmer ist eine robuste Ge-
treideart, die keine hohen Anspriiche an den Boden und das Klima stellt.

Einkorn (Triticum monococcum) ist eine der dltesten domestizierten Getreidearten. Der
Name riihrt von dem einzelnen Korn auf der Ahrenspindel. Einkorn stammt vom wilden
Weizen ab. Besonders charakteristisch ist der gelbliche Mehlkérper. Emmer (Triticum
dicoccum) wird auch Zweikorn genannt - mit zwei Kérnern pro Spindelansatz. Er hat
lang begrannte, meist zweibliitige Ahrchen.

Die Ahren von Dinkel, Emmer und Einkorn miissen als Spelzgetreide nach dem Dreschen
in einem weiteren Arbeitsschritt entspelzt werden. Die Spelz, die das Korn umgibt,
bringt aber auch Vorteile. Sie schiitzt das Getreide vor Schadstoffen aus der Luft und
anderen Umwelteinfliissen und sorgt gleichzeitig fiir eine langere Haltbarkeit des Ge-
treides.

Auflerdem sind die Pflanzen sehr robust, sie besitzen eine hohe natiirliche Resistenz und
widerstehen vielen Krankheitserregern, dadurch kann auf chemische Pflanzenschutz-
mittel leichter verzichtet werden. Weil das Urgetreide zudem nur geringe Nahrstoffan-
spriiche an den Boden stellt, eignet es sich ideal als extensive Kulturpflanze im 6kologi-
schen Landbau. Es wachst sogar auf nahrstoffarmen Boden, auf denen der Anbau von
Weizen nicht mehr moglich ist.

Ausblick fiir die Vermarktung

Flir die Weiterverarbeitung von Getreide sind Back- und Teigwareneigenschaften sowie
wertsteigernde Inhaltsstoffe besonders von Bedeutung. Fiir die Verarbeitung zu Brot
und Geback spielt vor allem die Proteinmenge und dessen Qualitit eine wichtige Rolle.
Vor allem der Kleber, eine Verbindung verschiedener Proteine, ist ausschlaggebend fiir
die Backfahigkeit des Getreides.

Die Erstellung einer regionalen Produktionskette, beginnend bei den landwirtschaftli-
chen Erzeugern, iiber Miihlenbetriebe, bis hin zu Backereien, ist wegen der geringeren
Transportkosten interessant und kann dem Kunden verkaufswirksam nahe gebracht
werden. Neben seinen besonderen Eigenschaften sollte beim Einkorn unbedingt auch
die Erhaltung der natiirlichen Artenvielfalt durch diese fast nicht mehr genutzte Getrei-
deart beachtet werden.

Eine erfolgreiche Einfithrung einer Kulturart benotigt vor allem zuverlassige Informati-
onen liber deren Anbaupotenzial, sowie liber die Verarbeitungsméglichkeiten. Kultur-
spezifische Besonderheiten, als Vorteile gegentiber den bereits vorhandenen Kulturar-
ten, miissen herausgearbeitet werden, damit ein Verbraucherinteresse geweckt werden
kann.

1 Literatur: Thomas Miedaner, Friedrich Longin (2012): Unterschétzte Getreidearten. Einkorn, Emmer,
Dinkel & Co. AGRIMEDIA Verlag



Einkorn

Ursprung und Charakteristika

Einkorn (Triticum monococcum) wurde nachweislich bereits 7.600 v. Chr. im Ur-
sprungsgebiet von Euphrat und Tigris kultiviert und zahlt, neben Gerste und Emmer, zu
den altesten Getreidearten. Es wird als naher Verwandter einer Urform des Weizens
angesehen und verfligt iber besondere Eigenschaften, wie beispielsweise hohe Amino-
sduregehalte. Einkorn ist das zierlichste, aber auch widerstandsfahigste Getreide. Gegen
Getreideblattkrankheiten wie z.B. Rost oder Mehltau ist Einkorn dufierst robust.

Im Erscheinungsbild weicht Einkorn von den anderen Getreidearten ab, denn es hat
wahrend der Vegetation ein frisches, helles Griin. Aus dem landwirtschaftlichen Anbau
ist Einkorn in Deutschland schon lange verschwunden, da es mit Weizen im Ertrag nicht
konkurrieren kann. Es wurde bis in die Neuzeit in den trockenen und kargen Lagen
Griechenlands und Spaniens angebaut.

Wiedereinfiihrung

In den 1990 er Jahren wurden mit Sorten, die noch in den Genbanken vorhanden waren,
an vereinzelten Orten erste Anbauversuche gestartet. Trotz der dabei bestehenden offe-
nen Fragen zum Anbau und zur Verarbeitung, ging die Entwicklung einzelner Sorten
voran. Inzwischen gibt es durch die ziichterische Bearbeitung einige brauchbare Sorten,
die bereits verwendet werden konnen. Fir den kommerziellen Anbau sind diese zum
Teil noch nicht ausgereift genug, was weniger am Ertrag, sondern vielmehr an der feh-
lenden Standfestigkeit liegt.

Die geringe zlichterische Bearbeitung im Vergleich zu herkdmmlichen Getreidearten, hat
aus der ziichterischen Perspektive allerdings wesentliche Vorteile. Die breite Variation
der Einkorn-Herkiinfte und die dadurch gegebene genetische Vielfalt, bieten ein hohes
Potential fiir die weitere Sortenentwicklung.

Einkorn wird heute auf nur wenigen Hektar in Europa angebaut. Die gréfiten Anbaufla-
chen finden sich in Osterreich mit knapp 1.000 ha. Meistens findet der Anbau unter 6ko-
logischen Landbaubedingungen, sowie bei schlechten Boden- und Klimabedingungen (in
Mittelgebirgen) statt, aber auch fiir den extensiven konventionellen Anbau ist Einkorn
geeignet. Regional haben sich einzelne Erzeugergemeinschaften gebildet, die auf regio-
nale Produktion, Verarbeitung und Vermarktung setzen.

Anbau

Einkorn hat sehr kleine und leichte Korner, bestockt dafiir aber immens. Eine einzige
Einkorn-Pflanze entwickelt mehr als 6 Ahren, wihrend es beim Weichweizen nur 2-3
sind. Einkorn kann als Winter-und Sommergetreide angebaut werden, wobei das erstere
wie auch bei anderen Getreidearten deutlich mehr Ertrag liefert.

Einkorn hat eine langsame Jugendentwicklung, erreicht eine Wuchshohe von iiber 150
cm und kommt erst spat zum Schossen. So konnen Bliite und Ernte beim Einkorn 3-4
Wochen spater als beim Brotweizen liegen. Vom Sommeranbau mit noch spaterer Ernte
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ist deswegen in vielen Regionen abzuraten (Einkorn folglich moglichst frith Aussden).
Wegen der langsamen Jugendentwicklung muss ein effizientes Unkrautmanagement,
durch mehrmaliges Striegeln und Hacken betrieben werden, um die Verunkrautung des
Bestandes zu vermeiden.

Eine kritische Entwicklungsphase tritt kurz nach der Bliite ein, wenn die Ahren an Ge-
wicht zunehmen, die Halme aber noch relativ weich sind. In dieser Phase kann es zu
grofderen Lagerschaden kommen (zum Beispiel nach heftigem Wind).

Einkorn zeigt in der Regel eine nur sehr geringe Anfalligkeit gegeniliber Braun- und
Schwarzrost, sowie gegeniiber Mehltaupilzen. Anders ist die Situation beim Ahrenfusa-
rium, fiir diesen Pilz ist Einkorn sehr anfallig.

Aussaat und Ernte

Einkorn ist ein Spelzgetreide, d.h. beim Ernten verbleibt das Korn fest in den Hiillspel-
zen, es wird als sog. Vese geerntet. Einkorn wird stets in der Vese ausgesat, so wird die
Gefahr einer Verletzung des Keimlings vermieden. Viele Einkorn-Sorten sind Wechselty-
pen, d.h. man kann die gleiche Sorte sowohl vor wie nach dem Winter aussaen.

Eine feine Saatbettvorbereitung, sowie das Walzen nach der Aussaat sind notwendig, um
das rasche Auflaufen zu fordern und ein liickenhaftes Feld zu vermeiden. Allerdings soll-
ten die Aussaatstiarken nicht zu hoch sein, wobei stets die sortenspezifischen Empfeh-
lungen einzuhalten sind. Eine organische und mineralische Diingung zum richtigen Zeit-
punkt, kann die Ertrdage von Einkorn deutlich steigern, erfordert aber einen vorsichtigen
Umgang, um die Standfestigkeit nicht zu gefahrden.

Der Erntezeitpunkt muss sorgfiltig gewahlt werden, einerseits sind trockene Grannen
wichtig, andererseits ist reifes Einkorn aber spindelbriichig, d.h. die Ahren zerfallen von
alleine. Ein zu langes Warten mit der Ernte kann daher zu gréf3eren Verlusten fiihren.

Verarbeitungseigenschaften

Aus dem zarten kleinen Einkorn wird ein gelbliches Mehl gewonnen. Beim Einkorn ist
der Rohprotein-Gehalt deutlich héher als beim Weichweizen. Von zentraler Bedeutung
fiir die Teigeigenschaften ist dabei der sog. Kleber - beim Einkorn sind es Gliadine. Glia-
dine bedingen eher schlechte Backeigenschaften im Gegensatz zu den Gluteninen, wel-
che im Weichweizen vorherrschen. Gluten ist allerdings fiir manche Menschen unver-
traglich (Zoliakie).

Einkorn hat einen sehr weichen Kleber, dieser bewirkt eine extrem schlechte Teigstabi-
litat. Aus diesem Grund konnen, sofern nur Einkornmehl verwendet wird, keine frei ge-
schobenen Brote, sondern nur Brote in Backformen hergestellt werden. Aufderdem ist
das Gashaltevermogen und somit das Backvolumen gering.

Einkorn besitzt viele wertsteigernde Inhaltsstoffe: Es ist das Getreide mit den hdchsten
Gehalten an Carotinoiden (Vorstufe von Vitamin E). Generell besitzen Carotinoide antio-
xidante Eigenschaften, sie konnen also freie ,Radikale” einfangen. Einkorn zeichnet sich
bei den Spurenelementen vor allem mit héheren Werten von Zink und Selen aus.

Einkorn hat ein sehr intensives und nussiges Aroma. Diese intensive Geschmacksnote
des Einkorns macht es besonders attraktiv flir das Backerhandwerk. Trotz seiner maf3i-
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gen Backeigenschaften ist es aber hervorragend zur wertsteigernden Beimischung ge-
eignet, um ein Produkt geschmacklich, farblich oder gesundheitlich aufzuwerten. Reine
Einkorn-Produkte sind moglich, hier kommt es aber mafdgeblich auf handwerkliches
Koénnen, sowie auf eine langere Teigfiihrung und vorsichtiges Kneten an.



Emmer

Ursprung und Charakteristika

Emmer ist eine Pflanzenart aus der Gattung Weizen. Zusammen mit Einkorn ist er eine
der altesten kultivierten Getreidearten. Die Heimat des Emmer ist der Vordere Orient,
dort war Emmer bereits vor ca. 10.000 Jahren in fast jeder Siedlung der Jungsteinzeit zu
finden. Wahrend der altesten Ackerbaukultur in Mitteleuropa (Zeit der Brandkeramik
von 5500 v. Chr. bis 4500 v. Chr.) war Emmer zusammen mit Gerste die wichtigste Ge-
treideart.

In Mitteleuropa hat sich Emmer zusammen mit Gerste und Einkorn ausgebreitet, von
Griechenland ausgehend iiber Bulgarien und Ungarn - dem Lauf der Donau und dem
Rhein folgend. Der Emmer war auch in der Kiiche der Romer eine der wichtigsten Ge-
treidearten. Emmer wurde geschrotet und gemahlen, zu einem dicken Brei gekocht, der
entweder pur oder gewlirzt gegessen wurde. Erst durch den Einfluss Griechenlands kam
die Methode des Brotbackens zu den Rémern. Ahnlich wie Einkorn hat der Emmer seine
Bedeutung fiir die menschliche Erndhrung bis in die Neuzeit fast vollkommen verloren.

An der Einkornihre reift aus jedem Absatz der Ahrenspindel nur ein Korn, bei der Em-
merdhre sind es dagegen zwei. Der Emmer (Triticum dicoccum) wird deshalb auch
Zweikorn genannt. Emmer hat dickere Halme, breitere Blatter und schwerere Ahren als
Einkorn. Die Halme des Emmers sind sehr lang, er kann bis zu 1,50 m hoch wachsen.
Aufierdem hat Emmer einen geringen Nahrstoffbedarf, weshalb er sich besonders gut
fiir den Anbau auf trockenen und mageren Boden eignet.

Wiedereinfiihrung

Erst seit Mitte der 1990er Jahre erlebt Emmer zusammen mit anderen, alten Getreidear-
ten eine Renaissance. Besonders Akteure des 6kologischen Landbaus wissen die Bedeu-
tung des Emmers zur Forderung der biologischen Vielfalt zu schitzen. Aufderdem ge-
winnen zunehmend die erndhrungsphysiologischen Aspekte an Bedeutung (u.a. fiir Wei-
zenallergiker). Die intensive Geschmacksnote des Emmers macht dieses Getreide be-
sonders attraktiv fiir das Backerhandwerk.

In den 1990 er Jahren wurden an verschiedenen Stellen in Deutschland, Osterreich und
der Schweiz erste Anbauversuche mit sog. Akzessionen gestartet - dies sind Sorten, die
noch in den Genbanken vorhanden waren, die aber ziichterisch weiter bearbeitet wer-
den mussten.

Emmer ist in Europa nie vollkommen aus dem Feldanbau verschwunden. Restanbauge-
biete sind immer geblieben, vor allem auf trockenen und mageren Boden. Emmer wird
heute in Europa nur noch in Italien auf gréfieren Flachen (insgesamt rund 2000 ha) an-
gebaut. Der meiste Anbau von Emmer findet im 6kologischen Landbau, sowie bei
schlechten Boden- und Klimabedingungen statt.

Weil der Emmer urspriinglich empfindlich gegeniiber Frost war, wurde er meist als
Sommerfrucht angebaut - heute gibt es Sommer- und Winteremmer. Auffallend beim
Emmer ist eine grofde Vielfalt an Farben und Formen, mit Spelzenfarben von ganz weif3
bis ganz schwarz, und von unbegrannt bis stark begrannt.



Anbau

Das Korn vom Emmer ist ungefdhr doppelt so grof3 wie das vom Einkorn. Emmer hat
eine hohe Fahigkeit zur Bestockung, gewisse Sorten konnen aus einem Korn mehr als 20
Halme ausbilden. Mit zwei Kérnern pro Ahrchen, ist Emmer ertragreicher als Einkorn.
Allerdings schwankt bei den verschiedenen Emmer-Sorten das Ertragspotenzial.

Emmer hat einen relativ langsamen Aufgang, kann aber eine Wuchshoéhe von tiber 150
cm erreichen und kommt erst spat zum Schossen. Eine kritische Phase ist kurz nach der
Bliite, wenn die Ahren schwerer werden, die Halme aber noch relativ weich sind. Beim
Emmer ist die Lageranfalligkeit grof3, weil das stabile aber starre Stroh bei starkem
Wind umkippt.

Organische und mineralische Diingung zum richtigen Zeitpunkt kdnnen den Ertrag von
Emmer steigern. Allerdings ist, wie auch beim Einkorn, durch die fehlende Standfestig-
keit der Halme, auf eine ausgeglichene und nicht zu hohe Diingung von Emmer zu ach-
ten, um die Gefahr von Lagerschdden nicht unnétig zu erh6hen. Doch auch ohne zusitz-
liche Diingung wachst Emmer auf Grund seines geringen Nadhrstoffbedarfs gut und eig-
net sich besonders fiir trockene und magere Béden. Bei optimalen Bedingungen kénnen
Bestandsdichten von 400 Ahren pro Quadratmeter erreichet werden.

Emmer ist wenig krankheitsanfillig und verfiigt {iber eine natiirliche Resistenz gegen-
tiber Pilzkrankheiten. Emmer ist recht anfallig gegeniiber bodenbiirtigen Pilzen, wie z.B.
Steinbrand. Der Emmer hat allerdings eine geringe Anfalligkeit gegeniliber Braun- und
Schwarzrost sowie Mehltaupilzen.

Aussaat und Ernte

Emmer wird stets in der Vese, als das von einer Hiillspelze fest umschlossene Korn, aus-
gesdt. Die Aussaatstirke sollte nicht zu hoch sein, wobei stets die sortenspezifischen
Empfehlungen einzuhalten sind. Wegen der langsamen Jugendentwicklung muss eine
arbeitsintensive Unkrautregulierung betrieben werden.

Emmer ist ebenso wie Einkorn und Dinkel ein Spelzgetreide: Die Korner bleiben nach
dem Dreschen fest von den Spelzen umhiillt und miissen in einem weiteren Arbeitsgang
entspelzt werden. Grundsatzlich kann die Ernte mit einem normalen Mahdrescher erfol-
gen, allerdings sind bestimmte Einstellungen von Dreschkorb und Trommeldrehzahl
notwendig.

Die Ernte des Emmers darf nicht zu friih stattfinden, da fiir das Ausdreschen der Korner
der richtige Reifegrad abgewartet werden muss, denn das reife Korn ist spindelbriichig,
d.h. die Ahren zerfallen schnell. Allerdings kann spiter Regen die Kérner zum Quellen
bringen und damit die Backqualitidt mindern. Bei der Ernte Anfang bis Mitte August ist
also ein wenig Fingerspitzengefiihl gefragt.

Verarbeitungseigenschaften

Emmer hat einen sehr hohen Mineralstoffgehalt und ist wesentlich proteinreicher als
Weizen. Insbesondere Eisen, Magnesium und Zink sind in nennenswerten Mengen vor-
handen.



Als alte, unverfalschte Getreideart, die ziichterisch nur wenig bearbeitet wurde, wird
Emmer auch von Menschen mit einer Weizenunvertraglichkeit sehr gut vertragen.

Offensichtlich variieren beim Emmer die Kleberqualititen sehr stark. Als schalenarmes
Getreide mit mafdigen Klebereigenschaften bindet das grief3ige Mehl nur wenig Fliissig-
keit. Es wird einerseits von sehr erfolgreichen Backversuchen berichtet und anderer-
seits wird darauf hingewiesen, dass das Problem extrem weicher und wenig elastischer
Kleber besteht. Sowohl die vorhandenen Sorten als auch die Qualitdt der Erntegiiter un-
terliegen enormen Schwankungen im Hinblick auf backtechnische Eignungen. Jedem
Backer ist daher geraten, sich langsam an das Backen mit Emmer heran zu tasten.

Winteremmer hat ein hirteres Korn als Sommeremmer, was den Teigwaren eine feste
Struktur verleiht. Der Emmer hat eine grof3e Verwandtschaft zum Hartweizen, das be-
reits an dem glasigen Korn zu erkennen ist und zu Recht ldsst das glasige Korn auf einen
hohen Proteinanteil (Kleber) schliefen. Durch die Harte des Korns wird das Mehl eher
griefdig. Grundsatzlich eignet sich das Emmermehl fiir eine Vielzahl von Anwendungen
in der Backerei. Es eignet sich sowohl fiir Feingebacke, als auch fiir alle Arten von Bro-
ten, die mit Hefe, oder mit Sauerteig gebacken werden kénnen.

Miirbeteig aus Emmermehl wird locker und stifes Hefegeback, Kuchen oder Kl6f3e be-
kommen eine fast kristalline Struktur. Besonders lecker sind frisch gebackene Emmer-
Waffeln. Backwaren aus Emmer schmecken kraftig wiirzig. Das Getreide eignet sich des-
halb hervorragend fiir herzhafte Brotchen und Pizza, oder fiir Dampfnudeln und Knddel.
Ebenso wird der Emmer mittlerweile wieder fiir die Bierherstellung eingesetzt (dunkel,
meist triib, sehr wiirzig).
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Dinkel

Ursprung und Charakteristika

Dinkel (Triticum spelta) entstand rund um das Kaspische Meer. Die dltesten Funde von
Dinkel stammen aus jungsteinzeitlichen Siedlungen in dieser Region (aus dem 5. und 6.
Jahrtausend). Der Dinkelanbau in Mitteleuropa lasst sich erst seit der Bronzezeit nach-
weisen (um 1700 - 800 v. Chr.). In den nachfolgenden Jahrhunderten bis zur Zeitenwen-
de, nahm der Dinkel bereits ein grofdes Verbreitungsgebiet ein: von Siidengland und
Schweden bis zum Alpenvorland. In der Romerzeit wurde der Dinkel in Deutschland
vorrangig im Neckarraum, am Niederrhein und im Harzvorland angebaut.

Bis zum spaten Mittelalter blieb Dinkel ein Getreide Stidwestdeutschlands (hier machte
Dinkel bis zu 40 % aller Getreidearten aus). Noch um 1880 war Dinkel in Schwaben und
Baden die wichtigste Getreideart. Allerdings verkleinerte sich danach die Anbaufldche
von Dinkel immer mehr, so wurden in dieser Region um 1950 noch insgesamt 500 ha
angebaut.

Parallel zur Abnahme der Anbauflache von Dinkel setzte sich der Siegeszug des Weich-
weizens bis zum Ende des 20. Jahrhunderts fort. Im Gegensatz zum Dinkel wurden beim
Weichweizen wesentlich mehr Ziichtungsaktivitaten durchgefiihrt und damit verbunden
auch deutlich hohere Ertragssteigerungen erzielt.

Die Vorziige des Dinkels liegen in seiner Toleranz gegeniiber Spatfrosten. Aufierdem
stellt Dinkel wesentlich geringere Anspriiche an Bodenqualitit und Diingung, als
Weichweizen. Dinkel hat fast die gleichen guten Backeigenschaften wie Weizen und be-
sitzt ein feines nussartiges Aroma. Manche Weizenallergiker vertragen Dinkel und ha-
ben so eine Alternative bei der Wahl des Brotes. Dies ist auch eine Ursache fiir die ge-
steigerte Nachfrage nach Dinkel in den letzten 20 Jahren.

Je nach Verwertung wird der Dinkel halbreif als Griinkern geernet oder nach voélliger
Reife als Dinkelkorn. Die Kérner bleiben nach dem Dreschen von den Spelzen fest um-
hiillt und miissen deshalb in einem zusatzlichen Arbeitsgang davon befreit werden.

Wiedereinfiihrung

Seit den 1980er Jahren gewinnt der Dinkel, der auch “Spelz“ oder “Schwabenkorn ge-
nannt wird, wieder an Bedeutung, zunachst vor allem im 6kologischen Ackerbau im
Siidwesten Deutschlands. Dass der Dinkelanbau vorrangig im schwabischen Raum Ver-
breitung findet und sich von dort aus auch in andere Bundeslander ausweitet, hat kul-
turhistorische Griinde. Dinkelmehl wird fiir die schwabischen Spatzle verwendet und
darf daher im regionalen Anbau nicht fehlen.

In Deutschland wird Dinkel vornehmlich zur Brot- und Gebackherstellung verwendet, in
Frankreich und Belgien dagegen als Rinderkraftfutter. Heute werden in Deutschland
tiber 50.000 ha Dinkel angebaut, fast die Halfte davon im 6kologischen Landbau. Auch in
Osterreich und der Schweiz hat sich der Dinkelanbau wieder stiarker verbreitet.

Ahnlich wie bei Einkorn und Emmer fehlten bei der Wiedereinfiihrung des Dinkels gut
gefiihrte und etablierte Sorten. Deshalb mussten zuerst eine Vielzahl von Sorten aus der
Genbank auf deren mogliche Nutzung untersucht werden. Noch vereinzelt vorhandene,
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einst populare Landsorten wurden vermehrt wieder angebaut. Von besonderer Bedeu-
tung sind die Landsorten ‘Oberkulmer Rotkorn’, ‘Franckenkorn’, ‘Bauldnder Spelz’ und
"Zollernspelz’.

Anbau

Dinkel kann sowohl als Winter- und Sommergetreide angebaut werden, wobei die Win-
terform fiir die sehr gute Winterharte bekannt ist. Sie ermoéglicht den Anbau auch in Mit-
telgebirgen. Wie bei den anderen Getreiden ist der Ertrag bei der Winterform hoher als
bei der Sommerform.

Vom Ertrag her befinden sich heutige Dinkelsorten unter 6kologischer Bewirtschaftung
auf einem dhnlichen Niveau wie der Weichweizen (pro ha werden meist etwa 60 dt ge-
erntet). Im konventionellen Anbau hat der Weichweizen einen Ertragsvorteil von ca. 20
%. Allerdings ist zu beachten, dass beim Dinkel nur etwa die Halfte des Stickstoffs ge-
diingt wird wie beim Weichweizen. Zwar reagiert der Dinkel auf Diingung mit gesteiger-
tem Ertrag und hohem Rohproteingehalt, doch der Dinkel vertragt nicht viel Stickstoff.
Dies dufiert sich durch gesteigerte Lagergefahr, auferdem fiihrt eine spate Stickstoffga-
be nicht zur Erh6hung der Qualitét, insbesondere werden die Backeigenschaften nicht
verbessert.

Der Dinkel gilt als sehr robust und widerstandsfiahig gegeniiber schlechten Umweltbe-
dingungen. Fiir Pilzbefall durch Mehltau und Braunrost ist Dinkel allerdings anfallig,
auch gegen den Ahrenfusarium besitzt er keine auffillige Resistenz.

Aussaat und Ernte

Dinkel ist ein Spelzgetreide, d.h. sein Korn ist von einer festen Hiille umschlossen, die
das Korn vor schadlichen Umwelteinfliissen schiitzt - es wird als sog. Vese geerntet. Die-
ser Spelz erschwert allerdings die Verarbeitung, da das Korn in einem eigenen Arbeits-
gang vom Spelz befreit werden muss. Wie bei Einkorn und Emmer wird Dinkel stets in
der Vese ausgesat, so wird die Gefahr einer Verletzung des Keimlings vermieden.

Fiir die Praxis gilt: wird die Vese mit der Simaschine ausgesat, muss wegen der Verstop-
fungsgefahr etwas langsamer gefahren werden. Die Aussaat von Dinkel kann tiber einen
langen Zeitraum erfolgen, beim Winter-Dinkel von September bis spat in den November
hinein. Die Saatstarke betragt 250 bis 400 bespelzte Kérner pro Quadratmeter. Bei der
Wahl der Aussaatstarke sollte unbedingt auf die Empfehlungen fiir die einzelne Sorte
geachtet werden. Sehr grob gilt: je frither gesiat wird, desto weniger!

Bei der Fiihrung des Getreidebestandes muss zwischen langen und kurzen Dinkelsorten
unterschieden werden. Bei den langen Sorten muss vor allem auf die Standfestigkeit ge-
achtet werden, d.h. lieber etwas diinner aussden, vorsichtige Stickstoffversorgung und
konsequent auf die Gesundheit des Halmes achten. Empfohlen wird eine weite Frucht-
folge.

Die meisten Dinkelsorten haben ein gutes Unkrautunterdriickungsvermogen. Falls
Pflanzenschutzmittel angewendet werden, so ist dabei zu beachten, dass diese nicht auf
ihre Eignung bei Dinkel getestet wurden. Folglich sind Wirkungsgrad und Toxizitat rela-
tiv unbekannt.
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Bei der Ernte wird etwas Erfahrung vom Landwirt benoétigt. Der Mahdrescher darf nicht
zu schnell fahren, die Trommeldrehzahl ist eher langsam einzustellen und der Korbab-
stand muss an die Vesen angepasst werden. Die reife Dinkelpflanze hat eine roétliche
Farbe. Zum Erntezeitpunkt miissen die Spindeln gut briichig sein. Regen zur Ernte scha-
det dem Dinkelkorn nicht, im Gegenteil, die Spindelbriichigkeit wird dadurch nur besser.

Die Lagerung erfolgt am besten in den Vesen, es muss aber der Feuchtigkeitsgehalt
streng tiberwacht werden, dieser sollte ca. 14 % betragen. In der Regel muss unter hie-
sigen Klimabedingungen das Dinkelgetreide nach dem Drusch getrocknet werden.

Die genetische Reinheit des Dinkels

Dinkel und Weichweizen sind sehr eng miteinander verwandt. Aus diesem Grund kon-
nen spontan auf dem Feld Kreuzungen zwischen Dinkel und Weichweizen entstehen.
Morphologische Unterschiede zwischen Dinkel und Weichweizen sind auffillig im Ah-
renaufbau und in der Form der Ahre. Diese beiden Merkmale werden aber nur von we-
nigen Genen vererbt.

Die Dinkelziichtung verfolgt heute zwei Ziele: Zum einen wird versucht, moglichst ,rei-
ne“ Dinkelsorten zu ziichten, die weitgehend frei von Weizenanteilen sind. Als Eltern
werden daher meist reine Dinkelsorten verwendet, haufig wird mehrfach mit reinem
Dinkel riickgekreuzt und anschliefiend auf typische Dinkeleigenschaften selektiert. Zum
anderen wird versucht, eine moglichst schnelle Verbesserung agronomischer Eigen-
schaften (insbesondere hoherer Ertrag) zu erreichen. Dies kann durch die Einkreuzung
von Weizen erfolgen. Um die Standfestigkeit des Dinkels zu verbessern werden von
Zichtern Kreuzungen mit dem deutlich standfesteren Weichweizen durchgefiihrt.

Ein wichtiges Argument fiir die Reinheit des Dinkels ist die Weizenunvertraglichkeit.
Zahlreiche Menschen besitzen gegentiber Produkten aus Weizen eine Unvertraglichkeit,
wahrend dies bei Dinkelprodukten nicht der Fall ist. Mittlerweile ist bekannt, dass diese
Unvertraglichkeit nicht von den Kleberproteinen (Gluten) ausgelost wird. Wahrschein-
lich enthalten die modernen Hochleistungssorten ein Protein, welches eine Insektenre-
sistenz auslost. Ein solches Protein kommt in den weniger geziichteten Dinkelsorten
nicht vor.2

Verarbeitungseigenschaften

Bei den klassischen Inhaltsstoffen wie Vitaminen und sekundaren Inhaltsstoffen sind
sich Dinkel und Weichweizen sehr dhnlich. Dinkel enthalt etwas mehr Rohprotein und
auch Rohfett, aufderdem weist Dinkel neben mehr Carotioiden auch hohere Zink- und
Selengehalte aus.

Es gibt durchaus Hinweise fiir gesundheitsfordernde Inhaltsstoffe beim Dinkel. Solche
Hinweise wurden bereits im 12. Jahrhundert von Hildegard von Bingen gedufdert. Sie
bezeichnet den Dinkel als ,,...das beste Getreidekorn, es wirkt warmend und fettend, ist
hochwertig und gelinder als alle anderen Getreidekoérner.”

Dinkel ist eine Getreideart mit Tradition, dies spiegelt sich im breit geficherten Pro-
duktsortiment wieder. Dinkel weist einen nussartigen, feinen Geschmack auf, der gerade

2 Schapfen Miihle - Stammbaum und Kreuzungen beim Dinkel (2013):
http://www.schapfenmuehle.de/unternehmen/der-dinkelspezialist/das-dinkellexikon/stammbaum-und-
kreuzungen.html
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bei Vollkornprodukten sehr beliebt ist. Aufder Brot und Geback werden aus Dinkel wei-
tere Erzeugnisse wie Bulgur, Griefs und sogar Dinkelkaffee und Bier hergestellt. Das fein
gemahlene Mehl eignet sich hervorragend zur Herstellung von Spatzle. Ein Anteil von
10-20 % Dinkelmehl machen die Spatzle herzhafter, schmackhafter und bissfester.

Bereits im Mittelalter, vermutlich zu Zeiten in denen es mehrere Missernten hinter ei-
nander gab, entwickelte sich die Tradition, einen Teil der Dinkelernte schon vor der ei-
gentlichen Reife, also noch griin, zu ernten. Der unreif geerntete Dinkel hatte noch einen
hohen Wasseranteil. Dieser sog. ,Griinkern“ war nicht lagerfahig und wurde iiber dem
Feuer getrocknet. Diese Tradition hielt bis heute an. Derzeit wird fiir die Herstellung von
Griinkern der Erntezeitpunkt, das Stadium der so genannten Teigreife, genau abgepasst.
Nach vorsichtigem Dorren und Entspelzen erhalt man den Griinkern, der in Form von
Graupen, Gries oder Mehl genutzt werden kann. Aus Griinkern lassen sich unter ande-
rem schmackhafte Bratlinge herstellen.

Von zentraler Bedeutung fiir die Teigeigenschaften sind die Kleberproteine (= Gluten).
Bei dem Dinkel gehort ein Grofiteil des Klebers zu den Gliadinen, einer Proteingruppe,
die eher fiir schlechte Backeigenschaften bekannt ist. Im Gegensatz dazu werden den
Gluteninen, welche im Weichweizen vorherrschen, gute Backeigenschaften zugespro-
chen. Gluten ist allerdings fiir manche Menschen unvertraglich (Zéliakie). Aus diesem
Grund konnen Weizenallergiker moglicherweise problemlos Dinkelprodukte essen.
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Grundlagen des Brotbackens

Der Backvorgang

Der zu backende Teig besteht aus Mehl, Salz, Wasser und Triebmittel, wie Backhefe und
Sauerteig. Wenn Kohlenhydrate und Proteine aus dem Mehl mit Wasser vermengt wer-
den, entsteht ein elastischer, glatter und stabiler Teig. Der Brotteig muss ausreichend,
aber nicht zu lange geknetet werden. . Durch das Kneten kann die Starke wahrend des
Backprozesses verkleistern. Beim Uberkneten verliert der Teig an Spannkraft und wird
"schlapp”, optisch fangt er an zu glanzen. Die Dauer des Knetens hiangt von vielen Fakto-
ren ab: Teige aus Vollkornmehl sollten zum Beispiel langer bearbeitet werden. Teige aus
Roggenmehl knetet man nicht so lange wie Teige aus Weizenmehl.

Aufgabe der Hefepilze ist, den Zucker in Alkohol und Kohlenstoffdioxid umzuwandeln.
Hierbei entstehen Aromastoffe, die zum typischen Aroma von Hefegeback beitragen. Da
das frei werdende Kohlenstoffdioxid nicht aus dem Teig entweichen kann, entstehen
viele kleine Blaschen und der Teig geht auf und vergrofiert sein Volumen. (Prozess der
Teiggare findet im Garschrank statt. Fiir die Aktivitat der Hefepilze ist eine Temperatur
von etwa 35 °C ideal, ab 40 °C sterben die Hefen ab. Je langer die Gdrung andauert, desto
mehr Zucker wird abgebaut. Gart der Teig zu lange, kann er das Gas nicht mehr halten
und fallt zusammen.

Nach der Teiggare wird der Teig portioniert und in Laibe geformt. Die Teiglinge noch-
mals 30 bis 60 Minuten gehen lassen. Diese End- oder Stlickgare hat einen starken Ein-
fluss auf die Grofde der fertigen Gebacke, sie kann bis zu 80 Prozent des spateren Volu-
mens ausmachen. Nach der zweiten Gare geht es in den Backofen - das sog. Einschieféen
der Teiglinge. Beim Backen des Brotes wird durch die Hitze der Teig zunachst aufgelo-
ckert und dann verfestigt. Beim Brotbacken entstehen so die Krume sowie die Kruste als
Oberflache. Bei Temperaturen bis 100 Grad bildet sich zunachst die Krume. Dabei ver-
kleistert die Starke aus dem Mehl und bildet eine stabile schaumartige Struktur. Erst
spater entsteht ab einer Temperatur von 150 Grad die typische Brotkruste: Aminosau-
ren und Zucker bilden durch Karamellisierung und die Maillard-Reaktion die typische
Krustenbraunung und das Aroma. Jetzt beginnt das Brot zu duften.

Nach dem Abkiihlen des Brotes und der anschlieféenden Lagerung verliert das Brot be-
reits an Aroma. Auf3erdem verdandern sich Krume und Kruste: Die Kruste nimmt Wasser
von der Krume auf, so wird die lockere Krume fest und die knusprige Kruste weich.

Zu den chemischen Reaktionen beim Brotbacken

Bei allen Weizenarten, egal ob Einkorn, Emmer, Dinkel oder Weichweizen, sind es be-
sonders die Kleberproteine, die die Formbarkeit des Teiges bedingen. Der Kleber be-
steht aus zwei verschiedenen Eiweif3-Fraktionen von Glutenin und Gliadin. Diese Protei-
ne sind dank ihrer mechanisch-verfestigenden Eigenschaften fiir den Backvorgang sehr
wichtig. Hohere Anteile an Gliadin machen den Teig weicher und dehnbarer, dagegen
machen hohere Anteile an Glutenin den Teig straffer. Durch diese beiden Kleberproteine
lasst sich der Brotteig stark aufbldhen, ohne an Formkraft zu verlieren.

Bei der Zubereitung des Brotteigs nehmen die Glutene das zugesetzte Wasser auf, d.h.
beim Zusammenwirken von Eiweifd und Wasser findet eine Gerinnung statt, bei der das
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Eiweifs das Wasser einbaut. Das Klebereiweifd kann die doppelte Menge (Gewicht) an
Wasser dauerhaft aufnehmen. Wahrend des Knetvorganges quillt das kleberbildende
Gluten auf und wird zah. Um fiir den Backprozess einen optimal ausgebildeten Kleber zu
erhalten, wird der Brotteig so lange geknetet, bis sich die Eiweifde 16sen. Spater im Back-
prozess setzt - durch die Triebkraft der Hefepilze - die Gare ein.

Wahrend der Garzeit wird CO2 freisetzt, das aber im Teig festgehalten wird (,,Gashalte-
fahigkeit“ des Teiges), so dass sich der Teig aufbldaht. Beim Verbacken unter hoher Hitze
gibt das Eiweifd das Wasser wieder ab und jetzt verkleistert sich die Starke, d.h. die Star-
ke wird 16slich und damit fiir den Menschen verdaubar. Beim Backprozess wird die un-
verdauliche Starke, die immerhin zu 70% im Mehl vorhanden ist, in kleine verdauliche
Bausteine (Zucker-Molekiile) verwandelt.

Brotarten und Backverfahren

Roggen und Weizen sind die klassischen Brotgetreidearten. Es werden Weizenbrote
(mindestens 90 % Weizenanteile) und Weizenmischbrote (50 bis 90 % Weizenanteile)
sowie Roggenbrote (mind. 90 % Roggenanteile) und Roggenmischbrote hergestellt. Fiir
Mehrkornbrote wird aber auch Gerste, Hafer, Buchweizen, Hirse und Mais verarbeitet.

Die Farbe des Brotes hiangt wesentlich vom Ausmahlungsgrad und der Farbe des Mehls
ab. Je mehr Mehl aus einer bestimmten Menge Getreide herausgemahlen wird, desto
mehr Schalenbestandteile gelangen ins Mehl. Es wird dunkler und damit vitamin-, mine-
ral- und ballaststoffreicher, da die Mineralstoffe und Vitamine des Getreides vor allem in
den Randschichten des Korns, der Schale und im Keimling eingelagert sind. Vollkorn-
mehl bzw. -schrot enthdlt alle Bestandteile des Getreidekorns, d. h. der Ausmahlungs-
grad betragt 100 Prozent.

Weiterhin gibt es Spezialbrote, die sich durch das Teigverfahren von anderen Broten
unterscheiden.3 Nur aus Mehl und Wasser lassen sich Fladenbrote herstellen. Die meis-
ten Brote werden aber mit einem sog. Backtriebmittel gebacken, so wird der Hefeteig
aus Mehl, Wasser und Backerhefe hergestellt. Die Hefepilze setzen die Kohlenhydrate in
COz um und der Teig blaht sich auf. Das Backferment ist ein Backtriebmittel, das aus Ho-
nig, Hiilsenfriichtemehl und Getreideschrot besteht.

Sauerteig wird als Triebmittel zur Lockerung des Teiges zugefiigt und macht insbeson-
dere Roggenteige backfiahig. Sauerteige bestehen aus Milchsdurebakterien und Hefepil-
zen. Die Stoffwechselprodukte dieser Mikroorganismen lockern den Teig und verbes-
sern die Verdaulichkeit, das Aroma, den Geschmack und die Haltbarkeit der Backwaren.
Waihrend fiir Weizenmehl auch reine Hefe als Triebmittel verwendet werden kann, ist
beim Roggenmehl die Zufiihrung von Saure erforderlich, weil deren Kleberproteine Sau-
ren bedirfen, um den Kleber elastisch zu machen. Die Milchsaurebakterien des Sauer-
teigs produzieren diese in Form von Milchsdure und Essigsaure.

3 Lernfelder der Backerei - Produktion. Praxis-Theorie-Lehrbuch fiir die Berufsausbildung zum Bécker
(2013): http://books.google.de
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