Backer-Bauer
Fernand Krust

Berrwiller in den Vogesen

F-68500 Berrwiller

Landwirtschaftliche Betrieb mit Miihle

Der Hof von Ferdinand Krust wird seit 1980 biologisch dynamisch bewirtschaftet.
Zum Hof gehoérenden 80 ha Land, 45 ha Ackerland und 35 ha Weideland. Neben
dem Getreideanbau hélt Krust eine Kuhherde am Hof mit 25 Tieren von der
Jersey-Rasse.

Eine Mihle gehort ebenfalls zum Hof (aus Granitsteinen). Eingesetzt wird ein
traditionelles Mahlverfahren bei dem das Getreide feucht gemahlen wird. Krust
vermahlt pro Woche ca. 4,0 to Weizen.

Traditionelles Mahlverfahren

Die Steinmiihle aus Granit wird in dieser Form seit fast 50 Jahren in Frankreich
gebaut. Dank der Miihle kann helleres Brot hergestellt werden, denn Vollkornbrot
lasst sich in Frankreich nur sehr schlecht verkaufen. Das Getreide wird vor dem
Mahlen extra feucht gemacht, gewaschen und geschleudert. Auf diese Weise steigt
der Feuchtigkeitsanteil von sonst 14% auf 17%, so ldsst sich der Mehlkorper besser
von der Kleie trennen. Die Kleie ist als reiner Ballaststoff erndhrungsphysiologisch
ohne Wert. Das Mehl liegt beim Wert 75 (bei 150 ist es reines Vollkornmehl).

F. Krust kauft Getreide von anderen Demeter-Bauern zu, mit denen der Hardy-
Weizen gemischt wird. Er versucht, immer etwa gleiche Mischungen zu erstellen,
um so ein ,,Standard-Mehl“ zu bekommen.

Verkaufswege

B Eigene Hofbickerei: jeden Freitag wird Brot gebacken aus den verschiedenen
Getreidearten; immer mit Sauerteig als Teigverfahren

B Bickerei Turlupain in Orbey/Elsafl ist Hauptabnehmer + weitere Backereien

Alleinstellungsmerkmale

Krust hat einen grofien Bestand an verschiedenen Weizensorten (ca. 40), von
Aegilops tber Einkorn, Emmer, Dinkel und Weichweizen, auch Dickkopf-
Weizen. Die Sorten werden auf kleinen Parzellen im Feld angebaut.

Der Hof ist Mitglied von Réseau Semences Paysannes, die sich fiir den Erhalt und
die einfache Verbreitung und den Austausch von Saatgut einsetzt. Es gibt in
diesem Kontext auf dem Hof etwa 80 kleine Parzellen, auf denen verschiedene
Weizensorten versuchsweise angebaut und verglichen werden. Ziel dieser
Forschung ist es, die landwirtschaftliche Vielfalt zu erhalten.

Eingesetzte Getreide

Am Hof angebauten Getreidearten:

m  Weizen, Dinkel, Emmer

= Roggen

Hardy-Weizen als Hofsorte

Seit 1980 wird die Weizensorte Hardy
am Hof angebaut. Der Hardy-Weizen
wurde zundchst zur Ziichtung auf
verschiedenen Parzellen angebaut
und anschliefend selektiert. Anfangs
wurde intensiv an der Ziichtung des
Hardy-Weizens gearbeitet, heute nur
noch wenig. Die Ertrdge des Hardy-
Weizens liegen bei etwa 40-45 dz/ha.

Backer-Bauern

Die Tradition der Backer-Bauern
(paysan-boulanger) erlebt im
Frankreich eine neue Belebung. Der
Bicker-Bauer entscheidet selber,
welche seiner Getreidesorten zu Brot
werden und wie der Teig gefiihrt
wird.

Der grofie Vorteil hierbei ist, dass bei
einer individuellen Teigfithrung
Getreidequalitdten verbacken werden
konnen, die nicht die tiblichen Norm
entsprechen (u.a. in den Kleber-
eigenschaften). Ein wichtiges Element
flir das Aufleben dieser Tradition ist,
sich mit der Weiterentwicklung
traditioneller Sorten zu beschaftigen.

Backer-Bauer F. Krust
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Regionalsorten-Projekt
am Bodensee

Keyserlingk-Institut
88682 Salem, Rimpertsweiler 3

Homepage: www.saatgut-forschung.de

Zichtung und Anbau

Am Keyserlingk-Institut werden in Zusammenarbeit mit Demeter-Hofen in der
Region aus langjdhrig nachgebauten Hofsorten neue Weizen- und Roggensorten
fiir die Bodenseeregion entwickelt.

Die Sortenentwicklung geschieht auf Grundlage der biologisch-dynamischen
Landwirtschaft. Aus langjéhrig nachgebauten Hofsorten wird durch Auslese eine
neue biologische Vielfalt entwickelt. Beste Nahrungsqualitat ist dabei das oberste
Ziel. Eine solche Ziichtungsarbeit muss kontinuierlich fortgesetzt werden, nur so
konnen gesunde Getreidesorten geziichtet werden und erhalten bleiben.
Auferdem muss jedes Jahr gentigend gutes Saatgut fiir die Landwirte bereitstehen.
Das Basissaatgut wird vom Keyserlingk-Institut abgegeben und ein Jahr
vorvermehrt. Einige Hofe tibernehmen die weitere Saatgutvermehrung. Etwa 15
Demeter-Betriebe aus der Region sind am Anbau der Sorten beteiligt. Jdhrlich
werden 60 -70 ha angebaut. Der Weizenbedarf fiir das Regionalsorten-Projekt liegt
bei insgesamt 100 to.

Muller und Backer

Die Ernte wird in Handwerksbetrieben der Region schonend zu einer Vielfalt von
Broten (SaatGut-Brot) und Geback verarbeitet. Die Arbeit des Miillers spielt dabei
eine wichtige Rolle: Er bewertet die verschiedenen Getreidesorten nach ihren
Backeigenschaften und ermittelt in Backversuchen die ideale Sortenmischung. Am
Projekt sind folgende Backereien beteiligt: Lehenhof (Deggenhausertal), Sieben
Zwerge (Salem), Alfredo (Uberlingen) und das Pestalozzi-Kinderdorf (Wahlwies).

Naturkosthandel

Der Naturkostgrofhandel (BODAN) unterstiitzt das Regionalsortenprojekt durch
ein Angebot der Brote fiir Naturkostladen und mit sachgemafier Werbung. Die
Firma Spielberger bietet in ihrem Programm Mehl von den Regionalsorten an (mit
einem Aufschlag von 15 cent/Tiite).

Alleinstellungsmerkmale

Im Gegensatz zu den konventionellen Sorten, deren Halme immer kiirzer geziichtet
werden, stehen auf diesen Feldern noch hoch wachsende Getreidepflanzen ,,mit
goldenem Stroh, die im Licht und Wéarme ausreifen.“ Im Zentrum aller Bemiihunge
steht die beste Nahrungsqualitét fiir das tagliche Brot. Ein weiterer wichtiger Aspekt
in diesem Projekt ist, die Unabhdngigkeit der Bauern von der Saatgut-Industrie siche
zu stellen. Aufierdem spielt die regionale Anpassung des Saatgutes an das Klima un
den Boden eine zentrale Rolle.

Eingesetzte Sorten

Folgende Getreidesorten werden
angebaut:

m Weizen: Alauda, Hermes,
Karneol, Ritter

= Roggen: Rolipa
® Dinkel: Oberkulmer Rotkorn

Die Projekt-Zusammenarbeit

Die Zusammenarbeit in der Gemeinschaft
ist durch Vertrage intern geregelt (Saatgut,
Verwendung der Ernte, Vermarktung der
Produkte und Lizenz). Die Produkte
werden unter einem gemeinsamen
Warenzeichen in den Handel gebracht.

Finanzierung der Ziichtung

Bei der geringen Anbauflache l4sst sich
die Sortenerhaltung nicht iiber den
Saatgutpreis finanzieren, wohl aber durch
einen etwas hoheren Preis der Brote im
Laden. Dieser wird iiber einen héheren
Einkaufspreis des Getreides von den
Backern vorfinanziert.

,,Der Ziichter-Cent*

Beim Kauf der schmackhaften Saatgut-
Brote unterstiitzen die Kunden, durch die
Zahlung eines Aufpreises, die Ziichtung
und Erhaltung der wertvollen
Getreidesorten in diesem Projekt.

Uber Banderolen und Aufklebern auf den
Produkten erhalten die Kunden
Informationen tber das Sorten-Projekt.

Regionalsorten-Projekt am Bodensee
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Die Backerei Lehenhof und deren Backverfahren

Bei der Béackerei am Lehenhof handelt es sich um einen Betrieb in der Camphill Dorfgemeinschaft Lehenhof. Hier arbeiten
Menschen mit verschiedensten Schicksalen und in allen Lebensaltern. Neben der 6kologischen Landwirtschaft, Kaserei, Gartnerei
und der Béckerei gibt es weitere Arbeitsbereiche, in denen Menschen mit geistiger oder korperlicher Behinderung tétig sind.

In der Béackerei am Lehenhof sind zwei Backermeister, ein Geselle, zwei Hilfskrafte und sechs bis acht Betreute téglich tatig. Es
werden insgesamt 500 Brote pro Tag gebacken.

Die Béckerei am Lehenhof backt SaatGut-Brot aus dem Regionalsortenprojekt am Bodensee.

Der Tagesablauf beginnt um 4:00 Uhr mit dem Kneten der Teige und Abwiegen der Teiglinge, ab 5:30 folgt die Teigruhe und das
Géren bei 28° (um den Gérprozess zu steuern, werden die Gardauer und die Temperatur variiert), danach folgt das Backen der
Brote im Ofen. Beginnend mit dem Roggenbrot, das die hochste Hitze (280°) braucht, im weiteren Verlauf Weizenbrote und zum
Schluss das Dinkel-Brot (bei ca. 250°).

Gebacken wird in einem BRABAND-Ofen mit Schamottsteinen — pro Charge sind 120 Brote moglich. Nur beim Roggen werden
Kastenbrote benutzt, sonst sind es frei geschobene Brote. Es werden ausschlief}lich Brote gebacken; Feingeback wird nicht
hergestellt.

Fir das Backverfahren wird das Backferment von SEKOWA verwendet, dieses Ferment wird taglich neu angesetzt. Laut dem
Backermeister Langhans wird zu 50 % reines Backferment genutzt, bei den anderen 50 % kommt in geringen Mengen Realhefe
dazu. Es werden keine Sauerteige produziert.

Nach der Ernte missen die Sorten jedes Jahr auf ihre Backqualitit gepriift werden. Es ist die Aufgabe des Miillers, die
Eigenschaften des Getreides zu erfassen und die verschiedenen Sorten in ein entsprechendes Verhéltnis zu setzen. In einem
Backversuch werden die Mehlmischungen getestet, dabei werden 1 kg Mehl mit 640 ml Wasser versetzt und 3 % Hefe sowie 2 %
Salz zugefiigt. Von diesem Teig werden jeweils Brotchen gebacken, die eine Einstufung der Backqualitdt ermdglichen.

Backermeister Langhans schatzt unterschiedlich grofe Kleiebestandteile im Mehl, denn damit kann er besser backen als mit Mehl,
dessen Kleie einheitlich grof ist.

Regionalsorten-Projekt am Bodensee Stiftung Kaiserstithler Garten



Schwabischer
Dickkopf-Landweizen

Ansprechpartner:

Prof. Dr. Jan Sneyd
Email: jan.sneyd@hfwu.de

Landwirtschaftlicher Anbau

Mit dem Anbau des Dickkopfweizens wurde 2008 begonnen, er wird derzeit auf
insgesamt 3,3 ha durchgefiihrt. Die erste grofiere Ernte hatte eine hervorragende
Kornqualitdt und wurde im August 2011 geerntet.

Neben Prof. Dr. Sneyd selber baut auch ein Bioland-Landwirt in Reutlingen-
Degerschlacht die Sorte mittlerweile an. Im Jahr 2012 wurden 5 to geerntet, fiir
2013 ist eine Ernte von 15 to geplant. Der Ertrag des Dickkopfweizens liegt etwa
25% unter dem moderner Sorten.

Durch mittleren Kornertrag, Bestandesdichte, Wuchs, Abreife und Standfestigkeit
ist die Sorte sehr gut auch fiir weniger intensive Anbauweise geeignet, besonders in
Frostlagen.

Aktivitaten

Die Wiederentdeckung, Erhaltung und Nutzung des Dickkopfweizens verdankt sich
dem groflen Einsatz von Prof. Dr. Jan Sneyd, ehemaliger Professor fiir Pflanzenbau
und Pflanzenziichtung an der Fachhochschule fiir Umwelt und Wirtschaft in
Nirtingen-Geislingen (HfWU).

B Der Dickkopfweizen wurde von der BLE (Bundesanstalt fiir Landwirtschaft
und Erndhrung) in die ,,Rote Liste bedrohter einheimischer Nutzpflanzen*
aufgenommen.

B Der ,,Schwibische Dickkopf-Landweizen* wurde am 20.02.2013 als Arche-
Passagier (Slow Food) anerkannt. Mit dem Arche-Projekt sollen weltweit vor
allem Nutztierrassen und Nutzpflanzen erhalten werden, die unter den
gegenwadrtigen 6konomischen Bedingungen bedeutungslos geworden sind.

®  Uber die Genbank in Gatersleben (IPK - Leibnitz Institut fiir Pflanzengenetik
und Kulturpflanzenforschung) wurde eine Probe von Saatgut an die Genbank
Svalbord abgegeben.

Verkaufswege

Das Backerhaus Veit erklérte sich im Jahr 2008 bereit, dieses mehrjahrige
Rekultivierungsprojekt zu unterstiitzen und den Dickkopfweizen auch in ihren
Produkten einzusetzen. Die Backerei-Kette mit 60 Filialen hat ihren Sitz in
Bempflingen (Kreis Reutlingen). Es handelt sich um einen Familienbetrieb mit
80jahriger Backtradition.

Eingesetzte Getreide

Bei den angebauten Getreidearten
handelt es sich um:

®  Schwabischen Dickkopf-
Landweizen

Getreide-Ressourcen

Beim Dickkopfweizen handelt es sich
um eine Kreuzung aus dem englischen
Original-Dickkopfweizen und
einheimischem Dinkel. Er wurde seit
den 1880er Jahren haufig in
Stiddeutschland angebaut. Aufgrund der
Verdrangung durch neuere
Hochleistungssorten galt der
Dickkopfweizen seit 1950 praktisch als
ausgestorben.

In einem tber 20 —jahrigen Sammel- und
Erhaltungsprojekt der FH Niirtingen-
Geislingen wurden tiber 200 alte
Weizen-Genotypen pflanzenbaulich und
ziichterisch getestet. Nur einer dieser
Genotypen mit Abstammung
Dickkopfweizen x Dinkel zeigte gute
Kornqualitdten und wird nun in diesem
Projekt verwendet. Da der Name dieser
regionalen historischen Sorte unbekannt
ist und es sich nicht um eine
Riickkreuzung handelt, wurde sie von
ihrem Wiederentdecker ,,Schwébischer
Dickkopf-Landweizen* genannt.

Schwabischer Dickkopf-Landweizen
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Die Backerei Veit kooperiert weiterhin mit der Vollkornbackerei Berger in
Reutlingen fiir die Verarbeitung und Vermarktung von Produkten aus Dickkopf-
Landweizen des Bioland-Hofes in Reutlingen-Degerschlacht.

Alleinstellungsmerkmale

Der Dickkopfweizen weist viele wertvolle Eigenschaften auf, was durch
Laboruntersuchungen bestatigt wurde. Das Korn enthalt tiberdurchschnittlich viele
Proteine, Mineralstoffe und Antioxidantien (Gelbpigmente und Vitamin E). Es gibt
auch einige Anzeichen darauf, dass die Sorte vertraglicher ist fiir Menschen, die auf
Weizen allergisch reagieren. Derzeit wird der Dickkopfweizen in einigen Labors auf
seine Verdaulichkeit tiberprift.

Mehrere Backtests bestdtigen dem Dickkopf einen eigenstdndigen, nussartigen,
frischen und dinkeldhnlichen Geschmack.

Die eingesetzten Backverfahren

Es liefen zunichst zahlreiche Backversuche bei der Backerei Veit, um das Mehl des
Dickkopfweizens zu verarbeiten. Das war zunéchst nicht so einfach, da das Mehl
recht kleberstark ist und das Brot zu schnell austrocknete. Das Problem wurde
behoben durch eine lange Lagerzeit des Teigs von 48 Stunden, bevor er gebacken
wird.

Das ,,Dickkopfle-Vollkornbrot“ besteht zu 75% aus Dickkopf-Landweizen mit 25 %
Dinkelanteil, darliber hinaus enthilt es Sesam.

Schwabischer Dickkopf-Landweizen
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Mihlenbackerei
Jurgen Zippel

Haus Bollheim
53909 Ziilpich

Homepage:
www.muehlenbaeckerei-zippel.de

Backerei

Die Miihlenbackerei Jiirgen Zippel ist ein kleiner Meisterbetrieb in Ziilpich bei
Oberelvenich, der sich auf die rein handwerkliche Verarbeitung von Vollkorn-
getreide aus biologisch-dynamischem Landbau konzentriert. Die Demeter-
zertifizierte Backstube mit Miillerei befindet sich auf dem Hofgeldnde von Haus
Bollheim, einem Bauernhof, von dem die Béckerei das gesamte Getreide bezieht
und mit dem sie in der Vermarktung, Forschung und Pddagogik
zusammenarbeitet.

Betriebsstruktur

Die Backerei wird geleitet von Backermeister JirgenZippel. Im Betrieb arbeiten
unter anderem ein weiterer Backermeister, zwei Backergesellen und Lehrlinge.
Zur Backerei gehort neben dem Backraum mit Ofen sowie Garrdumen auch ein
Raum mit Mihlen aus Natursteinen.

Aktivitaten

Die Miihlenbackerei Zippel erzeugt seit 20 Jahren neben dem herkdmmlichen
Hefebrot ein Honig-Salz-Brot und auch ein Ferment-Brot sowie Sauerteig-Brote
auf der Grundlage von selbst entwickelten Triebmitteln.

Das Anliegen von Jiirgen Zippel ist, ein zeitgemafRes Backverfahren zu finden,
das fiir den heutigen Menschen die rechte Erndhrungsgrundlage bietet, denn
nach seiner Uberzeugung sollte ein moglichst , lebendiges Brot“ entstehen.

Verkaufswege

Der Verkauf der Brotwaren erfolgt einerseits iiber den auf Haus Bollheim
ansdssigen Biomarkt (Verkaufsfliche 400 qm), andererseits werden Mérkte in
Ko6In mit eigenen Marktwagen angefahren

Alleinstellungsmerkmale

Jirgen Zippel ist ein sehr erfahrener Backermeister, der sein Handwerk bestens
versteht. Dank seiner Qualifikation ist es moglich, eigene Triebmittel zu
verwenden, um aus den unterschiedlichsten Getreidesorten gute Brote zu
entwickeln. Durch die enge Zusammenarbeit mit dem Getreideziichter Patrick
Schmidt werden immer wieder neue Sorten auf dem Hof und in den
Backprozess integriert.

Eingesetzte Getreide

Bei den von der Backerei eingesetzten
Getreidesorten handelt es sich im
Einzelnen um:

® Weizen (Sommer- + Winter-)
= Dinkel

= Emmer
®  Einkorn
m  Roggen

Getreide-Ressourcen

Seit 2006 arbeitet Jiirgen Zippel
zusammen mit dem Getreideziichter
Patrick Schmidt; seit 2012 besteht ein
Zuchtgarten auf dem Geldnde von
Haus Bollheim.

In der Zichtung werden vorrangig
Regenerationsmafinahmen
durchgefiihrt, u.a. sommernaher und
winternaher Anbau, bio-dynamische
Praparate und Konstellations-
Aussaaten. Es werden eine Reihe alter
Landsorten von verschiedenen
Getreidearten ziichterisch bearbeitet.

Forschungsbacken

Seit 1997 werden fast jedes Jahr zur
Bollheimer Forschungstagung
Weizen-Hefeteige, Honig-Salz-Teige,
Sauerteige und auch Ferment-Teige
per Hand geknetet und gebacken. Auf
diesem Wege werden alten Getreide-
Sorten fiir das Backen getestet, aber
auch die Sorten aus der Ernte vom
Hof Bollheim auf ihre Backqualitdten
hin gepriift.

Mihlenbéckerei Jirgen Zippel
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Die eingesetzten Backverfahren

Bei den drei Backverfahren, die von der Backerei Zippel eingesetzt werden, wird stets versucht sich an dem Leitsatz von Rudolf
Hauschka zu orientieren: ,, Der Backprozess muss so gefiihrt werden, dass das Brot lebendig bleibt*. Um dies zu erreichen, wird
das Schrot schonend auf groflen Natursteinmiithlen gemahlen, das Wasser wird dhnlich wie bei den bio-dynamischen Praparate
geriihrt, die Teige werden mehrfach gewirkt (eine Art rhythmischer Wechsel von Ruhezeit und besonderem Kneten per Hand) und
lange Gérzeiten werden eingehalten.

Hefeteig

Beim Hefeteig wird die zugekaufte Backhefe auf Weizen (nicht auf Melasse) gezogen und tragt deshalb schon etwas vom Leben
der Weizenpflanze in sich. Der Kleber wird im Hubkneter langsam und schonend entwickelt. Im Gegensatz dazu ist der heute
iibliche Hefeteig als ein rein bio-mechanisches Verfahren zu betrachten, bei dem die eingesetzten Spiralkneter zu einer erheblichen
Verkiirzung in der Zeit der Kleberentwicklung fithren.

Honig-Salz-Brot

Das Honig-Salz-Brot (www.honig-salz-brot.de) wird ohne Hefe und ohne Sauerteig angesetzt. Angeregt wurde dieses
Backverfahren von Rudolf Steiner, spater dann ausgefithrt vom Backermeister Burkhard und Rudolf Hauschka (Chemiker und
Anthroposoph). Der Teig enthalt 1,5% Salz, ausgesuchten Honig und etwas Sonnenblumendl; er wird zunachst eine Stunde
geknetet und vollzieht dann eine zwanzigstiindige spontane Garung, in der vor allem die im Honig enthaltenen Bliitenhefen
(Kreuzhefen) wirken. Der Teig wird schlieflich in geschlossenen Késten abgebacken. Es ist rein dufierlich ein einfaches
Backverfahren, das zuverldssig funktioniert, aber intensive Beobachtung und stetig leichte Korrekturen in den Zeiten und
Temperaturverldufen braucht, damit das Brot gelingt.

Ferment-Teig

Der Ferment-Teig ist ein sehr alter, mehrstufiger Prozess, der heute noch in Frankreich, auch in konventionellen Béackereien,
genutzt wird. Das Ferment von Jiirgen Zippel wird mit Rosinen und Emmer angesetzt und dient zum Impfen der taglichen
Vorteige, die iiber zwei Stufen gefiihrt werden. Der eigentliche Teig wird 20 min lang geknetet, es folgen Teig- und Stiickgare und
das Backen. Das fertige Brot unterscheidet sich duflerlich in Form, Kruste und Krume wenig vom Hefebrot.

Im Alterungsverhalten beginnen die Hefe-Brote nach 3 bis 4 Tagen trocken zu werden, dagegen reifen die Ferment-Brote erst nach
1 bis 2 Tagen richtig aus. Sie zeigen das typische Verhalten von mehrstufig gefiihrten Sauerteig-Broten, sind aber im Geschmack
nicht sauer.

Die beiden Backverfahren des Honig-Salz- und des Ferment-Brotes sind in ihrem Gelingen aufierordentlich stark vom sauberen
und exakten Arbeiten in der Backstube abhdngig. Eine stetige, rhythmisch gleichbleibende Teigfithrung ist notwendig, ebenso sind
die einzelnen Reifestufen griindlich zu durchlaufen, damit ein voll ausgereiftes Brot entstehen kann - hierfiir bedarf es der wachen
Anteilnahme des Béckers.

Miihlenbéckerei Jirgen Zippel Stiftung Kaiserstiihler Garten




IG Emmer & Einkorn

Geschiftsstelle der AGRIDEA
Eschikon 28, CH-8315 Lindau

Homepage: http: www.emmer-
einkorn.ch

Initiatoren

1995 schlossen sich auf Initiative der Schweizerischen Vogelwarte Sempach die
Landwirtschaftlichen Beratungszentrale Lindau LBL (heute AGRIDEA), die
WWF-Sektion Schaffhausen, die ProSpecieRara CH und die Vogelwarte Sempach
zu einer Projekttragerschaft zusammen. Sie verfolgten partnerschaftlich das Ziel,
die uralten Getreidearten Emmer und Einkorn im Klettgau bei Schaffhausen
wieder traditionell anzubauen und Emmer- und Einkorn-Produkte regional zu
vermarkten. Gleichzeitig sollten bedrohte Tier- und Pflanzenarten auf den
Anbauflichen geférdert werden. Das Projekt soll beispielhaft aufzeigen, wie die
Erhaltung und Forderung der Biodiversitdt optimal in die landwirtschaftliche
Produktion integriert werden kann.

Landwirtschaft

Beim Emmer- und Einkornanbau der IG bauen rund 70 Vertragslandwirte Emmer
und Einkorn biologisch sowie grundsétzlich ohne Pflanzenschutzmittel an. Die
Verwendung von Diinger ist an alte Weizenarten angepasst und auf maximal 40
kg N/ha/Jahr beschriankt. Weiterhin missen die Produzenten ihr gesamte
Getreideflache (Brot- und Futtergetreide) nach den Bestimmungen fiir extensive
Getreideproduktion anbauen sowie auf mindestens 5% der Vertragsfliche
Buntbrachen oder andere wertvolle 6kologische Ausgleichsflichen anlegen. Die
tatsdchlichen Flachen fiir Buntbrachen liegen deutlich tiber den geforderten 5%
(1999: 12 %). Die Einhaltung der Anbauregeln wird regelméfiig kontrolliert. Der
Anbau konzentriert sich auf die Regionen Schaffhausen, Rafzerfeld und
Fricktal/Schenkenbergtal. Zum einen wurden Emmer und Einkorn in diesen
Gebieten frither traditionell angebaut, zum anderen werden in diesen Regionen
seit Jahren gezielte Mafinahmen zur Férderung der Artenvielfalt umgesetzt.

Béckereien
B Puratos AG: Emmerbrot Tegral

Die Firma Puratos bietet gewerblichen Béckereien eine komplette
Fertigmehlmischung mit 60% Emmermehl und Emmerschrot fiir ein
einzigartig schmackhaftes Brot aus Schweizer Urgetreide an.

B  Emmerbrot AR Migros Ziirich u. Ostschweiz

Die Migros Genossenschaften Ziirich und Ostschweiz bieten ein dunkles
Emmerbrot unter dem Label ,,aus der Region fiir die Region“ an. Die Backerei
JOWA wurde 1931 gegriindet als Backerei der MIGROS und umfasst u.a.
acht Regionalbéckereien in der Schweiz sowie neunzig Hausbackereien in der
ganzen Schweiz.

Eingesetzte Getreide

Bei den angebauten Getreidearten
handelt es sich um:

= Emmer
= Einkorn

= Hartweizen

Getreide-Ressourcen

Mitte der 1950er Jahre entdeckte der
Agronom P. Ziibli auf einem
Bauernhof im Baselbiet einige K6rner
des weilen Schweizer Emmers. 40
Jahre spater gelangte der weifle
Emmer ,,Ziiblin* {iber die Schweizer
Bergheimat, die sich um die
Erhaltung alter Getreidesorten
kiimmerte, in die Datenbank alter
Sorten von ProSpecieRara.

Anfang der 1990er Jahre suchte der
Biologe Markus Jenny von der
Schweizerischen Vogelwarte
Sempach nach Mdglichkeiten, mit
wildtiergerechten Produktions-
moglichkeiten die Vielfalt von
typischen Tieren (z.B. Rebhuhn und
Feldhase) und Pflanzen des
Ackerlandes zu erhalten. In ersten
kleinen Schaugirten mit alten
Getreidesorten entstand die Idee, den
duflerst robusten und geniigsamen
Emmer ebenso wie das Einkorn
wieder in die landwirtschaftliche
Produktion zu nehmen und damit
auch auf den Markt zu bringen.

IG Emmer & Einkorn
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B FEinkornbrot Hiestand.

Das Hefe-Sauerteigbrot Einkornbrot der Backerei Hiestand wird nach
traditionellem Backerhandwerk hergestellt. Es hat einen hohen Anteil an
Carotinoiden und ein ausgewogenes Nussaroma. Produzent: Hiestand AG.

Aktivitaten

Neben den Broten werden auch folgende Lebensmittel aus Emmer und Einkorn
hergestellt:

B Emmer-Basilikum Tagliatelle sowie Korner und Mehle aus Emmer von
,,Biofarm Genossenschaft” in Kleindietwil.

B Schwarzbier aus Emmer und Emmerschnaps von der Brauerei Falken in
Schaffhausen.

B Ur-Weizen, gebraut aus Einkorn von der Brauerei Miiller AG Baden.

Verkaufswege

Die Verkaufswege der Emmer- und Einkornprodukte sind, wie die verschiedenen
Produkte und Aktivitdten schon zeigen, sehr unterschiedlich.

Zur Migros: Die Migros vertreibt seit 1999 schweizweit ca.8000 Produkte mit dem
Etikett ,,Aus der Region fiir die Region“. Das Label dient dazu, regional
produzierte Lebensmittel speziell auszuzeichnen.

Alleinstellungsmerkmale

Die Besonderheit der IG Emmer & Einkorn im Vergleich zu anderen Initiativen ist
die enge Verkniipfung des Anbaus alter Getreidesorten mit klaren
Naturschutzzielen.

Die eingesetzten Backverfahren

Obwohl die Klebereigenschaften des Emmers und auch des Einkorns hinsichtlich
Brotbackeignung mafiig sind (dhnlich Roggen) lassen sich mit handwerklichen
Geschick (kurzes Kneten, lange Teigruhe) sehr aromatische Brote aus Hefe oder
Sauerteig herstellen. Um die Backeigenschaften von Hefebroten zu verbessern,
wird empfohlen, dem Emmer- oder Einkornmehl % Dinkelmehl beizufiigen.

IG Emmer & Einkorn
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Gran Alpin

Genossenschaft Gran Alpin

CH 7450 Tiefencastel

Homepage: www.granalpin.ch

Bergackerbau in den Bergtidlern Graubtlindens

Die Genossenschaft Gran Alpin wurde 1987 in Tiefencastel gegriindet, um den
Bergackerbau in den Bergtdlern Graubtiindens zu fordern. 1996 erfolgte die
Umstellung auf den 6kologischen Anbau nach den Richtlinien der Bio-Suisse
(Dachverband der Schweizer Knospe-Betriebe). Die Genossenschaft iibernimmt das
Getreide ihrer Mitglieder und kiimmert sich um die Weiterverarbeitung und
Vermarktung. Aulerdem unterstiitzt die Genossenschaft Projekte, die verschiedene
Getreidesorten auf ihre Eignung fiir das Berggebiet und speziell fiir den
Terrassenackerbau untersuchen.

Landwirtschaft

Derzeit produzieren etwa 90 Betriebe Getreide fiir Gran Alpin, fiir das Jahr 2013 wird
mit einer Ernte von fast 450 to Getreide gerechnet. Grundsatzlich haben alle Biindner
Biobauern die Moglichkeit, fiir Gran Alpin zu produzieren. Dafiir muss ein einfaches
Planungsformular ausgefiillt werden mit Angaben zu den Getreidearten, Flachen und
voraussichtlich produzierten Mengen. Die Zahl der Produzenten ist in den letzten
Jahren rasch gestiegen.

Seit 2010 wird die alte Landroggensorte Cadi vermehrt und angebaut, da die neueren
Roggensorten sich als zu wenig winterhart im Berggebiet erwiesen haben.

Aktivitdaten

Die Genossenschalft setzt sich fiir eine regionale Verarbeitung ein und will bestehende
dezentrale Einrichtungen nutzen und verbessern.

B Roggen, Gerste, Engadiner- und andere Bergweizen verarbeitet die Firma
Molina Scartazzini & Co. mit ihrer Miihle in Promontogno (Bergell). Hier
werden Spezialmehle, Mehlmischungen und Suppengerste hergestellt.

B Der Miinstertaler Weizen soll im Val Mistair ebenfalls in einer Lokalmiihle
vermahlen werden die derzeit allerdings aufier Betrieb ist. Es ist geplant, sie zu
renovieren und wieder in Betrieb zu nehmen. Derzeit wird auch das Miinstertaler
Getreide in Promontogno vermahlen.

Verkaufswege

Die Verkaufswege sind zahlreich:

B Direktverkauf per Postversand oder Hauslieferung bzw. im Laden in Tiefencasel,
der an einem Nachmittag in der Woche geoffnet hat.

Eingesetzte Getreide

Bei den angebauten Getreidearten
handelt es sich um:

Weizen
Roggen
Speisegerste
Braugerste
Dinkel
Nackthafer

Buchweizen

Produkte

Es werden folgende Produkte verkautft:

Getreidekorner von
Weizen, Roggen, Gerste
und Dinkel

Rollgerste (Giotta)

Schrote und
Vollkornmehle

Diverse Mehlsorten und
Mischungen

Teigwaren aus Weizen
und verschiedenen
Mischungen

Pizzoccheri (aus Weizen
und Buchweizen)

Gran Alpin Bier (die
Genossenschalft liefert an
3 Brauereien in der
Schweiz Braumalz aus
Braugerste, die mind. 100
m .M. angebaut wird)

Gran Alpin
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Online-Verkauf tiber www.vrenelis-gaertli.ch mit Sitz in Ziirich (Delikatessen
und Spezialitidten aus den Schweizer Bergen). Die Firma bietet traditionell
hergestellte Lebensmittel an und mochte zum Erhalt der Bergwelt beitragen
indem eine Wertschopfung gefdrdert wird die in den Bergregionen bleibt.

B Die Scanurz Grischun-Frauen bieten Gebéck aus Gran Alpin-Mehlen an. Es
werden hier verschiedene Biindner Spezialitdten angeboten, die man iiber
folgende Internetseite bestellen kann: www.scarnuz-grischun.ch.

B Das Gran Alpin-Sortiment bzw. Teile davon kann man auch in ca. fiinfzig Laden
iber die Schweiz verteilt kaufen.

Brot und anderes Gebdck findet man in fast dreifdig Backereien.

In etwa vierzig Hotels und Restaurants werden Spezialitdten mit Gran Alpin-
Produkten angeboten.

Alleinstellungsmerkmale

Der Bergackerbau hat in Graubiinden eine fast siebentausendjdhrige Geschichte, ist
aber in den letzten 200 Jahren extrem zuriick gegangen, da sich der sehr
arbeitsintensive Anbau in den hoheren Lagen nicht mehr lohnte. Weiterhin setzt der
Ackerbau in den Bergen viele Erfahrungen mit Getreidesorten und deren Anbau
voraus, die von Tal zu Tal, von Talstufe zu Talstufe und auch von Acker zu Acker
variieren. Gran Alpin sorgt dafiir, dass sich dieser Anbau wieder lohnt und neue
Erfahrungen gemacht werden kénnen.

Beim Anbau in Hohenlagen sind sowohl die Warme, die mit zunehmender Héhe
abnimmt, als auch die Schneedecke begrenzende Faktoren. Das Zeitfenster fiir einen
erfolgreichen Anbau verengt sich dadurch und es besteht grofes Risiko, dass es
schneit bevor die Ernte reif ist. Aulerdem fiithrt eine zu lange geschlossene
Schneedecke zum Auswintern des Wintergetreides. Es wird spater gesit und geerntet
als im Unterland. Somit wachst das Getreide bei einem hoheren Sonnenstand und
kann dadurch deutlich mehr Sonnenlicht speichern. Dazu kommt die h6here
Intensitdt der Sonneneinstrahlung im Berggebiet. [ ] Durch schonende
Weiterverarbeitung soll diese besonderen Vitalitit erhalten bleiben.

Gran Alpin
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Frisches Brot
aus alten Sorten

Verein zur Erhaltung und
Rekultivierung von Nutzpflanzen
in Brandenburg e.V. (VERN)

D-16278 Greiffenberg/Uckermark

Homepage: www.vern.de

Brandenburger Kulturlandschaftsprogramm

Das Brandenburger Kulturlandschaftsprogramm KULAP sieht seit 2000 auch
die finanzielle Forderung des Anbaus ,,alter, regionaler, von Generosion
bedrohter Kulturpflanzen vor. Ein Anstof dafiir waren bereits laufende
Erhaltungsbemiihungen zu regionalen, historischen Kulturpflanzensorten in den
drei dortigen Biosphérenreservaten. Diese Arbeiten wurden 1993/94 begonnen
mit Unterstiitzung des damaligen nationalen Sekretariats fiir Biosphdrenreservate
(BR), der Zentralstelle fiir Agrardokumentation und —information /
Informationszentrum Biologische Vielfalt (ZADI/IGR) und dem Institut fiir
Pflanzengenetik und Kulturpflanzenforschung in Gatersleben (IPK).

Das Projekt ,,Aufbau einer on-farm Erhaltung alter/regionaler Getreideherkiinfte
mit Landwirten in Brandenburg” wurde vom VERN initiiert und ist langfristig
angelegt. Rechtlich agiert VERN dabei als Erhaltungszuchtorganisation, die
Sorten fiir Mitglieder zu deren Verfiigbarkeit (exklusive Saatgutweitergabe)
bereitstellt.

Landwirtschaft

Der landwirtschaftliche Anbau im Rahmen des KULAP begann im Jahr 2000
mit nur einem Landwirt auf einem Hektar. In 2004 waren es bereits 11 Betriebe
mit ca. 53 ha. Im Erhalternetzwerk des VERN wurden zu der Zeit insgesamt 21
Betriebe mit 61 ha gefiihrt. Nicht alle Betriebe die Erhaltungssorten anbauen
nehmen am KULAP teil — ein Grund ist haufig der biirokratische Aufwand
sowie der fiinfjahrige Verpflichtungszeitraum. Inzwischen beteiligen sich
insgesamt etwa 50 Landwirte. Es handelt sich nahezu ausschliefdlich um
Okologisch wirtschaftende Betriebe.

Die fachliche Beratung der Landwirte erfolgt durch den VERN, mit
Unterstiitzung der Landesanstalt fiir Grofischutzgebiete (LAGS).

VERN

Der VERN e.V. erhélt ca. 2.000 alte Nutzpflanzensorten und hélt sie fiir die
Allgemeinheit einfach zuginglich. Er erhélt zudem das Wissen tiber den Anbau,
den Umgang und die Nutzung der Kulturpflanzen. Neben der Erhaltungsarbeit
betreibt der VERN e.V. auch Offentlichkeits-, Bildungs-, Beratungs- und
politische Arbeit zum Erhalt alter Nutzpflanzen.

Eingesetzte Getreide

Bei den eingesetzten Getreidesorten
handelt es sich unter anderem um:

= Norddeutscher
Champagnerroggen

m  Ostpreuflischer
Dickkopfweizen

= Ostpreuflischer Eppweizen

®  Mairkischer Landweizen

®  Sdchsischer Landweizen

®  Banater Winterweizen

B Rivetts Grannenweizen

®  Heidegold, Hafer

B Tatarischer Fahnenhafer

Auswahl von Sorten

Uber Literaturauswertung und
Expertenbefragung wurden alte Zucht-und
Landsorten regionalen Ursprungs
ermittelt. Das Saatgut dieser Sorten wurde
dann v.a. von der Genbank in Gatersleben
zur Verfligung gestellt.

Der VERN baute die Getreidesorten auf
Kleinparzellen an, um zu entscheiden,
welche Sorten sich fiir die Vorvermehrung
unter Feldbedingungen eignen. So wird
mittlerweile jahrlich ein Sortiment von
Getreidesorten vorvermehrt.

VERN - Frisches Brot aus alten Sorten
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Backerei

Mehrjéhrig erprobt sind die Sorten ,, Norddeutscher Champagnerroggen” und |-
“Ostpreuflischer Dickkopfweizen”. Fiir Kleinbackversuche stehen auch die
iibrigen Sorten zur Verfligung.

Im Herbst 2001 wurde ein ,,Champagnerbrot” gebacken aus dem Mehl von
Ostpreussischem Dickkopfweizen und Norddeutschem Champagnerroggen. Das
Getreide wurde gemahlen von Backermeister Schoppe, Briest | und gebacken
von Backermeister Schmidt in Greiffenberg. Insgesamt stehen der Menge von
produziertem Getreide noch zu wenig Backer gegeniiber.

Aktivitaten

Der VERN sucht weiterhin nach Menschen und Betrieben, die bei dem Projekt
mitmachen: Landwirte, die alte Getreidesorten anbauen. Béacker, die besondere
Produkte anbieten und weg von Einheitsbackmischungen wollen. Vermarkter,
die Absatzwege fiir die Produkte schaffen und natiirlich Verbraucher, die ein
regionales Brot aus urspriinglichem Getreide einem Standardbrot vorziehen.

Die Vermarktung und Erfolgskontrolle erfolgt durch die Erzeugergemeinschaft
Biokorntakt Vertriebs GmbH in Berlin.

Verkaufswege

Die Vermarktung erfolgt iiber einige interessierte Biacker, v.a. im Raum
Berlin/Brandenburg. In geringem Umfang sind auch weitere Vermarktungs-
organisationen, Brauereien, Freilichtmuseen und Biosphérenreservate engagiert.

Alleinstellungsmerkmale

Im Vergleich zu anderen Initiativen besteht fiir Landwirte in Brandenburg die
Moglichkeit, Landesfordermittel fiir den Anbau alter Getreidesorten zu
beziehen.

Aktuell: Auf Grundlage des KULAP 2007 gewéhrt das Land Brandenburg u.a.
finanzielle Zuwendungen fiir die Erhaltung von genetischer Vielfalt. Als
wesentliches Finanzierungsinstrument der Gemeinsamen Agrarpolitik der EU
steht dafiir der Europdische Landwirtschaftsfonds fiir die Entwicklung des
landlichen Raumes (ELER) zur Verfiigung. Ziel der Forderung ist die Erhaltung
alter, regionaltypischer und nicht mehr konkurrenzfahiger Kulturpflanzenarten/
-sorten, die durch Generosion bedroht sind.

Zwischen 2000 und 2010 wurden in Brandenburg insgesamt 125 Antrdge auf
Forderung gestellt. Die Gesamtsumme der beantragten Flachen belief sich in
diesem Zeitraum auf 830 Hektar. Neben den Antragsflichen des KULAP gibt es
weitere, nicht vom Forderprogramm erfasste Kulturflichen alter Getreidesorten,
weiterhin werden seit 2008 nur mehr maximal 20 ha je Antragsteller und Sorte
gefordert und gehen damit nur teilweise in die Erfassungsstatistik ein. Es werden
vor allem alte Hafer- und Weizensorten als regionaltypische Kulturpflanzen
gefordert. Mit 26 alten Sorten steht Weizen an erster Stelle, gefolgt von Hafer
mit 19 Sorten, Gerste mit acht Sorten und Roggen mit sieben Sorten.

Getreide-Ressourcen fur das
Projekt ,,Frisches Brot aus
alten Sorten*

Der Champagnerroggen, urspriinglich aus
Frankreich im frithen 19. Jahrhundert
eingefiihrt, war bis in die 1960er Jahre
eine der verbreitetsten Winterroggensorten
Deutschlands. Seine Hohe von bis zu 2 m
wurde ihm dann in Kultur und Ernte
zunehmend zum Nachteil.

Der Ostpreuflische Dickkopfweizen, eine
Winterweizensorte nahezu gleichen
Alters, wurde besonders wegen seiner
Robustheit, Kélteresistenz und
Standhaftigkeit sowie der besonders
dicken, kompakten Ahren geschétzt.

Backworkshop

In 2005 hat der VERN zusammen mit
dem ,,Bildungswerk extensive
Landnutzung e.V.“ einen Backworkshop
veranstaltet mit dem Titel , Verarbeitung
seltener Getreidesorten zu
Backspezialitaten. Dabei wurden
Backversuche mit drei verschiedenen
Brotrezepten und den Getreidesorten
Winterweizen Bornebusch und
Champagnerroggen durchgefithrt. Beide
zeigten gute Backeigenschaften und waren
geschmacklich sehr gut.

Eine Béackerei berichtete von bisherigen
Backversuchen mit Champagnerroggen,
dass dieser eine verstarkte Wasser-
aufnahme zeigt. Ansonsten sei das Backen
mit den Sorten sehr gut handhabbar und
die Brote finden groflen Anklang bei den
Kunden.

VERN - Frisches Brot aus alten Sorten
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