Traditionsreiche Schaffhauser Acker- und Brotkultur

Bis vor 15 Jahren stand Dinkel
im Schatten des Weizens

und kurz vor dem Aus. Dank
einer Interessengemeinschaft
konnte er gerettet werden.

VON MARK SCHIESSER

STEIN/HEMISHOFEN Das herrliche Frith-
lingswetter lockt zu einem Spaziergang
iibers Land. Ostlich von Hemishofen
geniessen dies fiir einen Moment auch
Franz Marty und Heinz Morgenegg.
Die beiden Gewerbler haben eines ge-
meinsam. Morgenegg baut seit gerau-
mer Zeit auch Urdinkel an, der in Mar-
tys Béckerei am Schaubmarkt zu Ur-
dinkelbrot und weiteren Spezialititen
verarbeitet wird.

Wertvolle Bereicherung

«Mit seinem gegeniiber Weizen er-
hohten Gehalt an Proteinen, essenziel-
len Fettsauren, Mineralstoffen und Nah-
rungsfasern ist Urdinkel eine wertvolle
Bereicherung fiir unsere oft einseitig
auf Weizen basierende Ernahrungy,
meint Heinz Morgenegg. Auf seinem
Hemishofer Betrieb mit 27 Hektaren
landwirtschaftlicher Nutzfliche baut
Morgenegg rund 1,5 Hektaren Urdinkel
an. Und schlussendlich liefert das wert-
volle Getreide auch viel Stroh von guter

S

in Hemishofen mit dem Wolkensteiner Berg im Hintergrund.

Qualitét, das wiederum fiirs «Schlafen
im Stroh» fiir Menschen, Kithe und
Wasserbiiffel sowie als Sitzunterlage
filrs Kuhwagengespann gebraucht wird.
Denn der Bolderhof ist 1angst nicht nur
wegen seiner Bioprodukte bekannt: Die
Morgeneggs offnen auch Stalltiiren so-
wie Scheunentore und offerieren Bau-
ernhoferlebnisse pur.

Obwohl Urdinkel nach wie vor ein
Nischenprodukt ist, zeigt man sich bei
der Interessengemeinschaft (IG Din-
kel) zufrieden: «Die Nachfrage der Kun-
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den, der Absatz von Mehl an die Bicke-
reien und somit auch der Anbau und
die Verarbeitung von Dinkel sind stetig
ein bisschen gewachsen», erklirt Tho-
mas Kurth, Geschaftsfiihrer der IG Din-
kel. Durch die bewusstere Erndhrung
sei der gesunde Dinkel wieder mehr ge-
fragt. Auch habe in den letzten 15 Jah-
ren erreicht werden konnen, dass Ur-
dinkelbrot bei den Konsumenten zu
einem Begriff geworden sei, hilt der
Geschiéftsfithrer fest. Dies kann auch
der Steiner Biackermeister, das IG-Din-

kel-Vorstandsmitglied Franz Marty
bestédtigen. In der kreativen Bickerei
am Schaubmarkt findet der Konsument
ein abwechslungsreiches Angebot wie
etwa das «Panur» aus Urdinkel-Voll-
kornmehl, den «Steiner Zipfel» aus Bio-
Urdinkel-Vollwertmehl oder das Stei-
ner Klosterbrot ein Sauerteigbrot mit
Urdinkel-Vollkornmehl. «Urdinkel ist
eine geschiitzte Marke bei Dinkelsor-
ten, die nicht mit Weizen gekreuzt
sind. Dinkel ist weizenahnlich und gilt
als vertraglicher und intensiver», er-
gédnzt Marty.

Ebenfalls angeboten wird auch ein
Emmerbrot. Emmer ist eine uralte Ge-
treidesorte und wird heute wieder im
Klettgau angebaut. Oder Hildegards
Klosterguetsli mit Zutaten wie vor tau-
send Jahren: Vollkorn-Urdinkel, Honig,
Butter, Mandeln, Eier, Gewiirze. Hilde-
gard von Bingen war eine heilkundige
Abtissin des 12. Jahrhunderts. Im Mittel-
punkt ihrer Erndhrungslehre stand der
Dinkel. Spater wurde sie heilig gespro-
chen, und heute ist sie die Galionsfigur
des Dinkel im Allgemeinen.

Dinkel stand kurz vor dem Aus

Bis zu Beginn des 20. Jahrhunderts
war Dinkel unser wichtigstes Brotge-
treide. Es folgten harte Jahre im Schat-
ten des ertragreicheren Zuchtweizens,
bis er dank der Interessengemeinschaft
Dinkel als Urdinkel in den 90er-Jahren
gerettet werden konnte. Zur Zeit der

Griindung drohte Dinkel von der Bildfia-
che zu verschwinden. «Die Anbaufiiche
in der Schweiz schrumpfte auf beschei-
dene 100 Hektaren», wie die im Emmen-
tal angesiedelte IG Dinkel mitteilt. Mitt-
lerweile werden auf gut 3000 Hektaren
die alten, reinen Dinkelsorten gesit und
geerntet. Zum Vergleich: Brotweizen
wird in der Schweiz auf mehr als 80000
Hektaren angebaut.

Spezialititen aus Dinkel

Im Kanton Schaffhausen halten
neben der Konditorei am Schaubmarkt
in Stein am Rhein auch die Backerei-
Konditorei Kohler und Miiller in Schaff-
hausen sowie die Backerei Hafeli in
Hallau zahlreiche Spezialititen bereit.
Schliesslich schrieb bereits die Abtissin
Hildegard von Bingen (1098-1179) «Der
Dinkel ist das beste Getreide, es ist
warm, ndhrend und kraftig. Und es ist
milder als die anderen Getreidesorten.
Der Dinkel bereitet dem, der ihn isst,
rechtes Fleisch und Blut, er macht fro-
hen Sinn und Freud im Gemiit.»

Dinkel Im Volksmund
auch «Chorn» genannt
Vermutlich entstand Dinkel aus
einer Kreuzung von Emmer und

Zwergweizen im feuchtkiihlen
Klima nordlich der Alpen.




