Qualitat

"Korn der Alemannen" nannte man einst den Dinkel - im
Gegensatz zum Roggen, dem "Korn der Barbaren".
Dinkel, von den Rémern "Triticum spelta" getauft, bei uns
"Spelz" oder schlicht nur "Chorn" genannt, war bis vor
hundert Jahren das wichtigste Brotgetreide der Schweiz.

Alteste Funde stammen aus der Bronzezeit. Dinkel war
damals nur in Spuren in Mischungen von Zwergweizen und
Emmer vorhanden. Gegen Ende der Bronzezeit wurde das
Klima nordlich der Alpen feuchter und kihler.

So setzte sich der Dinkel in unseren Gegenden dank
Winterharte und Robustheit durch.

Schon vor fast 900 Jahren schrieb die Abtissin, Arztin,
Naturforscherin und Kochkiinstlerin

Hildegard von Bingen Uber den Dinkel:

"Dieses beste Getreide von allen ist kraftvoll und gut
verdaulich. Es verschafft dem, der es isst, ein rechtes Fleisch
und bereitet ihm ein gutes Blut. Die Seele des Menschen
macht es froh und voll."

Hildegards Wissen: Dinkel ist nicht nur das eiweissreichste
Getreide - sein Eiweissanteil betragt 13,1 Prozent, jener des
Huhnereis nur 12 Prozent! -, sondern enthalt auch am
meisten Vitamine (A, E und B-Gruppe) und Mineralstoffe, vor
allem Eisen, Magnesium und Phosphor.

Sein hoher Ballaststoff- und Kohlehydratgehalt macht Dinkel
zur idealen Ernahrung fir Linienbewusste und (Spitzen-)
Sportler.

Und was die Heiterkeit der Seele betrifft, so weiss man heute,
dass Dinkel reich an Aminosauren ist, die im Kdrper die
Produktion gliicklich stimmender Hormone anregen...

Helvetiens alteste erhaltene Dinkelkdrner gehen auf die
Pfahlbauerzeit zurtick;

doch ebenso gut wie an Seen gedeiht der anspruchslose,
robuste Dinkel auch auf kargen Béden und in Héhenlagen.

Wanderer erkennen den Dinkel auf dem Feld an seiner Hohe
und charakteristischen Form:

Das Getreide wird bis zu anderthalb Meter hoch, die Ahre
neigt sich im reifen Zustand.

Dinkel ist dadurch von Natur aus ein Oko-Getreide.

Seine Hohe schiitzt die Ahren vor Pilzkrankheiten, der Spelz
die Korner vor Schadstoffen.

Doch das gilt nur fiir die alten, nicht mit Weizen gekreuzten
Sorten wie "Oberkulmer" und "Ostro".

Heute umfasst das "UrDinkelland" Schweiz Gber 540
UrDinkelproduzenten in zwolf Kantonen.
Hauptanbaugebiet sind die Kantone Bern und Luzern (hier
finden sich auch die meisten Rolimihlen), gefolgt von
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Aargau, Solothurn, Zirich und Thurgau.

Die Kérner bleiben auch nach dem Dreschen von der
Spelzhlille fest umschlossen, deshalb muss vor dem Mahlen
in der MUhle noch ein zusatzlicher Arbeitsgang eingeschaltet
werden:

das Rdllen (in Deutschland: Gerben) befreit die Kérner vom
Spelz, den wir Schweizer Spreu nennen.

Dinkelspreu ist Ubrigens reich an gesunder Kieselsdure und
zunehmend begehrt als Flllung von Kissen und sogar
Matratzenauflagen.

Dinkel, der noch grin hinter den Ohren ist, nennt man
Grunkern:

Vor der Reife grin geerntet, werden die Kérner getrocknet,
dann entspelzt.

Die 1995 gegriindete Interessengemeinschaft Dinkel mit Sitz
in Barau im Emmental konzentriert sich auf den Anbau der
alten Dinkelsorten.

Sie schuf die Garantiemarke "UrDinkel" mit welcher alle aus
UrDinkel entstandenen Produkte ausgezeichnet werden.

Die IG Dinkel schliesst fur UrDinkel nur Vertrage mit
Schweizer Produzenten von alten Sorten ab,

die naturnah - ohne Insektizide, Fungizide und
halmverklirzende Wachstumsregulatoren -
angebaut sind.

Und sie verfolgt mit genauen Kontrollen den Weg des
Getreides vom Feld iber die Mihlen bis zum Backer und
Produktehersteller.



