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Setzen auf alte Getreidesorten: Frater Richard Schmidt, verantwortiich fiir den okologischen Landbau der Benediktinerabtei Plankstetten, zusammen mit Maximilian Krieger,

‘Brauhauses auf einem Emmerfeld. Agraringenieur Martin Fischer vom Kloster Plankstetten zeigt seine aktuelle Ernte.

Riedenburg (DK) Sie gelten als
nachhaltiger, gesiinder und
schmackhafter: alte Getreide-
sorten wie Dinkel oder Emmer.
»Vor sieben oder acht Jahren
war ein Dinkelfeld noch eine

esonderheit, heutzutage wird
‘Dinkelin den meisten Regionen
‘Bayerns angebaut”, sagt Martin
Fischer, der verantwortliche
Pflanzenbauer im landwirt-
schaftlichen Betrieb des Klos-
{ters Plankstetten. Bei einem Be-
such des DONAUKURIER auf
dem Biobetrieb gibt er einen
[Einblick in die landwirtschaftli-
chen Besonderheiten, die mit
dem Anbau dieser Getreidesor-
ten einhergehen. Auf dem Stau-
denhof etwa’ werden auf rund
150 Hektar Anbauflache neben
herkdmmlichen Getreidesorten
wie Weizen, Roggen und Gerste
seit gut 20 Jahren verstirkt alte
Getreidesorten angebaut. ,Auf
knapp 20 Prozent unserer An-
baufldche haben wir dieses Jahr
je zwel Sorten Dinkel und Em-
imer angebaut”, erzahlt der Ag-
raringenieur, Das Getreide die-
ne der Herstellung von Back-
und Brauereierzeugnissen.

Warum gerade die okologi-
sche Landwirtschaft auf diese

" »Auf knapp 20 Prozent
unserer Anbaufliche
haben wir dieses Jahr je

" zwei Sorten Dinkel und

. Emmer angebaut.*

. Martin Fischer, Agraringenieur,
" Kloster Plankstetten

Getreidesorten setzt, weilf Fi-
scher zu begriinden: Es handelt
sich um Spelzgetreide, dessen
Kom von einer schiitzenden
Hiille umgeben ist — der soge-
nannten Spelze. Diese spei-
chert und reguliert die Feuch-
tigkeit des Saatkorns und
schiitztvor Krankheiten. AuRer-
dem sei gerade Emmer generell
unempfindlich gegentiber
Blattkrankheiten. ,Dieses Jahr
hatten wir beispielsweise einen
feuchtwarmen April. Fiir den
Gelbrost sind das ideale Ent-
wicklungsbedingungen. Unser
Emmer hat diese Pilzausbrei-
tung allerdings gut verkraftet”,
freutersich. Die Robustheitdie-
ser Getreidesorten sei gerade
fiir den Skologische Landbau
wichtig, denn der Einsatz von
chemischen Spritzmitteln ist
den Biobauern ginzlich unter-
sagt.

Ein weiterer Vorteil der alten
Getreidesorten sei, dass viele
auch auf kargen und nihrstoff-
iarmen Boden gedeihen kénnen.
wLediglich die Standortwahl ist
ausschlaggebend: Tallagen soll-
{ten gemieden, Hohenziige be-

Das Comeback der alten Korner

Jahrzehntelang waren sie in Vergessenheit geraten, nahezu génzlich von den Feldern
verschwunden. Seit einigen Jahren feiern alte Getreidesorten wie Dinkel und Emmer jedoch
ein Comeback und werden bei den Verbrauchern immer beliebter. Das Kloster Plankstetten

setzt als Biobetrieb ebenfalls auf altes Kormn.

Von Katrin Trattner
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Unempfindlich gegeniiber Blattkrankheiten sind Emmer und Dinkel; Comburger (Dinkel), Oberkulmer Rotkorn (Dinkel), WeiBer
Emmer und Schwarzer Emmer (von links). Fotos: Trattner

,urgetreide ist besonders wertvoll und
geschmacklich interessant*

Riedenburg (DK) Das Rie- Krieger: Urgetreidesorten

denburger Brauhaus braut
seit 25 Jahren rein okolo-
gisch und setzt neben her-
kommlichen Getreidesor-
ten auch auf altes Korn. Ge-
schafisfithrer Maximilian
Krieger erklirt, warum auf
Urgetreide basierende Ge-
trinke so beliebt bei den
Kaufern sind.

Herr Krieger, mit welchen
Urgetreidesorten  arbeiten
Sie in Ihrer Brauerei?
aximilian Krieger: Wir
verbrauen Einkorn, Emmer
und Dinkel und stellen da-
mit eine Vielzahl unserer
ﬁier- und Limonadensorten
er.

Wann haben Sie erstmals
mit einer alten Sorte ge-
braur?

Krieger: Bereits Ende der
1990er-Jahre haben wir an-
gefangen, mit Dinkel zu
brauen. Einer unserer Ver-
tragsbauern hatte eine Wei-
zenunvertriglichkeit und
hat nach alternativen Sor-
ten gesucht. Er hat gemerkt,
dass alte, ungekreuzte Ge-
treidesorten besser vertrig-
lich sind. Diese Erfahrung
haben wir als Anlass ge-
nommen, selbst mit alten
Getreidesorten zu experi-
mentieren.

Urgetreide ist generell teurer
als herkommliches Getreide,

+ Was macht dessen Einsatz
trotzdem so interessant fiir
Sie?

kosten tatséchlich teilweise
das Zwei- bis Dreifache von
herkommlichem Getreide.
Allerdings kénnen wir mit
diesen urspriinglichen Sor-
ten ein besonderes Bier
brauen. Vor allem Emmer
und Dinkel machen die Bie-
re geschmacklich interes-
sant.
Abgesehen vom Gy
welche Besonderheiten brin-
gen die Urgelreidesorten mit
sich?
Krieger: Wir haben die Er-
fahrung gemacht, dass Ur-
ﬁetreide vertraglicher als
erkommliches Getreide ist
—vor allem die alten, unge-
kreuzten Sorten. Vor eini-
gen Jahren haben wir ein-
die Dinkelsorte ge-
wechselt und eine neuere
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Seit Ende der 1990er-Jahre
braut das Riedenburger Brau-
haus auch mit Dinkel, wie Ge-
schaftsfilhrer Maximilian Krie-
ger erklart. Foto: Helmich

probiert. Sofort haben sich
Kunden gemeldet, weil sie
das Bier nicht mehr vertra-
gen haben. Nach der Um-
stellung auf die alte Sorte
waren die Unvertriglichkei-
ten verschwunden.

- Wie kommen die Urgetreide-

Biersorten bei den Kunden
an?

Krieger: Grundsitzlich sehr
gut. Bei den Bierverkostun-
gen sind das Einkorn- und
Emmerbier meist die Favo-
riten. Das schldgt sich auf
den Verkauf nieder: Das
Emmerhier ist unser meist-
verkauftes Bier.

Was zeichnet Urgetreide-
Biersorten aus?

Krieger: Die alten Getreide-
sorten haben einen héhe-
ren Eiweilgehalt. Die Biere
sind somit milder, laufen
besser die Kehle runter.

Gibt es Besonderheiten beim
Brauverfahren?

Krieger: Nein, das Brauen
funktioniert ganz normal,
weil die Spelze — also die
schiitzende Hiille, die das
Korn umgibt — im Vorfeld
entfernt wird. Allerdings ist
es schon passiert, dass wir
Getreide erhalten haben,
das beim Spelzen bescha-
digt wurde. Das ist fiir den
Brauvorgang  untauglich,
weil die Keimfihigkeit nicht
eingeschrinkt sein darf.

Gibtes hinsichilich des Rein-
=
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gen beim Einsatz von Urge-
[Ireidesorten?

Krieger: Der Einsatz dieser
Getreidesorten selbstistun-
problematisch, die Brau-
weise allerdings ist vorge-
schrieben: Diese Biere diir-
fen nur obergirig gebraut
werden.

Warwm brauen Sie sogar
Ihre Bio-Limonaden mithil-
[fe von Dinkel?

Krieger: Uns ist es wichtig,
hochwertige Lebensmittel
herzustellen. Eine her-
kommliche Limo ist ledig-
lich eine Mischung aus
mehreren  Inhaltsstoffen.
Wir brauen mit Dinkelmalz
einen Sud, versetzen diesen
mit  Milchsiurebakterien
und wiirzen mit Agave und
Fruchtsaften. Dinkel ist ein
besonders wertvolles Ge-
treide und verleiht auRer-
dem einen malzig-kernigen
Geschmack.

Ist es schwierig, Urgetreide-
Lieferanten in der Region zu.
finden?

Krieger: 2004 haben wir tat-
sachlich den gesamten Bio-
Emmerertrag in ganz
Deutschland  aufgekauft
und mussten sogar aus Siid-
tirol zukaufen. Heute ist die
Situation viel entspannter,
denn wir haben Bauern in
unserer Region gefunden,
die dieses seltene Getreide
extra fiir uns anbauen.

Das Gesprdch fiihrte
Katrin Trattner.

Geschaftsfihrer des Riedenburger
Fotos: Trattner, Helmich

vorzugt werden.“ Beim Ausséden
sei allerdings Fingerspitzenge-
fithl gefragt, denn das Saatgut
miisse unbeschidigt im Spelz
durch die Samaschine gebracht
werden. Auch das Thema Diin-
gung erfordere Expertise: ,Zu
viel Diingung fithrt zu Quali-
tédtsverlusten, zu wenig zu Er-
tragsminderung”, weifl der
Pflanzenbauer aus jahrelanger
Erfahrung

Dem anspruchslosen Anbau
und der Robustheit gegeniiber
steht jedoch die geringere Er-
tragserwartung der Urgetreide-
sorten. ,Gegentiber dem Wei-
zenertrag liegt der Ertrag von
Emmer bei ungefihr einem
Drittel.” Auferdem ist nach der
Ernte ein weiterer Arbeitsschritt
bei den Spelzgetreiden erfor-
derlich: Wihrend Weizen nach
dem Dreschen als Korn aus dem
Mihdrescher kommt, kommen
Dinkel- und Emmerkérner in
ihrerschiitzenden Hiille heraus,
Bevor das Getreide weiterver-
arbeitet werden kann, muss es
erst entspelzt werden. Der ge-
ringere Ertrag und der zusatzli-
che Arbeitsaufwand fithren so-
mit zu einem erhthten Preis-
niveau.

Das Thema Naturbelassen-
heit ist fiir den Biobetrieb ein
wichtiges Thema und somit
wird ein besonderes Augen-
merk auf die ziichterische Be-
arbeitung der Saatkorer gelegt:
»Die Einkreuzung von anderen
Getreidesorten wie beispiels-
weise Weizen steigert zwar den
Ertrag, bringt aber auch andere
Inhaltsstoffe mit sich. Wir be-
vorzugen daher urspriingliche,
ungekreuzte Sorten“, betont
der 36-Jahrige. Vom Grundsatz
her sieht er den ziichterischen
Fortschritt jedoch positiv, so-
lange die , Ziichter ihre Grenzen
kennen und wahren”, ,Hitten
wir uns jeglichem Fortschritt
verwehrt, wiirden wir immer
noch mit dem Pferdegespann
piliigen”, sagt er mit einem
Schmunzeln. Beim 6kologi-
schen Landbau stehe allerdings
das  Entscheidungskriterium
Pflanzengesundheit im Vorder-
grund, nicht der Ertrag,

Fiir die alten Getreidesorten
sieht Fischer vor allem im Bio-
bereich groRes Potenzial. ,Kun-
den, die bewusst biologische Er-
zeugnisse kaufen wollen, sind
bereit, mehr dafiir zu bezah-
len." Gerade Emmer seinoch in
besonders urspriinglicher Form
erhltlich: ,Die Nachfrage nach
Emmer ist aktuell noch zu ge-
ring, als dass groBe Ziichter in
eine verstirkte Bearbeitung in-
vestieren." Ein Geheimtipp also
fiir diejenigen, die Wert auf Na-
turbelassenheit, Urspriinglich-
keit und authentischen Ge-
schmack legen.



