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Praktisches und Wissenswertes

Dinkel
Der Dinkel (7r/t/a/m spe/ta), eine natürliche
Kreuzung aus Emmer und Zwergweizen, ist
eine sehr alte Getreideart, die ziemlich un-
verfälscht erhalten blieb. Der geringere Er-

trag, der späte Erntezeitpunkt, die brüchigen
Halme, die eine Mechanisierung der Ernte er-
schweren, und die Tatsache, dass in
einem zusätzlichen Arbeitsgang
die Getreidehülle, der Spelz, vom
Korn getrennt werden muss,
machten ihnfürden Intensivanbau
unattraktiv. Züchterische Verände-
rungsversuche waren nicht erfolg-
reich, weil bei Kreuzungen (z.B.
mit Weizen) die ursprünglichen Ei-

genschaften und der besondere Geschmack
des Dinkels verloren gingen. So geriet das Ge-

treide, das seine «Hochblüte» im Mittelalter
hatte und hauptsächlich in der Schweiz und
in Süddeutschland angebaut wurde, in Ver-
gessenheit. Erst durch die Wiederentdeckung
der Schriften der Hildegardvon Bingen (die
den Dinkel als «das beste Getreide» lobte)
und durch die vermehrte Nachfrage nach
ökologischen Produkten, kam der robuste
und wenig anspruchsvolle Dinkel wieder zu

Ehren. Das Korn ist auch mit mageren Böden
und ungünstigeren Verhältnissen zufrieden,
und kräftiges Düngen wirkt sich negativ aus,
weil es den Halmwuchs fördert und damit das
Risiko, dass ganze Felder nach einem Gewit-
ter flach am Boden liegen. Weil der Dinkel im

Spelz gesät wird, müssen die Sa-

men weder gebeizt noch chemisch

gegen Schädlinge behandelt wer-
den. Dinkel gilt als ausgesprochen
gesund und leicht verdaulich. Er

verfügt über sehr viel Vitamin B

und E, hohe Mineralstoffwerte (vor
allem Magnesium) und enthält
mehr Proteine als andere Getreide.

Ganz besonders wird er geschätzt von Wei-
zenallergikern, denen er bekommt, weil er
ein anderes Aminosäuremuster aufweist
(achten Sie aber auf reines Dinkelmehl, denn
oft wird Weizenmehl beigemischt, um das
Backen zu vereinfachen). Vom Dinkel gibt es

nicht nur Mehl in allen Ausmahlgraden, es

gibt sogar Dinkelbier. Bei der Zubereitung
des vielseitigen Dinkels (Korn, Schrot, Griess,
Flocken, Vollkorn- bis Weissmehl) sind der
Kochphantasie keine Grenzen gesetzt. • IZR

Müller, Bäcker und Koch bieten Spezialitäten aus Dinkel an

Im Appenzellerland, in CH
9063 Stein, gibt es ein neues
Z)m&e/.2rercte«ra, das sich die
Bekanntmachung des gesun-
den Getreides sowie die
Sammlung und Weitergabe
von Informationen zur Aufga-
be macht.
Hans-Ueli Meier beschäftigt
sich seit mehr als 15 Jahren
mit dem Dinkel und hat im
Laufe seiner Forschungen die
fast vergessene Zentrofan-
mühle (eine Erfindung des
Berliner Ingenieurs Wilhelm
Schulte) wiederentdeckt, die
es erlaubt, das Korn zu Mehl
von besonderer Frische, Fein-
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heit und Haltbarkeit zu verar-
beiten. Mit dieser Mühle, die
nicht für die Verarbeitung in
der Industrie in Frage kommt,
kann ein Feinstmehl gewon-
nen werden, das sich nicht
nur für die Säuglingsernäh-

rung eignet, sondern für alle

Verwendungszwecke in der
Küche und der Backstube. AI-
le Dinkelmehle und sonstigen
Produkte sind übrigens von
der BIO-Knospe zertifiziert.
Mit der Verarbeitung des
Mehls hat Christian Meier ex-

perimentiert und dabei eine
breite Palette von schmack-
haften Broten und zartem, süs-

sem Gebäck entwickelt. Der
Bäcker und Restaurantbesit-
zer leidet selbst von Kindheit
an unter einer Weizenallergie,
die sich nach der Umstellung
auf Dinkelprodukte phanta-
stisch gebessert hat. Mit ihrer
Begeisterung für den Dinkel
haben die Brüder den Dritten
im Bunde angesteckt: Dani
Eugster vom Restaurant «Bad-

Störgel» bietet seinen Gästen
interessante und gesunde Din-
kel-Spezialitäten an. Infos:
//. fZ Atetez; ScDrzcDe« 45,
67/ 9963 Stem, 7t>/. 977/397
79 94, /ter 977/397 72 92
orter 2Ctete.7m&e/-stem.cD



Bild des Monats

Gesundheits-Nachrichten 12/99 23

Königspinguine (Aptenodytes patagonicus)


	Praktisches und Wissenswertes

