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Slow Food’

Arche des Geschmacks

Neuer Passagier an Bord

Der rote Dinkel aus dem Unterallgau ist seit 2025 neuer Arche-

passagier. Er wird bereits erfolgreich angebaut, vermahlen und

verarbeitet. Unterstutzt wird der Babenhauser Zuchtvesen von
Slow Food Allgau. Herbert Steiner erklart, wodurch sich die alte

Dinkelsorte auszeichnet.

er Babenhauser Rotvesen ist

eine fast vergessene, regio-

nale Dinkelsorte. Einst in

Schwaben weit verbreitet,

liefert er auch in héheren
Lagen und unter schwierigen Witterungs-
bedingungen zuverlassig gute Ertrage. Sein
Mehl tiberzeugt durch ein feines, nussiges
Aroma und eignet sich hervorragend fiir
Brot, Seelen, Spétzle sowie fiir Kuchen und
Pizzateig. Dank engagierter Bio-Land-
wirt*innen, Backereien und Initiativen wie
der Oko-Modellregion Giinztal erlebt der
Rotvesen heute in seiner Ursprungsregion
ein bemerkenswertes Comeback.

Bereits 1911 wurde der Babenhauser
Zuchtvesen von der Fiirst Fugger'schen
Saatzucht aus der Vorarlberger Sorte
Lustenauer Vesen in Babenhausen selek-
tiert und 1916 erstmals in den Handel
gebracht. Spater erhielt er den Namen
Babenhauser Rotvesen. Die Dinkelsorte
zeichnet sich durch besondere Robustheit
aus und eignet sich auch fiir raue, nieder-
schlagsreiche sowie hoher gelegene
Anbaugebiete. Die Aussaat erfolgt von
Ende September bis Mitte Oktober. Bei
mittleren Boden und Kleegras als Vorfrucht
isteine Friithjahrsdiingung mit Stallmistin
der Regel ausreichend. Pflanzenschutz-
mafinahmen sind nicht notwendig: Bislang
sind keine signifikanten Krankheitsanfal-
ligkeiten bekannt. Die Halme erreichen
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eine Hohe von bis zu 1,60 Metern und wei-
sen eine mittlere Standfestigkeit aus.

Rotvesen trotzt Wetterkapriolen
Mit der Zucht des Babenhauser Rotvesens
entstand eine Dinkelsorte mit aufrechtste-
hender Ahre, die die Anfalligkeit gegeniiber
Hagelschlag reduziert. Die Ahre selbst ist
unbegrannt, sehr lang, locker aufgebaut
und in der Spindel zerbrechlich; im oberen
Teil kdnnen einige Grannenspitzen auftre-
ten. Das Korn ist grof3, langlich, rotlich-
braun gefarbt und sieht sehr glasig aus.
Charakteristisch fiir den Babenhauser Rot-
vesen ist die rotliche Verfarbung der Halme
zur Abreife. Im okologischen Landbau
erzielt diese alte Sorte mit etwa 40 Dop-
pelzentner je Hektar dhnliche Ertrage wie
die vergleichbare Sorte Oberkulmer Rot-
korn. Besonders in Zeiten extremer Witte-
rungsbedingungen zeigt der Babenhauser
Rotvesen seine Starken: Sowohl in trocke-
nen als auch in niederschlagsreichen Jah-
ren bleiben die Ertrdge ahnlich konstant.
Der hohe Strohertrag ist fiir die Rinderhal-
ter im Allgdu gut verwertbar.

Bis etwa 1960 war Dinkel in Schwaben
so weit verbreitet, dass er im Volksmund
auch als »Schwabenkorn« bekannt war.
Zwischen 1916 und 1942 war der Baben-
hauser Rotvesen die am weitesten verbrei-
tete Dinkelsorte in der Region - vor allem
im Alpenvorland, in Mittel- und West-

schwaben sowie im angrenzenden Wiirt-
temberg, wo selbst anspruchslose Land-
weizensorten kaum Ertrage lieferten. Der
Rotvesen hingegen erbrachte reichlich
Korn und viel Stroh. In Bayerisch-Schwa-
ben und im wiirttembergischen Ober-
schwaben war »Vesen« der gebrauchliche
Begriff fiir Dinkel. Die Weiterzucht der
Sorte erfolgte ab 1937 in Wellenburg bei
Augsburg. Mit dem Beginn des Zweiten
Weltkriegs dnderten sich die Vorgaben:
1942 forderten die Behorden, zugunsten
des ertragreicheren Saatweizens auf den
Anbau von Dinkel zu verzichten. Zudem
standen inzwischen moderne Weizensor-
ten zur Verfligung, die kalte-, schnee- und
rostresistent waren und damitauch im rau-
eren Klima des Alpenvorlandes gedeihen
konnten. 1942 stellte der Betrieb in Wellen-
burg Zucht und Anbau der alten Dinkel-
sorte ein. Die Folge: Der Dinkelanbau ging
drastisch zurtick. Ein Blick in die »Heimat-
kunde der Gemeinden Giinz und Wester-
heim« zeigt diese Entwicklung deutlich:

Wahrend 1893 in Westerheim (Unterall- :

gdu) 108,7 Hektar Vesen und 0,9 Hektar
Weizen angebaut wurden, waren es 1941
bereits zirka 88 Hektar Weizen - und Vesen
wurde dort gar nicht mehr kultiviert.
Dennoch hielt sich der Dinkelanbau im
Allgdu aufgrund giinstiger klimatischer
Bedingungen langer als in vielen anderen
Regionen.
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Das Mehl des Babenhausener
Rotvesens hat ein nussiges Aroma
und sehr gute Backeigenschaften.
Es eignet sich darum bestens fiir die
Herstellung von Brot und Brétchen,
Kuchen und Pizzateig.

Oko-Anbau bringt Dinkel zuriick

Erst mit der Ausweitung des 6kologischen
Landbaus und einem gestiegenen Ernah-
rungsbewusstsein in den letzten Jahrzehn-
ten nahm die Anbauflache von Dinkel wie-
der zu. Im Rahmen des Forschungsprojekts
»Erhaltung bayerischer landwirtschaftli-
cher pflanzengenetischer Ressourcen« hat
die Bayerische Landesanstalt fiir Landwirt-
schaft den Babenhauser Rotvesen aus der
Genbank Gatersleben wieder vermehrt.
Dank einer Initiative der Stiftung Kultur-
Landschaft Giinztal kehrten 2018 rund
1,5 Kilogramm Saatgutin die Ursprungsre-
gion zurtick, nur 15 Kilometer von Baben-
hausen entfernt. Mittlerweile wird der
Rotvesen auf rund neun Hektar Fldache

wieder angebaut. Im Juni 2023 wurde die
alte Dinkelsorte in die Rote Liste der
gefdhrdeten einheimischen Nutzpflanzen
aufgenommen.

Bei der Vermarktung hat sich der Name
»Babenhauser Rotvesen« durchgesetzt.
Seit 2019 begleitet und unterstiitzt
die Oko-Modellregion Giinztal
den Wiederanbau dieser
Dinkelsorte sowie deren
Vermarktung. [nzwi-
schen setzt sich
eine Initiative aus

TIPPS

Fir die Verarbeitung:
Beim Backen sollte zunachst etwa

dukte ausschliefdlich Mehl vom Babenhau-
ser Rotvesen - erhiltlich ist ein breites Sor-
timent. Denn sie istvon dessen Qualitat und
Geschmack voll tiberzeugt. Ziel ist es, kiinf-
tig weitere Backereien und Verkaufsstellen
im Allgu fiir die Verwendung und den Ver-
trieb des Rotvesens zu gewinnen.
Frither galt Schwaben als
der »Dinkelbezirk« Bayerns.
In der Region war
Dinkel das wichtigste
Getreide und wurde

zehn Prozent der Wassermenge
zuriickgehalten und erst gegen Ende
der Knetzeit je nach Teigkonsistenz
langsam hinzugegeben werden.
Leckere Rezepte fiir Seelen, Allgauer
K&sspatzn und Pfannkuchen mit
Babenhauser Rotvesen gibt es hier:
www.allgaeuer-landsorten.de

haufiger als Rog-
gen als Brotge-
treide verwendet.
Traditionell gelten
echte »schwibi-
sche Spatzle« nur
dann als Original,
wenn sie mit Dinkel-

drei Bio-Land-
wirt*innen, einer
Bio-Miihle und
einer Bio-Backe-
rei aktiv fir den
Erhalt des Rotve-
sens ein. Die Donath-

Miihle in Bad-Wérisho-

fen ist dabei der zentrale
Verarbeitungsort: Sie koordi-

niert den Anbau, verarbeitet das Korn,
beliefert die Backereien und unterstiitzt
den Ausbau der Mehlvermarktung. Die
Biohofe Konigsberger in Westerheim und
Trobensberger in Buchloe verkaufen Bio-
Mehl Typ 630 direkt ab Hof beziehungs-
weise im eigenen Hofladen. Die hauseigene
Backstube von Naturkostanbieter Rapunzel
in Legau verwendet fiir ihre Dinkelpro-

Mikrogarten

Pflanzstation fiir Microgreens

mit wiederverwendbaren
Pflanzsteinen

DCSNK

09563-513320 | www.denk-keramik.de

mehl zubereitet werden.

Dariiber hinaus wurde Din-

kelmehl auch fiir Brot, Kuchen

und Mehlspeisen verwendet. Die unreifen,

gedorrten Dinkelkérner - bekannt als

Griinkern - fanden vor allem in Suppen

und Eintépfen Einsatz. Durch den Wieder-

anbau der alten Dinkelsorte aus der

Region wird ein kulturelles Erbe wieder-

belebt, die Sortenvielfalt geférdert und die

Bedeutung des Dinkels fiir die Region her-
ausgestellt. @




