Slow Food Arche des Geschmacks

Aufs Korn genommen

Den Weg in die Backindustrie werden sie wohl nie schaffen: zu klein sind die Mengen, zu
gering der Ertrag im Vergleich mit den Hochleistungssorten, zu wenig standardisierbar die

Backeigenschaften. Doch die Getreidesorten, die Passagiere in der Arche des Geschmacks

sind, haben dafur andere Qualitaten, wei? Gerhard Schneider-Rose.

ie waren fast verloren: Abgesehen vom Griin-

kern sind alle Getreidesorten in der Arche des

Geschmacks aus kleinsten Bestdnden, die aus
Genbanken stammen, wieder vermehrt worden. Die
Anstrengung hat sich nicht nur wegen der geschmack-
lichen Qualitdt und Aromenvielfalt gelohnt, die bei
entsprechendem handwerklichem Wissen und einer
langsamen Teigfiihrung zur Geltung kommt. Die alten
Sorten sind auch eine wichtige Genreserve fiir die
Zichtung neuer Sorten, die nicht nur auf Hochstleis-
tungen ausgerichtet werden sollen, sondern auch mit
Hitze, Trockenheit und Krankheitsdruck durch Viren
und Pilze gut klar kommen miissen. Sie sind gut fiir

die biologische Landwirtschaft geeignet, weil zum
Zeitpunkt ihrer Ziichtung Kunstdiinger und Pestizide
keine Rolle spielten. Sie bilden schnell viel bodennahe
Blattmasse und lassen deshalb weniger Raum fiir kon-
kurrierende Wildkrduter. Die hohen Halme schiitzen
die Korner vor vom Boden ausgehenden Pilzbefall.
Finf Brotgetreide-Sorten sind derzeit Arche-
Passagiere. Ganz neu dabei ist der Westerwéalder
Fuchsweizen, der deshalb den Anfang in der Vorstel-
lungsrunde macht. Der Rest folgt in der Reihenfolge
der Aufnahme. Voraussichtlich bekommen sie bald
noch Gesellschaft vom Marienroggen, der kurz davor
steht, in die Passagierliste aufgenommen zu werden.

der aus wenigen Gramm vermehrt, die aus der
Genbank Gatersleben stammten. Mittlerweile wird
wurde vermutlich zu Be- er wieder auf FeldgréBe angebaut. Der Fuchswei-
ginn des 20. Jahrhun- zen ist in die »Rote Liste der gefdhrdeten einheimi-
derts durch ertragrei-  schen Nutzpflanzen« aufgenommen und wurde im
chere Weizensorten Jahr 2020 beim Bundessortenamt als Erhaltungs-
verdréngt und ge- sorte angemeldet. Unter dieser Voraussetzung
riet in Vergessen- kann Saatgut an interessierte landwirtschaftliche
heit. Der Anbau Betriebe abgegeben werden. Im Jahr 2023 bauten
der Sorte im Std- insgesamt 24 Héfe auf etwa 30 Hektar Wester-
westen Deutsch- walder Fuchsweizen an. Die Anbauflachen befin-
den sich verteilt in Rheinland-Pfalz und Baden-
Wirttemberg.
Laboranalysen zeigen eine gute Backfahigkeit: Das

ie alte eigenstandige
Winterweizen-Sorte

lands ist bereits fur
das Jahr 1820 be-
schrieben. Hauptan-

WESTERWALDER

baugebiete waren zu Mehl lasst sich gut als Hefeteig, aber auch zusam-
FUCHSWEIZEN dieser Zeit der Wester- men mit Roggen als Sauerteig verarbeiten. Brot

wald und die Wetterau. aus Westerwalder Fuchsweizen hat eine schéne ro-
Westerwilder Fuchsweizen  sche und gleichzeitig lockere Krume, es ist saftig

ist langstrohig mit einer Wuchs-
hohe von 1,20 Meter, die begrannte
Ahre farbt sich zum Zeitpunkt der Reife rot-
braun. Er bildet ein groBes Korn mit einem sché-
nen Mehlkdrper aus. Charakteristisch fiir die Sorte
ist auch die Widerstandsfahigkeit gegentiber
Steinbrand und anderen Pilzkrankheiten.
Nachdem der Westerwalder Fuchsweizen fir etwa
100 Jahre von den Feldern verschwunden war, wur-
de er ab 2012 durch Andreas Esch aus Salmtal wie-
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und der Geschmack nussig-kraftig.

Die Kruskopp-Miihle in Windesheim hat 2 Tonnen
Getreide vermahlen, die interessierten Backereien
fur Backversuche zur Verfiigung gestellt wurden.
Fur eine erfolgreiche Vermarktung und gréBere
Wiedererkennung wurde ein Fuchsweizen-Logo
geschaffen (Fuchs/Ahrenemblem mit dem Schrift-
zug Fuchsweizen), das fir Produkte aus Westerwal-
der Fuchsweizen verwendet werden soll. Seit 2022
werden die Kérner auch in Hofladen vermarktet.

Fotos: Slow Food (Andreas Esch,Stefan Abtmeyer, Susanne Erb-Weber, Wolfram Adelmann, K. Fleissner)
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GRUNKERN DER SORTE
BAULANDER SPELZ

n der Heimat der
Dinkelsorte
Bauldnder Spelz zwischen
Tauber, Jagst und Odenwald mit
Héhenlagen zwischen 300 und 400 Metern wurde das
Getreide in schlechten Jahren nicht reif. Dies brachte
die Bauern auf die Idee, die Kérner griin zu ernten und
liber Feuer zu trocknen. Daflr wurden Darren einge-

setzt, die den getrockneten Kérner einen ausgepragten
Rauchgeschmack mitgaben. Wie so oft entstand aus
der Not ein fur die regionale Kiiche typisches und be-
liebtes Lebensmittel. Griinkern eignet sich nicht als al-
leiniges Brotgetreide, als kleinerer Anteil kommt er
aber in Vollkornbroten zum Einsatz. Hauptverwendung
findet er heute als Risotto, Bratling, Brotaufstrich oder
Suppengrundlage. Durch die Vollwertkiiche hat er in
den letzten Jahrzehnten einen neuen Aufschwung und
Uberregionale Verbreitung erfahren.

B eim Schwibischen Dickkopf-Landweizen handelt es
sich um eine Dickkopfweizen-Dinkel-Kreuzung. Wahrend
Dinkel eine hervorragende Backfihigkeit hat, bringt der
Dickkopfweizen einen besseren Ertrag. Der Schwibische
Dickkopf-Landweizen verbindet beides und besitzt zudem
einen hohen Proteingehalt und ei-
nen eigenstandigen Ge- "
schmack. Durch seine dem f{\ B
Dinkel dhnlichen Wur- b
zelsysteme ist er rela-
tiv anspruchslos, ro-
bust und sehr
winterfest. Dick-
kopfsorten prag-

ten ab den

1880er Jahren fir
Jahrzehnte das
schwébische
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galten aber spater : .
nicht mehr als renta- SCHWABISCHER
bel. Seit 1950 sind sie DICKKOPF-LANDWEIZEN

praktisch ausgestorben.

Nur noch eine Handvoll

Korner hat Professor Jan Sneyd

von der Hochschule fir Wirtschaft

und Umwelt Nirtingen-Geislingen 2008 in einer Saatgut-
bank entdeckt. Mit der Unterstiitzung des Backerhauses Veit
aus Bempflingen wurde die Sorte Uber mehrere Jahre ver-
mehrt. Heute wird sie wieder in der Region angebaut, ge-
mahlen und verbacken.

Herdhaus
lhr Spezidist fir exklusive *l-nusgu&l-e«

Lieben Sie den Duft von frisch gebackenem Brot?
Mbchten Sie geme selbst fir lhre Familie Backen?
Dann sind Sie bei uns in den richtigen Handen. Wir
fuhren ein breites Sortiment an hochwertigen
Gerdten rund um das Brotbacken.

Holzbackédfen - Elekirobackdfen als Standgerat
oder Einbauvariante - Knetmaschinen -
Garschrdnke - Getreidemiihlen

Das Herdhaus ist Fachhandelpariner fur folgende
Marken in Norddeutschland:

H'AEER ANZ

Forsterbrink 1 | 37574 Einbeck | Tel.: +49 5561 319 370 3
www.das-herdhaus.de
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Backer, die die Handwerkskunst
der langeren Teigfihrung be-
herrschen, schatzen die gute
Backeigenschaft des Land-
weizens. Er wird auBBerdem
fur die Herstellung lokaler
Biersorten eingesetzt.
Heute arbeiten grenz-
ubergreifend landwirt-
schaftliche Betriebe,
regionale Mihlen und
Backstuben sowie Brauerei-
en Hand in Hand, um den
Anbau dieser wertvollen Wei-
zensorte wieder zu etablieren.

Der Laufener Landweizen
ist im Osterrei-
chisch-deutschen Grenzge-
biet zuhause, genauer im
Salzburger Land und im
bayerischen Rupertiwin-
kel. In die Arche aufge-
nommen wurde er in
Osterreich, beworben
wird der Passagier aber
auch von Slow Food
Deutschland.
In einer Samenbank fand
der Landschaftsékologe
Heinz Marschalek 40 Kérner
des Laufener Landweizens und Der Landweizen hat eine feine nus-
sige, mild-siiBe Note im Geschmack.
Besonders deutlich wird sie in StiBgeback
wie etwa in Keksen oder Cantuccini. Der Land-

baute diese versuchsweise in einem
Feldflorareservat der Bayerischen Aka-
demie fur Naturschutz und Landschaftspflege
an. Aus den Kérnern entwickelte sich ein bis zu zwei Meter ~ weizen wird vorwiegend als Vollkornbrot verarbeitet.
hoher Weizen mit langen begrannten Ahren in goldroter Als reines Weizenbrot erhilt es eine auB3erordentlich
Farbe. Der Laufener Landweizen enthélt urspriingliche feinkérnige Textur und bleibt je nach Machart erstaunlich
Inhaltsstoffe, z.B. einen hohen Gehalt an Carotinoiden. lange frisch und »saftigk.

inkelweizen ist eine eigenstdndige, alte
Weizenart. Sie wird auch Zwerg-, Berg- oder
Pfahlbauweizen genannt. Binkelweizen wurde
bereits vor ca. 3000 Jahren in Stiddeutsch-
land, Osterreich, Norditalien und der Schweiz
angebaut. Der anspruchslose Binkelweizen
gedieh sogar in Gebieten, in denen sonst
kaum Getreideanbau méglich war. Die Halme

NN _"1.‘-.:' 91T A sind mittellang. Die Ahre mit kleinen Kérnern
ist kurz und kompakt. Es gibt begrannte und
ECHTER BINKELWEIZEN

unbegrannte Genotypen.
Wie beim Dickkopf-Landweizen ist auch hier
durch die Zusammenarbeit von Prof. Sneyd und dem
Backhaus Veit aus einer Handvoll Kérnern der Sorte
Samtrot Binkelweizen nach etlichen Jahren der mihsamen
Vermehrung eine verarbeitbare Menge entstanden. Im Jahr 2020
wurden erstmals vom Backhaus Veit 1,6 Tonnen Binkelmehl zu Brot verbacken und verkauft.
Mit dem Mehl wird weiter experimentiert, neue Markte fur die wiederentdeckte Getreidesor-
te sollen erschlossen werden. Das Binkelbrot hat eine rosche, aber nicht harte Kruste, die
Krume ist sehr locker und saftig, der Geschmack nussig-kraftig. Es ist reich an Ballaststoffen
und stellt dadurch fur gesundheitsorientierte Menschen eine Alternative zu Vollkornbrot dar.
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