Getreide und Alternativen: Eckpfeiler gesunder Erndhrung?

Dinkelland Schweiz - Nische im Aufbau

Dinkel war bis vor hundert Jahren das
Hauptbrotgetreide der Schweiz. Dann
erfolgte der Siegeszug der ertragreichen
Neuzichtungen von Weizen. Der Din-
kelmarkt fand 1993 mit 5000 Tonnen
seinen Tiefstand. Seither engagiert sich
die Interessengemeinschaft Dinkel mit
Erfolg fur die Verwendung von reinem
Dinkel fur Dinkel — Spezialitéten. Im
Vertragsanbau mit Produzenten werden
den Handelsmihlen gezielt die Sorten
und Qualitéten zugefuhrt, dievom Markt
verlangt werden. Dieeigene Markenpro-
duktion ,,UrDinkel* schiitzt dietraditio-
nellen Anbaugebiete in den Randzonen
des Schweizer Getreideanbaus. Dinkel
hat viele Stérken und es gibt eine Viel-
zahl von Chancen in zukunftigen Méark-
ten. Die aktuelle Entwicklung zeigt, das
die Nische Dinkel Zukunft hat.

Einst Hauptnahrung

Die dltesten Funde von Dinkel stammen
ausder Jungsteinzeit. Dinkel war damals
in Spuren in Mischungen von Emmer
und Zwergweizen vorhanden. Man
nimmt heute an, dass Dinkel in sponta-
nen Kreuzungen aus Emmer und Zwerg-
weizen entstanden ist. Mit der postgla-
zialen Klimaverschlechterung am Ende
der Bronzezeit, es wurde allméhlich
feuchter und kuhler, setzte sich der Din-
kel in diesen Mischungen durch. Dinkel
wurde zum Hauptnahrungsgetreide der
feuchtkihlen Gebiete Stdschwabens
und der Nordschweiz. Bisca. 1900 blieb
Dinkel das Hauptbrotgetreide in diesen
Gegenden.

Hin zur Nische

Im 20igsten Jahrhundert verlor Dinkel
laufend an Bedeutung. Pflanzenziichtun-
gen mit Weizen und spéter mit Roggen
brachten raschere Fortschritte. Die Din-
kelziichtung hatte eine Auswahl von
1500 Dinkellandsorten zur Verfugung.
Doch keine einzige mit kirzeren Hal-
men. Das Ertragspotential konnte so nur
marginal aufgewertet werden. Dinkel,
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bisher nur wegen den Spelzen aufwéan-
diger inder Verarbeitung, wurdeim Ver-
gleich zu Weizen auch aus agronomi-
schen Griinden laufend teurer. Die stete
Verteuerung gegeniiber dem Substituti-
onsprodukt Weizen fihrte dazu, dass
Handel smiihlen Dinkel in Mehimischun-
gen kaum mehr einsetzten. In den 70er
und 80er Jahren wurden in der Schwei-
zer Forschungsanstalt Reckenholz ZH
Kreuzungen mit Weizen durchgefihrt
um diese Nachteile zu kompensieren.
Trotz Einbuf3en in der typischen Dinkel-
qualitét wurden einige neue Sorten schon
bald in die offizielle Sortenliste aufge-
nommen. Die Ertrége waren besser, aber
die Verarbeitungs- und die inneren Ei-
genschaften erfillen die Anforderungen
der Mihlen nur ungentigend. Aufgrund
der geringen Nachfrage verschwinden
diese Sorten seit Beginn desliberalisier-
ten Getreidemarkteswieder. Schliesslich
verzeichneten die Pflanzenzichter auch
beztiglich physiologischer Eigenschaften
fur die industrielle Produktion bei Wei-
zen deutlich bessere Erfolge. Hier geriet
Dinkel mit seinen spezifischen Eigen-
schaften ins Abseits.

Grindung einer
Interessengemeinschaft

1993 erreichten die Verkaufe an die Han-
delsmiihlen den Tiefpunkt. Lediglich

5000 Tonnen oder etwas Uber 1000 ha
verblieben, trotz Subventionierung durch
den Bund. Die neue Agrarpolitik unter
Einfluss der WTO beabsichtigte zudem,
den Schweizer Getreidemarkt zu libera-
lisieren und die Subventionen aufzuge-
ben. Dinkel drohte nun, géanzlich vom
Markt zu verschwinden. In dieser Zeit
trafen sich aktive Dinkelproduzenten
und Mller aus den wichtigsten Anbau-
gebieten Bern und Luzern. Sie suchten
zusammen mit dem Bundesamt fur
Landwirtschaft nach Ldsungen zu Ret-
tung des Dinkelanbaus in der Schweiz.
Ausdieser ,, Arbeitsgruppe” Dinkel ent-
stand im Friihjahr 1995 die Schweizeri-
sche Interessengemeinschaft fur Dinkel
(IG Dinkel) mit Sitz in Bérau.

Die IG Dinkel

Die Interessengemeinschaft Dinkel um-
fasst heute rund 1000 Produzenten, 40
RolImuhlen (=Spelzmuhlen) und 40
Handel smuhlen (=Mehlmuhlen). Zudem
sind einige Bécker, Saatzuchtgenossen-
schaften und weitere, am Dinkel inter-
essierte Personen Mitglied. Die Ziele
gemald Statuten sind:

© DieForderung eines marktgerechten,
Okologischen Dinkelanbaus

® Den Aufbau eines qualitativ hoch-
wertigen Dinkelangebotes
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Abbildung 1: Struktur der IG Dinkel
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© Offentlichkeitsarbeit und Absatzfor-
derung zugunsten des Dinkels

® Redisierungvon Dinkelverwertungs-
und Dinkelabsatzprojekten

© Mitarbeit und Unterstiitzung bei der
Dinkelziichtung

O Vertretung der Anliegen desDinkels
aus den angestammten Gebieten ge-
genuiber den Behdrden, Organisatio-
nen und der Offentlichkeit.

@ Informations- und Interessenaus-
tausch zwischen den verschiedenen
Dinkelmarktpartnern und Dinkelin-
teressierten.

Die Generalversammlung ausallen Mit-
gliedern wahlt 5 Produzenten, 4 Rdll-
und Handelsmiller und 2 Dinkelver-
markter in den Vorstand. Der Vorstand
représentiert somit alle Stufen der Bran-
che. Die IG Dinkel ist die erste Bran-
chenorganisation im Schweizer Getrei-
demarkt. Der Vorstand stellt den Ge-
schéftsfihrer an. Dieser seinerseits de-
legiert administrative Arbeiten an die
Sekretérin des Inforama (= landwirt-
schaftliches Bildungs- und Beratungs-
zentrum) Bérau, und die Buchhaltung an
die Agrotreuhand Béregg. Mit diesem
Netzwerk, mit einem Anstellungsgrad
voninsgesamt 80 Stellenprozent werden
allelaufenden Arbeiten erledigt. Einzel-
ne spezifische Arbeiten fur Werbekam-
pagnen werden an externe Agenturen
Ubertragen. Finanziert wird die 1G Din-
kel durch Mitglieder —Jahresbeitrége: Fr.
25'000.-, Beitrége fur Basiswerbung
(d.h. jeder Schweizer Produzent und je-
der Schweizer ROlImuller bezahlt Fr. 1.-
pro hundert kg Dinkel): Fr. 70’000.-,
Werbelizenzen und Einnahmen aus dem
Handel von Dinkel: Fr. 175'000.-,
schlieflich beteiligt sich der Bund bei der
Basiswerbung fuir Schweizer Dinkel mit
50% der Kosten: Fr. 80'000.-. Diese
durchschnittlichen Einnahmen werden
wiefolgt verwendet: ca. Fr. 20' 000.- fur
die interne Verwaltung, ca. 30’ 000.- fur
den Vertragsanbau und Kontrollen, in
Normaljahren werden rund Fr. 20’ 000.-
als Lagerfond zurtickgestellt und der
Lowenanteil von Fr. 280’ 000.- wird in
die Basis- und Produktewerbung inve-
stiert.

Vertragsservice

Dinkel ist ein typischer Nischenmarkt.
In Nischenmérkten drohen sich Mangel
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mit Hochstpreisen und Uberproduktio-
nen mit Preiszerfall in Perioden abzul 6-
sen. Um dies zu verhindern und eine
kontinuierliche Belieferung der Méarkte
mit den gewiinschten Sorten und Quali-
téten zu erreichen, hat die |G Dinkel den
Vertragsanbau-Service eingefuihrt. Ab-
nahmevertrége mit Handelsmihlen bil-
den die Grundlage fiir die Preishildung
und Mengenziele. Mit jedem Produzent
schliesst die Geschéftsstelle einen An-
bauvertrag ab. Der Produzent muss den
Dinkel in einer sogenannten Rollsam-
melstelle abliefern. Die Sammelstellen,
die Vertragsdinkel verarbeiten wollen,
haben ihrerseits einen Verarbeitungsver-
trag mit der 1G Dinkel gezeichnet. Die
|G Dinkel vermittelt mit diesem Service
rund 60 % desin der Schweiz angebau-
ten Dinkels. Im Vordergrund steht dabei
der Dinkel, der aus reinen Anbaugebie-
ten in die Zentren vermarktet wird.

Die Marke UrDinkel

Bereits die Arbeitsgruppe Dinkel beab-
sichtigte in den Statuten der |G Dinkel
die, angestammten Gebiete" (das heisst
die Gebiete, in denen der Dinkel in den
letzten Jahrzehnten noch angebaut und
verarbeitet wurde) zu férdern. Aufgrund
von Erfahrungen von Produktorganisa-
tionen mit geschitzten Ursprungsbe-
zeichnungen hat diel G Dinkel ein Pflich-
tenheft erstellt und die Marke UrDinkel
als geschitzte Marke eintragen lassen.
Die Eingrenzung des Produktionsgebie-
tes erwies sich als Knacknuss, da sich
diese Gebiete keiner einheitlichen und
bekannten geografischen Region zuord-
nen liessen. Deshalb stellte die |G Din-
kel die bestehenden traditionellen RdlI-
muhlen ins Zentrum und definierte de-
ren Einzugsgebiete von 20 km als ange-
stammtes Gebiet. Diese Eingrenzung hat
sich 6kologisch, aber auch dkonomisch
und interessens-politisch bewahrt. Wei-
te Transportwege werden vermieden und
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Abbildung 2: Vertragsservice der I1G
Dinkel

die relativ kleinen Dinkelmengen wer-
dendirekt in erstverarbeitenden Sammel-
stellen angenommen. Neben dem ange-
stammten Gebiet, das vor alem fir die
Mengenkontrolle von Bedeutung ist,
wurden auch Richtlinien beziglich Qua-
litét festgesetzt. So durfen gemass Pflich-
tenheft fir UrDinkel nur alte, nicht mit
Weizen gekreuzte Schwei zer Dinkel sor-
ten (zur Zeit Oberkulmer und Ostro)
ausgesdt werden. Als oekol ogische Stan-
dardsgelten die zwei Stufen |P-SUISSE
UrDinkel oder BIO SUISSE UrDinkel
(beide durch anerkannte Kontrollstellen
zertifizierte Labels).
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Da Dinkel wahrend Jahrtausenden un-
ser Hauptnahrungs- und spéter unser
Hauptbrotgetreide war, darf davon aus-
gegangen werden, dass sich unser Orga-
nismus wahrend dieser langen Partner-
schaft auf die besondere Qualitét von
Dinkel eingestellt hat. Vielleicht liegt
hier die Begrindung, weshalb eine zu-
nehmende Zahl von Weizen-Allergiker
im Dinkel diewertvolle Alternative fin-
den. Die physiologisch langen, nicht
standfesten Halme von Dinkel filhren zu
einer nattirlichen Ertragslimite. Dinkel,
der nicht mit halmkirzenden Hormonen
behandelt wird, ertragt nur geringe DUn-
gergaben. Entsprechend wichtig fur den
Erfolg von Labeldinkel ist deshalb, dass
solche Hormone verboten sind.

Tabelle 1: Anzahl der Rollmihlen und
Produzenten pro Kanton

Einzugsgebiet: 20 km

Kanton Roéllmahlen Produzenten
BE 25 302
AG 12 133
LU 10 320
SO 5 38
TG 3 24
BL 2 30
ZH 1 43
Ju 1 14
SH 0 10
SG 0 4
ZG 0 3
Total 59 921
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Dinkel bleibt Uber die Ernte hinaus im
Spelz eingeschlossen und damit ge-
schiitzt. So haben Messungen nach der
Reaktorkatastrophe von Tschernobyl er-
geben, das Dinkelkerne im Vergleich zu
anderen Getreidearten weniger radioak-
tiv verstrahlt waren.

Die Ernte im Spelz erfordert einen zu-
sdtzlichen Arbeitsschritt in der Mihle.
In der Schweiz sind es noch vorwiegend
kleine gewerbliche Betriebe, die Kerne
mit Rollsteinen vom Spelz trennen. Sol-
che kleine dezentrale Mihlebetriebe
unterstiitzen das Bild von Urspriinglich-
keit und Tradition.

Vergleichstabellen zu Weizen zeigen
deutlich, dass der Gehalt an essentiellen
Nahrstoffen im Dinkel ausgewogener
und hoher sind als bei Weizen.

Schliesslich ist es der gute nussartige
Geschmack von Dinkel, der dieses Ge-
treide v.a. bei Gourmets beliebt macht.

Chancen fir Dinkel

Im Markt sind wichtige Tendenzen aus
zu machen, die zu e ner Renaissance von
Dinkel fuhren kénnen.

Einwichtiger Beitrag zu Neuentdeckung
von Dinkel sind die Ubersetzungen der
Schriften von Hildegard von Bingen.
Diese Abtissin, die im 11 Jahrhundert
lebte, hat u.a. die Wirkung verschiede-
ner Pflanzen und Tierarten auf den Men-
schen beschrieben. Dinkel ist darunter
das wichtigste und vielseitigste Grund-
nahrungsmittel. Hildegard von Bingen
hat heute viele Anhanger, dieauchihre
Essgewohnheiten entsprechend
verandern.
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In der Schweiz gibt es eine zunehmende
Zahl von Weizenallergikern, dieim Din-
kel ein wertvolles Ersatzgetreide finden
(nicht zu verwechseln mit Personen, die
an Zdliakie, also an Glutenunvertréglich-
keit leiden!). Ein Bestseller aus Ameri-
kaist dasBuch von Dr. Jamesd’ Adamo.
Dieser Naturheilarzt verschreibt Diéten
aufgrund der Blutgruppenzugehorigkeit.
Interessant dabel ist, dassDinkel fur ale
Blutgruppen vertréglicher sein soll, as
Weizen.

Eine zunehmende Zahl von Naturheil-
praktikern, die mit Bioresonanz (= Dia-
gnoseund Behandlung mit menschlichen
Schwingungen) arbeiten, verschreiben
reine Dinkeldiéten. Viele Konsumenten
verlangen 6kol ogisch angebaute L ebens-
mittel. Auch die Herkunft spielt zuneh-
mend eine Rolle beim Kaufentscheid.
Produkte aus der Region werden bevor-
zugt. Bei den unzadhligen Marken und
Labels kann festgestellt werden, dass
extern kontrollierte und zertifizierte La-
bels sich langfristig durchsetzen.

Uberall, sogar bei Fast Food und bei Fer-
tiggerichten wird Wert auf Geschmack

gelegt. Geschmackvolle Nahrungsmittel
haben gute Chancen.

Marktentwicklung

Der Dinkelmarkt ist seit dem Tiefststand
im Jahr 1993 wieder am wachsen. Die
jahrliche Zuwachsrate betragt in dieser
Periode im Durchschnitt 7,6%. Auf der
Anbauseite kdnnen die nétigen Ertrége
wegen Missernte im Sommer 2002 und
wegen schlechten Saatbedingungen im
Herbst 2002 noch nicht gentigend gestei-
gert werden. Die Saatgutverkaufe wei-
sen jedoch darauf hin, dass bei unveran-
derten Preisen und Normalernten eine
Inlandproduktion von rund 80% mittel-
fristig erreicht werden kann. Die Impor-
te teilen sich derzeit in rund 50% Bio-
dinkel aus der EU und Canada und 50%
konventionellen Dinkel vorwiegend aus
Deutschland auf. Dinkel wird auch in
Zukunft ein Nischenmarkt bleiben. Mit
solider Basiswerbung, Ausbau der Pro-
duktevielfalt in grossen Absatzkanalen
und mit gezielter Pflege der Qualitét
kann die Nische Dinkel in Zukunft wei-
terhin moderat ausgebaut werden.

Abbildung 3: Vertragsservice der IG Dinkel
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