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Dinkel, ein Kandidat mit Zukunft

Teil 1: Morphologie, Wurzel, Inhaltsstoffe und Nutzung

Der Klimawandel sowie der Wunsch vieler Verbraucher nach einer geringeren Intensitit des Landbaus
und regional erzeugten Lebensmitteln lassen den Pflanzenbau iiber neue Feldfriichte nachdenken.
Dinkel, ein Verwandter des Weizens, konnte ein Kandidat fiir eine angepasste neue Fruchtfolge sein.
In diesem ersten von zwei Beitragsteilen nehmen wir die Dinkelpflanze genau unter die Lupe und ver-
gleichen sie dabei immer wieder mit dem Weizen.

Jonas Liikermann und Prof. Dr. Rolf Rauber, Universitdt Géttingen

Bereits die Benediktinerin und Abtis-
sin Hildegard von Bingen (1098-1179)
sagte: ,Dinkel ist das beste Getreide, fettig
und kraftvoll und leichter vertraglich als
alle anderen Korner. Es verschafft dem, der
es isst, ein rechtes Fleisch und bereitet ihm
gutes Blut. Die Seele des Menschen macht
er froh und voll Heiterkeit. Und wie immer
zubereitet man ihn isst, sei es als Brot, sei
es als andere Speise, ist er gut und lieblich
und suR.”

Dinkel ist mit dem weitverbreiteten
Weichweizen (Triticum aestivum) verwandt.
Er wird als eigene Art Triticum spelta, teil-
weise auch nur als Unterart des Weizens
geflhrt (Triticum aestivum ssp. spelta). Die
Abstammung des Dinkels ist noch nicht
restlos geklart. In friheren Jahrhunder-
ten spielte der Dinkel eine grofRe Rolle in
der menschlichen Erndahrung. Beginnend
vor etwa 130 Jahren wurde er aber weitge-
hend durch den Weizen verdrangt.

Allerdings haben sich einige traditionel-
le Anbaugebiete des Dinkels bis heute ge-
halten, z.B. das Bauland im Nordosten Ba-
den-Wurttembergs. Dort wird Dinkel auch
noch als Grinkern erzeugt. Das Interesse
an Dinkel hat in den jungst zurlickliegen-
den Jahren in Deutschland allgemein wie-
der zugenommen. Dennoch ist Dinkel der-
zeit noch ein Nischenprodukt. 2020 wa-
ren etwa 3.400 ha Saatgutvermehrung zur
Feldbesichtigung angemeldet, dagegen
von Weichweizen 50.000 ha. Der Anbau in
der Winterform des Dinkels dominiert bei
Weitem.

Morphologie: Besonderheit
beim Erntegut

Die Abschnitte zwischen den Halmkno-
ten sind beim Dinkel langer als beim Wei-

zen, d.h. die Blatter, die an den Knoten an-
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Das Erntegut beim Dinkel sind die Vesen. In einer Dinkelvese befinden sich in der Regel

zwei Korner. Oben im Bild: Skala in Millimetern.

setzen, haben beim Dinkel einen grofieren
Abstand zueinander. Dieses Merkmal setzt
sich bis in die Ahre fort: Die Dinkel&hre ist
deutlich lockerer aufgebaut als die Wei-
zenahre.

Ein groBer Unterschied zwischen Wei-
zen und Dinkel liegt im primdren Ern-
tegut. Weizen ist frei dreschend, Dinkel
nicht. Dies heift jedoch nicht, dass beim
Dinkel wie beim Hafer oder bei der Gerste
nur die Deck- und Vorspelze am Korn ver-
bleiben. Vielmehr zerbricht beim Drusch
des Dinkels die Ahrenspindel in die soge-
nannten Vesen. Eine Vese besteht aus dem
vollstandigen Ahrchen, einschlielich der
Hillspelzen und dem zugehdrigen Spin-
delglied. Die Vesen werden geerntet.

Im Gegensatz zur haufig gedufier-
ten Meinung sind die Spelzen des Din-
kels nicht mit dem Korn verwachsen. Die
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Stabilitdt der Vesen beruht vielmehr auf
der festen klammerartigen Umfassung
der Korner durch die beiden Hiillspelzen.
Wenn die Hullspelzen entfernt sind, las-
sen sich die Korner leicht aus der Deck-
und Vorspelze losen, leichter als beim Ha-
fer. Dinkel muss also nach der Ernte ent-
spelzt (,gegerbt”) werden. Dinkeltypische
Korner sind langlich, braunlich-glasig und
meist kantig abgeflacht. Sie kénnen somit
von dem eher ovalen, rundlicheren Wei-
zenkorn unterschieden werden.

Wourzelsystem des Dinkels
besonders leistungsfihig

Das Wurzelsystem des Dinkels geht et-
was weniger tief in den Boden und auch
weniger in die Breite als das Wurzelsystem
des Weizens. Aber die Wurzeln des Dinkels
kénnen Bodenverdichtungen, z.B. auch
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tens abgeplattet.

dicht lagernden tonigen Lehm, durchdrin-
gen. Sowohl in spanischen als auch oster-
reichischen Studien wurden beim Dinkel
erheblich mehr und insbesondere ldnge-
re Wurzelhaare gefunden als beim Weizen.
Die Wurzelhaarlange betragt beim Weizen
bis 1,5 mm, beim Dinkel bis 3,2 mm.

Die langeren Wurzelhaare des Dinkels
vergrofiern die aktive Wurzeloberflache
betrachtlich. Diese Besonderheit resul-
tiert in einer vermehrten Nahrstoffauf-
nahme des Dinkels. In der jungen Dinkel-
wurzel gibt es zudem anatomische Struk-
turen, die als Schutz vor Trockenheit inter-
pretiert werden. Schlieflich sind die Wur-
zeln des Dinkels mit Mykorrhiza-Pilzen
(Rhizophagus irregularis) besiedelt. Die-
se Symbiose vergrofiert die Wassernut-
zungseffizienz und Trockenheitstoleranz
des Dinkels weiter: Es ist wohl so, dass die
Mykorrhiza-Pilze bei Trockenheit aus den
Feinporen des Bodens noch Wasser ent-
nehmen und an den Dinkel weiterreichen
konnen, Wasser, an das der Dinkel allein
nicht herankame.

Inhaltsstoffe: Hoher
Gehalt an EiweilB

Urspriingliche Dinkelsorten werden
umgangssprachlich oft als ,Urdinkel” be-
zeichnet. Zu diesen Sorten gehoren z.B.
Baulander Spelz, Oberkulmer Rotkorn und
Schwabenkorn. Diese Sorten sind noch
wenig oder gar nicht durch Weizenein-
kreuzung verandert, neuere Dinkelsorten
aber schon. Dinkel weist von Natur aus ei-
nen hohen Proteingehalt auf. Er kann Wer-
te von 14-16 % (und mehr) erzielen. Auf-
fallig ist der hohe Gehalt an Methionin, ei-
ner essenziellen schwefelhaltigen Amino-
saure.

Die Korner des Dinkels sind langlich und auf der Bauchseite meis-
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Allerdings reicht die Backqualitat des
Dinkels nicht an die des Weizens heran.
Fir die Brot- und Brotchenherstellung in
der Backereipraxis gibt es aber in der Re-
gel keine Probleme. Das Dinkeleiweif’ be-
inhaltet - wie Weizen - Gluten. Von da-
her ist Dinkel fur Zéliakiekranke eben-
falls nicht geeignet. Anders als beim Wei-
zen kommt im Gluten des (urspriinglichen)
Dinkels kein w-Gliadin vor. Dieser Unter-
schied konnte daflir verantwortlich sein,
dass empfindliche Personen (z.B. Weizen-
allergiker) Dinkeleiweifs doch besser ver-
tragen als Weizeneiweifs.

Auch die im Vergleich zu Weizen lange-
re Teigfiihrung beim Dinkel (Teigruhe uber
Nacht) wirkt sich auf die Vertraglichkeit
und Verdaulichkeit von Dinkel gunstig aus.
Hier sind noch nicht alle Fragen geklart.
Der Fettgehalt im Dinkel ist mit 2,5-3,0 %
hoher als beim Weizen (1,5-2,0 %). Im Ver-
gleich dieser beiden Getreidearten weist
Dinkel einen hoheren Gehalt an der unge-
sattigten Olsdure (C18:1) und einen gerin-
geren Gehalt an gesattigten Fettsduren,
z.B. Palmitinsaure (C16:0), auf.

Dinkelmehl ist bekannt daflr, dass es
besonders hohe Gehalte an Mineralstof-
fen, z.B. Phosphor, Kalium, Kalzium, Mag-
nesium, und Spurenelementen besitzt, z.B.
Eisen und Mangan. In polnischen Studien
zeigte sich dieser Vorteil fur den Dinkel vor
allem bei 6kologischer Wirtschaftsweise.
Der hohere Gehalt an Phytase steigert die
Verfligbarkeit dieser Mineralstoffe im Din-
kel. Die hohen Siliziumgehalte (Kieselsau-
re) sind gunstig fur Nagel, Haare und Haut.
Von Vorteil sind die betrachtlichen Mine-
ralstoffgehalte des Dinkels auch deshalb,
weil sich seit vielen Jahren die Anzeichen
mehren, dass im Weizen die Mineralstoff-
gehalte zuruckgehen.

Griinkern ist Dinkel, der in der friihen Teigreife geerntet und dann
iiber Buchenholz getrocknet (,, gedarrt") wurde.
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Dinkel weist auch hohe Gehalte an Vi-
taminen aus der B-Gruppe auf, z.B. Vita-
min B3, B5 und B6. Neuere Untersuchun-
gen belegen zusatzlich das Vorkommen
von Antioxidantien, z.B. Phenolsauren und
Hydroxyphenolen. Diese Substanzen neu-
tralisieren u.a. schadliche Sauerstoffradi-
kale, die natlrlicherweise im Stoffwech-
sel entstehen. Oxidativer Stress und Zell-
schaden werden dadurch vermindert. Hier
ist Dinkel dem Weizen Uberlegen. Auch die
gesteigerten Gehalte an phenolischen Ver-
bindungen zeigten sich besonders bei 6ko-
logischer Wirtschaftsweise.

Nutzung: Dinkel iiberwiegt
fiir die Humanerndhrung

Beim Dinkel Uberwiegt die Verwendung
in der Humanernahrung. Die Aussichten,
Dinkel zu vermarkten, sind glinstig. Beim
Verbraucher profitiert der Dinkel von sei-
nem Ruf als ,Urgetreide” und Superfood.
Auch die Aspekte ,Regionalitat” und ,Bio-
diversitat® spielen eine Rolle. Aus der brei-
ten Palette seien einige Dinkelerzeugnis-
se erwahnt: Dinkelbrot, -brotchen, -suppe,
-risotto, -bratlinge, -nudeln, -kuchen, -kaf-
fee, -bier und Dinkeldrinks.

Dinkel wird jedoch auch in der Rinder-
futterung (Jungvieh) eingesetzt, dann
nicht als Korner, sondern immer - um Aci-
dose zu vermeiden - als ganze bzw. ge-
quetschte Vesen. Es gibt auch Hersteller
von Pferdefutter, die gequetschte Dinkel-
vesen anbieten. Dinkelspelzen werden zur
Einstreu in der Gefligelhaltung verwen-
det. Dinkelkissen kénnen mit Dinkelkor-
nern, aber auch mit Dinkelspelzen gefullt
sein. Warme Schlafkissen, mit Dinkelspel-
zen geflllt, helfen Gber Nacht Verspan-
nungen im Nackenbereich zu lindern.
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Vermarktung: Anbau
vorwiegend im Vertragsanbau

Die Preisgestaltung und Vermarktung
geschehen bei Weizen eher international,
beim Dinkel mehr national und regional.
Haufig wird Dinkel im Vertragsanbau pro-
duziert. Dabei suchen die Verarbeiter ver-
mehrt den Kontakt mit den Landwirten.
Muhlen in ganz Deutschland verarbeiten
sowohl konventionell als auch dkologisch
erzeugte Ware. Die Qualitdatsbezahlung
von Dinkel erfolgt in vielen Fallen nach
dem Hektolitergewicht der Vesen, es soll-
te zwischen 32 und 45 kg liegen. Die Fall-
zahl bei den Dinkelkornern sollte mindes-
tens 220 s erreichen. In der Praxis werden
meist hohere Werte erreicht.

Als Nischenprodukt in der Nische gilt der
Grunkern, das ist Dinkel, der in der begin-
nenden Teigreife, d.h. drei bis vier Wochen
vor der Vollreife, geerntet und dann uber
Buchenholz getrocknet (,gedarrt®) wird.
Der ,Frankische Griinkern® besitzt seit
2015 die EU-Herkunftsbezeichnung ,g.U."
(geschutzte Ursprungsbezeichnung). Fran-
kischer Griinkern darf nur in finf festge-
legten Landkreisen in Baden-Wirttemberg
und Bayern und ausschlieflich aus der tra-
ditionellen Dinkelsorte Baulander Spelz
hergestellt werden. Grunkern und Grun-
kernprodukte zeigen ein herzhaftes, wir-
ziges, leicht rauchiges Aroma. Griinkern-
bratlinge und -aufstriche sind in der vege-
tarischen Kiiche sehr beliebt.

Fazit: Dinkel geniet beim Verbraucher
eine grofie und seit einigen Jahren deut-
lich wachsende Wertschatzung. Dinkel
entspricht dem Trend nach Urwichsigkeit,
Regionalitat und Gesundheit. Das Ernte-
gut des Dinkels sind die Vesen, d.h., voll-
standige Ahrchen mit allen Spelzen und
dem zugehdrigen Spindelglied. Die langen
Wurzelhaare machen das Wurzelsystem
des Dinkels besonders leistungsfahig. Din-
kel ist ausgezeichnet durch vergleichswei-
se hohe Gehalte an Eiwei, Mineralstof-
fen, B-Vitaminen und Antioxidantien. Die
Produktion des Dinkels erfolgt vielfach im
Vertragsanbau. <<

In der ndchsten Ausgabe des GetreideMa-
gazins lesen Sie alles Wichtige liber den Din-
kel zu Anbau, Diingung, Pflanzenschutz und
Wirtschaftlichkeit.

Jonas Liikermann

Prof. Dr. Rolf Rauber
Georg-August-Universitdt Gottingen
rrauber@uni-goettingen.de
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AUS DER INDUSTRIE

DSV

Vorsprung durch Resistenzen

30 Jahre Getreideziichtung in der Saat-
zuchtstation Leutewitz bei Dresden fei-
erte vor Kurzem die Deutsche Saat-
veredelung, DSV. Die Zuchtstation in der
,Lommatscher Pflege” ist Ziichtungs-
station flir Sommerweizen, Winterwei-
zen, Wintergerste und Winterraps. Der
Fokus wird aktuell neben den bekann-
ten Zuchtzielen wie Ertrag, Gesundheit,
Leistungsfahigkeit, Standortangepasst-
heit, Nahrstoffeffizienz und Qualitat seit
einiger Zeit vermehrt auch auf die Resis-
tenzen gelegt.

In der Gerstenziichtung konzentriert
sich die DSV auf alle Viruserkrankun-
gen: Das Gerstengelbverzwergungsvi-
rus (Barley Yellow Dwarf Virus, BYDV)
und das Gerstengelbmosaikvirus (Barley
Yellow Mosaic Virus, BaYMV) welches
in drei Formen unterschieden wird: Typ
1 (BaYMV-1), Typ 2 (BaYMV-2) sowie das
milde Virus (BaMMV). ,Mit unseren Sor-
ten wie Sensation und Paradies bieten
wir dem Landwirt eine Zusatzversiche-
rung gegen Ertragsverluste durch BYDV
und alle Typen des BaYMV*, erklart DSV-
Gerstenzlichter Dr. Jens Vaupel. Aufier-
dem bringe die Resistenz gegen BYDV
dem Landwirt eine Kosteneinsparung,
da kein Insektizideinsatz notwendig sei.

Aufgrund der Herkunft der Resistenzen
in der Sommerwildform der Gerste kon-
ne es unter Umstanden zu einer Beein-
flussung beim Zuchtmerkmal Winterhar-
te kommen. ,Dafur bieten die Resistenz-
herkunfte moglicherweise Vorteile im
Hinblick auf Trockenstresstoleranz, weil
die Sommerform aus den Trockengebie-
ten des Fruchtbaren Halbmonds und Sy-
rien kommt®, erldutert der Ziichter. ,Sich
ins Extreme verandernde Wetter- und
Klimaereignisse werden die Arbeiten in
der Landwirtschaft verandern, sodass
der Landwirt bei der Auswahl der Kul-

Zusatzversicherung fiir den Landwirt".

Resistente Sorten gegen Viruserkrankungen wie etwa Paradies nennt die DSV ,eine
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DSV-Gerstenziichter Dr. Jens
Vaupel: ,Wir brauchen eine Top-
Ertragssorte, die auBerdem noch
Resistenzen aufweist.”
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turart zuklnftig auch auf Trockenstress-
toleranz, Wasserverbrauch und die Was-
serbilanz fur die Folgekultur achten soll-
te”, konstatiert Vaupel.

,Im Winterweizensegment bietet die
DSV der Praxis eine gegen die Weizen-
gallmiicke resistente Sorte an, die kurz-
strohige und standfeste lkarus®, berich-
tet der Zlchter. Im Weizen werden die Vi-
ruserkrankungen Wheat Spindle Streak
Mosaic Virus (WSSMV), Soil Borne Cereal
Mosaic Virus (SBCMV), Soil Borne Wheat
Mosaic Virus (SBWMV) und Wheat Dwarf
Virus (WDV) von der DSV ziichterisch be-
arbeitet.

LWir sind Partner in einigen For-
schungsprojekten zur ldentifizierung
neuer Resistenzquellen fur die Sorten-
ziichtung beim Weizen.“ Um die Potenzi-
ale zu nutzen, die in den modernen Sor-
ten vorhanden sind, sei es auch weiter-
hin wichtig, dass alle Faktoren der Be-
standesfiihrung wie Dingung, Vorfrucht,
Bodenleben, Pflanzenschutz stimmen
und prazise ausgefihrt werden, nicht zu-
letzt um die gesellschaftliche Akzeptanz
des Ackerbaus insgesamt zu erhdhen, so
Vaupel.

(Angelika Sontheimer)
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