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Ein Landwirt setzt auf Urgetreide

Werner Barrho: Emmer-Anbau wie vor 10 000 Jahren / Aromatische Brote

Mit 6kologischem Anbau von
Getreide, insbesondere dem Ur-
getreide Emmer, will der Tu-
ninger Werner Barrho neue
Wege in der Landwirtschaft ge-
hen. :

Volker Kiibler

Tuningen. Der 41-jdhrige Agrarbe-
triebswirt hat vor etwa zehn Jahren
den Birkenhof in Tuningen von sei-
nem Vater Gottlob {ibernommen.
Auf iiber 80 Hektar landwirtschaftli-
cher Fldchen wird inzwischen alles
biologisch angebaut. Der Verzicht
auf mineralischen Diinger und Pes-
tizide kostet ihn Ertragseinbufen,
die er gerne in Kauf nimmt.

»Ich wollte einfach raus aus dem

e & w, Bt
e sl s s 85 1
was gut tut & schmeckt 44

Die grofB3e Serie
vom 22.3. bis 30.4.2011

System des Leistungsgedankens
immer mehr und noch mehr produ-
zieren zu miissen". Nach dem Slo-
gan ,Zuriick zur Natur” entschied er
sich, dem gesundheitlichen Aspekt
Vorrang einzurdumen. Die Milchkii-
he wurden verkauft und mit der
Kélberzucht begonnen. Alle Futter-
mittel stammen von eigenen Fli-
chen und damit aus biologischer
Produktion.

Und was fiir das Vieh gilt, gilt erst
recht fiir die Menschen. Mit beinahe
in Vergessenheit Geratenem setzt er
deshalb seit drei Jahren auf Neues:
auf Urgetreide. Dinkel baut er auf 2,7
Hektar an und Emmer auf deren
vier.

Beides sind Spelzgetreide, bei
denen die Getreidekorner von einer
fest umbhiillenden Spelze einge-
schlossen sind, die in diinne Gran-
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Mitte Weizen- und rechts Dinkeldhren.

nen von einigen Zentimetern Linge
auslaufen. Diese Spelze schiitzen das
Korn vor schédlichen Umweltein-
fliissen und sorgen gleichzeitig fiir
eine lingere Haltbarkeit des Getrei-
des. Die Verarbeitung ist dafiir auf-

Der Schwarzemmer (links) gehdrt zu den 4ltesten Getreidesorten und ist eine Raritit. Seine Ahren sind dunkel un

wendiger: Das Korn muss in einem
zusdtzlichen Arbeitsschritt aus seiner
Hiille gelost werden. Werner Barrho
liegt der Emmer - ein Zweikornge-
treide — besonders am Herzen. ,So
wie ich ihn heute anbaue, wurde er

schrieben.

Der Tuninger Werner Barrho hat sich auf dem Birkenhof ganz dem biologischen Anbau von Urgetreide wie Emmer und Dinkel ver-
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auch schon vor 10 000 Jahren ange-
baut”, Der Emmer wichst sehr har-
monisch auf den Feldern der Baar
und kann dadurch sein natiirliches
Aroma bestens entfalten, was sich in
einer sehr hohen Qualitdt widerspie-
gelt.

Fingerspitzengefiihl ist bei der
Ernte des Emmer gefragt. Sie darf
nicht zu frith stattfinden, da fiir das
Ausdreschen der Korner der richtige
Reifegrad abgewartet werden muss.
Allerdings kann spidter Regen die
Kérner zum Quellen bringen und
damit die Backqualitit mindern.

Aufgrund des geringen Néhrstoff-
bedarfs des Emmer eignet sich dieser
besonders gut fiir den Anbau auf tro-
ckenen und mageren Biden. Gleich-
zeitig zeichnet ihn sein hoher Néhr-
stoffgehalt aus. Gegeniiber dem Wei-
zen enthdlt er weitaus mehr Mineral-
stoffe, mehr hochwertiges EiweiR
und mehr ungesittigte Fettsiuren.,
Und das alles bei weniger Kohlenhy-
draten.

Ein weiterer Vorteil ist sein herz-
hafter, nussartiger = Geschmack.
Schon frith stellten die Menschen
Brot und Brei, Suppen, siille Waffeln
oder auch leckere Pasta aus Emmer
her. Heute ergénzt Emmer den Spei-
seplan in vielfaltiger Weise, ganz be-
sonders im Hinblick auf eine biologi-
sche und ausgewogene Erndhrung.

Aus Emmer hergestelltes Brot hat
eine charakteristische dunkle Fér-
bung und ein besonders wiirziges
Aroma, empfehlenswert ist hier ein
Brot mit selbst hergestelltem Sauer-
teig. Auch Nudeln und Pfannkuchen
aus Emmer sorgen fiir eine wohl-

d von einem schiitzenden Spelz umhdillt. Im

Vergleich dazu: in der

schmeckende und gesunde Ab-
wechslung bei verschiedensten Ge-
richten.

Obwohl die Klebereigenschaften
des Emmers hinsichtlich Brotback-
eignung méBig sind (dhnlich wie bei
Roggen) lassen sich mit handwerkli-
chen Geschick (kurzes Kneten, lange
Teigruhe) sehr aromatische Brote
aus Hefe oder Sauerteig herstellen.

Noch betreibt Werner Barrho was
den Emmer anbelangt reine Direkt-
vermarktung. Weitere Vertriebswege
sind noch im Aufbau. Verschiedene
Béckereien, darunter die Béckereien
Steger aus Tuningen und Fleig aus
Dauchingen sind bereits auf den Ge-
schmack gekommen und haben
Emmerbrot bereits in ihr Backsorti-
ment aufgenommen. Auch der
Backmaschinenhersteller ~ H#usler
aus Heiligenkreuztal verwendet bei
seinen Messeverkostungen Brot aus
Emmermehl vom Birkenhof.

Bekanntheitsgrad erlangte das Ur-
getreide von Werner Barrho zudem
durch die speziellen Backkurse der
Volkshochschule, die Landfrauen
nahmen das Brot in ihren Speiseplan
wihrend der Siidwestmesse auf und
die Hauptschiiler aus Dauchingen
widmeten sich im vergangenen
Herbst eine ganze Woche lang bei
dem Projekt ,Schrot und Korn“ der
Verarbeitung von Emmer.

Anfragen zu weiteren Kooperatio-
nen nimmt Werner Barrho jederzeit
gerne entgegen — ein Anruf (0 74 64/
98 06 83) geniigt. Auch frisch gemah-
lenes Mehl oder Emmer zum selbst
mahlen kann bei ihm telefonisch ge-
ordert werden.

REZEPT: HEFE-EMMER-BROT

Zutaten: 500 bis 700 g Emmermehl|,
1-2 TL gemahlene Haselniisse (muss
nicht sein), ca. 300 ml warmes Was-
ser, 1 Wurfel Hefe, 20 g Steinsalz (im
restlichen warmen Wasser auflésen,
erst zum Hauptteig dazugeben), et-
was Olivendl, nach Belieben auch
Brotgewdirz, Leinsamen, Sonnen-
blumenkerne usw. _

Vorteig herstellen: Das Mehl in eine
Schissel geben und die Hefe in eine
Kuhle broseln, mit ein wenig lau-
warmem Wasser (bergieBen und ca.
20 Minuten gehen lassen, mdglichst
warm in der Nahe der Heizuna oder

des Kachelofens.

Hauptteig herstellen: Die restlichen
Zutaten zu dem Vorteig geben und
zu einem weichen, glatten Teig kne-
ten und 30 bis 60 Minuten an einem
moglichst warmen Ort gehen lassen.
Der Teig sollte sich mindestens ver-
doppeln. Noch einmal gut durchkne-
ten und das Brot formen oder in eine
gut gefettete Kastenform geben
und an einem mdglichst warmen Ort
auf die doppelte GroBe aufgehen
lassen. Im vorgeheizten Backofen
bei ca. 200°C ca. 35-40 Minuten ba-
cken. ktu



