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Eichmiihle feiert ihr eigenes Kernotto

Dinkel {iberzeugt sogar die Heiligen - nun bringt auch die Eichmiihle Beinwil ihr erstes eigenes Produkt aus dem Urgetreide auf den Markt.

Meolanio Burganer

Hbtissin Hildegard von Bingen (1098-
1179} hat das minelalerliche, theologi-
sche Denken weit fiber ihre Lebzeit
hinaus gepriigt und wurde dafiir 2012
gar heiliggesprochen. Bekannt ist sie
noch heute fir ihre natur- und heil-
kundlichen Ratschlige gegen verschie-
dene Krankheiten. Thr wehl wichtigster
Rat lautete: Mass halten, um elne Har-
monie zwischen den Kérperfunktionen
herzustellen. Gut méglich, dass sie da-
fiir den Menschen damals empfohlen
hat, Dinkel Labt
Getreide mit den Worten: «Es l:uercn:t
dem, der ihn isst, rechtes Fleisch und
gutes Blut, er macht frohen Sinn und
Freude im Gemiit.» Was hitte sie wohl
gesagt, hitte sie noch gelebt, als der
Dinkel im 20. Jahrhundert von Neu-
zichtungen verdriingt worden ist?
wDieses Urgetreide ist leider mit
dem Aufkommen neuer Sorten, wie
beispielsweise dem Weizen, etwas ver-
gessen gegangen. Deshalbwar es auch
in den vergangenen Jahren nicht mehr
sehr bekannts, sagt Tobias Villiger.
Umso mehr freut es den Marketinglei-
ter der Eichmiihle in Beinwil, dass der
'I.IrDmhl vntder zum belicbten Nah-
e e el
gar, . dass die} Nachfrage aktuell grosser
ist als das Angebot. Seit einem Monat
tragt das Getreidecenter, das bereits in
der neunten Generation gefiihrt wird,
it sein sloe )

Seit Eade Oktober verkauft das Unter-
niehmien i 17 fast ausschliesslich Frei-
amnmumm-ﬁhknﬂn«m-

Ri kénnen

fiir ein eigenes UrDinkel-Produkt gab.
Bisher war das Unternehmen als Ge-
treidesammelstelle fiir Landwirtinnen
und Landwirte titigund fiir die Verede-

i, ist stolz aif dias erste UrDinkel-Produkt des Familienunternahmaens.

rung sensibilisiert.» Aber nicht nur das:
aAuch Regionalitit und Nachhaligkeit
liegen ihnen bei ihren Lebensmitteln
mittlerweilestark am Herzen.» All die-

lung derer Frod . Kun

sen Ford gen werde das Eichmiih-

Tobias Villiger erklirt: «In denvergan-
genen Jahren haben sich die Leute im-
mer stirker fiir eine gesunde Emnih-

~ setat sich das Team zudem mitderVer-  ler «UrDinkel-Kermottos gerecht.
'mmwhl;shmunusmhm- Lo SR
i fnfim-i-w "m": Pestizide angebaut
 und Kunden zu Lebensmittelnzuriick.  «Der Dinkel, denwir verarbeiten, wird

in der Schweiz, grisstenteils sogar im
Frelamt angebaut. Die Kirner werden
hier veredelt und miissen nicht weit

transportiert werden. Zudem braucht
Dinkel zum Wachsen kein zusitzliches
Wasser. Es ist also ein Narprodukts,
zzhlt Villiger die Vorteile auf. Dazu
kommt, dass der Begriff «UrDinkels
geschiitzt ist und nur bei Produkten ver-
wendet werden darf, deren Dinkel nach
den Richtlinien von IP-Suisse oder Bio
Suisse angebaut werden. Das heisst: Es
werden keine Pestizide auf den Acker-
fidchen eingeserat (siche Infobox).

All dicse Faktoren scheinen dic
Leutezu begeistern -und das nicht nur

Wer darf den
Begriff verwenden?

UrDinkel Zwischen den Bezeichnun-
gen Dinkel und UrDinkel gibt es einen
wesentlichen Unterschied: Letztererist
eingeschiitzter Begniff, der nur fiir Pro-
dube verwendet werden darf, deren
Dinkelgetreide unter bestimmien Be-
dingungen angebaut worden ist. 1995
hat die Interessengemeinschaft (IG)
Dm.m-l die Marke «UrDinkel» i thy Le-
fen. Dami P

gekcnnzelclu\t[ dw i alte und nicht
mll weazmemgelmum zcmﬁzu:rte

thalten. Die
Ma.(kc zeigt, dass die Produkte in der
Schweiz und nach dem Mindeststan-
dard des Labels1P-Suisse oder der Bio-
Suisse-Knospe angebaut wurden. (mel)

inder Region. Villiger sagt: «Wis haben
bereits Anfragen von ausserhalb des
Freiamis ethalten. Jene Interessenten
mussten wir allerdings bisher noch et-
wasvertrosten.» Dochwenn alles nach
Plan verlauft, wird es den Oberfrei-
dmter «UrDinkel-Kemottoe vielleicht
bald auch uberregional zu kaufen ge-
ben. «Unser nichstes Ziel ist es, dass
wirim Dezember in weiteren Kamh:n
sind. Wir woll i\
Hoflad an
arbeitens, 5o deg hial
Vor allem in der Gastronomie 'bo-
stehe eine zunehmende Nachfrage
nach UrDinkel-Produkten. «Es kommt
sehr gutan, Viele Leute sind begeistert.
Und jene, die es bereits probiert haben,
werden es cher wieder essen, wie sich
gezeigt hat. Dennoch kann man es
nicht einfach im Laden anbicten», sagt
Villiger. Zuerstmiisse noch etwas Mar-
keting betrieben werden, damit das
«UrDinkel-Kernottos in der Bevilke-
rung bekannter wird.
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