nem etwas aufwendigern Riickenteil, das in
griinen Farbtonen mit Ranken bemalt ist,
zeigt sich der Beichtstuhl aus der Kirche
Westheim bei Bad Windsheim.

Mit Kniebank und Schreibpult (fiir die An-
meldung zum Abendmahl!) versehen ist der
Beichtstuhl in der Kirche von WeiBenkirch-
berg bei Leutershausen. Er hat weder Ran-
ken noch Inschriften, ist undatiert, ich nehme
an, er wurde um 1740 geschaffen.

In Egenhausen bei Obernzenn befindet sich
ein ganz einfacher Beichtstuhl; er diirfte aus
der Zeit um 1700 stammen. Ebenfalls um
1700 diirfte die Entstehung des vergitterten
Beichtstuhles aus der Kirche von Flachslan-
den anzusetzen sein.

Zwel schone Baldachinbeichtstiihle haben
sich in der Kirche von Plech erhalten: Die
Entstehung des einen ist aus der Kartusche im
Baldachinaufbau zu entnehmen: 1787. Er
diirfte der jiingste in der Reihe der mittelfrin-
kischen Beichtstiihle sein. sein Gegenstiick
ist leider undatiert, ich meine, dafs er um 1780
entstanden sein konnte.

Mittelfrankische Beichtstithle sind mir
noch bekannt aus Berolzheim, Gollhofen,
Weiltingen, Tiefenbach bei Alfershausen,
Thalmissing, Altdorf, Ottensoos, Lauf a.d.
Pegnitz, Forst bei Gernachshofen, Altheim,
Sugenheim, Poppenreuth, Kleinhaslach.

Um 1770 kam, ausgeldst durch den Berli-
ner Beichtstuhlstreit (1698), immer mehr die
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”Allgemeine Beichte” in Ubung. Das Beicht-
verhor wurde nicht mehr gefordert. Damit
wurden die Beichtstiihle tiberfliissig. Bemer-
kenswert, daf} in so spdter Zeit in Plech noch
ein Beichtstuhl angefertigt worden ist.

Wunderschéne evangelische Beichtstiihle
gibt es noch in Unter- und Oberfranken sowie
in anderen deutschen Gegenden, so in Ham-
burg und Schleswig-Holstein, in Thiiringen
und Sachsen, auch in Mecklenburg-Vorpom-
mern und da besonders auf Riigen. Die grof-
artigen barocken Beichtstiihle in Ostpreulien
sind den Kriegswirren zum Opfer gefallen;
sie sind nur noch fotografisch dokumentiert.

In meiner Sammlung bin ich auf etwa 200
Beichtstiihle unterschiedlichster Art und Aus-
stattung gekommen. Vielleicht kennen Leser
Beicht- (Pfarr-)Stiihle, die bei mir noch nicht
erfalit sind. Fiir entsprechende Hinweise bin
ich dankbar.

Schon wire, wenn diese iiberlieferten Ein-
richtungsgegenstinde aus vergangenen Zei-
ten wieder mehr beachtet und geachtet wiir-
den — als Zeugnisse des Glaubens und der
Glaubenspraxis unserer Vorfahren.

Literatur:

Ernst Bezzel: Frei zum Eingestindnis. Geschichte
und Praxis der evangelischen Einzelbeichte.

(= Calwer Theologische Monographien, Band 10).
Reallexikon der Kunstgeschichte, Artikel: Beicht-
stuhl (Alfred Wiesenhiitter).

Weitere Literaturangaben in den o.a. Werken.

Eine Heilige wurde zur Schutzpatronin des Dinkels

Von der Reanissance einer kerngesunden Getreideart | Rauchzarter Griinkern

Eine alte, eine uralte Getreideart ist wieder
ins Gerede gekommen, der Spelt, Spelzwei-
zen oder Dinkel. Bei uns war er schon aus der
landwirtschaftlichen Statistik verschwunden.
Nur im friankischen Bauland zwischen hin-
terem Odenwald, Jagst und Tauber schien er
fiir die Sonderkultur des Griinkerns noch
erwidhnenswert, ein griines Kuriosum am
Rande. Dal nun wieder nach schmackhaftem,
haltbaren Dinkelbrot, nach Dinkelmehl,
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Dinkelspitzle und Dinkelbier verlangt wird,
daB es inzwischen sogar eine Dinkel-Diit
gibt, 1dBt sich zunichst einmal mit der wach-
senden Gemeinde der Miisli-Jiinger und
Anhinger einer Vollwertkiiche erkléren.

Mit den entscheidenden Anstoll zur Re-
naissance des kerngesunden geschmacklich
eigenwiichsigen Korns hat dabei die mittel-
alterliche Abtissin Hildegard von Bingen ge-



Abb. 194, §ruditdhren: 1 vom Bartweizen; 2 vom Kolbens
weizen; 3 vom Spels und 4 von ber jweiseiligen Gerfte;
; etwas verfl. J

geben, deren heilkundliche Schriften im
Zeichen alternativer Lebensformen neuauf-
gelegt zirkulieren und zu einem oft drgerlich
anmutenden Hildegard-Kult verfiihrt haben.
Uber den Spelt oder Dinkel schrieb die kréu-
terkundige Nonne vor gut 800 Jahren:

"Der Dinkel ist die beste Kornerfrucht. Er
ist fett, kréftig und milder als alle anderen Ar-
ten. Dem, der ihn iBt, bereitet er ein rechtes
Fleisch und rechtes Blut, und er macht die
Sinne der Menschen heiter und froh. Wie er
auch immer zu sich genommen wird, er ist be-
kéommlich in jeder Zubereitung. Wenn einer
krank ist, daf er nichts mehr zu sich nehmen

kann, dem bereite man eine Speise aus ge-
kochten Dinkelkornern, zusammen mit Ei,
und es wird ihn innerlich heilen wie eine gute
Salbe.”

Das nahm, angewandt auf die Brotfrucht,
eben die Forderung vorweg, die dann der Na-
turforscher, Arzt und Heilsucher Paracelsus
aufgestellt hat: DaB unsere Heilmittel zu-
gleich Lebensmittel, und unsere Lebensmittel
zugleich Heilmittel sein sollten.

In den letzten Jahren haben verantwor-
tungsbewufBt nachdenkliche Landwirte, Bio-
Bauern, sich wieder des Dinkels angenom-
men. Denn diese geniigsame Getreideart
nimmt auch mit rauhem Klima und geringen
Boden vorlieb; der dreifach dicke Spelzen-
mantel, der die Kdrner einhiillt, macht den
Dinkel nahezu immun gegen Pilzinfektionen
wie Brand und Rost. Er hielt nachweisbar so-
gar der radioaktiven Einstrahlung nach der
Reaktorkatastrophe von Tschernobyl stand.
Und weil er weder chemische Spritzmittel
braucht, noch aufwendige Stickstoffdiingung
vertrdgt, eignet er sich hervorragend zum
Anbau in der Nachbarschaft von Wasser-
schutzgebieten.

Hinzu kommt, da sein Gehalt an Eiweil3,
Mineralien und Vitaminen den des besten
handelsgéngigen Weizens iibertrifft. Der
hohe Kleberanteil des Korns macht das Din-
kelmehl bindig; es klebt, angeriihrt mit Was-
ser, rasch zusammen und 148t den Teig sich
leicht formen. Die Alten kennen noch den
Unterschied zwischen Spiitzle und Brot aus
Weizenmehl und Dinkelmehl.

Woher kommt eigentlich der Dinkel, der
arme Vetter des goldenen Weizens? Die frii-
hesten Funde von Dinkelkérnern stammen
aus den steinzeitlichen Siedlungen am siidli-
chen Kaukasus, gute 7000 Jahre alt. Ubers
Schwarzmeergebiet und den Balkan wan-
derte das prihistorische Getreide wihrend der
Jungsteinzeit nach Mitteleuropa ein. Bei uns
gaben die sogenannten Pfahlbaudérfer Ober-
schwabens die dltesten Kérnerfunde frei. Im
Limesland nordlich der Alpen stellte der Din-
kel die wichtigste Kornerfrucht. Die Alaman-
nen iibernahmen den Anbau des Spelts unmit-
telbar von den rodmischen Gutshofen.
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Im Schwiibischen, in den Mittelgebirgen
Deutschlands, in der Schweiz, im Bauland
dstlich des Odenwaldes sowie im Mittelfrédn-
kischen hat sich der Dinkel auch am lingsten
gehalten. Die frinkische Reichsstadt Din-
kelsbiihl fiihrt drei goldene Dinkelhalme im
Wappen, auch wenn ihr Namen wahrschein-
lich von einem Thingbiihl, einem Gerichtshii-
gel abzuleiten ist.

Der Umbruch kam mit dem Wandel von
der Agrargesellschaft zum Industriestaat. Auf
schrumpfender Ackerfliche mufite eine im-
mer grofere Zahl von Menschen ernéhrt wer-
den. Der Weizen, von Haus aus schon ertrags-
fahiger, wurde konsequent weitergeziichtet.
Hinzu kam beim Dinkel der extrem hohe An-
teil an Spelzen, etwa ein Drittel der Ernte. Die
harten Spelzen erforderten in der Miihle ei-
nen eigenen Schilgang, bei dem die K&rner
gegerbt, das heifit entspelzt wurden. Beim
Weizen dagegen gaben die aufkommenden
Mihdrescher schon die gebrauchsfertige
Kornfrucht frei. Ein Miiller-Spruch reimte:

Dinkel gerben ist mein Leben,
wenn die Bauern Trinkgeld geben.
Geben sie kein Trinkgeld nicht,
gerb’ ich ihren Dinkel nicht.

Vor dem Ersten Weltkrieg wurden im
Reich noch 280000 Hektar Spelt angebaut;
der Grofteil der Anbaufliche entfiel auf
Wiirttemberg, das siidliche Baden. das frinki-
sche Bauland sowie Hessen und Thiiringen.

Aber schon 1918 hiel es in einer Fest-
schrift der damaligen landwirtschaftlichen
Hochschule Hohenheim, der Dinkel sei in
weiten Teilen Deutschlands eine unbekannte
Kulturpflanze geworden und vom Weizen
verdringt. 1970 wies die Statistik im Land
Baden-Wiirttemberg gerade noch tausend
Hektar Dinkeldcker auf, hauptsichlich im
Bauland zur Griinkerngewinnung. 1989 wa-
ren es, nach Stichproben, jedoch wieder 3 500
Hektar. Heute diirfte der Anbau knapp 6 000
Hektar betragen.

Okologische und ernahrungsphysiologi-
sche Griinde haben zu dieser bescheidenen
Dinkel-Renaissance gefiihrt, oder, weniger
hochgestochen formuliert: Riicksicht auf
chemisch getriinkte Ackerboden, durch Stick-
stoffiilberdiingung verursachte Nitratbela-
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stung des Grundwasseres sowie Einsicht in
die Notwendigkeit einer gesunden Ernihrung
haben dem robusten Speltweizen wieder Auf-
trieb gegeben.

Zukunftsmusik ist dabei noch die indu-
strielle Verwertung des bisher so lastigen
Spelzenabfalls. Mit seinem hohen Gehalt an
Silicium ist er ndmlich zum Verrotten oder
Verbrennen viel zu schade. Fiir Silicium, von
der Technik beim Bau von Computer-Chips
verwendet, bietet sich der Spelt zusitzlich als
nachwachsender Rohstoff auf griinem Halm
an. Im Auftrag des Bundes wird inzwischen
auch erforscht, ob sich das Dinkelkorn mit
seinem Reichtum an Kleber zur Produktion
umweltfreundlicher Folien eignet.

Bis dahin bleibt dem Dinkel nur die
schmale Marktnische der Bio-Lédden und Re-
formhéduser. Einer Ertragssteigerung durch
Mineraldiinger entzieht er sich nach wie vor
beharrlich, und Gerbgiinge in den Miihlen
sind rar geworden. Zudem eignet sich das kle-
berreiche Dinkelmehl weit besser fiir die Ver-
arbeitung im Kleinbetrieb als fiir die Maschi-
nen der Lebensmittelindustrie.

Das Lexikon kennzeichnet den schon er-
wiithnten Griinkern als “das unreife, leicht ge-
dorrte und geschilte Korn des Dinkel oder
Spelzweizens. Griinkern wird als Griitze oder
Mehl von angenehm wiirzigem Geruch, so in
Siiddeutschland, zur Herstellung von Suppen
verwendet.”

An dieser Definition stort einiges betridcht-
lich. Zunichst wird das Korn in milchreifem
Zustand, wenn sich noch “keine mehlige Sub-
stanz darin angesetzt hat”, je nach Zeitigung
ab Ende Juni, Anfang Juli geerntet. Nicht nur
als Griitze oder Mehl, auch als Vollkorn und
Schrot wird der Griinkern angeboten, und
seine kulinarische Nutzanwendung war nie
auf die einer Suppenfrucht eingeengt.

Gewonnen wird er, sozusagen im Weltmo-
nopol, im Bauland, genauer, in dem unregel-
miBigen Viereck zwischen den Stidten Box-
berg, Tauberbischofsheim, Adelsheim und
Hardheim. Warum gerade hier, dariiber strei-
ten noch die Gelehrten. Der groBherzoglich
badische Obervogt Hennemann in Mosbach
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Griinkerndarre bei Wolchingen  Foto: J. Roloff

hat 1821 erstmals ausfiihrlich die Ernte und
das milde Rosten in der Darre geschildert, er
hat einige Rezepte, beileibe nicht nur fiir Sup-
pen, mitgeteilt und sich Gedanken iiber die
Entstehung des Griinkerns gemacht. In einem
MiRjahr habe man wohl die noch unzeitigen
Ahren vom Halm geschnitten und gedérrt,
um sobald als moglich etwas Nahrhaftes zu
erhalten.

Das galt schon fiir die Bauern der Jung-
steinzeit. Das Besondere am Dinkel ist nun,
dal} er allein unter allen Getreidearten beim
Darren dieses rauchzart wiirzige Aroma er-
hilt. So machten die Bauern im Bauland aus
der Not eine Tugend und darrten sich auch in
guten Jahren fiir den Hausgebrauch ihren grii-
nen Kern. Aber warum gerade hier? Auch die
1872 veroffentlichte These des Landwirt-
schaftsinspektors Peter Gsell will nicht so
recht einleuchten. Weil es hier an einem guten
Feldwegenetz fehle, miiliten die Bauern iiber
die Acker der Nachbarn fahren. Um den
Schaden moglichst gering zu halten, "wird
ein Weg durch die Frucht geschnitten, die
Korner werden getrocknet und geddrrt... Der
Handel mit diesem eigentiimlichen Produkt
bringt ziemlich viel Geld ein.”

Damals galt der Bauldnder Griinkern also
schon als gesuchte Spezialitit. 1775 wird in
Sindeldorf die Kern-Giilt fiir den Hof

des Mainzer Kurfiirsten erwihnt. Die bisher
fritheste archivalische Erwithnung des Griin-
kerns datiert aus dem Jahr 1660 und findet
sich in einer Rechnung des Klosters Amor-
bach.

Im Tauberlinder Dorfmuseum in Weikers-
heim hat man eine alte Griinkerndarre stilge-
recht aufgebaut. Unter einem Wetterdach
mauerte man einen hiifthohen Unterbau aus
Bruchsteinen auf. Dariiber kam ein siebartig
durchlochertes Eisenblech. Auf dieses Blech
wurden die Speltihren geschiittet. Unter dem
Dorrblech befand sich eine Feuerstelle. Der
Darrprozeb fiir ein Blech dauerte anderthalb
bis drei Stunden. Die Ahren muften dabei
dauernd gewendet werden. Der Kern durfte
nur olivgriin gedoérrt, nicht braun gerostet
werden. Solche halbverfallene Darren finden
sich heute noch; wegen der Feuergefahr muB-
ten sie alle etwas auflerhalb des Dorfetters er-
richtet werden. Wie die Handsichel zugun-
sten des Mihdreschers, so hat die mit Reisig
befeuerte Griinkerndarre zugunsten vollme-
chanisierter Trockenanlagen ausgedichnt.
Geblieben ist der Zeitdruck wihrend der Ern-
tezeit, um die Milchreife des Dinkels zu wah-
ren.

Griinkernsuppe, Griinkernkiichle mit gero-
steten Schinkenwiirfeln und viel Petersilie,
Griinkernauflauf mit Parmesankise, Pilzen
oder Tomaten, Griinkernpfannkuchen, Griin-
kernsalat aus ganzen nachtsiiber eingeweich-
ten Kornern, anderntags mit einer wiirzigen
Briihe lind gekocht und kaltgestellt fiir heilie
Tage, Griinkernschnitten mit Kompott, Griin-
kernpudding mit gemahlenen Haselniissen
und Zitrone, Griinkernkuchen mit Kirschen
oder ohne — den Variationsmoglichkeiten
sind keine Grenzen gesetzt.

Nicht nur die Nouvelle Cuisine hat den
Griinkern wiederentdeckt. Schon Georges
Auguste Escoffier, Schopfer der "feinen Kii-
che”, hat seine Griinkernsuppe auf den Na-
men der dhrenblonden Korngottin Ceres get-
auft.
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