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Vo in der letzten Generation noch ein »ganz normaler<
Bauernhof mit Milchkiiben betrieben wurde,

liegt heute der Schwerpunkt beim Dinkelanbau und der
Weiterverarbeitung zu Nudeln. Hans und Marianne
Voser in Weinhausen / Jengen haben den alten Kubstall
in eine Fabrikationsstitte fiir Dinkelnudeln und ein

grofSes Lager umgebaut, ibr Sobn ist an den Ortsrand
ausgesiedelt und fiibrt dort den Getreidebau im
Nebenerwerb weiter.

Biolandbau hat in der Familie Moser Tra-
dition: Der Vater von Hans Moser bewirt-
schaftete seinen Hof im vier Kilometer ent-
fernten Ketterschwang seit 1956 biolo-
gisch und gehért zu den Pionieren des Bio-
anbaus in Deutschland, der Bruder Anton
Moser fithrt den elterlichen Milchviehbe-
trieb weiter und baut dort auflerdem

Getreide, Gemiise und Kartoffeln an.

Bevor Hans’ Vater 1980 zum ersten Mal
wieder Dinkel aussite, hatte es in der Ge-
gend seit 50 Jahren keinen Dinkelanbau
mehr gegeben. Dabei galt hier bis zum Ers-
ten Weltkrieg, dass in der Lage kein Wei-
zen angebaut werden kénne — was sich erst

mit dem Aufkommen des Kunstdiingers

Marianne und Hans Moser vor ihrem Dinkelfeld.
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anderte, so dass die Bauern auf den ertrag-
reicheren Weizen umstellten. »Die Oma
hat noch von dem guten Dinkelmehl
erzihlt«, erinnert sich Hans Moser, » aber
das kannte von uns niemand mehr«. Nach
der ersten erfolgreichen Dinkelernte stellte
sich erstmal die Frage, wo man das Korn
entspelzen kann — in Bad Wurzach fand
sich schliefllich eine Miihle, die noch tiber

einen »Dinkelschilgang« verfiigte. Anton
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baute auf dem heimischen Hof eine eigene
Dinkelentspelzanlage, in der auch Hans
seine Ernte verarbeiten lisst.

Zunichst sah es gar nicht so aus, als ob der
elterliche Hof von Marianne Moser noch
eine Zukunft als landwirtschaftlicher
Betrieb hitte. Mariannes Vater fithrte den
Betrieb als Milchviehbetrieb, musste aber

alters- und krankheitsbedingt damit auf-

héren. Der gelernte Elektromechaniker

Hans Moser hatte »keinen Draht zu den
Kiihen « und wollte in seinem Beruf wei-
terarbeiten. So war zunichst im Gesprich,
den Hof stillzulegen und die Flichen zu
verpachten. Einen Bio-Betrieb vichlos

zu bewirtschaften, galt als schier unmog-
liches Unterfangen — schien doch der Mist
und beliiftete, mit Steinmehl versetzte
Giille der Garant fiir erfolgreiches Wirt-
schaften ohne Kunstdiinger. Experimente
zu wagen scheint bei den Mosers jedoch in
der Familie zu liegen, und so hérte man
sich um, und fand tatsichlich Bio-Land-
wirte, die mit ausgekliigelter Fruchtfolge
und Griinbrache (Griindiingung) erfolg-

reich waren.

So wurde Hans Moser zum Nebenerwerbs-
Ackerbauer. Auf dem 19 ha grofen Betrieb
wirtschaftet er seit 30 Jahren viehlos, erst
seit 2010 wird Hiithnermist von einem Bio-
Gefliigelbauern cingesetzt. In den ersten
sechs Jahren experimentierte Moser mit
pfluglosem Anbau, was sich aber wegen
massiver Verunkrautung nicht bewihrte.
Seitdem er wieder pfliigt und grubbert, hat
er das Unkraut gut im Griff. In den ersten
Jahren wurde jedes dritte Jahr Griindiingung
gesat, zunichst Dinkel, dann Roggen, dann
wieder Griinbrache. Eine enge Fruchtfolge —
zwei Jahre hintereinander Dinkel - brachte
Gesundheitsprobleme wie die Halmbruch-
krankheit, darauthin baute er als » Gesun-
dungsfrucht« Hafer an.

Inzwischen schaut die Fruchtfolge so aus:
Im ersten Jahr wird Dinkel angebaut, im
zweiten Hafer, im dritten Ackerbohnen,
im vierten Dinkel und im fiinften Kleegras
als Griindiingung. Dieses wird mehrmals
im Jahr gemulcht und verbleibr als Fli-
chenkompostierung auf dem Acker. Nach
der Ernte des Wintergetreides im August
wird als Zwischenfrucht noch Senfange-
baut, der im Winter abfriert.

Um zwischen den Reihen hacken zu kon-
nen, baut Moser den Dinkel im Reihen-
abstand von 24 statt wie normalerweise
tiblich 15 Zentimetern an. Die gréferen
Abstinde bringen mehr Licht fiir die ein-
zelnen Halme, das Hacken mehr Stick-

stoff in den Boden, als das beim » Strie-
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geln« zur Unkrautbekidmpfung der Fall
ist. Dadurch erreicht der Dinkel eine hé-
here Qualitat, er bringt Spitzenwerte von
bis zu 40 Prozent Kleberanteil.

Das Getreide vermarkten Mosers seit 1982
zum grofien Teil direke ab Hof - in den
80er Jahren gab es noch wenige Vollkorn-
bickereien, und die Kunden holten das
Korn sickeweise vom Bauern, um sich da-
heim ihr Brot zu backen. Ende der 80er
ging der Ab-Hof-Verkauf von Getreide im-
mer mehr zuriick. Frisches Vollkornbrot
von Bio-Bickereien war inzwischen fast
flichendeckend zu bekommen, immer we-
niger Kunden machten sich die Arbeit, das

Brot zuhause selbst zu backen.

Auch Mosers waren iiberzeugte Anhinger
der Vollwertkiiche. Da ihnen Weizenvoll-
kornnudeln, die es damals zu kaufen gab,
nicht schmeckten — und weifle Nudeln
nicht so gern gekocht wurden — machte
Marianne Moser 1991 erste Experimente
mit selbst hergestellten Dinkelvollkornnu-
deln. Die erste kleine Nudelmaschine war
dem hohen Kleberanteil des Getreides

nicht gewachsen und musste nach kurzer

. E

Zeit durch ein robusteres Gerit ersetzt
werden. Bald fing die Bauerin an, Nudeln
nicht nur fiir die cigene Familie, sondern

in kleinem Umfang auch fiir die Kunden
im Hofladen herzustellen.

Hans Moser, der immer noch angestellt
arbeitete, trug sich schon linger mit dem
Gedanken, sich mit Gemiisebau oder als
Brotbicker selbststindig zu machen ...
Dinkelnudeln waren zu der Zeit ihres Wis-
sens nach noch gar nicht auf dem Marke, und
so entschied sich das Paar 1992 zum Kauf
einer zu dem Zeitpunke noch »véllig tiberdi-
mensionierten « Nudelmaschine, richteten
Schrite fiir Schritt eine funktionsfihige
Nudelproduktionsstitte ein und begannen
mit der Direktvermarktung von Dinkelnu-
deln, die an Naturkost- und Hofldden in der
Region geliefert werden. Schon im Jahr
darauf erweiterten sie ihren Kundenkreis
durch Direkeversand an Endverbraucher und

Weiterverkiufer iiber ihren Internetshop.

Die nichsten drei Jahre lief die Nudelpro-
duktion »nebenbei«, bis Hans Moser 1994
seine Arbeit aufgab und sich ganz dem Be-

trieb widmete. Und wieder wurde auspro-

Ein L|ebI|ngsrezept von Marianne Moser:

biert, wurden Kollegen von Hithnerhéfen
befragt, die nebenbei Nudeln herstellten,
mussten die optimalen Trocknungstempera-
turen fiir verschiedene Nudelformen gefun-
den werden... »Nudeln machen, das klang
erstmal ganz einfach, aber man muss doch
eine Menge lernen«, erzihlt Moser. Sein
Wissen als Elektromechaniker kam Hans
Moser beim schrittweisen Ausbau der Fabri-
kation zugute. Einige der Gerite hat er sel-
ber ausgetiiftelt, und er kann das meiste
selbst reparieren. Aus der kleinen »Kiichen-
fabrikation « ist ein durchdachter, leistungs-
fahiger Produktionsbetrieb geworden. Der
Ablaufist so konstruiert, dass eine Person
bei der Herstellung die Maschinen bedient.
Einmal in der Woche ist Produktionstag, an
dem die Maschinen von morgens um halb
sechs an zwolf Stunden durchlaufen — »wir
wechseln uns im Schichtdienst ab«, erklirt
Hans Moser. Bis zu 1200 kg Mchl kann an
einem Tag verarbeitet werden, die frischen
Nudeln werden in so genannten Horden
erstmal fiir 20 bis 40 Stunden in die beiden
Trockenraume gebracht. Die fertig getrock-
neten Nudeln werden in einen grofien

Trichter geschiittet, laufen iiber ein Band,
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werden automatisch exakt abgewogen, so
dass 500 Gramm Nudeln in die (manuell)
aufgehaltene Tiite fallen. »Frither haben das
die Kinder gemacht, da haben alle mitge-
holfen «, sinniert Marianne Moser iiber die
Anfangszeiten der Produktion. Je umfang-
reicher die Nudelproduktion wurde, desto
mehr Maschinen kamen fiir die einzelnen
Verarbeitungsschritte dazu. Im Jahre 2006
tibergaben Mosers den landwirtschaftlichen
Betrieb an ihren Sohn Tobias. Hans und
Marianne Moser fithren die Nudelherstel-
lung als eigenstindigen Betrieb unter dem

Namen »Dinkelnudeln Moser« weiter.

Im Zuge der wachsenden Produktion hat
sich das Verhiltnis von Vollkornnudeln zu
hellen Nudeln immer mehr in Richtung der
hellen verschoben — inzwischen betrigt der
Anteil an Vollkornprodukten nur noch

25 Prozent. Abnehmer sind ein Oko-Grof-
handel, Feneberg mit hellen Nudeln fiir die
»Von Hier «-Linie und zehn Sorten unter
Mosers Eigenmarke im Kaufmarke, ver-
schiedene einzelne Liden und immer noch
Endverbraucher, die ab Hof einkaufen.
Eines ist aber gleich geblieben: der ver-
wendete Dinkel ist immer von der Sorte
»Oberkulmer Rotkorn « und stammt,
wenn auch nicht mehr ausschlieflich vom
Moser-Hof, immer von Landwirten aus der
Region, die Mosers persénlich kennen. An
der Sorte hilt Hans Moser fest, und fiir die
Sortenreinheit garantiert er — denn das
Oberkulmer Rotkorn ist ein »Urdinkel «,
der nicht wie andere Sorten zur Ertrags-
steigerung mit Weizen gekreuzt wurde
und der dank seinem hohen Kleberanteil
sehr gut zur Nudelherstellung geeignet ist.
Dinkel hat zwischen 28 und 44 Prozent
Kleberanteil, aber »unter 35 Prozent ha-
ben die Nudeln zu wenig Bissfestigkeit«,
ist Mosers Erfahrung. Auflerdem haben
ihm Weizenallergiker bestitigt, dass sie
diese Sorte am besten vertragen — ein
Kunde aus Norwegen lisst sich deshalb
bis nach Bergen beliefern und verkauft

die Nudeln aus Jengen auch dort.

Text: Barbara Eblert /
Fotos: Barbara Eblert (3), Archiv Moser (5) €®
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