
 

    
 

 

Einladung  zum 

Fachtag „Backen mit Emmer und Einkorn“ 

         am 28.05.2019 in Erfurt 
 

Innovativ Backen mit Emmer und Einkorn? Ja, das ist möglich!  

Was macht die Spelzgetreidearten so speziell und vielfältig als Back- oder Teigware-, süß oder herzhaft- 

sowohl im Ofen als auch auf dem Teller? Das ist ein Schwerpunkt, den wir beim Fachtag aufgreifen 

wollen. Mit erfahrenen Handwerksbäckern, die Emmer und Einkorn schon jetzt fest in Ihrem Sortiment 

integriert haben, werden wir mit Ihnen gemeinsam Teige entwickeln, backen und neue Rezepte 

ausprobieren! 

Der Fachtag richtet sich an (Handwerks-) Bäcker, Hofverarbeiter und Direktvermarkter als auch 

Interessierte.  

 

Zum Hintergrund: 

Erstmals wurden die alten Weizenarten vor rund zehntausend Jahren angebaut;  im alten Ägypten erste Fladen 

daraus hergestellt, später sorgten die Römer für eine europaweite Verbreitung des Korns. Im Zuge der 

Mechanisierung und der damit verbundenen Ertragssteigerung hielten ertragsreichere Sorten wie Weichweizen 

Einzug. Seit einigen Jahren wächst jedoch das Interesse an Ursprünglichen - sowohl beim Verbraucher als auch 

beim Anbauer. Die Vielfalt in allen Bereichen - auf dem Acker und auch im Backwarenregal - ist wieder mehr denn 

je gefragt. Seit nunmehr fast 10 Jahren wird am TLLLR (ehemals TLL) im Hinblick auf Sorten- und Anbaueignung für 

Thüringen sowie der Mahl - und Backeignung der alten Weizen geforscht. Daraus entwickelte sich vor 3 Jahren ein 

Thüringer Projekt, wo der  Aufbau einer regionalen Wertschöpfungskette von Einkorn und Emmer - vom Anbau 

über Verarbeitung bis zum Absatz in Thüringen - im Fokus steht. Hauptakteure in diesem Projekt sind Thüringer 

Landwirte (Saatguterzeuger, Anbauer), Mühlen und Verarbeiter. Es wurden wertvolle Erfahrungen gesammelt und 

bei der Verarbeitung zu Backwaren sind nun vorzeigbare Ergebnisse entstanden, die wir gern mit Ihnen teilen 

wollen. Profitieren Sie davon! 

 

Lassen Sie sich bei diesem Fachtag von der Verarbeitung der Urgetreidesorten 

begeistern! 

Datum: 28.05.2019, 09.30- 17 Uhr 

Ort:  Thüringer Forstamt Erfurt-Willrode Verein der Freunde und Förderer des 

Forsthauses Willrode e.V.,  Forststraße 71, 99097 Erfurt (Egstedt) 

Tel.: 036209/4302-0 



 

    
 

Programm 
 
09.00 Uhr Ankommen und Willkommenskaffee 
09.30 Uhr  Begrüßung und Vorstellungsrunde 

Ute Baumbach (Gäa e.V., Weimar/ Projektkoordination Kooperation)  
 Vorstellung des Projektes „Wertschöpfungskette Spelzweizen“ 

Ines Schwabe (Landesamt für Landwirtschaft und Ländlichen Raum, Jena) 
 

10.15 Uhr Praxisseminar Backen mit Urgetreide 
 
Hinweise zu Backeigenschaften, Qualitäten, Langzeitteigführung,  
Rezeptentwicklung 
Sebastian Lück (Brotklappe, Weimar) 
 
Backeigenschaften von Emmer und Einkorn aus Sicht der Analytik und 
Schlussfolgerungen für das Backen 
Dr. Alexandra Hüsken (Max Rubner-Institut, Detmold) 
 
Kundenansprache/Sortiment, Erfahrungen beim Einstieg ins Backen und 
Vermarkten mit Spelzgetreide und die Ökobäckerei 
Sebastian Lück (Brotklappe, Weimar), 
Romy Petzold (Genussladen, Crossen) 
 
Ökologische Backwaren -  Hinweise zur Umstellung der Bäckerei 
Christian Pein (Gäa e.V., Dresden)  
 

16.30 Uhr Zusammenfassung und Abschluss 
 

17 Uhr Ende der Veranstaltung 
 

Moderation Ute Baumbach (Gäa e.V., Weimar) 
 

Verpflegung Verpflegung in Bio-Qualität und Arbeitsmaterialien werden den 
TeilnehmerInnen zur Verfügung gestellt. Eine Material- und 
Verpflegungspauschale in Höhe von 45,00 € pro Person werden am Seminartag 
erhoben und sind bar zu entrichten. Teilnahmegebühren entfallen.  
 

 

Projekt: „Aufbau regionaler Anbau- und Verarbeitungsketten von Einkorn und Emmer mit 
ökologischer Ausrichtung“ 
 
Hier investieren Europa und der Freistaat Thüringen in die ländlichen Gebiete. 

 

Wir bitten um Ihre Anmeldung telefonisch oder per Mail bis zum 22.05.2019 

unter: 

Gäa e.V., Schlachthofstr. 8-10, 99423 Weimar, 

Ansprechpartnerin: Ute Baumbach, Mobil: 0172/7778165,  

E-Mail:    ute.baumbach@gaea.de 

Die Teilnehmerzahl ist begrenzt, die vorherige Anmeldung ist daher zwingend 

erforderlich. 


