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Liebe Freunde urspringlicher Getreidesorten!

Seit einigen Jahren wachst die Bekanntheit und auch die Beliebtheit
des Dinkels. Die Landwirte des Friedfertigen Landbaus haben tber
30 Jahre Erfahrung im Anbau von Dinkel. Wir schatzen dieses
robuste Urkorn wegen seiner wertvollen Mineralstoffe und seines
feinen, nussigen Geschmacks.

Dinkel — gewachsen auf gesundem Boden

Dinkel ist eine vergleichsweise gentigsame Pflanze, deren Ahre lan-
ger und schmaler ist als die von Weizen. Er ist mit dem Weichweizen
verwandt und aus den Urweizenarten Einkorn und Emmer hervor-
gegangen. Wie seine alteren Verwandten zahlt der schmackhafte
Dinkel zu den sogenannten ,Spelzgetreiden”. Die Spelze um-
schlieBt das Dinkelkorn sehr fest und schiitzt so vor unerwiinschten
Umweltstoffen.

Wir verwenden reine Dinkelsorten ohne Einkreuzung von Weizen.
Die Getreidefelder im Friedfertigen Landbau werden weder mit Pes-
tiziden noch mit Mist und Gulle oder Abfallen aus der Tierindustrie
traktiert. Um das Bodenleben zu unterstitzen, werden unser
wertvoller Brottrunk, Urgesteinsmehl und Laub auf den Fel-
dern ausgebracht.

GenieBen Sie unsere Kostlichkeiten
aus wertvollem Dinkel

Unsere guten Dinkelbrote werden mit echtem Dinkel-Natursauer-
teig gebacken. Das ist eine Raritat, denn unser Natursauerteig be-
steht nicht aus zugesetzten Enzymen, sondern aus den mehleige-
nen Sauerteig- und Hefekulturen, die das gesamte Spektrum
der Natur, des Lebens im Korn, beinhalten.

Aus Dinkel bieten wir Ihnen nicht nur verschiedene Brotsorten,
Brotchen, Croissants und unser wertvolles Dinkel-Mehl an, son-
dern auch feine Nudel-Spezialitaten wie Spirelli und Bandnudeln,
leckeres Geback wie Frichtebrot, Streuselkuchen, Schoko-Dinkel-
Cookies und viele Kostlichkeiten mehr.

Es grafBt Sie herzlich

lhr ofeégesunafTeam




