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„Entdecken Sie mit uns die Welt 
des schwäbischen Urkorns !!!“
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Lernen Sie mit uns
den Römersteiner Alb- Dinkel kennen!
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Durch eine späte Aussaat vermeidet man 
eine starke Unkrautkonkurenz
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Starke Halme
(durch dünne 
Aussaatstärken und
geringe Andüngung) 
brauchen keine Chemie!
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Diese Kulturen stehen vor unserem Dinkel: Sie übertragen kaum Getreidekrankheiten,
und werden daher Gesundungsfrüchte genannt

Klee Raps MaisErbsen
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Unkrautbekämpfung 
ohne Chemie – durch den
Striegel

(linke Bildhälfte)

der Dinkel bereits gestriegelt
und der Boden gelockert

(rechte Bildhälfte)

der Dinkel nicht gestriegelt
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Dieser Blütenstreifen blüht mehrere Monate.
Er dient als „Futterkrippe“ für Kleinlebewesen



Erzeugerregeln-"Röm ersteiner Qualitätsgetreide GbRmbH "-Dinkel  
1) Zweck: 

Die Erzeuger und Verarbeiter vom "Römersteiner D inkel  GbRm bH ",wollen 
um weltschonend Getreide im  Berreich der Röm ersteiner A lb erzeugen und in der 
Region verarbeiten.D ie Um weltbelastung und Qualitätseinbußen ,durch lange 
Transportwege werden dadurch verm ieden.Chemischer Pflanzenschutz wird im  
Anbaujahr nicht angewandt .  
 

2) Bodenbearbeitung: 

.W endende Bodenbearbeitung ist nach M ais vor D inkel zur Verm eidung von 
Fusarium pilzbefall durchzuführen 

 

3) Fruchtfolge: 
Vor dem Dinkel steht eine Gesundungsfrucht, um  die Erreger der Halm bruchkrankheit 
zu verringern . 
 

4) Sorte /Saatgut/Saat: Frankenkorn/Oberkulm er.Die Aussaat darf frühestens am  
1.Oktober erfolgen,  

 

5) Nährstoffversorgung/Düngung :   

-Der Dinkel darf höchstens mit 60 kg N/ha , m ineralisch oder organisch gedüngt 
werden . 

7) Pflanzenschutz  

chemische Pflanzenschutzm ittel werden nicht eingesetzt. 
-In der Regel w ird der D inkel nur gestriegelt oder gewalzt. 

8) Ackerrandstreifen: 
Jeder M itgliedsbetrieb  legt an einem  Schlag an der Stirnseite ,einen 
Blütenstreifenstreifen  an .  
 

9. Schlagkarten/Dokum entation  
D ie Führung einer EDV-unterstützten oder schriftlich geführten Schlagkarte ist Pflicht.  
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Entspelzen (gerben) vom 
Römersteiner Alb- Dinkel
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Durch die schonende  
Vermahlung
und geringe Lagerzeiten, 
wird eine hohe Qualität 
und Frische gewährleistet
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Anhand der Untersuchung in unserem
Mühlenlabor können wir die Qualität 
unseres Dinkels feststellen
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� Durch den Mühlenumbau stellt 
sich die Mühlengenossenschaft 
Böhringen auf den wachsenden 
Dinkelmarkt ein.Der 
Mahlvorgang wird noch 
schonender und durch die 
höhere Mahlleistung kann das 
Mehl noch aktueller und frischer 
zur Verfügung gestellt werden .
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Regionalität als Qualitätskriterium

Hauptgründe für ein Qualitätsplus regionaler Produkte

• Verbundenheit der Verbraucher mit der Region / regionale Identität

• Kompetenzanspruch an die Region Schwäbische Alb, hinsichtlich Dinkelanbau 

• Verwendung typischer, traditionelle
Rezepturen

• Umweltverträgliche Erzeugung, Produktion 
und Transport

• Beitrag zur Erhaltung der Kulturlandschaft

• Nachvollziehbarkeit vom Acker bis 
zum fertigen Produkt

Schw äbischer Alb-Dinkel – Bestes Getreide aus der Region!

� �U�H�J�L�R�Q�D�O�H�U���$�Q�E�D�X
� �N�R�Q�W�U�R�O�O�L�H�U�W�H���4�X�D�O�L�W�¦�W
� �Z�H�U�W�Y�R�O�O�H���,�Q�K�D�O�W�V�W�R�I�I�H
� �K�R�K�H�U���*�H�V�X�Q�G�K�H�L�W�V�� �	���.�X�O�W�X�U�Z�H�U�W
� �V�F�K�R�Q�H�Q�G�H���9�H�U�D�U�E�H�L�W�X�Q�J
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BBääckerei Beckckerei Beck

• Premium-Produkte der 1A-Qualität (gentechnisch unverändert) statt Billigprodukte

• ausschließlich selbsthergestellte Natursauerteige sowie selbsthergestellte Vorteige

• Alle Teigsäurungsmittel und alle Dawe-Backmittel sind verboten (nur natürliche Backmittel aus 
Getreide (Malz), Soja, Sonnenblumenkerne und Lupinen)

• weitreichender Erhalt der ernährungsphysiologisch wertvollen Bestandteile und Erreichen hoher 
sensorischer Qualität und gesundheitlicher Sicherheit

Schw äbischer Alb-Dinkel – Bestes Getreide aus der Region !

� �U�H�J�L�R�Q�D�O�H�U���$�Q�E�D�X
� �N�R�Q�W�U�R�O�O�L�H�U�W�H���4�X�D�O�L�W�¦�W
� �Z�H�U�W�Y�R�O�O�H���,�Q�K�D�O�W�V�W�R�I�I�H
� �K�R�K�H�U���*�H�V�X�Q�G�K�H�L�W�V�� �	���.�X�O�W�X�U�Z�H�U�W
� �V�F�K�R�Q�H�Q�G�H���9�H�U�D�U�E�H�L�W�X�Q�J

Auszüge aus der Qualitätsrichtlinien der Partner:
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� Unsere Mahlprodukte erhalten Sie:

� im Brot in den Filialen der Bäckerei Heiner Beck

� im „Markant“-markt in Römerstein Böhringen
� in der Dinkel-Nudel von der Fa. Albgold

� in der Mühle in Römerstein Böhringen G


