“ Pflanzen e Beitrag 12

Unsere heimischen Getreidearten (KI. 5/6)

Dinkel, Gerste, Hafer, Roggen und Weizen -
unsere heimischen Getreidearten

Ein Beitrag von Glinther Lohmer, Leverkusen

Mit lllustrationen von Julia Lenzmann, Stuttgart

Ob im Brot, Kuchen oder als Tierfutter — Ge-
treidemehl und -korner spielen in unserem
Alltag eine wichtige Rolle. Umso erstaunli-
cher ist es, dass viele Kinder und Jugend-
liche die verschiedenen Getreidearten nicht
kennen und auch nicht wissen, wie Mehl
entsteht.

Zeit, das zu andern! In diesem Beitrag wei-
sen lhre Schiler Starke in Getreidekornern
nach, erforschen den Aufbau eines Getrei-
dekorns und dessen Keimung, finden die
Unterschiede zwischen den einheimischen
Getreidearten und beschéaftigen sich mit der
Kunst des Brotbackens.
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Das Wichtigste auf einen Blick

Klasse: 5/6
Dauer: 7 Stunden (Minimalplan: 5)
Kompetenzen: Die Schiiler ...

e beschreiben den Aufbau eines Getrei-
dekorns.

e pestimmen die unterschiedlichen hei-
mischen Getreidearten.

e erklaren den Unterschied zwischen
Vollkorn- und Ausgangsmehl.

e erweitern ihre praktischen Fahigkeiten
beim Brot- und Brotchenbacken.

Aus dem Inhalt:

e 3 Schilerversuche (Pflanzen auf dem
Starkeprifstand, Keimen von Getreide-
kornern, Herstellen von Sauerteig)

e Aufbau eines Getreidekorns und einer
Getreidepflanze

e Unterscheidung von Weizen, Gerste,
Hafer, Roggen und Dinkel

e Vorgange in einer Getreidemiuhle

e Vom Brotteig zum Brot

e Getreide-Kreuzwortratsel
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Die Reihe im Uberblick

& V =Vorbereitung SV = Schiilerversuch Ab = Arbeitsblatt/Informationsblatt
@ D = Durchfiihrung Fo = Folie LEK = Lernerfolgskontrolle
sz = Zusatzmaterial auf CD PP = PowerPoint-Prasentation

Stunden 1-2: Ein kleines Korn voll Energie

Material Thema und Materialbedarf
M 1 (Fo) Um welches Thema geht es?
M2 (SV) Pflanzen auf dem Starkeprifstand
& V:5 min O Getreidekorner (Dinkel, Gerste, O Puderzucker O 2 Becherglaser
& D: 10 min Hafer, Roggen oder Weizen) O 1 Mérser mit O 2 Petrischalen
O 1 halbe rohe Kartoffel pro Pistill pro 0 1 Pipette
Gruppe Gruppe O Leitungswas-
3 1 halbe Zwiebel pro Gruppe O 1 Kichenmes- ser
O lod-Kaliumiodid (Lugol’sche ser pro Gruppe 4 Papiertiicner
Lésung) &
M 3 (Ab) Viel Energie auf kleinem Raum - Aufbau eines Grireiw. 2kor s

Stunden 3-4: Alle gleich und doch anders

Material Thema und Materialb<d'arf
== (PP) Farbfote~ Jer vers:hi=de 1en Getre’ dJepflanzen und -korner
M 4 (Ab) | Stahil undl do: h bie ysam -- der Aufbau des Getreides
l
™ mehre e Get.cidepflanzen von O mehrere Glaser mit Getreide-
Din!2i, Gerste, Hafer, Roggen und kornern von Dinkel, Gerste,
Weizen Hafer, Roggen und Weizen
I'5 (Ab) Fiir jeden Geschmack das richtige Getreide

Stunde 5: Nun wachs doch endlich!

Material Thema und Materialbedarf

M 6 (Ab/SV) Von der Saat zur Pflanze — wir schauen beim Wachsen zu

& V:5 min O 1 EL Getreidekorner (Dinkel, Gers- O 1 Keimglas pro Gruppe

@ D: 4-12 te, Hafer, Roggen oder Weizen) [ 1 Sjeb pro Gruppe
Stunden pro Gruppe O Wasser

O 1 Becherglas pro Gruppe
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Stunde 6: Aus Getreidekoérnern wird Mehl

Material Thema und Materialbedarf
M 7 (Ab/SV) Vom Korn zum Mehl - was in der Miihle passiert
@ V:2 min O evtl. Mehlpackungen verschiede- O 150 ml 40 °C warmes Wasser
& D: 5 min ner Mehltypen pro Gruppe
48 Stunden 3 150 g Roggen- oder Weizenmehl O 1 Abdeckung fur die Ruhr-
Wartezeit pro Gruppe schussel pro Gruppe
3 1 Rihrschissel pro Gruppe

Stunde 7: Brot und Brotchen

Exemplar(e) pro
Gruppe

Material Thema und Materialbedarf
M 8 (Ab) Vom Teig zum Brot — was beim Backen passiert
O Hefeteig
= (SV) Wir backen einfache Dinkelbrétchen '
@ V:5 min 3 700 g Dinkel- 0O 400 g Wasser a 1 Lofiel
® D: 20 min, vollkornmehl o 4 \wijrfel Hefe 0 1 Riihrs niss |
1B(?$L(izr?it O etwas Mehl O etwas Margarine zura Ein-
3 2TL Salz fetten

2= (SV)
@ V: 5 min

& P20 min,
Back: eit
1) mit.

E.-einplar(e) pro
Gruppe

Wir backen ¢in Qinkelbrot

L7 500 g Din =i, re:n
goahler

stwas Mehl

2 TL Salz

1 Loffel

1 EL Obstessig

aaaoaaaaq

aaaada

500 g Wasser O etwas Margarine
1 Wiirfel Hefe zum Einfetten

50 g Sesam a :]eKuchenmaschl-
50 g Leinsamen O Kastenbackform
50 g Sonnenblu- (26 bis 28 cm)
menkerne

O 1 Rihrschissel

Stunde 8: Lernerfolgskontrolle

Material

Thema und Materialbedarf

M 9 (LEK)

Getreide kreuz und quer - ein Kreuzwortratsel

Minimalplan

Die Zeit ist knapp? Dann konnen Sie die Einheit auf 5 Stunden verkilirzen. Fliihren Sie in diesem
Fall die Schulerversuche M 2, M 6 und M 7 (Aufgabe 4) als Lehrerversuch durch und bespre-
chen Sie die Inhalte der Arbeitsblatter M 2 und M 6 nur theoretisch. Das Arbeitsblatt M 8 sowie
das gemeinsame Backen entfallen. Das Kreuzwortratsel M 9 wird als Hausaufgabe eingesetzt.
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Um welches Thema geht es?
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Viel Energie auf kleinem Raum - Aufbau eines Getreidekorns M3

Wir gewinnen Mehl aus winzigen Getreidekérnern. Obwohl sie so klein sind,
beinhalten sie sehr viele Mineralien und Vitamine. Findet heraus, was sich

alles in einem Getreidekorn befindet.

Aufgabe 1

Lies dir den Text durch und unterstreiche wichtige Informationen.

Weizenkorner

Das Getreidekorn setzt sich aus den folgen-
den Hauptbestandteilen zusammen: Mehl-
korper 70-80 %, Randschichten 14 %, Aleu-
ronschicht 7-9 %, Keimling 3-5 %.

Der Mehlkérper (Endosperm) besteht in
erster Linie aus circa 65 % Starke und dem
Eiweild Gluten (auch ,Kleber” genannt). Der
Kleber bindet bei der Teigherstellung die
Komponenten Mehl und Wasser. Der Anteil
an Fett und Mineralstoffen im Mehlkorper
ist gering. Der Mehlkorper wird von einer
schitzenden Aleuronschicht umgeben, die
hauptsachlich aus Eiweil3 und einer 6ligen
Fettschicht besteht. Dartiber hinaus sind in
ihr Mineralstoffe und Vitamine eingelagert.
Mehlkorper und Aleuronschicht dienen
dem jungen Getreidekeim als Stark=adepo..
bis dieser liber Wurzeln ur a Blattel seiost
Nahrstoffe bild=:, kan.

Die S.naic (Rande.nichtei) ur:.allt den
r1eh’korperund J'en Keimli..y. Sie setzt sich
¢us lder Auleurol echicht und der Frucht-
tnd Camerschale zusammen und weist
c¢inen honhen Anteil an Ballaststoffen auf.
Des Weiteren sind in der Schale die Farb-
stoffe (Pigmente) eingelagert, die dem Ge-
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treide die individuelle Farbung verleihen.
Der Keimling ist der wichtigste Bestandteil
fur die Fortpflanzung des Getreides. Er ent-
halt die Anlagen fir die ersten Blatter der
Getreidepflanze. Der Keimling enthalt ne-
ben wichtigen Vitaminen und Spurenele-
menten einen hohen Anteil an Eiweild und
Fett. Obwohl der Keimling nur einen sehr
kleinen Prozentsatz an der Gesamtm=- .-
se des Getreidekorns einnimmt, “easiizt e-
den hochsten Eiweil3- und I :ttgel alt. Hin-
zu kommt der deutli_ii nihere Aric | an Vi-
tamin B, uns Vita nin E im Vergleich zuni
Mehlkorpet

Bei Auszug: mehlen !kzispielsweise Typ
A0 wird dei Keimling bei der Reinigung
entferiit. Durch den hohen Anteil an Olen
«nd retten wird das Mehl sonst inner-
halb kiirzester Zeit ranzig (die Zersetzung
setzt bereits innerhalb von 8 Stunden ein).
Folglich wird bei der Herstellung von Aus-
zugsmehlen ein wichtiger und nahrhafter
Bestandteil des Getreides verworfen. Im
Vollkornmehl ist dieser Bestandteil noch
enthalten. Das Mehl muss aber schnell ver-
braucht werden.

Aufgabe 2

a) Rechts ist ein Getreidekorn abge-
bildet. Beschrifte es mit den fett

Schale beste-
hend aus:

markierten Begriffen aus dem
Text.

b)

Beschreibe, welche Aufgabe der

Mehlkorper hat und aus was er be-
steht.

c) Erklare, wieso Auszugsmehl von

der Type 405 wesentlich langer
haltbar ist als frisch gemahlenes
Vollkornmehl.
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Fiir jeden Geschmack das richtige Getreide

Ob Gerste, Hafer, Weizen oder Dinkel — es gibt viele verschiedene Getreidesorten. Erfahre hier,
wie man sie unterscheidet und fiir was sie verwendet werden.

Aufgabe 1

Lies dir den Text durch und unterstreiche wichtige Informationen.

Morgens beim Friihstlick hat jeder von euch seine Vorlieben. Der
eine liebt sein Misli mit Haferflocken, der andere isst lieber ein
Toastbrot mit Marmelade und noch jemand anderes bevorzugt ein
Vollkornbrot mit Schinken. Werden die Nudeln zum Mittag eigent-
lich aus dem gleichen Weizen gemacht wie fiir das Toastbrot? Worin
unterscheiden sich die Getreidearten, aus denen Brotsorten geba-
cken, Nudeln hergestellt werden oder Bier gebraut wird? Misli mit Haferflocken

In Deutschland werden hauptsachlich Weizen, Gerste und Roggen angebaut, Hafer und Din-
kel eher weniger. Weizen und Roggen sind Brotgetreide. Gerste und Hafer werden als Fut-
ter- und Industriegetreide angebaut. Dinkel wird sowohl fiir Back- und Teigwaren als a.ch in
der Brauerei verwendet. In der Vollwertkiiche ist Grinkern sehr beliebt; das ist in' unreifen
Zustand geernteter Dinkel, der dann getrocknet wird. Unterscheidunasmerkn ale de r Getrei:
dearten sind vor allem die Ahren. |.

Aufgabe 2

Betrachte die Getreideahren/-rispen genau unc. heechreibe d e charakteristischen Merkmale
der jeweiligen Art. Beschreibe auch c'e Korr er. Ubertra: je dic 1olgende Tabelle in dein Heft und
trage deine Beobachtungen 3.
Getreil'eart | M _rkmale Pflanze Merkmale Kérner

Aiifgabe R

o\ Betrachte die Abbildungen der verschiedenen Getreidearten und -kérner. Beschrifte die ein-
zelnen Bilder mit der richtigen Getreideart
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Getreide kreuz und quer - ein Kreuzwortratsel

Name: Klasse Datum

Aufgabe

Teste in diesem Ratsel dein Wissen Uber Getreide. Aus den grau hinterlegten Buchstaben er-
gibt sich das Produkt, woflir Getreide weltweit am meisten verwendet wird.

(Beachte: A = AE, O = OE, U = UE, B = SS) r,—*j“"
11 f Senkrecht
\ 1. Der Sauerteig wird durch ...
;1 angesauert.
E__ r3'£ 1 6 2. ... kann anhand seiner
; i\ - harten Grannen erkannt
L I|'] 21 werden.
“% |’J._ 3. DasEiweil ... bindet bei der
T Teigherstellung die Kompo-
2 2 nenten Mehl und Wasser.
- 4. Der Mehlkorper des C etre:
dekorns e=:halt <5 % ...
5. Nia Xhren von ... ind lang
und diinn.
31 ’ 3 5. Die ... eines /ehls ;.ut den
I Minera'stofigehalt in mg pro
2C gy Mehl an.
41 ‘
4 w | ] Waagerecht
- a | | 1. Mit ...-L8sung kann man

51

l©

Getreidehalme: Thinkstock/iStock

Lésungswort 10
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Starke in Lebensmitteln
nachweisen.

Die schutzende ... umgibt
den Mehlkorper.

... ist das bekannteste Ge-
treide. Es hat einen langen
und kraftigen Halm.

Beim ... wurden die Aul3en-
schicht und der Keimling
beim Mahlen entfernt.

Der ... ist ein Verstarkungs-
element im Getreidehalm.
... kennen wir vom Musli.
Es wird auch als Tierfutter
verwendet.

Der ... enthalt die Anlagen
fur die ersten Blatter der
Getreidepflanze.
Charakteristisch fur ... sind
die langen und kraftigen
Grannen.

Der Fachbegriff fir die Ge-
treidekornhdlse ist ...

. Mehlkorper und Aleuron-

schicht dienen dem jungen
Getreidekeim als ...



