Unsere heimischen Getreidearten (KI. 5/6) Pflanzen e Beitrag 12 “

Rund um die Reihe

Warum wir das Thema behandeln

Ob beim morgendlichen Biss in das Brotchen oder beim Verzehr eines Croissants — Getreide
spielt in unserem taglichen Leben eine grof3e Rolle. Durch die zunehmende Industrialisierung
im Lebensmittelbereich geraten grundlegende Kenntnisse Uber die Herstellung der Nahrung
in den Hintergrund. Umso erfreulicher ist es, dass das Thema Getreide im Biologieunterricht
verankert ist und den Schilerinnen und Schiilern* so der sorgsame Umgang mit der Umwelt
und den damit verbundenen Lebensgrundlagen vermittelt wird.

* Im weiteren Verlauf wird aus Griinden der besseren Lesbarkeit nur ,Schiiler” geschrieben.

Was Sie zum Thema wissen missen

Aufbau eines Getreidekorns

Das Getreidekorn besteht aus den folgenden Hauptbestandteilen: Mehlkorper 70-80 %, Schale
(Randschichten) 14 %, Aleuronschicht 7-9 %, Keimling 3-5 %

Der Mehlkoérper (Endosperm) besteht in erster Linie aus circa 65 % Starke und aus dem Eiweil3
Gluten (auch ,Kleber” genannt). Das Gluten bindet bei der Teigherstellung die Komponen-
ten Mehl und Wasser. Der Mehlkorper wird von einer schiitzenden Aleuronschicht umgeben,
die hauptsachlich aus Eiweil3 und einer dligen Fettschicht besteht. Darliber hinaus sind hier
Mineralstoffe und Vitamine eingelagert. Mehlkérper und Aleuronschicht dienen dem jungen
Getreidekeim als Nahrstoffdepot, bis dieser Gber Wurzeln und Blatter selbst Nahrstoffe bilden
kann. Die Schale (Randschichten) umhiillt den Mehlkorper und den Keimling. Sie weist einen
hohen Anteil an Ballaststoffen auf. Des Weiteren sind in der Schale die Farbstoffe (Pigmente)
eingelagert, die dem Getreide die individuelle Farbung verleihen. Der Keimling enthalt die
Anlagen fur die ersten Blatter der Getreidepflanze. Er enthalt neben wichtigen Vitaminen und
Spurenelementen einen hohen Anteil an Eiweil3 und Fett. Obwohl der Keimling nur einen sehr
kleinen Prozentsatz an der Gesamtmasse des Getreidekornes einnimmt, besitzt er den hochs-
ten Eiweil3- und Fettgehalt. Hinzu kommt der deutlich hohere Anteil an Vitamin B 1 (Faktor 5)
und Vitamin E (Faktor 10) im Vergleich.zum Mehlkorper.

Bei Auszugsmehlen (beispielsweise Type 405) wird der Keimling bei der Reinigung entfernt.
Im Vollkornmehl ist dieser Bestandteil noch enthalten. Das Mehl muss aber schnell verbraucht
werden.

Aufbau einer Getreidepflanze

Getreidepflanzen zéhlen biologisch zur Familie der SiiBgraser. Die Getreidepflanze besteht
aus: Wurzel, Stangel (Halm), Halmknoten, Blattern und Ahren oder Rispen.

Der Getreidehalm ist stets rund und hohl. Die Halmknoten dienen als Verstarkungselemente,
welche die notige Statik des Halmes gewahrleisten.

Die Ahre oder die Rispe ist der Bliitenstand des Getreides. Hier reifen die Getreidekdrner her-
an. Betrachtet man die Getreidebllite genau, erkennt man hauchdiinne Blattchen, die Spelzen
(Getreidekornhtlse). Oftmals sind die Getreidekdrner mit der Spelze fest verwachsen. Dann
spricht man von Spelzgetreide. Hierzu zahlen Dinkel, Gerste und Hafer. Bei Roggen und Gerste
enden die Spelzen in langen, abstehenden Ahrenborsten. Diese werden als Grannen bezeich-
net. Bei Roggen und Weizen ist das Getreidekorn von der Spelze lose umschlossen. Dieses
Getreide wird als Nacktgetreide bezeichnet. Da die Spelze fliir den menschlichen Kérper unge-
eignet ist, muss sie entfernt werden.

Die verschiedenen Getreidearten kann man anhand ihrer Bllitenstande und Getreidekorner
voneinander unterscheiden. Bei Dinkel sind die Ahren lang und diinn und die Kérner gold-
braun mit einer eiférmig-langlichen Form. Sie sind fest von zusammengewachsenen Spelzen
umschlossen. Die Ahren der Gerste haben lange und kraftige Grannen. Gerstenkorner sind
dunkeJbraun und f(formlg und wie Dinkel fest von zusa i
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sen. Die Korner des Hafers reifen in Rispen heran. Die Haferkérner sind hell und langlich und
besitzen eine 6lig-fettige Oberflaiche. Roggen kann leicht an der vierkantigen Ahre mit harten
Grannen erkannt werden. Roggenkorner sind langlich, hart und blaugriin. Weizen hat einen
langen und kréftigen Halm. Die Ahren besitzen keine Grannen. Weizenkdrner sind goldbraun
und von langlicher, eiférmiger Gestalt.

Glutenunvertraglichkeit (Zoliakie)

Gegen das im Mehlkorper enthaltene Eiweild Gluten kann eine Unvertraglichkeit bestehen.
Dabei handelt es sich um die chronische Erkrankung Zéliakie, die oft mit einem Diabetes mel-
litus Typ 1 einhergeht. Betroffene von Zéliakie mtissen ein Leben lang eine strenge Diat ein-
halten. Essen sie glutenhaltige Nahrungsmittel, kommt es zu einer Entziindung der Diinndarm-
schleimhaut. Aufgenommene Nahrung verbleibt dann unverdaut im Darm. Symptome sind
Gewichtsverlust, Durchfall, Erbrechen, Appetitlosigkeit, Mldigkeit und im Kindesalter ein ver-
langsamtes Wachstum. In Deutschland soll etwa eine Person von hundert von der Erkrankung
betroffen sein, wobei nur bei 10 bis 20 % der Betroffenen das Vollbild der Zéliakie vorliegt
(Quelle: Deutsche Zoéliakie Gesellschaft e. V.).

Vorschlage fur lhre Unterrichtsgestaltung

Optimaler Zeitraum fiir die Unterrichtsreihe

Fihren Sie die Unterrichtseinheit am besten im Spatfrithjahr/Sommer durch. In diesem Zeit-
raum ist die Beschaffung von Getreidepflanzen und Getreideahren (ber einen Landwirt vor
Ort leicht realisierbar. Sollten sich aber weder frische Pflanzen noch Material aus der Biologie-
sammlung besorgen lassen, kann auf Bildmaterial (Zusatzmaterial auf CD /*2) zurlickgegrif-
fen werden.

Aufbau der Reihe

Legen Sie als Einstieg in das Stundenthema Farbfolie M 1 auf. Lassen Sie die Schiler das
Thema der Einheit erraten. Die Schuler sollten erkennen, dass die auf Folie M 1 aufgefuihrten
Backwaren bzw. Lebensmittel aus unterschiedlichen Getreidesorten hergestellt werden.

Der Starkenachweis mit Jod (Schiilerversuch M 2) zeigt den Schiilern, dass Getreide wie auch
Kartoffeln wichtige Kohlenhydratquellen sind. Vom Aufbau des Getreidekorns (Arbeitsblatt
M 3) liber den der Getreidepflanze (Arbeitsblatt M 4) bis zu den Unterschieden der Arten (Ar-
beitsblatt M 5) lernen die Schiiler die typischen Merkmale der Graser kennen. Die Beobach-
tung des Wachstums von Getreidekeimlingen (Schiilerversuch M 6) gibt den Kindern einen
Einblick in die natiirlichen Grundlagen jeglicher Nahrungsmittelerzeugung. Die Schiler lernen
schliel3lich die Vorgange in der Miihle, die Bedeutung der Typenzahl des Mehls und die vielsei-
tige Verwendung der wichtigsten Getreidesorten kennen (Arbeitsblatt M 7), ehe sie sich auf
die Vorgange beim Backen und die unterschiedlichen Teigarten konzentrieren (Arbeitsblatt
M 8). Stehen Zeit und Raum zur Verfligung, kénnen nun selbst Brot und Brotchen gebacken
werden (Backanleitung als Zusatzmaterial auf CD 52 ).

Zum Abschluss der Einheit wird das erworbene Wissen schriftlich mithilfe des Kreuzwortrat-
sels M 9 wiederholt.

Ideen fliir die weitere Arbeit

Eine Exkursion zu einem Landwirt mit Getreideanbau ist eine sinnvolle Ergdnzung zur Unter-
richtseinheit. Ein Landwirt kann den Schilern die Maschinen und Geréate zur Feldbearbeitung
erklaren. AuBerdem kann er ihnen einiges zu Schadlingen und Krankheiten der Getreidepflan-
zen erlautern, was in dieser Einheit nicht thematisiert wird.

Ergédnzend zum Keimungsversuch M 6 kann eine Exkursion zu einem landwirtschaftlichen
Betrieb eingeplant werden. Daflir sollte eine Doppelstunde vorgesehen werden. Der Landwirt
erzahlt sicher gerne etwas Uber die verschiedenen Getreidearten, die Feldbearbeitung und die
Ernte.
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Dinkel, Gerste, Hafer, Roggen und Weizen —
unsere heimischen Getreidearten

Ein Beitrag von Gunther 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 beschaftigen sich mit der
Kunst des Brotbackens.

Foto: Fotolia

Der Hauptbestandteil fast aller Backwaren ist Getrei-
demehl.

Mit drei gchillerversuchen

rund ums Getreide!

Das Wichtigste auf einen Blick

Klasse: 5/6 Aus dem Inhalt:

Dauer: 7 Stunden (Minimalplan: 5) e 3 Schilerversuche (Pflanzen auf dem

Kompetenzen: Die Schiiler ... Sfarkeprufstand, Keimen von G(?trelde-
kdrnern, Herstellen von Sauerteig)

e beschreiben den Aufbau eines Getrei-

dekorns e Aufbau eines Getreidekorns und einer

Getreidepflanze
e bestimmen die unterschiedlichen hei-

mischen Getreidearten e Unterscheidung von Weizen, Gerste,

Hafer, Roggen und Dinkel
e erklaren den Unterschied zwischen e Vorgs . Getreidemiihl
Vollkorn- und Ausgangsmehl. organge In einer Letreidemunie
e erweitern ihre praktischen Fahigkeiten * Vom Brotteig zum Brot

beim Brot- und Brotchenbacken. e Getreide-Kreuzwortratsel
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Die Reihe im Uberblick

@ V =Vorbereitung SV = Schiilerversuch Ab = Arbeitsblatt/Informationsblatt
& D = Durchfiihrung Fo = Folie LEK = Lernerfolgskontrolle
& = 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) 3 1 Morser mit O 2 Petrischalen
O 1 halbe rohe Kartoffel pro Pistill pro 0 1 Pipette
Gruppe Gruppe O Leitungswas-
O 1 halbe Zwiebel pro Gruppe O 1 Kichenmes- ser
O lod-Kaliumiodid (Lugol’sche ser pro Gruppe 4 Papiertiicher
Losung)
M 3 (Ab) Viel Energie auf kleinem Raum - Aufbau eines Getreidekorns

Stunden 3-4: Alle gleich und doch anders

Material Thema und Materialbedarf
&2 (PP) Farbfotos der verschiedenen Getreidepflanzen und -kérner
M 4 (Ab) Stabil und doch biegsam - der Aufbau des Getreides
O mehrere Getreidepflanzen von O mehrere Glaser mit Getreide-
Dinkel, Gerste, Hafer, Roggen und kérnern von Dinkel, Gerste,
Weizen Hafer, Roggen und Weizen
M 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) 7 1 Sijeb pro Gruppe
Stunden pro Gruppe 0 Wasser
O 1 Becherglas pro Gruppe
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Stunde 6: Aus Getreidekérnern 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 O 150 g Roggen- oder Weizenmehl [ 1 Abdeckung fiir die Rihr-
Wartezeit pro Gruppe schissel pro Gruppe

3 1 Rahrschissel pro Gruppe

Stunde 7: Brot und Brotchen

Material Thema und Materialbedarf
M 8 (Ab) Vom Teig zum Brot — was beim Backen passiert
O Hefeteig
&= (SV) Wir backen einfache Dinkelbrotchen
@ V:5 min 3 700 g Dinkel- O 400 g Wasser O 1 Loffel
® D: 20 min, vollkornmehl 4 4\ fel Hefe 0 1 Rihrschissel
I138ck.ze|t O etwas Mehl O etwas Margarine zum Ein-
min 0 2 TL Salz fetten
Exemplar(e) pro
Gruppe
&= (SV) Wir backen ein Dinkelbrot
@ V:5 min 0 500 g Dinkel, fein 0 500 g Wasser O etwas Margarine
® D: 20 min, gemahlen 0 1 Wiirfel Hefe zum Einfetten
Back.zelt O etwas Mehl 7 50 g Sesam O 1 Kiichenmaschi-
10 min ne
0 2 TL Salz .
0 50 g Leinsamen
Exemplar(e) pro 0 1 Loffel O Kastenbackform
Gruppe 0 50 g Sonnenblu- (26 bis 28 cm)

0 1 EL Obstessig menkerne 3 1 Rithrschiissel

Stunde 8: Lernerfolgskontrolle

Material Thema und Materialbedarf
M 9 (LEK) Getreide kreuz und quer - ein Kreuzwortratsel
Minimalplan

Die Zeit ist knapp? Dann kdnnen Sie die Einheit auf 5 Stunden verkiirzen. Fiihren Sie in diesem
Fall die Schiilerversuche 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? M1

Fotos: @, ®), ®, ®: Colourbox, @, @, ®, @: Thinkstock/iStock
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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 Mehlkorper (Endosperm) besteht in
erster Linie aus circa 65 % Starke und dem
Eiweil’ 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
schutzenden Aleuronschicht umgeben, die
hauptsachlich aus Eiweil3 und einer oligen
Fettschicht besteht. Darliber hinaus sind.in
ihr Mineralstoffe und Vitamine eingelagert.
Mehlkérper und Aleuronschicht dienen
dem jungen Getreidekeim als Starkedepot,
bis dieser Gber Wurzeln und Blatter selbst
Nahrstoffe bilden kann.

Die Schale (Randschichten) umhdillt den
Mehlkorper und den Keimling. Sie setzt sich
aus der Auleuronschicht und der Frucht-
und Samenschale zusammen und weist
einen hohen 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 flr 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 Gesamtmas-
se des Getreidekorns einnimmt, besitzt er
den hochsten Eiweil3- und Fettgehalt. Hin-
zu kommt der deutlich hohere Anteil an Vi-
tamin B, und Vitamin E im Vergleich zum
Mehlkorper.

Bei Auszugsmehlen (beispielsweise Typ
405) wird der Keimling bei der Reinigung
entfernt. Durch den hohen Anteil an Olen
und Fetten wird das Mehl sonst inner-
halb kirzester 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-

Schale beste-
hend aus:

Foto: Thinkstock/iStock

bildet. Beschrifte es mit den fett
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.

netzwerk
lernen
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Fiir jeden Geschmack das richtige Getreide M5

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 Frihstlick hat jeder von euch seine Vorlieben. Der
eine liebt sein Musli 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 flir das Toastbrot? Worin
unterscheiden sich die Getreidearten, aus denen Brotsorten geba-
cken, Nudeln hergestellt werden oder Bier gebraut wird? Miisli mit Haferflocken

Foto: Colourbox

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 fur Back- und Teigwaren als auch in
der Brauerei verwendet. In der Vollwertkiliche ist Griinkern sehr beliebt; das ist im unreifen
Zustand geernteter Dinkel, der dann getrocknet wird. Unterscheidungsmerkmale der Getrei-
dearten sind vor allem die Ahren.

Aufgabe 2

Betrachte die Getreideahren/-rispen genau und beschreibe die charakteristischen Merkmale
der jeweiligen Art. Beschreibe auch die Korner. Ubertrage die folgende Tabelle in dein Heft und
trage deine Beobachtungen ein.

Getreideart Merkmale Pflanze Merkmale Korner

Aufgabe 3

a) Betrachte die Abbildungen der verschiedenen Getreidearten und -korner. 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 liber 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, R = SS)

Senkrecht
1. Der Sauerteig wird durch ...

11

angesauert.

1 6 2. ... kann anhand seiner

- harten Grannen erkannt

21 werden.
3. Das Eiweil3 ... bindet bei der
Teigherstellung die Kompo-

2 2 nenten Mehl und Wasser.
4. Der Mehlkorper des Getrei-
dekorns enthalt 65 % ...

5. Die Ahren von ... sind lang

und dann.

31 ’ i 6. Die ... eines Mehls gibt den
Mineralstoffgehalt in mg pro
100 g Mehl an.

41

Waagerecht

IS

1. Mit...-LOsung kann man

g Starke in Lebensmitteln
nachweisen.

2. Die schiitzende ... umgibt

den Mehlkorper.
51

3. ... ist das bekannteste Ge-

6 ° treide. Es hat einen langen

und kraftigen Halm.

6\. - 4. Beim ... wurden die AuBen-

8 i schicht und der Keimling

beim Mahlen entfernt.

5. Der ... ist ein Verstarkungs-

element im Getreidehalm.
6. ... kennen wir vom Musli.

Es wird auch als Tierfutter

Getreidehalme: Thinkstock/iStock

Fotos: Musli, Mehl: Colourbox,

verwendet.
7. Der ... enthalt die Anlagen

fur die ersten Blatter der
Getreidepflanze.

N 8. Charakteristisch fur ... sind

die langen und kraftigen
Grannen.
9. Der Fachbegriff fur die Ge-
. treidekornhtlse ist ...
Losungswort 10. Mehlkorper und Aleuron-
schicht dienen dem jungen

Getreidekeim als ...

1
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