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Einleitung

@)

Liebe Kolleginnen und Kollegen,
,unser taglich Brot“ haben wir — fast — alle. Doch wie entsteht dieses Brot?

Dieser Band begleitet das Getreidekorn auf seinem Weg vom Feld ins Brot, es
berichtet Uber die Anfange des Getreideanbaus, die ersten Backwerke, Uber die
Arbeit von Bauern, Mullern und Backern.

Bei vielen Aufgaben, Ratseln und Spielen wird von den Schilern* sinnerfas-
sendes Lesen, gutes Textverstandnis und Nachdenken gefordert.

Praktische Arbeiten und Versuche (Mehl mahlen, Brot backen, Weizen zlichten)
und Bastelvorschlage vervollstandigen das Angebot.

Diese Werkstatt bietet sich fur folgende Einsatzmoglichkeiten an:

 als vielfaltige Projektarbeit,
« fur den Sachunterricht,

+ zum Stationenlernen sowie
+ als Freiarbeit oder

+ fur Vertretungsstunden.

Bei den verschiedenen Aktivitaten sind Material-Listen vorgegeben. Auf jeden
Fall bietet es sich an, ausreichende Getreidehalme der verschiedenen Arten be-
reitzuhalten.

Frohliches Lernen und viel Erfolg beim Einsatz dieser Lernwerkstatt wiinschen
Ihnen der Kohl-Verlag und

Gabriela Rosenwald

*Mit den Schiilern bzw. Lehrern sind im ganzen Heft selbstversténdlich auch die Schiilerinnen und Lehrerinnen gemeint!
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. Die Geschichte des Brotes

Vor uber 10 000 Jahren entdeckten die Menschen,
dass die Korner bestimmter Graser gut schmecken
und satt machen. Erst haben sie die Koérner nur
gesammelt. Spater lernten sie, solche Graser aus-
zusaen und zu ernten. So entstanden unsere heu-
tigen Getreidesorten.

Fraher wurde das Getreide gemahlen und mit Was-
ser vermengt als Brei gegessen. Spater wurde der
Brei auf heil3en Steinen oder in der Asche als Fla-
denbrot gebacken.

Zwei Erfindungen haben das Brot backen entscheidend verandert:

Die erste war der Bau von Backofen. Auf den Steinen
lassen sich nur flache Brote backen. Ein Brot braucht
beim Backen Hitze von allen Seiten.

Die zweite wichtige Entdeckung war die Wirkung von
Hefe. Wenn man den Brotteig stehen lasst, sorgen
Hefen aus der Luft fir eine Garung. Aus dem ein-
fachen Teig wird ein Hefeteig. Daraus lasst sich ein
leckeres und lockeres Brot backen.

‘ Da es viele verschiedene Hefepilze gibt, wurden die
Steinofen Brote nicht immer gleich gut.

Jorg Sommer / pixelio.de

Der Mensch lernte im Laufe der Zeit, von dem gut gelungenen Teig eine kleine Men-
ge vor dem Backen beiseitezustellen. Diese Menge wurde dem nachsten Teig wieder
zugesetzt. So macht man es heute noch bei den Sauerteigbroten.

Von Agypten aus gelangten die Kenntnisse des Brot ba-
ckens nach Europa. Die Romer bauten die ersten grofen
Muhlen und konnten schon sehr feines Mehl herstellen.

So wurde in ganz Europa bis ins 19. Jahrhundert hinein A
Brot gebacken. In vielen Dérfern gab es Gemeinschafts- y N
ofen oder Backhauser, in denen einmal in der Woche jeder b
sein Brot backen konnte.
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" Aufgabe 1: Beantworte die folgenden Fragen in ganzen Sétzen.

m¥
>

a) Wie wurde friiher Getreide verzehrt?
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VI. Die Getreidepflanze

Getreide im Jahreslauf

a
m
..~ Aufgabe 7: Schneide die Kartchen unten aus. Fiige sie passend zu den Bildern ein.
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: | die Uberwinterung. | die Erde. | Ahren trocknen. ! ﬂE’ S
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X. Klassenprojekte

el
Projekt 1: Zum Abschluss des Themas Getreide kébnnen zu
n a

Jeder Getreideart Portfolios erstellt werden.
Jeweils 3—4 Schiiler bearbeiten eine Getreideart. Die Schiiler ziehen

die folgenden Karten verdeckt.
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Zum Portfolio gehéren:

e die verschiedenen Arten des Getreides (z. B. Hartweizen,
Weichweizen, Dinkel, ...)

das Aussehen von Pflanze und Koérnern

die Anbauanforderungen (wie missen Boden und Klima sein?)
die Anbaugebiete

die Verwendungszwecke und Produkte

Die fertigen Werke werden der ganzen Klasse vorgestellt. Vielleicht er-
stellen die Verfasser auch noch einen Fragebogen fur ihre Mitschiler?

Projekt 2:  Anstelle eines Portfolios kann auch eine Collage erstellt werden. Bilder

und Getreidehalme lassen sich auf einer groBen Pappe gut zusammen-
stellen. Die Gruppen- und Aufgabeneinteilung erfolgt wie oben.

Das Friihstiicksbiiffet

Zum Abschluss des Projekts kann ein gemeinsames Fruhstuck
geplant werden.

Unten ist aufgefiihrt, was man so alles braucht. Jeder Schiiler
bekommt einen der Zettel, auf dem notiert ist, was er mitbringen soll.
Fir jeden Schiuler sollten ein Brotchen und Brot vorgesehen werden. Natdrlich
mussen auch Teller, Messer, Loffel firs Musli, Glaser oder Becher mitgebracht
werden. Besonders gut wird das Fruhstiick mit selbstgebackenen Broten (Rezepte
s. Seite 68). Und dann: Guten Appetit!

________________________________________________________________________________
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Xl. Ratseln, Basteln und Experimentieren

Kreuzwortratsel zum Getreide

n
Q Aufgabe 1: Fiille die grau markierten Felder richtig aus.
A
EA
2,
1.
17. 4.
3.
5.
6 9.
7 8.
14. 1.
10.
13.
12.
15.
16.
1. Er wachst hauptsachlich in Asien.

2. Ein ,Verwandter des Weizens.
3. Damit wird heute das Getreide geerntet.
4. Getreideart mit Grannen.
5. Damit schnitt man friilher das Getreide.
6. Aus diesem Getreide werden Nudeln hergestellt.
7. Ein Hauptnahrungsmittel.
8. Hafer hat keine Ahren, sondern ...
9. Daraus wachst die neue Pflanze.
10. Viele Korner bilden die ...
11. Daraus kann man Popcorn machen.
12. Er starkt den Halm, damit er nicht umknickt.
13. Flocken, die oft im Musli sind.
14. Er tragt die Ahre oder Rispe.
15. Besonders lange ... hat die Gerste.
16. Dieses Getreide braucht man meistens zur Bierherstellung.
17 Worin finden wir Kohlenhydrate, die uns Kraft, Energie und Ausdauer liefern?
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