AB 1 

Schema eines Getreidekorns
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AB 2

Das ganze Korn ist wichtig

Seit etwa 6000 Jahren kennen die Menschen Getreide. Sie zerstampften es zu Mehl und erfanden Mühlen, um in kurzer Zeit viel Korn zu Mehl zu mahlen. Die Menschen kochten das Korn zu Breispeisen und verwendeten das Mehl zum Backen von Brot, Brötchen und Kuchen. 

Das Getreidekorn besteht aus dem hellen Mehlkörper, dem etwas dunkleren Keimling und der Schale. Wird das ganze Korn mit allen Bestandteilen zu Mehl gemahlen, nennt man das Mehl Vollkornmehl. Das Vollkornmehl hat eine gelbliche oder gräuliche Farbe.

Wie kommt es aber, dass wir heute so viel weißes Mehl haben? Im Mittelalter, zur Zeit der Ritter und Burgen, war weißes Mehl etwas besonderes.
Es wurde aus Vollkornmehl durch wiederholtes Sieben hergestellt. Nur die reichen Menschen besaßen dieses weiße, gesiebte Mehl und konnten damit helles Brot und Gebäck backen lassen. Die Bevölkerung nutzte das Vollkornmehl zum Backen. Die Brote waren daher dunkel oder gräulich. Alle wünschten sich, wie die reichen Menschen, helles Brot zu essen.

Vor ungefähr 150 Jahren, gelang es den Menschen eine Mühle zu bauen, in der die Schale, der Keimling und der Mehlkörper getrennt werden konnten. Der Mehlkörper wurde gemahlen und es entstand sehr viel helles Mehl. So konnten auch ärmere Menschen sich  helles Brot leisten.

Leider war diese Erfindung gar nicht so gut, weil die Schale und der Keimling nicht mehr ins Mehl gelangten. Die Schale und der Keimling enthalten nämlich viele Vitamine, Mineralstoffe und Ballaststoffe. Die Vitamine helfen dem Körper sich vor Krankheiten zu schützen. Sie sind wichtig, damit man sehen kann, starke Muskeln bekommt und eine schöne Haut. Mineralstoffe sind besondere Bausteine im Körper. Sie sorgen für stabile Knochen und gesunde Zähne. Ballaststoffe sind wichtig für die Verdauung. Wenn zu wenig Ballaststoffe gegessen werden, bekommt man starke Bauchschmerzen und Verstopfung. Die Inhaltsstoffe des Getreidekorns, Vitamine, Mineralstoffe und Ballaststoffe, helfen also dabei, dass man gesund bleibt. 

Wenn also das ganze Korn zu Mehl gemahlen wird sind die wichtigen Inhaltsstoffe im Vollkornmehl. Brote und Brötchen, die aus Vollkornmehl gebacken werden sind innen nicht hell, sondern __________(dunkel) . Die dunkle Farbe kommt von den wichtigen Kornbestandteilen der ____________(Schale) und  dem ___________(Keimling). Beim Bäcker kann man Vollkornbrot und Vollkornbrötchen kaufen.

AB 3

Backrezept für Vollkornbrötchen

Vor dem Backen: 
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Backrezept für Vollkornbrötchen
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Dazu brauchen wir:




Das müssen wir tun:

1. Mehl in eine Schüssel schütten. Wasser, Salz, Honig und Hefe hinzugeben.

2. Alles vermischen und 15 Minuten lang kneten. Den Teig dann 10 Minuten lang ruhen lassen.

3. Den Teig zu einer Rolle formen.

4. Die Teigrolle mit einem Messer in 30 gleiche Stücke teilen.

5. Die einzelnen Teile zu Brötchen formen und auf ein Backblech legen.

6. Die Brötchen 20 Minuten lang ruhen lassen.

7. Das Blech bei 240°C in den vorgeheizten Backofen schieben und die Ofentür schnell schließen. Die Brötchen müssen bei 240°C 18-20 Minuten backen.

AB 4

Bewegungsspiel

Kinder erleben Wachstum

Kinder verteilen sich im Raum

Es wird folgende Geschichte erzählt, die Kinder bewegen sich zum Text

Der Bauer streut sie Saat auf das Feld  -   alle Kinder legen sich entspannt auf den Boden

Nach einiger Zeit wagen sich zögernd

die ersten Keimlinge ans Licht             -   die Arme räkeln sich zur Decke und mit den Fingern 

spielen

bald schon sind die Ähren so groß, dass

sie sich im Winde wiegen                     -   auf die Knie setzen und mit erhobenen Armen nach          





rechts und links beugen

ein starker Sturmwind pfeift über das 

Feld, einige Ähren brechen ab              -  die Kinder gehen in den Kniestand und machen aus                                                     

ladende Seitenneigungen, einige lassen sich dabei auf den Boden fallen

nun sind die Ähren ausgewachsen        -   die Kinder stehen auf den Zehenspitzen und                                      
                       


        strecken die Arme weit nach oben  

der Bauer erntet das Korn mit dem

Mähdrescher                                          -  alle fallen zusammen und liegen zusammengekauert 

                                                                       auf dem Boden

Was passiert mit dem Korn? Wir backen Brötchen (ein Brot) daraus und essen es genüsslich auf

AB 5

Ordne die Arbeitsschritte ! Schreibe die richtige Reihenfolge in dein Sprachheft.

1. Die Brote im Backofen 10 Minuten lang bei 250°C backen.

2. Nach und nach das warme Wasser zugeben und den Teig mit den Händen kneten.

3. Die Hände waschen und die Schürze anlegen.

4. In der Zeit, in der der Teig ruht, ein feuchtes Tuch auf die Teigstücke legen.

5. Jedes Teigstück mit einem Nudelholz zu dünnen, runden Teigblättern ausrollen.

6. Mehl und Salz in einer Schüssel mit den Händen vermischen.

7. Den Teig mit einem Messer in 6 Stücke unterteilen und diese 30 Minuten auf einem Brett ruhen lassen.

Keimling





Schale





Mehlkörper





2 TL








1 kg





700 ml





2 TL 








