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S. 20

Leitfaden für die Unterrichtsreihe „Vom Korn zum Vollkornbrötchen“

Die Unterrichtsreihe „Vom Korn zum Vollkornbrötchen“ wird im Rahmen des gesundheitsfördernden Unterrichts in einem zweiten Schuljahr durchgeführt. Die Durchführung der Unterrichtsreihe ist im Allgemeinen leicht auf andere Lerngruppen zu übertragbar. Es können Modifikationen des Konzepts vorgenommen werden, wenn die Bedingungsanalyse der eigenen Klasse dies erfordert. Nach dem Leitspruch: „Behalten wird, was mit positiven Gefühlen verbunden ist“, liegt der methodische Schwerpunkt dieser Unterrichtsreihe auf der Handlungsorientierung unter besonderer Berücksichtigung des emotionalen Aspekts. Die Freude der Kinder am Tun ist eine wichtige Komponente zur Wissensvermittlung. 

Zur Festigung der Inhalte sollte das in dieser Reihe erstellte Weizenvollkornbrötchen  Bestandteil des gesunden Schulfrühstücks sein. Dieses kann in regelmäßigen Abständen (wöchentlich, monatlich) durchgeführt werden und bekommt so einen rituellen Charakter.

1 Konzeption der Unterrichtsreihe 
Getreide ist besonders günstig für die gesunde Ernährung des Grundschulkindes. Es sollte am besten als Vollkorn verzehrt werden. Das Brotgetreide Weizen wird exemplarisch als Unterrichtsgetreide ausgewählt, weil es als Vollkorn alle wichtigen Nährstoffe enthält. Der einzige Mangel besteht im Fehlen des Vitamins C. Das Angebot an Vollkornprodukten ist breit gefächert. Neben Vollkornmehl, das zum Backen von Brot, Brötchen, Waffeln, Gebäck und Pfannkuchen verwendet werden kann, werden auch Vollkorn-Nudeln in verschiedenen Sorten angeboten. Für die Unterrichtsreihe wird das Angebot reduziert auf das Backen von Weizenvollkornbrötchen. Vollkornbrötchen bieten auf Grund des hohen Ballaststoffanteils eine gute Sättigung. Der hohe Vitamin- und Mineralstoffgehalt trägt zur gesundheitsfördernden Ernährung bei. Das Vollkornbrötchen kann von den Kindern selbst hergestellt werden.

Vollkornprodukte spielen in der Ernährung von Kindern keine große Rolle, das ergaben die Untersuchungen der DONALD-Studie, einer seit 15 Jahren in Dortmund durchgeführten Langzeitstudie der Ernährung (vgl. Alexy / Kersting 1999). Des Weiteren haben Tests mit Schulkindern ergeben, dass diese Vollkornbrot nicht wegen des Geschmacks, sondern auf Grund des Aussehens ablehnen (Kersting, et al. 1997, S.358). Wegen ihrer günstigen Zusammensetzung für die Ernährung ist es wichtig, die Akzeptanz von Vollkornprodukten zu erhöhen. Aus ernährungspsychologischer Sicht bestehen im Kindesalter dafür besonders gute Chancen. Kinder sind in ihrem Essverhalten noch nicht so festgelegt wie Erwachsene. Die Essgewohnheiten der Erwachsenen sind nur noch schwer bis gar nicht mehr veränderbar. Schule als sekundäre Sozialisationsinstanz hat die Möglichkeit nahezu alle Kinder zu erreichen. Sie hat nach den Eltern und den Freunden einen großen und auch langfristigen Einfluss auf die Kinder. Daher sollte die Chance genutzt werden, im Hinblick auf die individuelle Gesundheit positiv auf das Essverhalten der Kinder einzuwirken.

Ziel der Gesundheitsförderung ist, den Einzelnen zu befähigen, durch Handlungskompetenzen größtmöglichen Einfluss auf die Bedingungen seiner Gesundheit auszuüben. Ein Ansatz für die Gesundheitsförderung in der Schule geht davon aus, dass die Motivation des Einzelnen sich gesundheitsförderlich zu verhalten, nicht im Argument Gesundheit liegt (vgl. Schneider 1993). Die Motivation liegt im Bestreben seine Bedürfnisse zu befriedigen. Das menschliche Bedürfnis nach Nahrung ist alltäglich, fundamental und lebensnotwendig. Die sozialverträgliche, vernünftige Befriedigung des Bedürfnisses als Teil der gesundheitsfördernden Ernährung sorgt für momentanes Wohlbefinden. Aspekte der gesundheitsförderlichen Ernährung können und sollen Bestandteil des Lebenskonzepts werden. Die emotionalen Bedürfnisse der Kinder finden Berücksichtigung in der Freude am Tun. Die Kinder können die Brötchen selbst zubereiten. Auch durch den Erfolg, selbständig Nahrung zubereitet zu haben, wird das psychische Wohlbefinden gesteigert. Beim Verzehr des Brötchens als Teil eines gesunden Schulfrühstücks soll auf eine angenehme Atmosphäre geachtet werden. Die besondere Wertschätzung der gesundheitsfördernden Mahlzeit kann durch einen schön gedeckten Tisch vermittelt werden. Eine anregende kommunikative Situation beim Schulfrühstück wirkt positiv auf das soziale Wohlbefinden. 

Die physischen, psychischen und sozialen Aspekte haben Einfluss auf die gegenwärtige und zukünftige Gesundheit (vgl. Joosten 1993). Gesundheitsförderung im Unterricht muss also bedenken, dass ein Zusammenhang zwischen vorhandenen Bedürfnissen und Handlungsweisen besteht. Weitere Motivationsfaktoren für gesundheitsförderliches Verhalten sind Erfolge und soziale Anerkennung.

Wichtige Prinzipien des gesundheitsfördernden Unterrichts sind die Stärkung der Sach- Selbst- und Sozialkompetenz. Die Stärkung der Sachkompetenz für Gesundheitsverhalten entsteht durch die Auseinandersetzung mit dem Vorbild, durch Handlungen und der rationalen Aufarbeitung dieser. Durch die verstärkte Eigenwahrnehmung beim Handeln entsteht mehr Selbstkompetenz. Der methodische Ansatz zur Gesundheitsförderung in der Schule besteht darin, die emotionalen und affektiven Lernziele im Vordergrund zu sehen. Die kognitive Ebene wird beim Aufarbeiten der Erfahrungen stärker betont (vgl. Schneider 1993). Die Gesundheitsförderung zielt auf die Zukunft. Es ist wichtig mit den Kindern Rituale zu bilden, da sie in der Regel sehr gegenwartsorientiert sind. Diese stellen die festigende Form der Handlungsorientierung dar. 

Die Richtlinien und Lehrpläne für den Sachunterricht in der Grundschule sehen für den Unterricht in den Klassen 1 und 2 den Aufgabenschwerpunkt „Essen und Trinken“ vor (Richtlinien und Lehrpläne für den Sachunterricht in der Grundschule, 1997). Die Grundsätze der gesunden Ernährung und das Kennen lernen und Verstehen der Essgewohnheiten werden unter diesem Aufgabenschwerpunkt behandelt. Den Kindern soll auch vermittelt werden, mit Nahrungsmitteln verantwortungsbewusst umzugehen. In der dritten und vierten Klasse können Aspekte der gesunden Ernährung unter dem Aufgabenschwerpunkt „Körper und Gesundheit“ weiter geführt werden.

Wegen der Breite und Komplexität der Inhalte soll der gesundheitsförderliche Unterricht fächerübergreifend angelegt werden. Beim Herstellen des Brötchenteiges müssen die Kinder ihre Kenntnisse zu Größen und Gewichten anwenden. Beim Abmessen der Flüssigkeit, wird durch die Handlung die Vorstellung zu Größen gefördert. Ein Rezept ist eine gut strukturierte Vorgangsbeschreibung. Diese werden im Bereich Sprache behandelt. 

Wenn Kinder sich mit der gesunden Ernährung beschäftigen ist es wichtig, dass sie handlungsorientiert unterrichtet werden. Die entdeckende Form der Handlungsorientierung findet sich wieder, wenn Kinder ein Getreidekörner untersuchen. Sie können es fühlen, zerkleinern, mit der Lupe betrachten, zerkauen und schmecken. Durch die Untersuchung des Korns erwerben die Kinder Wissen über das Aussehen, den Aufbau, die Konsistenz  und den Geschmack. 

Die Handlungsorientierung im Unterricht dient verschiedenen Zielen. Die Kinder haben Freude daran, selbstständig etwas herzustellen. Durch den Einsatz vieler Sinne, wird der vermittelte Inhalt besser aufgenommen und behalten. Die Kinder lernen zusammenzuarbeiten. Das vermittelte Wissen kann (Herstellen von Weizenvollkornbrötchen), kann direkt zu Hause unter Aufsicht der Eltern angewendet werden.

2 Begründung für die Durchführung der Unterrichtsreihe

In unserer Gesellschaft leiden heute viele Menschen an den Folgen ernährungsmitbedingter Krankheiten. Auch die Erkenntnisse der DONALD -Studie (vgl. Alexy, Kersting 1999) lassen auf dringenden Handlungsbedarf im Bereich der schulischen Gesundheitsförderung schließen. Der gesundheitsfördernde Unterricht will die Fähigkeiten des Einzelnen stärken, damit er seine Möglichkeiten zur Gesunderhaltung voll ausschöpfen kann. Die DONALD -Studie hat gezeigt, dass die teilnehmenden Familien in ihrer Ernährung Vollkornprodukten keinen großen Wert beimessen. Da Vollkornprodukte ernährungsphysiologisch besonders wertvoll sind, sollte Schule ausgleichend auf das Defizit in der Ernährungserziehung im Elternhaus einwirken.

Der einzelne Haushalt als primäre Sozialisationsinstanz vertritt eher ein zufälliges Ernährungskonzept. Aus der Sozialisations- und Erziehungsforschung ist bekannt, dass das Essverhalten im Kindesalter geprägt wird und später nur schwer veränderbar ist. Die Grundlage für die ernährungsmitbedingten Krankheiten wird in der Kindheit gelegt. Aus diesem Grund ist ein frühzeitiges Erlernen der Grundsätze für eine gesundheitsfördernde Ernährung besonders sinnvoll. Die Grundsätze der gesunden Ernährung sollen kontinuierlich, planmäßig und ideenreich aufgegriffen und eingeübt werden. Eine langfristige und dauerhafte Verbesserung der Ernährungssituation der Bevölkerung kann durch die Mitwirkung sekundärer Sozialisationsinstanzen erreicht werden (vgl. Joosten 1993). Der Sachunterricht in der Grundschule bietet vielfältige Möglichkeiten die Grundsätze der gesunden Ernährung zu vermitteln. 

3 Ziele der Unterrichtsreihe

Die angestrebten Lernziele sind, dass die Kinder sich ihrer Essgewohnheiten bewusst werden. Durch das Zubereiten des Brötchenteiges und das Formen der Brötchen erwerben die Kinder neue Handlungskompetenzen. Die Kinder sollen lernen, dass die ernährungsphysiologisch wertvollen Inhaltsstoffe in den Randschichten des Getreidekorns vorkommen. Sie erfahren, dass diese in weißem Mehl nicht mehr vorhanden sind. So lernen sie einen Aspekt der Grundsätze der gesunden Ernährung kennen. Die Erkenntnis, dass ein Vollkornbrötchen für die gesunde Ernährung wertvoller ist als ein „helles“ Brötchen, kann als Teilergebnis in die Planung für ein gesundes Schulfrühstück einfließen. Zu erwarten ist, dass die Kinder das Erlebte in die Familie tragen und damit die Akzeptanz von Vollkornprodukten innerhalb der Familie erhöhen. 

Die Unterrichtsreihe umfasst folgende Stunden :

1 Das Getreidekorn kennen lernen

2  Vom Korn zum Mehl

3 Vollkornbrötchen backen (Doppelstunde)

4. Vorstellung der Unterrichtsreihe 
Vor Beginn des Unterrichtsreihe ist es sinnvoll, einige organisatorische Voraussetzungen zu klären. Sofern in der Schule ein Backofen vorhanden ist, können die Kinder den Backprozess miterleben. Sollte kein Backofen in der Schule vorhanden sein, werden möglicherweise die Eltern um Mithilfe gebeten. Sie können das belegte Backblech abholen, zu Hause die Brötchen backen und wieder zur Schule bringen.

Wenn gesundheitsförderliche Themen schon öfter im Unterricht behandelt worden sind, wurden die Eltern bereits informiert. Es bietet sich an, für die Eltern zum Thema Gesundheitsförderung durch gesunde Ernährung einen fachlich orientierten Elternabend zu gestalten. Die Erfolgsaussichten für die dauerhafte Umsetzung des gesundheitsförderlichen Wissens sind besser, wenn Schule und Elternhaus zusammenarbeiten. Das Wissen der Eltern um eine gesundheitsfördernde Ernährung ist oftmals lückenhaft oder wird nicht im Alltag umgesetzt. Viele Eltern sind offen für erprobte und alltagstaugliche Anregungen zur gesundheitsförderlichen Ernährung. Für die Dokumentation der dritten Unterrichtseinheit wäre es schön, wenn sich jemand findet, der die Kinder beim Arbeitsprozess fotografiert.

Die Entscheidung, ob diese Unterrichtsreihe als Projekttag, in Einzel- oder Doppelstunden durchgeführt wird, hat Auswirkungen auf die Vorbereitung der Stunden. Um einen Projekttag erfolgreich zu gestalten, ist es sinnvoll, einen längeren Zeitraum für die Vorbereitungen einzuplanen, da alle Materialien an einem Tag gebraucht werden. Die Materialien sollten in ästhetischer Form angeboten werden. In der Unterrichtsreihe werden Plakate erstellt. Diese dokumentieren den Weg vom Korn über das Vollkornmehl bis zum Vollkornbrötchen. So werden die Ergebnisse der Arbeit gewürdigt. Gleichzeitig werden die Kinder durch die tägliche Präsenz der Plakate an die Unterrichtsreihe erinnert und das Wissen wird verfestigt. 

4.1 Unterrichtseinheit 1: Das Getreidekorn kennen lernen
Das exemplarische Getreide der gesamten Unterrichtsreihe ist der Weizen. Es ist das wichtigste Brotgetreide und in Form von Vollkornprodukten für die Ernährung besonders wertvoll. Die Getreidekörner gleichen sich im ihrem Aufbau. Der schematische Aufbau eines Getreidekorns kann anhand des Weizens erarbeitet werden.

Weizen ist weltweit verbreitet. Er macht in Deutschland (Ernte 2000) 50 Prozent der Gesamterntemenge aus. Die Getreideart Weizen gehört botanisch zur Familie der Gräser (Gramineen). Der Weizen hat kleine, etwas gebogene und bewimperte Blattöhrchen. Seit etwa 6000 Jahren wird Weizen angebaut. Seinen Ursprung hatte er in Vorderasien. Weizen wird als Brotgetreide, als Industrie-Rohstoff (besonders die Stärke) und zur Verfütterung verwendet. Der Anteil als Viehfutter macht etwa die Hälfte der Erntemenge aus. Bei uns wird der Weichweizen (Triticum sativum) angebaut, während im Mittelmeerraum vorwiegend der Hartweizen (Triticum durum) angebaut wird. Er wird für die Teigwarenherstellung verwendet. 

Weizen wird hauptsächlich als Winterweizen angebaut. Die Aussaat des Weizens findet ab Ende August bis Anfang Oktober statt. Geerntet wird der Winterweizen im August. Im Januar bis April wird der Sommerweizen ausgesät. Er kann ab Ende August geerntet werden. Der Weizen wächst besonders gut auf lehmhaltigen, schwach sauer bis neutral reagierenden Böden. 

Lernziele:

Die Kinder sollen:

· herausfinden, welche Bestandteile im Korn zu erkennen sind

· eine Untersuchungsmethode kennen lernen (Lupe) 

· entdecktes versprachlichen

· fachliche Termini Schale, Mehlkörper, Keimling am Realobjekt zuordnen können.

· Fachtermini richtig in die schematische Darstellung des Getreidekorns einordnen können 

Benötigte Materialien und Medien:

-    Weizenhalme

· Weizenkörner

· Messer, Brettchen

· Lupen

· Overheadprojektor

· Arbeitsblatt AB 1 (Schema des Getreidekorns) als Folie, Folienstift

· Pappplakat für die Wand, schwarzer Edding, Buntstifte

· Arbeitsblatt AB 1 für jedes Kind

Stundenvorbereitung:

Die Weizenkörner lassen sich schneiden, wenn sie etwa eine Stunde eingeweicht wurden. Daher ist eine Einweichzeit von etwa einer Stunde zu beachten. Das weiße Plakat muss an die Wand geheftet werden. Das Licht des Overheadprojektors wird darauf ausgerichtet. Innerhalb der Unterrichtsreihe werden vier Plakate verwendet. Es ist sinnvoll genügend Raum dafür einzuplanen.

Unterrichtseinheit 1 : Das Getreidekorn kennen lernen

Phase
Situations- und Handlungsfolge
Sozialform
Material/Medien
Kommentar

Einstieg
Die Kinder sehen die Halme und dürfen sie herum geben. Die Kinder mutmaßen den Getreidenamen.


Sitzkreis
Getreidehalme, Weizenkörner
Eventuell bereits vorhandene Kenntnisse der Kinder aufgreifen.

Erarbeitung 1
Den Kindern wird vorgeschlagen, Weizenkörner näher zu untersuchen. Sie nennen Vorschläge, wie sie in das Korn schauen können.

Die Vorschläge der Kinder werden gemeinsam erörtert, und das Schneiden als sinnvollste Untersuchungsmethode umgesetzt. Den Kindern wird eine Lupenuntersuchung angeboten.
Klassengespräch
Weizenkörner in ausreichender Menge,

Lupen in ausreichender Menge


Die Kinder lernen eine wissenschaftsorientierte Untersuchungsmethode kennen.

Durchführung
Die Kinder zerkleinern die Körner und untersuchen sie gemeinsam mit einem Partner.
Partnerarbeit
Lupen

Messer, Brettchen
Handlungsorientierung:

Die Kinder lernen an einem Realobjekt statt an einer Abbildung.

Auswertung
Die Kinder tragen die Untersuchungsergebnisse zusammen
Klassengespräch

Die Kinder beschreiben mit ihren Worten, was sie entdeckt haben.



Phase
Situations- und Handlungsfolge
Sozialform
Material/Medien
Kommentar

Vertiefung
Den von den Kindern beschriebenen Bestandteilen werden die Fachtermini: Schale, Keimling, Mehlkörper zugeordnet. Die zu lernenden Begriffe werden untereinander an die Tafel geschrieben.
Frontal
Tafel
Grundlegende, fachwissenschaftliche Informationen sollten allen Kindern gleichzeitig vermittelt werden



Erarbeitung

2
Die schematische Darstellung des Getreidekorns wird auf das Plakat projiziert. Die Kinder erkennen, dass es sich um ein geschnittenes Getreidekorn handelt.

Sie bezeichnen die einzelnen Bestandteile mit den neu erlernten Fachtermini.
Plenumgespräch
Overheadprojektor, AB1 als Folie

(Schema Getreidekorn), Folienstift

weißes Plakat für die Wand,

schwarzer Stift 
Transferleistung vom Realen zum Abstrakten

Das Schema der Getreidekorns wird auf das Plakat übertragen

Die Fachtermini werden auf das Schema übertragen und eingefügt.

Die Begriffe stehen nun deutlich lesbar auf dem Plakat.

Vertiefung
Die Einfärbungen der einzelnen Bestandteile des Korns werden gemeinsam besprochen  und an der Tafel festgehalten
Plenumgespräch
s.o.
z.B.: Schale – hellbraun 

Keimling – dunkelbraun

Mehlkörper- weiß

.

Üben/

Verfestigen
Die Kinder bekommen ein Arbeitsblatt (AB 1) und den Auftrag, die Termini richtig zuzuordnen und das Korn auszumalen.
Einzelarbeit
Arbeitsblatt AB 1 (Schema des Getreidekorns)
Auf dem Plakat wird das übertragene Schema des Getreidekorns ebenfalls in den abgesprochenen Farben ausgemalt.

4.2 Unterrichtseinheit 2: Vom Korn zum Mehl


Vollkornmehl enthält im Gegensatz zu Weißmehl alle wichtigen Inhaltsstoffe des Korns. Sein Gehalt an Ballastsstoffen, mehrfach ungesättigten Fettsäuren, Vitaminen und Mineralstoffen ist höher, der Kohlenhydratgehalt niedriger. Das erklärt sich daher, da im Weißmehl ausschließlich der stärkehaltige Mehlkörper verwendet wird. Etwa die Hälfte der Nahrungsenergie soll in Form von komplexen Kohlenhydraten aufgenommen werden. Weitere energieliefernde Stoffe sind Protein und Fett. Vitamine und Mineralstoffe liefern keine Energie. Sie sind jedoch essentielle Nährstoffe und müssen mit der Nahrung aufgenommen werden, da der Körper sie nicht selbst herstellen kann. 

Tab. 1  Ausgewählte Inhaltsstoffe je 100 g des Weizenmehls Type 1700 und Type 405 (Elmadfa 1990) Die Tab (GU, Nährwert Tabelle 1990/91) zeigt die Inhaltsstoffe zweier ausgewählter Mehltypen (Typ 1700: Vollkornmehl, Typ 405: Auszugsmehl)




 Protein
Fett


mehrfach ungesättigte Fettsäuren)


Kohlen-

Hydrate
Kalzium


Phosphor


Eisen


B1

B2

Niacin


B6








verwertbar
Ballaststoffe









kcal
kJ
g
g
g
g
g
mg
mg
mg
mg
mg
mg
mg

Weizen-

Vollkorn-

Mehl

T. 1700
306


1282
11,7


2,0


0,8


60,4


11,6


40


392


3,0


0,30


0,15


4,8


0,46



Weizen-

Mehl

Type 405
339


1419
10,6


1,0


0,4


72,2


2,2


15


90


2,0


0,06


0,03


0,7


0,18



Lernziele: 

Die Kinder sollen: 

· lernen, dass in Vollkornmehl wichtige, gesundheitsförderliche Bestandteile enthalten sind

· Weißmehl und Vollkornmehl unterscheiden können

· erforschen, wie aus Vollkornmehl Weißmehl wird

· gesundheitsfördernde Bestandteile der Kleie (Ballaststoffe, Vitamine, Mineralstoffe) nennen können

· einen kindgemäßen Beurteilungsmaßstab in Bezug auf die gesundheitsförderliche Qualität von Mehltypen finden

· die Termini: Vollkornmehl, bzw. Weizenvollkornmehl, Kleie und Weißmehl kennen

Benötigte Materialien und Medien

· AB 2 zum Vorlesen (Geschichte: Das ganze Korn ist wichtig)

· Weizenkörner (500g bis 1,5 kg, je nach Klassengröße)

· mehrere Schälchen oder durchsichtige Behälter

· Steine zum Zerkleinern und eine Unterlage, um das Produkt aufzufangen

· Handkaffeemühlen in aus reichender Zahl

· ein elektrisches Mahlwerk

· Küchensiebe (mehrere)

· kleine , durchsichtige Plastiktüten für das Mehl (6-8)

· Plakate für die Wand (zwei)
Vorbereitung der Stunde:

· Aufbau der Arbeitsplätze für die Mehlherstellung

· Schilder mit der Aufschrift: Vollkornmehl, Kleie, weißes (ausgesiebtes) Mehl

Unterrichtseinheit 2: Vom Korn zum Mehl

Phase
Situations- und Handlungsfolge
Sozialform
Material/Medien
Kommentar

Einstieg
Die Kinder hören die Geschichte vom Korn (Das ganze Korn ist wichtig).
Sitzkreis
AB 2 (Das ganze Korn ist wichtig)
Die Kinder erfahren, dass Vitamine , Mineralstoffe und Ballaststoffe im

Getreide enthalten sind und besonders  wichtig für die gesunde Ernährung.  

Die Geschichte ist gegen Ende ein

Lückentext. Die Lücken sind von den Kindern sinnvoll zu füllen. 

(Wiederholung und Verfestigung der wichtigen gehörten Inhalte)

Erarbeitung
Die Kinder werden vor die Aufgabe gestellt, aus Korn Mehl herzustellen und äußern ihre Vorschläge. Die Vorschläge werden besprochen und die Kinder können drei sinnvolle Mahlmethoden erproben.


Klassengespräch

Wissenschaftsorientierung (die

Verschiedenen Herstellungsmethoden  werden besprochen)

Durchführung
Die Kinder stellen Mehl auf  unterschiedliche Weise her. Jedes Kind kann die verschiedenen Herstellungsmöglichkeiten ausprobieren.


Einzel- und

Partnerarbeit
Handkaffeemühle

Steine, Unterlage,

elektrisches Mahlwerk

Schälchen

Weizenkörner




Phase
Situations- und Handlungsfolge
Sozialform
Material/Medien
Kommentar

Auswertung


Die Kinder reflektieren über ihre Erfahrung mit der Mehlherstellung


Sitzkreis



Fixierung
Kleine Mengen der Mahlergebnisse der einzelnen Stationen werden in durchsichtige Tüten gefüllt und an einem Plakat befestigt.

Die restlichen Mahlprodukte werden in einem Behältnis gesammelt

Durchsichtige Tüten für die Mahlergebnisse und  einige unverarbeitete Getreidekörner 




Erarbeitung 2


Die Kinder erhalten das Mehl und Siebe. Sie sieben das Mehl und fangen den ausgesiebten Teil in einem Schälchen auf. Dieser wird getrennt aufbewahrt.

Der Vorgang wird mehrmals wiederholt
Gruppenarbeit, 

Kinder wechseln sich ab
Vollkornmehl

Schälchen oder durchsichtige Behälter

Küchensiebe




Auswertung
Das Vollkornmehl, das ausgesiebte Mehl und die Kleie werden ausgestellt und von den Kindern beschrieben.
Klassengespräch
Drei Gefäße für das Vollkornmehl, das ausgesiebte Mehl(Weißmehl) und die Kleie



Kinder lernen die Fachbegriffe Weißmehl und Kleie. Sie erfahren, das die wichtigen Inhaltsstoffe des Mehles nun in der Kleie sind.
Frontal


Karten mit der Aufschrift :Vollkornmehl mit Kleie

Weißmehl, Kleie


Phase
Situations- und Handlungsfolge
Sozialform
Material/Medien
Kommentar

Fixierung
Plakat erstellen mit den Arbeitsergebnissen

Plakat

Tütchen für Vollkornmehl, ausgesiebtes Mehl und Kleie




4.3 Unterrichtseinheit 3: Wir backen  Weizenvollkornbrötchen 
Getreideprodukte aus Vollkornmehl sind besonders wertvoll für die Ernährung. Untersuchungen haben ergeben (vgl. Alexy, U. / Kersting, M. 1999), dass Kinder Vollkornprodukte auf Grund ihrs Aussehens und nicht wegen des Geschmacks ablehnen. Die Kinder stellen die Brötchen selbst her. Die Akzeptanz unbekannter Nahrungsmittel kann erhöht werden, wenn die Kinder in die Zubereitung dieser mit einbezogen werden. Oft enthalten gekaufte Vollkornbrötchen nur einen geringen Anteil Vollkornmehl. In dieser Unterrichtseinheit werden die Brötchen ausschließlich aus Weizenvollkornmehl hergestellt. Die folgende Unterrichtseinheit ist als Doppelstunde konzipiert. Idealerweise können die Kinder in der Schule den Backprozess verfolgen. 

Einige Kinder können oder dürfen sich zu Hause nicht an der Zubereitung der Nahrung beteiligen. Sie haben im Rahmen dieser Stunden durch die Handlungs- und Produktorientierung die Möglichkeit neue Erfahrungen bei der Nahrungszubereitung zu sammeln. Durch das erstellte Produkt werden unmittelbar Erfolgserlebnisse bewirkt. Die Kinder haben Freude an der gemeinsamen Mahlzeiteneinnahme.

Lernziele

Die Kinder sollen:

· Mit Hilfe eines Rezeptes Vollkornbrötchen zubereiten und backen.

· Einen unbekannten Text lesen und in die richtige Reihenfolge ordnen. 

· Den Wert des Vollkornbrötchens durch sinnliches Erleben zu schätzen wissen, als Alternativen zum ‚normalen Sonntagsbrötchen (Weizenbrötchen)’.

· Sensibel werden für Vollkornprodukte im täglichen Leben.

Benötigte Materialien und Medien:

· AB 3 für jedes Kind (Rezept für Vollkornbrötchen)

· AB 4 Bewegungsspiel (für den Lehrenden)

· AB 5

· Zutaten für die Brötchen (siehe AB 3)

· Schüsseln

·  Messbecher

· Haushaltswaage

· Backpapier, Backblech 

· Schürzen

· Küchentücher

Für das gemeinsame Frühstück:  

· Besteck, Geschirr, Becher

· Tischdecke

· Ein Getreidegesteck zur Dekoration

· Brotbelag: Kräuterquark, Tartex Brotaufstrich (Champignonpastete, vegetabile Pastete), Käse, Gurkenscheiben, Paprikastücke (rot) (die Nahrungsmittelauswahl sollte der Klasse entsprechend modifiziert werden)

· Wasser oder Tee 

Vorbereitung der Stunde:

Das Rezept ist für einen Teig mit 1 kg Mehl geschrieben. Es kann als Arbeitsblatt dem Leitfaden entnommen und für Einteilung in die einzelnen Gruppen modifiziert werden. Die Vorbereitung der Zutaten (abwiegen, abmessen, aufbauen) hat den Vorteil, dass die Zeit für die Teigzubereitung kürzer ist. Die Zubereitungszeit verlängert sich, wenn die Kinder selbst die Zutaten abmessen und wiegen. Das Handeln der Kinder muss dann auch intensiver beaufsichtigt werden. 

Unterrichtseinheit 3: Vollkornbrötchen backen

Phase
Situations- und Handlungsfolge
Sozialform
Material/Medien
Kommentar

Einstieg
Anknüpfend an die vorhergehende Unterrichtseinheit: Resultate der Stunde werden mit Hilfe des Plakates wiederholt.

Lehrerin zeigt den Kindern handelsübliche Weizenmehle.

Die Kinder bewerten anhand ihres erworbenen Wissens die gesundheitliche Qualität der Mehltypen.

Die Kinder werden über das Ziel der Stunde informiert und mit dem Stundenablauf vertraut gemacht.
Stuhlkreis
Weizenmehl

Type 1700

Type 1050

Type 550

Type 405
Wiederholung des gesundheitsfördernden Wissens, und Übertragung auf handelsübliche Produkte

Produktorientierung

Erarbeitung 
Die Kinder lesen in ihrer Gruppe das Rezept und stellen Fragen zur Klärung.
Unterrichtsgespräch


AB 3
Beachten und einüben von Hygieneregeln

Durchführung
Der Arbeitsablauf wird anhand der Geräte noch einmal besprochen, dann stellen die Kinder in ihren Gruppen den Teig her.

Zutaten für den Teig,

Küchengeräte,

Küchentücher (zum Teigabdecken
Handlungsorientierung (erwerben neuer Handlungskompetenzen)

Reflexion/

Durchführung
Während der Teig geht, reflektieren die Kinder die Teigherstellung.
Klassengespräch



Klärung, Festigung

Phase
Situations- und Handlungsfolge
Sozialform
Material/Medien
Kommentar

Durchführung
Die Kinder formen die Brötchen und legen sie auf ein Backblech. Die  geformten Brötchen werden mit einem Küchentuch zugedeckt, danach muss der Teig wieder ruhen

Backblech

Backpapier

Küchentuch
Handlungsorientierung (erwerben neuer Handlungskompetenzen)

Wiederholung/ Vertiefung
Die Kinder lösen das Rezeptpuzzle und kleben das Ergebnis auf
Einzelarbeit 


AB 5 (Rezept für Weizenvollkornbrötchen
Die Rezeptpuzzles werden für jedes Kind individuell  zugeschnitten (Differenzierung)

Beobachtung
Die Kinder beobachten wie die Brötchen backen



Backofen
Die Brötchen müssen nach dem Backen längere Zeit auskühlen, damit sie besser bekömmlich sind

Entspannung
Bewegungsspiel
Klasse
AB 4 (Kinder erleben Wachstum


Durchführung
Die Kinder decken liebevoll den Tisch.

Die Frühstückszutaten werden zubereitet und angerichtet.

Die Kinder schneiden nach dem Händewaschen die Paprika in Streifen und die Gurke in Scheiben.

Der Belag für die Brötchen soll ansprechend präsentiert werden


Gruppenarbeit
Zutaten für das Frühstück, 

Küchengeräte (Brettchen, Schneidemesser)

Tischdekoration, Besteck
Je nach Kenntnisstand der Kinder muss genau besprochen werden, wie die Vorbereitungen für das gemeinsame Frühstück organisiert werden. 

Erwerb neuer Handlungskompetenzen durch Handlungsorientierung

Phase
Situations- und Handlungsfolge
Sozialform
Material/Medien
Kommentar

Ergebnis
Jedes Kind bekommt ein Brötchen

Die Brötchen werden betrachtet, (sehen, riechen, fühlen) und beschrieben.
Klassengespräch


Backblech mit abgebackenen Brötchen
Verbrennungsgefahr, wenn das Backblech noch nicht genügend abgekühlt ist.

Abschluss der Reihe
Gemeinsames gesundes Schulfrühstück


Erlebnis des gemeinsamen Frühstücks

Refelxion
Plakat mit Fotos der Unterrichtseinheit   wird erstellt.

Plakat


Besondere Würdigung der Handlungen der Kinder

5 Quellen 

AB 1: BZgA: Schulfrühstück

AB 2: BZgA: Schulfrühstück

AB 3: BZgA: Spiele- Ideenhandbuch

6 Literaturverzeichnis 

Alexy U. und Kersting, M. : Was Kinder essen – und was Kinder essen sollten. München: Hans Marseille Verlag GmbH. 1999

Bundeszentrale für Gesundheitliche Aufklärung(BZgA) (Hrsg.) : Ernährung und Gesundheit. Materialien für die Grundschule (1.-4. Klasse). Stuttgart: Ernst Klett Verlag, 1998 

Bundeszentrale für Gesundheitliche Aufklärung(BZgA) (Hrsg.) : Schulfrühstück. Materialien für die Grundschule (1.-4. Klasse). Stuttgart: Ernst Klett Verlag, 1998 

Bundeszentrale für Gesundheitliche Aufklärung(BZgA) (Hrsg.) : Spiele- Ideenhandbuch. Die Essbar. Eigenverlag,  Bundeszentrale für Gesundheitliche Aufklärung, Ostmerheimer Straße 220, 51109 Köln, o.J. http://www. bzga.de

Elmadfa I.: Die große GU Nährwert Tabelle : Kalorien/Joule- und Nährstoffgehalte unserer Lebensmittel. 3. Auflage, München: Gräfe und Unzer, 1991

Joosten, Bernhardine: Konzepte zum Erlernen und Fördern gesunder Ernährung. In: Priebe Botho et al. (Hrsg.) : Gesunde Schule : Gesundheitserziehung,  Gesundheitsförderung, Schulentwicklung . Weinheim und Basel: Beltz Verlag, 1993, S. 228-250

Ministerium Für Schule und Weiterbildung (Hrsg.) :Grundschule -Richtlinien und Lehrpläne für den Sachunterricht , unveränderter Nachdruck, 1997

Schneider, Volker: Entwicklungen, Konzepte und Aufgaben schulischer Gesundheitsförderung – Vom Konzept der Risikofaktoren zum Konzept der Förderung  von Gesundheitsfaktoren. In: Priebe Botho et al. (Hrsg.) : Gesunde Schule : Gesundheitserziehung,  Gesundheitsförderung, Schulentwicklung . Weinheim und Basel: Beltz Verlag, 1993, S. 39 -73










SEITE  
18

