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6 Anhang

Im Anhang finden sich:
1.) Photos, die den Verlauf der Unterrichtseinheit dokumentieren

2.) Ausgewahlte Arbeitsblatter
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Die Kinder probieren verschiedens Labansmitiel
aus Gatreide und ulern sich dazu.

Eall} beim Betrachiten sainer Gatreidearbaitsolatar.
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Daz Getreide nach @éal Wachen.
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Station Hbrmemary

Haferkdmer werden zu Flocken gapresst.
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Marleen bai der Arbeit

Eqlf bei der Arbeit
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Die Zutaten fur das bish,

Der Kaopf ist schwer, aber das Esssn schmeckt
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Emlirmit dem Untersuchungsobjekt seiner Gruppe.
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Austausch bei der Gruppenarbelt

T

Baim Backer

Marzipan will auch probsart werden
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Aufbareitung des Bickarsibesuchas

Es wird eiffig gearbeaitet
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Das haben wir heute

- [
gerochen, geschmeckt und gefihit: #}{
ﬁ
; |
Mudein
Lakritz
Aptel Salami
Kuchen Kekse
M Cisli Brot
Haterflocken
Saft Kartoffeln
Gummibarchen
Kndckebrot
salzbrazel
Joghurt Kdse
Erbsen
In allen diesen Sachen ist
%



§ Verarbeitungsformen von Getreide

I_E}emr man aus Getreide Lebensmittel herstellen kann, mussen die
Ahren und Rispen bearbeitet werden.
So erhdlt man zum Beispiel:

Kérmer, Schrot, Flocken, GrieB und_Mehl.

Durch dreschen des Getreldes erhdlt man die KGrner.

Wenn man die Kémer grob zerkleinert, erhalt man Schrot.
Man kann die Kémer auch pressen. Dann entstehen Flocken.

Fein gemahlen wird aus den Kémem Mehl.

Geschdlte, gemahlene Kérmer in verschiedenen GréBen ( fein, mittel
und grob ) ergeben Griel.

Autgabe: Ordne den verschiedenen Verarbeitungsformen die
richtigen Namen zu.
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Name:

Das Hormemory

In je 2 Dosen sind Korner, Schrof, GrieB, Mehl und Flocken.

In den Ubrigen 4 Dosen sind 2 andere Gegenstdnde.
Was kénnte das wohl sein?

Schreibe deine Vermutungen auf:

Name:

Das Hormemory

In je 2 Dosen sind Korner, Schrot, Grie8, Mehl und Flocken.

In den Ubrigen 4 Dosen sind 2 andere Gegenstande.
Was konnte das wohl sein?

Schreibe deine Vermutungen auf:
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(% Name:

So soll mein Musli werden!

Das mdchte ich in mein Musli tun: 1.

10.

Das gibt es:  Milch Haferflocken Rosinen
Apfel Banane Cormnflakes
MNektarine Nisse Sonnenblumenkerne

Honig Schrot
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Mame:

Aus Korn wird Mehl

Das Mehl wird in einer Mlhle gemahlen.

Jede Mihle hat zwei Muhlsteine, die aufeinander liegen.

Der untere ist fest und den cberen Stein kann man drehen.

Damit das Korn richtig gemahlen werden kann, haben die Mihlisteine auf
elner Seite Rillen.

Es gibt verschiedene Moglichkeiten, eine Mahle anzutreiben: mit

-
1 £t
168
2 e
,%%[ ﬁ 3 el
4.

Friher haben viela Frauen das Mehl fUr ihre Familien selbst geamahlen. Das
war sehr anstrengend.

Das Getreide musste mehrers Male gemahlen werden, bis aus allen
Komem Mehl geworden war. Diese Arbelt hat sehr lange gedauert.

Heute kann man elekirisch mahlen. Man kann sich selbst aussuchen, wie
fein das Korn gemahlen werden soll | grob oder fein ).

Was ist dir beim Kom mahlen im Industriemuseum aufgefallen?
Schreibe einen Satz.

Hilfsworter: -  staubig
- laut
- anstrengend
= schwer
g, - dauert lange
== _ Mihlsteine reiben dbereinander
" - schwitzen
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Haferflockenkekse

Den Backofen auf 150° vorheizen.

+ 75 g Butter oder Margarine
75 g Zucker

1Ei

5 Tropfen Bittermandelaroma  gut verrGhren,

. 125 g grobe Haferflocken £_ |

+ 50 g Mehl

-

1 Teeloftel Bnc:kpl.mrarL ek mischen

und gut unter den Teig rihren.

Backpapier auf ein Backblech legen und

kleine Teighdufchen darauf vertellen.

Achtung: Du musst viel Platz lassen!

. Dia Platzehen 12 — 15 Minuten backen
. [0 ecco
A2 -4 Mim, und etwas abkihlen lassen.




