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Einleitung

Fast alle Kinder essen Brot, Musli, Nudeln und Reis. Manche
kennen auch die Antwort auf die Frage, woraus diese
Lebensmittel meistens bestehen: Getreide! Dieses ist seit
Jahrtausenden eines unserer Hauptnahrungsmittel. Aber
was ist eigentlich Getreide? Gehen Sie mit Ihren Kindern auf
eine Mission. Wie wird beispielsweise aus einem Getreide-
korn eine Nudel oder eine Haferflocke? Das ist spannend
und klart wichtige Zusammenhange. Die haufigsten
Getreidearten sind Weizen, Roggen, Gerste, Hafer, Mais,
Reis und Hirse. In Backwaren und Nudeln steckt das Mehl

daraus. Couscous wird aus dem Griel3 von Weizen, Gerste
oder Hirse hergestellt. Bulgur wird meist aus Hartweizen
gewonnen, Graupen aus Gerste.

Alle Getreidekdrner haben den gleichen Aufbau: Sie
bestehen aus Keimling, Mehlkérper und Schale. Werden
alle essbaren Teile des Korns verwendet, bezeichnet man es
als Vollkorn. Lebensmittel aus Vollkorn sattigen langer und
enthalten mehr Vitamine, Mineralstoffe, gesunde Fette und
Ballaststoffe. Sie senken das Risiko flr viele Krankheiten.
Wenn Kinder Vollkornprodukte nicht kennen, kénnen sie
eventuell skeptisch reagieren und mussen sich an den
neuen Geschmack erst gewdhnen. Hier hilft es, Bekanntes
und Unbekanntes zunachst zu mischen.

—
oto: Hilla Sidhaus, BLE

Foto: © khosrork - stock.adobe.com

Die Mission

Ihre Mission ist es, Getreideprodukte
aufzuspuren und ihre Vielfalt kennen
zu lernen. Dabei erfahren sie viel Uber
die Herkunft unserer Lebensmittel,
entdecken feine (Geschmacks-)
Unterschiede, bereiten kleine Gerichte
zu und nehmen das Mensaangebot
unter die Lupe. Mit dem Thema
Getreide lasst sich der Blick gut auf
andere Lander weiten.
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Hintergrundinformationen

Vollkorn:

@ www.dge.de/gesunde-ernaehrung/gut-essen-und-trinken/vollkorn

Ursprung, Verarbeitung und Wertschépfung:
& https://slowpedia.slowfood.de/getreide/
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Unser Ansatz - lhr Projekttag

Mit dem vorliegenden Material erhalten Sie einen Fundus an Ideen, die ganz variabel einsetzbar sind. Sie
sind unterschiedlich lang und eignen sich fir verschiedene GruppengrofRen. Wahlen Sie einfach aus, was fur
Ihren Projekttag und Ihre Gruppe am besten passt.

Projekttage sind ideal fir handlungsorientiertes und selbststandiges Lernen. Durch die kreative und team-
orientierte Arbeit an verschiedenen Fragestellungen und die aktive Mitgestaltung der Essumgebung kann
es gelingen, die Kinder fur Ernahrungsthemen zu begeistern. Die Kinder entwickeln ein Bewusstsein fur den
Wert unserer Lebensmittel, flhren Interviews, hinterfragen das Essensangebot an ihrer Schule, experimen-
tieren und bereiten selbst kleine Speisen zu. Das bahnt umweltgerechtes, nachhaltiges Handeln an.

An den Esserfahrungen und
Winschen ankniipfen

Jeder Tag bietet Moglichkei-
ten, Neues anzustof3en. Bin-
den Sie das Vorwissen der Kin-
der mit ein und lassen Sie sie
mitentscheiden.

Welches Gemiise und
Obst kennt ihr? Was
gibt es in der Mensa?

’_a/as wollt ihr probieren?

So kann Ernahrungsbildung gelingen

Offen sein und

nicht vorschnell werten
.Gesund”ist fur Kinder kein
Grund, etwas zu essen oder zu
trinken. Zeigen Sie lieber, wie
gut es lhnen schmeckt. Seien Sie
offen fur persénliche Vorlieben
und Abneigungen.

Lecker! Méchtest du
auch probieren?

’_ﬁ/ie schmeckt es DIR?

Alle Lebensmittel und

die Umwelt wertschatzen
Wo geht es beim Einkauf,
beim Kochen und mit Resten
klimafreundlicher?

Der schrumpelige Apfel ist zu
schade fiir den Miill. Im Miisli
schmeckt er mir prima.

Die Tomaten sind unverpackt
und kommen von hier.

Den Kindern helfen,

es selbst zu tun

Fragen beantworten und Hand-
griffe zeigen: Lassen Sie die
Kinder moglichst viel selber
machen. Das Ergebnis muss
nicht perfekt sein.

So kannst du die Gurke
klein schneiden.

Positives Erleben erméglichen
Kinder freuen sich Uber Lob fur
ihre selbstgemachten Speisen
und Getranke. Sie genie3en es in
frohlicher Runde, in Ruhe und mit
allen Sinnen zu essen und zu

trinken.
Das macht ihr toll!

Guten Appetit!

Zum Weitermachen motivieren
Ermutigen Sie die Kinder, die neuen
Ideen nach Hause zu tragen. Uber-
legen Sie gemeinsam, was sich in der
Schule verbessern l3sst.

Wen wollt ihr mit eurem
Rezept iiberraschen?

’_ﬁlas ist euch gut gelungen?

Weitere Missionen

» Mission: Lebensmittel einkaufen

» Mission: Wasser trinken

» Mission: Lebensmittel retten

Sie haben mehr als einen Tag Zeit? Sie suchen nach weiteren Ideen fur Pro-
jekttage zu Ernahrungsthemen? Hier werden Sie findig!

» Mission: Obst und GemUse erkunden

» Mission: Hulsenfriichte entdecken

@ www.ble-medienservice.de/0952

@ www.ble-medienservice.de/0953

@& www.ble-medienservice.de/0954

& www.ble-medienservice.de/0956

@ www.ble-medienservice.de/0957
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- stiicksbrétchen

- — ] backen

— brot_backen.php5 (6 min)

Ideen fir lhren Projekttag

In der nachfolgenden Tabelle sind einige Ideen aufgefihrt, die Sie mit
den Kindern umsetzen kénnen. Die Auswahl und Reihenfolge bleiben
Ihnen Uberlassen.

Tipp: Nutzen Sie den Vordruck, um fur lhre Mission zu werben.

Eine Orientierung, wie viel Zeit Sie bendtigen, bieten folgende Symbole:
CD etwa 30 Minuten

@ etwa 30-60 Minuten

G?Iénger als 60 Minuten

Foto: © Tatsiana - stock.adobe.com

Idee Methode, Aktion Hinweise, Material

Ins Thema einsteigen

Was besteht alles  Gesprach, Mit der Frage einsteigen: Welche Getreidearten gibt es?
aus Getreide? Zuordnung E\ haufige Getreidearten im Vergleich (?AB1)

hied -
verschiedene @ ngf. verschiedene Getreidekdrner und Ahren zum Zeigen

Getreidearten

untErsaheidEn Welche Lebensmittel werden aus Getreide gemacht?

E) echte Lebensmittel
@ Bildkarten zum Erganzen (&2 AB2)

Die Lebensmittel den Getreidearten zuordnen. Welche
Lebensmittel kennt ihr? Welche méchtet ihr probieren?

Getreide - global Gesprach, E)Weltkarte
erfahren, wie Zuordnung @ Bildkarten von Getreideprodukten (@2 AB2)
Esskulturen sich @ Welche Produkte sind typisch fur welchen Kontinent? Woran

entwickeln i o . S .
liegt das? Die Kinder erarbeiten, dass sich in verschiedenen

Kulturen verschiedene Essgewohnheiten entwickelt haben,
weil das jeweilige Getreide dort gut wachst und verfugbar ist.

Ob in der
schulkiche oder .
im Klassenzimmer:

Kochen und probieren -
Hygiene ist wichtig:
Rezept: Zubereitung BRezept (@ AB3) o dazu unter:
R rda :
Power-Waffeln @ @ Zutaten und Arbeitsgeréte It. Rezept M\i,ww,bzfe.de/
www.bzfe.del

Vollkornmehl
verarbeiten

hygiene

Rezept: Zubereitung @ Rezept (P AB4)
Knusprige Frih- @ E] Zutaten und Arbeitsgeréte It. Rezept

Wahrend die Brotchen im Ofen backen im kurzen Videoclip
ansehen, wie Brot in der Backerei entsteht: Tee———

@ Tablet oder interaktives Whiteboard
B Videoclip: @www.wdrmaus.de/filme/sachgeschichten/

Brotchen selbst

<
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Kochen und probieren

Haferflocken Zubereitung
selbst gemacht @
erkennen und

ausprobieren,

wie Haferflocken

entstehen

Rezept: Zubereitung
Bunter Hirsesalat

Hirse als Getreide

zubereiten und

kennenlernen

Ich teste Brot SinnExperiment
verschiedene @

Brotsorten mit

allen Sinnen

beschreiben

Vollkorn oder SinnExperiment
nicht? @
Nudeln

geschmacklich
unterscheiden
und Einfluss des
Sehens dabei
erleben

E) Nackthafer
B Schussel

Haferkorner in eine Schussel geben, mit Wasser
bedecken und Uber Nacht einweichen lassen.

B Tablet oder interaktives Whiteboard
E] Videoclip: @ www.wdrmaus.de/filme/sachgeschichten/

haferflocken.php5 (7 min)
Den Videoclip als Einfiihrung schauen.

@ Nudelholz
@Schneidebrett

Die Kinder durfen die Haferkérner mit einem Nudelholz
plattwalzen.

B Rezept (9B5)
@ Zutaten und Arbeitsgerate It. Rezept

Dieses Rezept und weitere Ideen fur Kinder finden Sie im
Aktionsheft ,Dem Oko-Landbau auf der Spur”:
Awww.ble-medienservice.de/3384

@ drei Brote, z.B. ein fein vermahlenes Vollkornbrot, ein helles
Brot, ein Mehrkornbrot

B Brotmesser und Schneidebrett
B drei Teller
B SinnExperimentierbogen (&2 AB6)

Welches Brot ist echtes Vollkorn-
brot? Welches Brot ist nur dun-
kel gefarbt? Das dunkle Kérner-
brot anhand der Zutatenliste als
Nicht-Vollkornbrot entlarven:
Wenn nicht mind. 90 % Vollkorn
drin ist, ist es keins und Zutaten
wie Malz etc. farben es dunkel.

Foto: Peter Meyer, BLE

Bgekochte Vollkornnudeln, 1 Nudel pro Kind, in einem
blickdicht verschlossenen Gefald

Bgekochte +helle” Nudeln, 1 Nudel pro Kind, in einem
blickdicht verschlossenen GefaR

&) Augenbinden o. A.

Die Kinder gehen zu zweit zusammen. Ein Kind verbindet
sich die Augen (wenn es mdchte), lasst sich vom anderen
Kind eine Nudel reichen und beschreibt den Geruch, den
Geschmack und das Mundgeflhl. Dann erhalt es die zweite
Nudel. Danach tauschen die Kinder die Rollen.
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Erkunden und (mit)gestalten

Was bedeutet
Vollkorn?
verschiedene
Mehltypen
untersuchen

Woher kommt
unser Brot?
Experten aufsu-
chen und Herkunft
der Lebensmittel
erkennen

Check den
Speiseplan

das Mensaangebot
untersuchen

Unser Getreide-
Kochbuch
Rezeptideen
zusammenstellen

Experiment

®

Exkursion

&

Forschungsauftrag

®

Recherche

Q)

B1 Schélchen mit Weizenvollkornmehl
B1 Schalchen mit Weizenmehl Type 405

@1 Lupe

Vollkornmehl moglichst in einer Handmuhle selbst mahlen.
Die Kinder vergleichen es mit Auszugsmehl.

Tipp: Danach das Vollkornmehl fiir ein leckeres Rezept ver-

wenden, zum Beispiel die Waffeln (? AB3) oder Brétchen (
R24).

Einen Teil der Wertschopfungskette bei einem Besuch einer
Muhle oder Backerei naher betrachten. Vorab Fragen tber-
legen, z.B.:

» Welche Maschinen nutzen Sie?

» An wen verkaufen Sie das Mehl?

» Woher kommt das Getreide/Mehl?

» Wie viele verschiedene Brote haben Sie im Angebot?

» Was passiert am Ende des Tages mit Uberschussigen
Broétchen?

@Speiseplan einer Mensawoche

Die Kinder markieren im Mensaplan zu zweit alle Getreide-
produkte. Mogliche Fragen furs Klassengesprach:

Welche Getreideprodukte habt ihr gefunden? Welche Getrei-
deprodukte wiinscht ihr euch? Frage an Lehrende: Haben Kin-
der die Mdglichkeit, Winsche zu dulRern? An wen kdnnen sie
sich wenden?

BTabIets

B Recherchetipps fir Rezepte:
dwww.in-form.de/ernaehrung/rezepte
Pwww.fitkid-aktion.de/rezepte/rezeptdatenbank

E\ Kochbuicher

Die Kinder in Kleingruppen aufteilen. Jeder Gruppe eine
Getreideart oder ein Getreideprodukt zuweisen, z.B. Dinkel,
Hirse, Vollkorn, Maisgriel3, Haferflocken, Couscous, Weizen-
mehl, Reis.

Die Gruppen suchen ein passendes Rezept und gestalten ein
Rezeptblatt. Die Rezeptblatter werden anschlieRend fur alle
Kinder als Rezeptbuch zusammengestellt und kopiert.
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Ideen fiir die Abschlussprasentation

» Selbst erstelltes Musli verkaufen oder verschenken: Dazu ca. sechs verschiedene Zutaten, z.B.
Haferflocken, Weizenflocken, Sonnenblumenkerne, Sesam, Nusse, Mandeln, Trockenfriichte usw. in
Marmeladenglaser schichten. Glaser verzieren oder mit Bandern und Servietten die Deckel verschénern.
Dekorative Anhanger mit den Zutaten beschriften und erganzen.

» Das Rezeptbuch der Kinder ausstellen. Ggf. vervielfaltigen und verkaufen.
» Quiz zum Mitmachen entwickeln: Getreidearten erraten und Produkte zuordnen.

» SinnExperimente mit verschiedenen Brotsorten anbieten: Wer erschmeckt das Vollkornbrot?

Eigene Ideen

<
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Was machen wir?

Wer kann mitmachen?

!

Was bringt ihr mit?

/[

Wo treffen wir uns?

Wer leitet die Mission?

L

1,,
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Getreidearten

der Weizen
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Getreideprodukte

das Mischbrot

das WeiBbrot
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Getreideprodukte

das Fladenbrot

o i o e

das Baguette

das Laugengebdck

das Kndéckebrot

[P e e e e e e e o R e e e e e e e R e e e e e

das siiBe Gebdack

das Croissant

o e e e o R e e e e e e e e e

die Semmelknddel

AB2
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Getreideprodukte
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die Vollkornnudeln

die Nudeln

————————

e

o

der Bulgur

der Couscous

AB2
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Getreideprodukte

die Hirse

oo o o e e

die Polenta

die Nachos i

[P o o e e e R e e o R e e e e e e

die Graupen

die Tortilla

e e e o e e e e e

die Pita

die Haferkekse

die Reiswaffeln

AB2
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Power-Waffeln

Zutaten fur 18 Waffeln:

600 g Dinkelvollkornmehl
2 Prisen Jodsalz
375 ml Leitungswasser

375 ml Milch

2 Packchen Backpulver

3 reife Bananen

3 EL Rapsdl (fur das Waffeleisen)

So wird es gemacht:

Arbeitsgerate:

Messbecher und Waage
Gabel
Schissel

Handmixer
Backpinsel
Waffeleisen
Essloffel

1]

Zerdrickt die Bananen mit einer Gabel
zu feinem Mus.

Schaltet das
Waffeleisen ein.

(3]

Verruhrt alle Zutaten mit einem
Handmixer zu einem glatten Teig.

[4]

Fettet das Waffeleisen mithilfe eines
Backpinsels mit etwas Ol ein.

[5]

Gebt pro Waffel ca. 4 EL Teig in das Waffeleisen und
lasst diese goldbraun ausbacken.

2

<)
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Knusprige Fruhstucksbrotchen

Zutaten fir 7 Brotchen: Arbeitsgerate:

250g Mehl Teeloffel

1TL Backpulver Essloffel

%2 TL Jodsalz Schissel 0
2TL  Zucker Kochléffel 0
250g Magerquark Blech mit Backpapier 0 0
1 Ei v
1-2 EL Milch

1 EL  geschdlte Sonnenblumenkerne

So wird es gemacht:

Kl 2]

Das Mehl mit Backpulver, Salz und Quark, Ei und Milch
Zucker vermischen. dazugeben.

(3] [4]

Alles zu einem weichen Teig verkneten. Etwa sieben Brétchen formen und
Sonnenblumenkerne zugeben. auf das Blech mit Backpapier setzen.

[5]

Bei 180 Grad etwa 30 Minuten
backen. Lasst euch dabei von
Erwachsenen helfen. /j ;

<)
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Bunter Hirsesalat

Zutaten fir 4 Portionen: Arbeitsgerate:
500 ml Gemusebrihe 2EL Zitronensaft Topf mit Deckel
250g Hirse 1 Bund frische Krduter Essloffel

1 kleine Salatgurke (z.B. Petersilie, Schneidebrett und
1 Bund Fruhlingszwiebeln Minze) Kichenmesser

1 Bund Radieschen Pfeffer Gabel

4EL  Olivendél Nach Belieben weiBer

oder schwarzer Sesam
zur Dekoration

So wird es gemacht:

1] 2]

Die Gemusebruhe in einem Topf Salatgurke, Radieschen und

zum Kochen bringen. Lasst euch Fruhlingszwiebeln waschen,
dabei von Erwachsenen helfen. Die putzen und in Scheiben oder
Hirse grundlich mit heiBem Wasser kleine Stucke schneiden.

waschen und zur Brihe geben. Sie
soll funf Minuten lang vor sich hin
kdcheln. Danach den Topf zugedeckt
30 Minuten lang stehen lassen.

(3] [4]

Die Hirse mit einer Gabel ein wenig Frische Kréuter waschen und
auflockern und mit dem zerkleinerten trockenschutteln. Fein hacken und
Gemuse, Olivendl und Zitronensaft gemeinsam mit dem Sesam Uber den

vermischen. Mit Pfeffer wiirzen. Hirse-Salat streuen.
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Ich teste Brot

Sieh dir jedes Brotstlick genau an. SchlieBe die Augen und riech daran.
Dann probiere ein Stiick. Fllle die Tabelle aus

Wie sieht das Brot aus?

Wie riecht das Brot?

Wie schmeckt es?

. h di
\(;\Qse I:(r:otr;(:::\:ve::e. C‘:j) @ G C‘:j) @ G ij) ({? G
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