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Teil 1:  Die Arbeitsblätter  

Ein Unterrichtsschwerpunkt in den dritten Klassen der Kleeblattgrundschule 

Oberkleen ist es den Weg des Korns bis zum Brot darzustellen und den Kindern 

die Arbeiten des Landwirts, des Müllers und des Bäckers bewusst zu machen. 

Mit einer Unterrichtseinheit des erfahrenen Pädagogen und Mitglied des Hei-

mat- und Geschichtsvereins Oberkleen e.V. (HGO) Erwin Glaum wurde das 

gemeinsame Projekt in den Klassenräumen der Kleeblattgrundschule begon-

nen.  

Gezeigt und besprochen wurden die in unserer Heimat angebauten Getreides-

orten. Der Aufbau eines Weizenkorns und die Entwicklungsgeschichte der Ge-

treidepflanzen wurden erläutert. Es ist die Frage gestellt worden, von welchen 

Nahrungsmitteln sich die Menschen in früheren Zeiten ernährt haben. Anhand 

von Arbeitsblättern wurde den Schülerinnen und Schülern der Aufbau von histo-

rischen Getreidemühlen und die Mahltechniken vergangener Jahrhunderte ge-

zeigt und beschrieben. Weitere vom HGO zu diesem Thema erstellte Blätter 

konnten der Schule in digitaler Form übergeben werden und stehen damit auch 

zukünftigen Drittklässlern zur Verfügung. 

Die nachfolgenden Arbeitsblätter wurden zusammengestellt von Erwin Glaum. 

 
  



Vom Korn zum Brot 

Seite 6 

  



Vom Korn zum Brot 

Seite 7 

  



Vom Korn zum Brot 

Seite 8 

Kreuze die Nahrungs-

mittel an, die wir zu uns 

nehmen 

Kreuze die Nahrung an, mit der 

sich die Steinzeitmenschen 

wahrscheinlich ernährt haben 

Wie werden die Männer in der 

Steinzeit sich ihre Nahrung 

wahrscheinlich besorgt haben? 

Kreuze die richtige Antwort an 

Auch die Frauen und Kinder 

mussten in der Steinzeit für 

Nahrung sorgen Was werden 

sie getan haben? Kreuze die 

richtige Antwort an 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

 
 
 

 

 
 
 
 
 
 
 

 
  

 Fleisch  Käse 

 Brot  Rosenblüten 

 Karotten  Kartoffeln 

 Erdbeerblätter  Pommes 

 Fleisch  Käse 

 Brot  Rosenblüten 

 Karotten  Kartoffeln 

 Erdbeerblätter  Pommes 

 Beeren  Wurzeln 

 Fleisch  Gras 

 Früchte  Pommes 

 In der Steinzeit haben die Männer ihre 
Nahrung in einem Supermarkt einge-
kauft. 

 In der Steinzeit haben die Männer auf 
der Jagd mit Pfeil und Bogen Tiere wie 
Rehe, Hirsche Wildschweine erlegt.  

 Die Frauen und Kinder mussten in der 
Steinzeit Früchte, Beeren und Wurzeln 
sammeln. 

 Die Nahrungsmittel wurden in einem 
Kühlschrank aufbewahrt. 
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Mahlen von Ge-
treide mit einer 
Handdrehmühle 

Diese größere Mühle be-
zeichnet man auch als  

Trichtermühle. Sie wurde 
meistens von Tieren (Pferden 

oder  Esel) angetrieben 

Merksatz:  
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Eine Alte Mühle Eine Windmühle auf der Insel Föhr 

Der letzte Mühlstein der Oberkleener Kellersmühle (Unter- und Oberteil) 
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Umkreise alle Dinge, die aus Getreide gemacht werden oder zu deren Her-
stellung Getreide benötigt wird 
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M Ä E R I A J W Y X 

G W R K H A F E R Q 

J T L R E I S A P T 

K S F O O K W Z R S 

L S Q G E R S T E M 

Ö K F G Y N M A I A 

U Z W E I Z E N U I 

E B S N X J T A F S 

M Ä E H I R S E Y X 

In diesem Suchrätsel sind  
7 Getreidesorten versteckt. 
Findest du sie? Male die 
Kästchen verschiedenfarbig 
an. 

 

Findest du in diesem Kreis 

Getreidesorten? 

Welche drei Berufe kommen auf dem Weg des Getreides vom Korn zum Brot zum Einsatz? 

Male die Berufe farbig an. 
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Weizen Reis Mais Gerste Hirse Hafer Roggen

Die Länge der Säule gibt die Menge der Getreidesorte in der Welt an. 
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früher heute 

 

 

 

 

 

 

  

Hakenpflug 

Kehrpflug mit Pflugkarren 

Zinkenegge 

Der Kehrpflug wird von 2 Kühen gezogen 

Moderne Feldbestellung mit einer Multifunkti-
onsmaschine 

Moderner Ackerschlepper 
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Teil 2:  Aussäen des Getreides im "Schulgarten" 

In einem zweiten Schritt sollten die Kinder Wintergetreide aussäen. Dazu hatte 

die Familie Röhrich einen Teil ihres Gemüsegartens als „Schulgarten“ zur Ver-

fügung gestellt. Im Garten angekommen wurden die Klassen von ihrer Sachun-

terrichtslehrerin Annika Rinn in 3 Gruppen eingeteilt. Unter Anleitung von Mit-

gliedern des HGO haben die Schülerinnen und Schüler das Saatbeet vorberei-

tet.  

Die Klasse 3a beim Aussäen des Roggens 

Schülerinnen und Schüler der Klasse 3a bei der Vorbereitung des Saatbeetes 
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Teil 3: Der Besuch der Brücker Mühle in Amöneburg im November 2013 

Mit dem Besuch der Brücker Mühle in Amöneburg wurde das gemeinsame Pro-

jekt „Vom Korn zum Brot“ fortgesetzt. Die Busfahrt zur Mühle war möglich ge-

worden durch großzügige Spenden von Privatpersonen, den ehemaligen Vater-

tagsfreunden Oberkleen, dem Wander- und Viehverein Oberkleen und dem 

Heimat- und Geschichtsverein Oberkleen. 

In der Mühle angekommen wurden die Kinder der beiden Klassen in zwei 

Gruppen eingeteilt. Der Mühlenbesitzer Thomas Kleinschmidt ließ es sich nicht 

nehmen eine der beiden Gruppen durch die Mühle zu führen. Während des ca. 

einstündigen Rundgangs durch die laufende Mühle erläuterte der Müllermeister 

den komplexen Herstellungsprozess vom Korn zum Mehl.  

An der ersten Station zeigte er den Kindern einen Stein, den er auf ein Alter von 

7000 Jahren bezifferte. Auf diesem Stein wurden die Getreidekörner mittels ei-

nes Reibesteines zerrieben. Eine weitergehende Erfindung war die Drehmüh-

Eine von Hand  

betriebene Drehmühle 

Der Mühlenbesitzer 

Thomas Kleinschmidt 

erklärt den Kindern die 

Walzenmühle 
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len. Eine solche Drehmühle, wie sie auf dem Foto auf der vorhergehenden Sei-

te abgebildet ist, konnte der Müllermeister den Kindern vorführen und dabei den 

Mahlvorgang erläutern. Selbstverständlich durfte jedes Kind die Drehmühle be-

dienen und eine kleine Menge Mehl selber mahlen.  

Eine weitergehende Entwicklung waren die Walzenmühlen. Eine solche Mühle 

aus dem 19. Jahrhundert steht auf dem Hof der Brücker Mühle und kann von 

den Besuchern besichtigt werden. 

Die Führung wurde fortgesetzt mit dem Besuch des Mühlenteiches und des 

Turbinenhauses, in dem die Kinder die Kraft des Wassers bestaunen konnten. 

Hier befinden sich zwei Francis-Turbinen, die über Getriebe und Riemenantrie-

be die Walzenmühlen in den oberen Stockwerken der Mühle antreiben. Die 

Siebarbeit des Schrotes bzw. des immer feiner werdenden Mahlgutes über-

nimmt der so genannte Plansichter ganz oben unterm Dach. Mit Hilfe von 52 

Sieben wird das Grobe vom Feinen getrennt und schließlich das Mehl über 

Rohrsysteme in Säcke gefüllt.  

Im Anschluss an die Führung wurde den Kindern ein Frühstück in Form eines 

Müslis gereicht, das die Kinder selbst zubereiten durften. Das bereitliegende 

Obst wurde von den Kindern geschält und in Stücke geschnitten. Gemischt mit 

z.T. eigenen Produkten aus der Mühle und der Region schmeckte das Müsli 

den Kindern bestens. Anschließend ging es mit vielen positiven Eindrücken zu-

rück zur Kleeblattgrundschule nach Oberkleen.  

Die beiden Klassen mit den Lehrerinnen und Betreuern auf dem 

Hof der Brücker Mühle in Amöneburg im November 2013 
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Da der fertige Teig nochmals 1 Stunde „gehen“ muss, wiederholten die Kinder 

im Rathaussaal das im letzten Schuljahr Gelernte mit ihren Lehrerinnen, knab-

berten an den frischen Ähren und bemalten mit Eifer die Leinentaschen für ihr 

Brot. Nachdem der Teig in den Schüsseln ein letztes Mal gegangen war, zogen 

sie mit „ihrem“ Brot zum Backhaus und bestaunten, wie das Brot mit einem 

Brotschieber, dem „Backschäissear“, in den Ofen geschoben wurde.  

Geschafft -  

Der fertige Teig 

Der zum Einschießen 
fertige Brotteig 
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Die Schul-Laibchen brauchten nicht so lang wie das Brot, so dass die Kinder 

auf der Wiese unterhalb der Kirche einen kleinen Imbiss einnehmen konnten, 

der köstlich schmeckte. 

Die heißen Brote, die nach etwa einer Stunde fertig waren, wurden nach dem 

Herausnehmen mit Wasser bestrichen, damit sie schön glänzten. Zufrieden zo-

gen alle Kinder mit ihren frischen und heißen Broten ab, mit denen ein erfolgrei-

ches Projekt zu Ende ging. 

 

Das herrlich 

duftende 

Sauerteigbrot 

Der Backofen im „unteren 

Backhaus“ ist bereits zur 

Hälfte gefüllt 




