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Vom Korn zum Brot

Teil 12 Die Arbeitsblitter

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 Miullers und des Backers bewusst zu machen.
Mit einer Unterrichtseinheit des erfahrenen Padagogen und Mitglied des Hei-
mat- und Geschichtsvereins Oberkleen e.V. (HGO) Erwin Glaum wurde das
gemeinsame Projekt in den Klassenraumen 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 erlautert. Es ist die Frage gestellt worden, von welchen
Nahrungsmitteln sich die Menschen in friheren Zeiten ernahrt haben. Anhand
von Arbeitsblattern wurde den Schilerinnen und Schilern der Aufbau von histo-
rischen Getreidemuhlen und die Mahltechniken vergangener Jahrhunderte ge-
zeigt und beschrieben. Weitere vom HGO zu diesem Thema erstellte Blatter
konnten der Schule in digitaler Form tbergeben werden und stehen damit auch
zukunftigen Drittklasslern zur Verfiigung.

Die nachfolgenden Arbeitsblatter wurden zusammengestellt von Erwin Glaum.
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Vom Korn zum Brot
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Weizen

Es ist die alteste Getreideart. Schon die
alten Agypter bauten Weizen an und
machten daraus Fladenbrote. Weizen
ist heute weltweit das wichtigste
Getreide. Der Halm ist dunkelgrun, die
meisten Weizensorten haben keine
Grannen, die Kérner sind rundlich und
dick. Der Blutenstand ist eine Ahre.

In Oberkleen war der Weizen nach dem
Roggen das am haufigsten angebaute
Getreide. Weizen ist Wintergetreide,
d.h. die Aussaat erfolgt bereits ab
September, geerntet wurde im Juli/
August im folgenden Jahr. Weizenmehl
diente vor allem zum Kuchenbacken
und fand als Mehl in der Kiche
Verwendung. Mit dem Verkauf von
Weizen konnte schlielBlich die Haus-
haltungskasse noch aufgefullt werden.

Roggen

Kennzeichnend fir Roggenpflanzen
sind die vierkantigen leicht Uberhan-
genden Ahren mit gleichlangen
Grannen und den spitz zulaufenden
Kdérnern. Von der Gesamterscheinung
wirkt die Pflanze blau bis blaugrun.

Oft werden aus Roggenmehl Misch-
brote und Brote aus Vollkorn herge-
stellt. In unserer Heimatgemeinde
wurde Roggenmehl friher grof3tenteils
zum Backen von Brot mit Sauerteig und
in Form von Schrot als Viehfutter ver-
wendet. Roggen ist ein Wintergetreide,
es keimt schon bei einer Temperatur
von +1 bis +2 °C. Roggenpollen sind ein
bedeutsamer Verursacher von Heu-
schnupfen.

Ein Gemeinschaftsprojekt der Kleeblattgrundschule Langgéns/Oberkleen
und des Heimat- und Geschichtsvereins Oberkleen e.V.



Vom Korn zum Brot

Hafer

Hafer stellt an den Boden keine grofen
Anspriche, die Pflanzen sind frost-
empfindlich und bevorzugen eher
schwach saure Bdden. Hafer gehort
wie die anderen Getreidearten zu den
SuRgrasern. Der Halm ist kurz, die
Bluten sind in einer Rispe angeordnet.
Die Korner laufen spitz zu und haben
eine geringe Dichte.

Hafer dient weltweit als Viehfutter, in
der Regel nach dem Vermahlen zu
Schrot. In Oberkleen wurden damit vor
allem Pferde, Schweine und Huhner
geflttert. In gewalzter Form werden die
Korner als Haferflocken gerne geges-
sen. Dagegen sind sie zum Brotbacken
nicht geeignet, weil ihnen das Kleber-
eiweil fehlt.

Ein Gemeinschaftsprojekt der Kleeblattgrundschule Langgons/Oberkieen
und des Heimat- und Geschichtsvereins Oberkleen e.V.

Gerste

Sie braucht guten Boden. Die recht lan-
gen Grannen sind unterschiedlich lang,
die unteren sind langer als die oberen,
daher enden alle Grannen etwa in glei-
cher Hohe. Die Ahren neigen sich im rei-
fen Zustand gegen den Boden. Es gibt
sowohl Wintergerste als auch Sommer-
gerste. Nur wenige Oberkleener Land-
wirte bauten Braugerste an. Hierflr eig-
nen sich nur spezielle fur diesen Zweck
gezuchtete Sorten.

Gerstenkdrner laufen sehr spitz zu. Bei
uns wurde Gerste groRtenteils an das
Vieh verfuttert. Vom Muller geschalte
Gerstenkorner dienten in der Form von
Graupen als Einlage fur Suppen, die
durch Kochen von gepokeltem Fleisch
(,Solperfleisch") in Wasser hergestellt
wurden.
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Vom Korn zum Brot

mittel an, die wir zu uns
O Brot O Rosenbliten nehmen
O Karotten O Kartoffeln
O Erdbeerblatter O Pommes

O Beeren O Wurzeln
Kreuze die Nahrung an, mit der i
sich die Steinzeitmenschen O Fleisch O Gras
wahrscheinlich ernahrt haben O Friichte O Pommes

O In der Steinzeit haben die Manner ihre Wie werden die Méanner in der

Nahrung in einem Supermarkt einge- Steinzeit sich ihre Nahrung
kauft. wahrscheinlich besorgt haben?

Kreuze die richtige Antwort an

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

Auch die Frauen und Kinder
mussten in der Steinzeit fir Die Frauen und Kinder mussten in der
Nahrung sorgen Was werden Steinzeit Friichte, Beeren und Wurzeln

sie getan haben? Kreuze die sammeln.

richtige Antwort an Die Nahrungsmittel wurden in einem
Kuhlschrank aufbewabhrt.

Merksatz:

Uns stehen heute viele Nahrungsmittel zur
Verfiigung. In der Steinzeit lebten die Men-
schen sowohl von der Jagd als auch von
Pflanzen.

Seite 8



Vom Korn zum Brot

Diese groRRere Mihle be-
zeichnet man auch als
Trichtermahle. Sie wurde
meistens von Tieren (Pferden
oder Esel) angetrieben

Merksatz:
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Getreidekérner kdnnen vom Menschen nur in zerriebener Form als Nahrungsmittel
genutzt werden. Dazu benutzte man friiher den Mahlstein und verschiedene Dreh-

miihlen.
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Vom Korn zum Brot

Eine Alte Mihle Eine Windmihle auf der Insel Fohr

Der letzte Mihlstein der Oberkleener Kellersmuhle (Unter- und Oberteil)
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Vom Korn zum Brot

Umkreise alle Dinge, die aus Getreide gemacht werden oder zu deren Her-
stellung Getreide bendétigt wird
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Vom Korn zum Brot

In diesem Suchréatsel sind

MIAIEIRITIAIJIWIYIX 7 Getreidesorten versteckt.
Findest du sie? Male die
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Findest du in diesem Kreis

Getreidesorten?

Die Lange der Séaule gibt die Menge der Getreidesorte in der Welt an.
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Welche drei Berufe kommen auf dem Weg des Getreides vom Korn zum Brot zum Einsatz?
Male die Berufe farbig an.

AgsgdhBauermnrgdgdsndhhdiipers
Silanngpsgackemdgdssygs

Seite 15



Vom Korn zum Brot

fruher heute

Moderne Feldbestellung mit einer Multifunkti-
onsmaschine

Moderner Ackerschlepper

Der Kehrpflug wird von 2 Kiihen gezogen
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Vom Korn zum Brot

Teil Z: Arussien des Getreides im "Schulgarten”

o

Schiilerinnen und Schiiler der Klasse 3a bei der Vorbereitung des Saatbeetes

In einem zweiten Schritt sollten die Kinder Wintergetreide ausséen. Dazu hatte
die Familie R6hrich einen Teil ihres Gemisegartens als ,Schulgarten® zur Ver-
fligung 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 Schilerinnen und Schiler das Saatbeet vorberei-
tet.

Die Klasse 3a beim Aussaen des Roggens
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Vom Korn zum Brot

Teil : Der Besuch der Briicker Miihle in Aminebury im Novemper 2015

Mit dem Besuch der Briicker Mihle in Amoneburg wurde das gemeinsame Pro-
jekt ,Vom Korn zum Brot® fortgesetzt. Die Busfahrt zur Mihle war mdglich ge-
worden durch gro3ziigige Spenden von Privatpersonen, den ehemaligen Vater-
tagsfreunden Oberkleen, dem Wander- und Viehverein Oberkleen und dem
Heimat- und Geschichtsverein Oberkleen.

Eine von Hand
betriebene Drehmiuhle

In der Muhle angekommen wurden die Kinder der beiden Klassen in zwei
Gruppen eingeteilt. Der Mihlenbesitzer Thomas Kleinschmidt lief3 es sich nicht
nehmen eine der beiden Gruppen durch die Muahle zu fihren. Wahrend des ca.
einstiindigen Rundgangs durch die laufende Muhle erlauterte der Mullermeister
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 Getreidekdrner mittels ei-
nes Reibesteines zerrieben. Eine weitergehende Erfindung war die Drehmuih-

Der Muhlenbesitzer
Thomas Kleinschmidt
erklart den Kindern die
Walzenmiuhle
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Vom Korn zum Brot

len. Eine solche Drehmiihle, wie sie auf dem Foto auf der vorhergehenden Sei-
te abgebildet ist, konnte der Mullermeister den Kindern vorfiilhren und dabei den
Mahlvorgang erlautern. Selbstverstandlich durfte jedes Kind die Drehmihle be-
dienen und eine kleine Menge Mehl selber mahlen.

Eine weitergehende Entwicklung waren die Walzenmihlen. Eine solche Muhle
aus dem 19. Jahrhundert steht auf dem Hof der Brucker Mihle und kann von
den Besuchern besichtigt werden.

Die Fuhrung wurde fortgesetzt mit dem Besuch des Muhlenteiches und des
Turbinenhauses, in dem die Kinder die Kraft des Wassers bestaunen konnten.
Hier befinden sich zwei Francis-Turbinen, die Uber Getriebe und Riemenantrie-
be die Walzenmihlen in den oberen Stockwerken der Muhle antreiben. Die
Siebarbeit des Schrotes bzw. des immer feiner werdenden Mahlgutes Uber-
nimmt der so genannte Plansichter ganz oben unterm Dach. Mit Hilfe von 52
Sieben wird das Grobe vom Feinen getrennt und schliel3lich das Mehl tber
Rohrsysteme in Sacke geflit.

Im Anschluss an die Fihrung wurde den Kindern ein Frihstick in Form eines
Muslis gereicht, das die Kinder selbst zubereiten durften. Das bereitliegende
Obst wurde von den Kindern geschalt und in Stlicke geschnitten. Gemischt mit
z.T. eigenen Produkten aus der Mihle und der Region schmeckte das Musli
den Kindern bestens. Anschliel3end ging es mit vielen positiven Eindricken zu-
rick zur Kleeblattgrundschule nach Oberkleen.
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Die beiden Klassen mit den Lehrerinnen und Betreuern auf dem
Hof der Brucker Muhle in Amoneburg im November 2013
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Vom Korn zum Brot

Geschafft -
| Der fertige Teig

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 Ahren und bemalten mit Eifer die Leinentaschen fur ihr
Brot. Nachdem der Teig in den Schiisseln ein letztes Mal gegangen war, zogen
sie mit ,ihnrem“ Brot zum Backhaus und bestaunten, wie das Brot mit einem
Brotschieber, dem ,Backschéaissear, in den Ofen geschoben wurde.

Der zum Einschiel3en
fertige Brotteig
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Vom Korn zum Brot

Der Backofen im ,unteren
- Backhaus*® ist bereits zur

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 kdstlich schmeckte.

Die heil3en Brote, die nach etwa einer Stunde fertig waren, wurden nach dem
Herausnehmen mit Wasser bestrichen, damit sie schdn glanzten. Zufrieden zo-
gen alle Kinder mit ihren frischen und heil3en Broten ab, mit denen ein erfolgrei-
ches Projekt zu Ende ging.

Das herrlich
duftende
Sauerteigbrot
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