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Liebe Lehrerin, lieber Lehrer,

Erndahrungsbildung in den Schulen starker verankern, sie zum Teil der Schulkultur werden lassen

und dem Zusammenhang von Erndhrung, Gesundheit und Konsum den richtigen Stellenwert geben!
Das winscht sich Ines Heindl, Professorin flr Ernahrungs- und Verbraucherbildung an der Universitat
Flensburg, die seit 35 Jahren in der Lehrerbildung tatig ist und maBgeblich an der Entstehung des
REViS-Curriculums beteiligt war. Zur Verbraucherbildung in der Schule gehért fir sie die fachliche
und methodisch-didaktische Entwicklung von Erndhrungs- und Konsumkompetenzen. Das Ziel ist,
die Menschen zu befahigen, ihren Erndhrungsalltag selbstbestimmt, verantwortungsbewusst und
genussvoll zu gestalten. Indem wir Ihnen als Lehrkraft dieses ,,Lernfeld Brotgetreide” an die Hand
geben, méchten wir Sie und lhre Schilerinnen auf dem Weg zu diesem Ziel ein Stick weit begleiten.

Unser Heft bietet Innen exemplarische Unterrichtsbausteine fur das Lehr- und Lernfeld ,Brot-
getreide” — weit Gber den eigentlichen Weg vom Korn zum Brot hinaus:

Zwei Bausteine gehen detailliert auf die gesundheitlichen und kulturellen Aspekte der Erndhrung
mit Lebensmitteln aus Getreide ein. Der Fokus auf die Mihlenbranche thematisiert Produktion und
Produkte, Wertschépfung und Arbeitswelten in der Getreidekette. Der Baustein zu den Markten ist
anspruchsvoll: mit der kritischen Reflektion 6konomischer und 6kologischer Aspekte ein typisches
Projektthema — insbesondere flr die Sekundarstufe Il. Alle vier Unterrichtsbausteine liefern lhnen
zunachst ausfuhrliche Sachinformationen, um ein fundiertes Hintergrundwissen aufzubauen. Die
darauf folgenden methodisch-didaktischen Anregungen geben Ihnen viele Anregungen fir den
Unterricht — vom Einstieg in die Themen Uber den Einsatz der Arbeitsblatter bis hin zu erlebnis- und
handlungsorientierten Unterrichtsideen.

Eine spannende, lehrreiche Zeit und viel Erfolg wiinschen

i.m.a — information.medien.agrar e.V. und Verband Deutscher Mihlen e. V.

Warum Ernahrungsbildung? Warum Landwirtschaft & Lebensmittel?

Im Uberfluss der Wohlstandsgesellschaft, in der wir mit der Heutzutage sind die Lebenswelten vieler Kinder und Jugend-
Herausforderung leben, aus einer groBen Vielfalt wahlen licher eher stadtisch gepragt — Begegnungen mit Nutzpflan-
zu koénnen, scheint die Souveranitat der Verbraucher zu zen und -tieren werden so immer seltener. Es findet eine
schwinden und ihre Ratlosigkeit anzusteigen. Der ,, moder- Entfremdung von der Landwirtschaft statt. Die Schiilerinnen
ne” essende Mensch braucht Hilfe und Unterstiitzung bei wissen nicht mehr, wie unsere Lebensmittel erzeugt werden.
seinen taglichen Kauf- und Verzehrsentscheidungen. Um Laut einer reprasentativen Studie aus dem Jahr 2014 fordern
den Menschen diese Alltagskompetenzen zu vermitteln, etwa zwei Drittel der Bundesburger, dass landwirtschaftliche
muss Ernahrungsbildung u.a. auch in Schulen starker veran- ~ Themen im Schulunterricht verpflichtend behandelt werden —
kert werden. spontanes Wunschthema Nr. 1: Lebensmittel und Ernahrung.

Eine ausfiihrliche Begriindung, warum Themen der Erndhrung und Landwirtschaft in der Schule selbstverstand-
lich werden sollten, finden Sie im Lehrermagazin Heft 19 auf den Seiten 4-7 (freier Download unter
www.ima-lehrermagazin.de).

Lernfeld Brotgetreide © VDM/i.m.a 2015



Lehrplane und Curricula bieten vielfaltige Anknipfungspunkte zum Einsatz der Unterrichtsbausteine mit ihren Arbeitsmate-
rialien — je nach Bundesland in unterschiedlichem Kontext, in Kombination von Bausteinen bzw. Themen oder exemplarisch:

- in klassischen Fachern wie Biologie, Chemie, Hauswirtschaft, Haushalts- bzw. Arbeitslehre, Geographie/Erdkunde, Mathe-
matik oder Deutschunterricht

= in Facherverbiinden wie Naturwissenschaften, Mensch und Umwelt bzw. Natur, Wirtschaft — Arbeit — Technik

= zu Themenschwerpunkten wie Landwirtschaft und Nutz-/Kulturpflanzen, Lebensmittelherkunft und -produktion, Nahrstof-
fe und Verdauung, Erndhrung und Gesundheitsférderung, Lebensmittelqualitat und Esskultur

= fiir facheriibergreifende Projekte im Sinne von ,Learning by Doing” mit Eigenaktivitaten der Schulerinnen wie Durchfth-
rung einer Befragung, Zubereitung von Mahlzeiten, Geschmackserfahrung mit sensorischen Priifungen, Reflektion von Ernah-
rungsalltag und -empfehlungen, Eintibung journalistischer Techniken, Interpretation von medialen Grafiken, Erkundung von
Arbeitswelten und vieles mehr ...

Lernziele und Kompetenzen sind am Anfang jedes Unterrichtsbausteins beschrieben.

Eine detaillierte Ubersicht zu konkreten Fiachern bzw. Fiacherverbiinden, Themen, Klassenstufen und Bundes-
landern, die stindig aktualisiert wird, ist online im Zusatzmaterial zum Heft verfiigbar.

Zusatzliche Lehrplanbeziige, Arbeitsblatter, Rezepte und Informationen zu diesem Heft unter
= www.muehlen.org = Presse & Service = Publikationen
= www.ima-agrar.de = Medien/Bestellung = Suche ,Lernfeld Brotgetreide” — Download

Wir weisen an den jeweiligen Stellen der methodisch-didaktischen Anregungen bzw. in den Linktipps auf das weiterfuh-
rende , Onlinematerial” hin.

& ! Unser Brotgetreide-ABC
Ein exemplarischer Lehr- und Lernpfad fiir die Primarstufe entlang der Getreide-
kette mit drei Unterrichtsbausteinen, 10 Arbeitsblattern und fiinf Rezepten fiir die
«Klassenbéckerei” — im Materialkompass Verbraucherbildung mit der Gesamtnote
.gut” bewertet

e lebers.wittel CH . .
&" -1 Ballaststoffreich genieBen
f‘ ('5 Fachliche Informationen rund um das Thema ,Ballaststoffe” mit acht beispiel-
: ,b' — haften Rezepten fiir mehr ,Gesundheit mit Geschmack” zur handlungsorientierten
e S Ernahrungshildung — nicht nur fiir die Hauswirtschaftskiiche
P " I

Ausbildungsberufe entlang
der Getreidekette
Portraits von acht modernen Ausbildungsberufen mit Azubi-Interviews

aus der Rubrik ,Gut ausgebildet und gelernt” des Lehrermagazins ,lebens.mittel.
punkt”

: [
Weitere Tipps Sinder S o der Lickseite deses HeSes.
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Lernziele und Kompetenzen:

Die Schilerinnen und Schiler

= informieren sich Uber die einzelnen
Nahrstoffe und stellen sich diese wech-
selseitig vor;

= erfahren, welche Nahrstoffe in welchen
Bestandteilen des Getreidekorns stecken;

= erarbeiten Ernahrungsempfehlungen fur
Getreideprodukte; i

= |lernen zwei Modelle fiir die Zusammen-
setzung einer ausgewogenen Ernahrung

Wertvolle Nahrstofflieferanten

Bereits seit Jahrtausenden sind Getreideprodukte fiir uns Menschen eine
wesentliche Nahrungsgrundlage. Auch heute zéhlen sie hierzulande zu den
wichtigsten Grundnahrungsmitteln und weltweit betrachtet liefern sie iiber
die Halfte des Energie- und EiweiBbedarfs. Getreide enthalt viele wichtige
Nahrstoffe, die wir zum Leben brauchen. Die Produkte der Lebensmittelkette
Getreide - libers Mehl zu unserem taglichen Brot - tragen wesentlich zu einer

gesunden Erndhrung bei.

Sachinformation:

Getreide — was ist das?

Nach den Leitsatzen des Deutschen Le-
bensmittelbuchs fir Brot und Kleinge-
back zahlen zu ,Getreide” die Brotge-
treidearten Weizen, Roggen und Dinkel,
die anderen Getreidearten Gerste, Ha-
fer, Hirse, Mais, Reis und Triticale sowie
Buchweizen, obgleich dieser botanisch
ein Kndterichgewachs ist. Hierzulande
werden Brot, Brotchen und andere Klein-
gebacke Uberwiegend aus Weizen und
Roggen gebacken.

Ein Spitzenspeicher: Das Getreidekorn
Die Hauptmasse des Getreidekorns — z.B.
bei Weizen im Mittel 83 Prozent (%) —

Getreide, Mehl und
Brot enthalten ...

nimmt der kohlenhydratreiche Mehlkor-
per ein. Er enthalt neben Stérke auch Ei-
wei3 und I6sliche Ballaststoffe. Die Schale
macht 14 % des durchschnittlichen Ge-
wichts eines Weizenkorns aus und glie-
dert sich in die Fruchtschale, die Samen-
schale und die Aleuronschicht. Sie enthalt
biologisch hochwertiges Eiwei3, Enzyme,
Fett, Vitamine, Mineral- und Ballaststoffe.
Der Keimling (drei Gewichtsprozent) ist
der Speicher des Korns fur die Nahrstoffe,
die es zum Start des Pflanzenwachstums
braucht: viel Eiweil3 mit einem hohen Ge-
halt an unentbehrlichen Aminosauren,
Fett mit einem hohen Anteil an unge-
sattigten Fettsduren sowie Vitamine und
Mineralstoffe.

Funktion und Wirkung

kennen;
= fuhren ein Erndhrungstagebuch und
gleichen ihre Erndhrung mit den Model
len ab.
Fach: Biologie, Chemie, Hauswirtschaft/
Haushaltslehre und Verbraucherbil-

dung, auch im Facherverbund, zu den

Themen Néhrstoffe, Lebensmittel-
gruppen und gesunde Erndhrung.

Insgesamt enthélt beispielsweise ein reifes
Weizenkorn im Mittel rund 60% Star-
ke, 13 % Ballaststoffe, 11 % EiweiB3, 2 %
Fett, 2 % Mineralstoffe (v.a. Kalium, Eisen,
Mangan und Zink) und Vitamine (v.a. Vi-
tamin E, B,, B, und Niacin) sowie 12 %
Wasser. Auf Seite 9 finden Sie Tabellen mit
konkreten Nahrwertangaben zu Getreide,
Mehl und Brot.

Mehl- und Brotvielfalt

Rund 550 Muhlen in Deutschland ver-
mahlen jahrlich rund acht Millionen Ton-
nen Weizen- und Roggenkdrner zu einer
Vielfalt von Mahlerzeugnissen, die sich
nach Feinheitsgrad (Schrot/Grie/Dunst/
Mehl) und Mineralstoffgehalt (Typenzahl)

Kohlenhydrate
(v.a. Starke)

Wichtigster Lieferant von Energie fir alle Lebens- und Stoffwechselvorgange

Ballaststoffe
(Nahrungsfasern)

Anregung der Darmtdtigkeit und Verdauung, anhaltende Sattigung, bei hoher Zufuhr Senkung des
Cholesterinspiegels, glnstige Auswirkungen auf den Blutzuckerspiegel, Senkung des Risikos fur Adipo-
sitas, Bluthochdruck, koronare Herzkrankheit, Diabetes mellitus Typ 2 oder Dickdarmkrebs

Protein (EiweiB)

Aminosduren als Baustoffe fur Zellen und Gewebe (z.B. Muskelfasern, Organe, Blut), Enzyme, Hormo-
ne, Antikorper zur Kérperabwehr und Blutgerinnungsfaktoren; Transportsubstanzen fur Nahrstoffe

Fett

Energielieferant, Trager essentieller Fettsauren und fettloslicher Vitamine, Kalteschutz, Polster und
Stutze z.B. an den Nieren und an den FuBsohlen; Trager von Geschmacks- und Aromastoffen

Vitamine

Energiehaushalt: Verwertung der aufgenommenen Nahrstoffe; Zellaufbau von Geweben und Blut;
Zellschutz vor freien Radikalen; Reizibertragung im Nervensystem

Mineralstoffe

Regelung der Gewebespannung und des Wasserhaushaltes; Aufbau von Knochen, Zahnen, Blutzellen
und Hormonen; Reiziibertragung im Nervensystem; Aktivierung von Enzymen

Lernfeld Brotgetreide
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Weizen-Unvertraglichkeit

Wenn der Verzehr von Weizen oder weizenhaltigen Lebensmitteln zu Unvertrag-
lichkeitsreaktionen fuhrt, kann das auf eine Allergie, die Darmkrankheit Zoliakie
oder auf eine Glutensensitivitat zurlickzuftihren sein. Unter www.mehlreport.de
— Ausgabe 22 finden Sie Steckbriefe zu diesen drei Krankheitsbildern.

unterscheiden lassen. Die Type wird be-
stimmt, indem man eine Mehlprobe bei
etwa 900 Grad Celsius vergliht, bis nur
noch die Mineralstoffe tbrig bleiben. Die
Mineralstoffmenge entspricht der Mehl-
type: Stecken in 100 g Weizenmehl z.B.
405 mg Mineralstoffe, gehort es zur Type
405. Mehle mit hohen Typenzahlen ent-
halten viele Mineralstoffe, weil die mitver-
mahlenen Schalenanteile héher sind. Das
beeinflusst auch die Backeigenschaften.
Bei Vollkornmahlerzeugnissen ist keine
Typenbezeichnung vorgesehen, da immer
so viele Mineralstoffe enthalten sind, wie
sie das Korn natlrlicherweise vom Feld
mitbringt. Hinweise auf den Nahrstoff-
gehalt gibt auch die Farbe: Helle Mehle
enthalten Uberwiegend Bestandteile des
Mehlkorpers. Je mehr Randschichtentei-
le mit vermahlen werden, umso dunkler
wirkt es und umso mehr Ballaststoffe,
Mineralien und Vitamine sind drin, was
aus ernahrungswissenschaftlicher  Sicht
vorteilhaft ist. Aufgrund unterschiedli-
cher Getreidearten und Mahlerzeugnisse
und zahlloser Rezepte mit verschiede-
nen Zutaten und Backverfahren werden
deutschlandweit Hunderte Brotsorten
und Uber tausend unterschiedliche Klein-
und Feingebacke angeboten.

Viel Starke - fiir Konzentration und
Ausdauer

Getreideprodukte sind die wichtigste
Quelle fur Starke, einem Mehrfachzucker
(Polysaccharid). Der Korper baut Starke
nach und nach zu dem Einfachzucker-
Baustein Glucose ab. Der Blutzucker-
spiegel schwankt daher nicht so stark
und der Kérper wird kontinuierlich mit
Energie versorgt. Das wirkt sich positiv
auf das Leistungsvermodgen aus und er-
zeugt einen hohen Sattigungswert, der
einer UberméaBigen Energiezufuhr ent-
gegenwirkt. Die Sattigungswirkung von
Einfach- und Zweifachzuckern (Haus-
haltszucker) — z.B. aus StBwaren, gesuB-
ten Getranken und Ketchup — ist nur von
kurzer Dauer. Das fuhrt leicht dazu, dass
zusatzlich  energiereiche Lebensmittel
auch auBerhalb der Mahlzeiten verzehrt
werden.

Ballaststoffe — Verdauung in
Schwung

Pflanzliche Nahrungsmittel enthalten
Ballaststoffe. Getreide und Getreidepro-
dukte sind ihre wichtigsten Lieferanten in
unserer Ernahrung. Ballaststoffe — auch
als Faserstoffe bzw. Nahrungsfasern
(engl.: Dietary Fibre) bezeichnet — sind

© VDM/i.m.a 2015

Pflanzenfasern, die der Mensch nicht
oder nur sehr eingeschrankt verdauen
kann. Man unterscheidet hauptsachlich
I6sliche und unlosliche Ballaststoffe: Die
unléslichen Ballaststoffe sind vor allem
fir eine normale Darmtatigkeit unent-
behrlich. Im Dickdarm binden sie auf-
grund ihrer chemischen Struktur Was-
ser, sie quellen auf und vergréBern die
Darmfullung. Das ist ein Anreiz fur die
Dickdarmmuskulatur, die Nahrungsreste
schneller aus dem Darm abzutransportie-
ren. Eine ausreichende Ballaststoffzufuhr
wirkt Verstopfungen entgegen und kann
sogar Dickdarmkrebs vorbeugen: Getrei-
deprodukte und vor allem die besonders
ballaststoffreichen  Vollkornerzeugnis-
se spielen dabei im taglichen Leben die
Hauptrolle.

Gute Lieferanten fur |6sliche Ballaststoffe
sind Obst, Gemuse, Hulsenfrichte und
Kartoffeln. Auch bei den Getreidepro-
dukten zahlt ein Viertel der Ballaststoffe
zu den l6slichen, Uberdurchschnittlich
viel davon enthalt Hafer. Sie haben einen
positiven Einfluss auf den Fett- und Koh-
lenhydratstoffwechsel.

Empfehlungen fiir den
Getreidegenuss

Nach den Richtwerten der Deutschen
Gesellschaft fur Ernahrung (DGE) fur die
Zufuhr von Kohlenhydraten sollten diese
Uber 50% der taglichen Energiezufuhr
ausmachen. Laut Studien wird dieser
Wert in Deutschland oft nicht erreicht,
bei Frauen lag der Anteil der Kohlen-
hydrate an der taglichen Energiezufuhr
zwischen 41 und 48 %, bei Mannern
zwischen 37 % und 46 %. Der GroBteil
der Kohlenhydratzufuhr sollte aus star-
ke- und ballaststoffhaltigen Lebensmit-
teln bestehen. In der Nationalen Ver-
zehrsstudie (NVS) Il stammten Uber ein

Links und Literaturtipps:

Drittel der verzehrten Kohlenhydrate aus
Getreideprodukten.

Der Richtwert der DGE fur die Bal-
laststoffzufuhr betragt mindestens 30
Gramm pro Tag fur Jugendliche und
Erwachsene. Die Halfte der aufgenom-
menen Ballaststoffe sollte aus Getreide
und Getreideprodukten stammen, der
Rest aus Hulsenfrichten, Gemuse und
Obst. Nach der NVS Il von 2008 liegt die
Zufuhr von Ballaststoffen in Deutschland
bei 75 % der Frauen und 68 % der Man-
ner unter dem Richtwert.

Zur alltagstauglichen Umsetzung der Er-
nahrungsrichtlinien gibt es verschiedene
grafische Modelle: Die aid-Erndhrungs-
pyramide (aid infodienst) bietet acht
Lebensmittelgruppen in sechs Ebenen
Platz. Alle Lebensmittelgruppen sind in
Bausteine zerlegt. Jeder Baustein steht
fir eine Portion. Es werden taglich vier
Portionen Brot, Getreide und Beilagen
empfohlen. Der DGE-Erndhrungskreis
unterteilt das Lebensmittelangebot in
sieben Gruppen. Je groBer ein Feld ist,
desto groBere Mengen sollten aus der
Gruppe verzehrt werden. Der Kreis emp-
fiehlt taglich vier bis sechs Scheiben
(200-300 Gramm) Brot oder drei bis funf
Scheiben (150-250 Gramm) Brot und
50-60 Gramm Getreideflocken.

Methodisch-didaktische
Anregungen:

Fragen Sie zum Einstieg: Was habt ihr
heute gefruhsttickt? Welche Lebensmit-
tel bestehen hauptsachlich aus Getreide?
Wisst ihr, warum Getreide ein wichtiger
Bestandteil einer gesunden Erndhrung
ist? Lassen Sie die Schilerlnnen dann
die zwei Arbeitsblatter bearbeiten, da-
fur bendtigen sie etwa zwei Schulstun-
den. Das Erndhrungsprotokoll sollte im
Vorfeld ausgefullt werden. Auf Seite 10
finden Sie noch zwei Grafiken zum Ver-
zehr von Getreideprodukten. Rezepte
fur den hauswirtschaftlichen Unterricht
finden Sie in der Broschiire , Ballaststoff-
reich genieBen”.

= Unser Brotgetreide-ABC, i.m.a-Saatpaket, Poster ,Unser Getreide”
und Unterrichtsmappe ,Rund ums Korn” und Rezeptheft ,Ballaststoffreich
genieBen” bestellbar unter: www.ima-shop.de

= Verband Deutscher Mihlen: www.muehlen.org und www.mein-mehl.de

= Informationsbroschtre und Film ,,Brot und Kleingeback” des aid Infodienst:

bestellbar unter shop.aid.de

= aid-Ernahrungspyramide: www.aid.de/ernaehrung/ernaehrungspyramide.php
= DGE-Ernahrungskreis: www.dge.de — rechts unten auf den Erndhrungskreis

klicken

= Leitlinie Kohlenhydrate kompakt” und Flyer ,Ballaststoffe” der DGE:

www.dge-medienservice.de

= Kurzinfo und Grafiken , Wellnessfaktor Ballaststoffe” der GMF:
www.gmf-info.de/info/verbrauchertipps/Wellnessfaktor.pdf

Lernfeld Brotgetreide



Arbeitsblatt 1
NahrstoSFe avs Getreide

Aufgaben:

1. Bildet sechs Gruppen. Jede Gruppe informiert sich zu einer der folgenden Stoffgruppen:
Kohlenhydrate, Ballaststoffe, Eiweil3, Fett, Vitamine, Mineralstoffe. Nutzt bei der Recherche eure
Biologie- und Chemiebucher, Fachblcher aus der Bibliothek sowie das Internet, z.B. die Seiten
www.aid.de und www.dge.de. Fasst eure Ergebnisse in dem Steckbrief zusammen.

Steckbrief
Name der Stoffgruppe:

Funktionen im Korper:

Ist reichlich in folgenden Lebensmitteln enthalten:

Empfohlene Zufuhr pro Tag:

2. Bildet nun neue Gruppen, in denen aus jeder Nahrstoffgruppe eine Person, also insgesamt sechs
Personen zusammensitzen. Jedes Gruppenmitglied stellt dann seine Nahrstoffgruppe kurz vor
und beantwortet gegebenenfalls Fragen der anderen dazu.

3. Lest den Text und leitet daraus Ernahrungsempfehlungen fir Lebensmittel aus Getreide ab.

Die Hauptmasse des Getreidekorns — z.B. bei Weizen im Mittel 83 Prozent (%) — nimmt der kohlenhydratreiche
Mehlkérper ein. Er enthalt neben Stédrke auch Eiwei3 und Ballaststoffe. Die Schale macht 14 % des durchschnittli-
chen Gewichts eines Weizenkorns aus. Sie enthélt biologisch hochwertiges Eiweil3, Enzyme, Fett, Vitamine, Mine-
ral- und Ballaststoffe. Der Keimling (drei Gewichtsprozent) ist der Speicher des Korns fir die Nahrstoffe, die es zum
Start des Pflanzenwachstums braucht: viel Eiwei3 und Fett sowie Vitamine und Mineralstoffe.

Es gibt eine groBe Vielfalt an Mahlerzeugnissen aus Getreide, die sich nach Feinheitsgrad (Schrot/Grie/Dunst/
Mehl) und Mineralstoffgehalt (Typenzahl) unterscheiden lassen. Die Type wird bestimmt, indem man eine Mehlpro-
be bei etwa 900 Grad Celsius vergliht, bis nur noch die Mineralstoffe Ubrig bleiben. Die Mineralstoffmenge ent-
spricht der Mehltype: Stecken in 100 g Weizenmehl z.B. 405 mg Mineralstoffe, gehort es zur Type 405. Mehle mit
hohen Typenzahlen enthalten viele Mineralstoffe, weil die mitvermahlenen Schalenanteile héher sind. Bei Vollkorn-
mahlerzeugnissen ist keine Typenbezeichnung vorgesehen, da immer so viele Mineralstoffe enthalten sind, wie sie
das Korn natdrlicherweise vom Feld mitbringt. Hinweise auf den Nahrstoffgehalt gibt auch die Farbe: Helle Mehle
enthalten Uberwiegend Bestandteile des Mehlkdrpers. Je mehr Randschichtenteile mit vermahlen werden, umso
dunkler wirkt es und umso mehr Ballaststoffe, Mineralien und Vitamine sind darin enthalten.

Bei der Auswahl von Lebensmitteln aus Getreide sollte man beachten

Lernfeld Brotgetreide © VDM/i.m.a 2015



Arbeitsblatt 2

Zosammensetzong einer gesonden Eraahrong

Aufgaben:

1. Schreibt einen Tag lang ein Erndhrungstagebuch. Schaut bei den Mengenangaben auf die Ver-
packungen, wiegt euer Essen ab oder beschreibt die GréBe, z.B. eine Handvoll, eine Scheibe,
eine Portion. Markiert die Lebensmittel aus Getreide in einer anderen Farbe.

Wie viel hast du davon
ungefahr gegessen und

Was hast du gegessen und

SR getrunken?
Frahstlick: _ Uhr
Zwischenmahlzeit: _ Uhr
Mittagessen: ____ Uhr
“ Zwischenmahlzeit: ____ Uhr
Abendessen: ____ Uhr
Sonstiges: _____ Uhr
2.

a) Es gibt verschiedene anschauliche Modelle fur die Zusammensetzung einer gesunden Erndh-
rung. Bildet zwei Gruppen: Die eine recherchiert im Internet zu der aid-Ernahrungspyramide und
die andere zu dem DGE-Ernahrungskreis. Wie sind die Modelle aufgebaut? Welche Lebensmit-
telgruppen werden unterschieden? Und wie viel wird von jeder Gruppe empfohlen?

b) Zeichnet die Modelle an die Tafel und erklart sie euch gegenseitig.

) Vergleicht und diskutiert die Erndhrungspyramide und den Erndhrungskreis: Welches Modell ist
verstandlicher? Was ist bei dem einen Modell besser oder schlechter als bei dem anderen?

~ |-
e
FaEaLara
o | w ]| RO
aid-Ernahrungspyramide DGE-Erndhrungskreis

www.aid.de/ernaehrung/ernaehrungspyramide.php www.dge.de
— rechts unten in Ecke auf den Ernahrungskreis klicken

Quelle: DGE-Erndhrungskreis®,
Copyright: Deutsche Gesellschaft
fir Erndhrung e. V., Bonn

3.

a) Gleiche dein Erndhrungstagebuch mit einem der Modelle ab: Von welchen Lebensmitteln hast
du zu wenig und von welchen zu viel gegessen? Von welchen Lebensmitteln hast du die im Mo-

dell empfohlene Menge fast genau verzehrt?

b) Vergleiche dein Ergebnis mit dem deines Sitznachbarn und Uberlegt gemeinsam, was ihr bei eu-
rer Ernahrungszusammensetzung noch verbessern kénnt.

8 ©VDM/im.a2015 Lernfeld Brotgetreide



Arbeitsblatt 3

Nahrwertangaben 2o Getreide, Mehl vnd Brot

?3(?;b|::hgu;trei de Gerste Hafer Mais Reis Roggen | Weizen
Energie (in kJ /kcal) [1.345/321|1.391/332|1.378/329|1.469/351|1.257/300(1.275/ 305
Inhaltsstoffe (in g)

Eiweil3 11,2 10,7 8,7 7.4 9,5 11,4
Fett 2,1 7,1 3,8 0,6 1,7 1,8
Kohlenhydrate 63,3 55,7 64,2 77,7 60,7 59,6
Ballaststoffe” 8,7 9,7 7,7 2,1 13,4 13,3
Mineralstoffe 2,3 2,9 1,3 0,5 1,9 1,6

*bei der Nahrwertkennzeichnung ist der energetische Wert von Ballaststoffen mit 8 kJ / 2 kcal je Gramm den Energieangaben hinzuzurechnen Quelle: GMF 2012 nach BLS 3.01

Durchschnittliche Gehalte typischer Mahlerzeugnisse

A . Weizen- Weizen- Weizen- Roggen- Roggen
ngaben fiir
100 g Mahlerzeugnis mehl mehl vollkorn- mehl vollkorn-
Type 405 | Type 1050 mehl Type 1150 schrot
Energie (in k] / kcal) 1.459/349 | 1.413/337 | 1.293/309 | 1.353/323 | 1.257 /300
Grundnahrstoffe (in g)
Eiweil3 10,0 12,1 11,4 9,0 9,5
Fett 1,0 1,8 2,4 1,3 1,7
Kohlenhydrate 72,3 67,2 59,5 67,8 60,7
Ballaststoffe” 2,8 5,2 10,0 7,7 13,4
getreidetypische Vitamine und Mineralstoffe (in mg)
Vitamin B, / Thiamin 0,10 0,43 0,47 0,22 0,37
Vitamin B; / Niacin 2,70 3,59 7,12 2,65 3,64
Kalium 168 203 337 297 510
Eisen 0,57 2,18 3,40 2,07 2,77

*bei der Nahrwertkennzeichnung ist der energetische Wert von Ballaststoffen mit 8 kJ / 2 kcal je Gramm den Energieangaben hinzuzurechnen Quelle: GMF 2012 nach BLS 3.01

Durchschnittliche Gehalte typischer Backwaren

Angaben Roggen- | Roggen- | Weizen- | WeiBbrot/| Weizen- Knicke-
fir 100 g vollkorn-| misch- | misch- | Weizen- | vollkorn- | Brotchen brot
Backware brot brot brot brot brot

At 828/198(941 /225|987 /236|1.013/242| 849/203 |1.188/284(1.347 /322
(in kJ / kcal) ‘ : '
Grundnahrstoffe (in g)

Eiweil3 7,3 7.4 8,6 8,2 7,6 10,1 10,1
Fett 1,2 1,0 1,5 1,2 0,9 1,8 1,4
Kohlenhydrate 38,7 45,9 46,3 48,8 40,7 55,9 66,1
Ballaststoffe 8,1 6,1 4,3 3,2 7.4 3,6 14,6
getreidetypische Vitamine und Mineralstoffe (in mg)

Vitamin B, / 0,18 0,18 0,21 0,09 0,25 0,16 0,20
Thiamin

Vitamin B/ 0,56 117 1,20 0,85 3,30 1,42 1,10
Niacin

Kalium 291 208 125 132 210 163 436
Eisen 2,0 1,2 1,4 0,7 2,0 1,0 4,7

*bei der Nahrwertkennzeichnung ist der energetische Wert von Ballaststoffen mit 8 kJ / 2 kcal je Gramm den Energieangaben hinzuzurechnen

Lernfeld Brotgetreide

Quelle: aid infodienst, Brot und Kleingebéck, Ausgabe 2012
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Arbeitsblatt 4

Grofiken zom Getreideverzehr

Empfohlene tagliche Verzehrsmengen

pro Kopf nach Alter, Geschlecht und individuellem Energiebedarf
(Angaben fiir Getreideprodukte in g bzw. Portionen, z.B. Scheiben Brot / Stiick Brétchen)

6-7
s 4%_5% Portionen
. 3% - 4%
230
- 2"5 Gramm

weibliche mannliche  weibliche mannliche altere

Kinder Jugendliche Erwachsene
7-12J. 13-18 J. 19-65 J. tiber 65 J.

Quelle: GMF nach nationalen und internationalen Emahrungsempfehlungen  Grafik: VDM

Unverzichtbar: Taglicher Beitrag

zur Nahrstoffversorgung
Anteile in % von der empfohlenen mittleren Bedarfsmenge bei verschiedenen Nahrstoffen
aus dem Pro-Kopf-Verbrauch von Erzeugnissen deutscher Miihlen

38 38

illliliii

Energie Eiweil mman- Balgst- Thamin Nacin ~ Kalum Magnesum Eisen

Quelle: GMF 2012; nach D-A-CH/DGE/BLS/VDM Grafik: VDM
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Weltmeister im Brotbacken

Bereits aus den vier Grundzutaten Mehl, Wasser, Salz und einem Triebmittel
wie z.B. Hefe lassen sich viele verschiedene Teige kneten und schmackhafte
Brotsorten backen. Brot ist eines der dltesten Grundnahrungsmittel und eng
mit unserer Kultur und Geschichte verbunden. In Deutschland gibt es eine
weltweit einzigartige Vielfalt. Der Baustein beleuchtet Traditionen, Trends

Lernziele und Kompetenzen:

' Die Schiilerinnen und Schiiler

- reflektieren und vergleichen ihre Essge-
wohnheiten bei Brot;
= erkunden das Brotangebot in ihrem
Schulumfeld;
= erkennen aktuelle Trends beim Einkauf
und bei den Lieblingssorten von Brot;
= beschreiben und vergleichen verschiede-
ne Brote mit allen Sinnen;
= lernen Tipps zum Umgang mit Brot und
Mehl im Haushalt.
Fach: Hauswirtschaft/-haltslehre, Verbrau-
cherbildung, Mensch und Umwelt zu
den Themen Lebensmittelproduktion

| N

Unterrichtsbaustein
Sachinformation

und sensorische Aspekte.
Sachinformation:

Deutsche Brottradition

In Deutschland sind die Brotauswahl und
somit auch die Brotgeschmacker sehr fa-
cettenreich. Es werden mehr als 300 ver-
schiedene Brotsorten gebacken. Diese be-
eindruckende Vielfalt hat mehrere Griinde:
Getreidearten: Weizen, Dinkel, Roggen,
Hafer, Gerste und Co. bieten die Basis fur
viele Variations- und Kombinationsmég-
lichkeiten wie z.B. bei Misch- und Mehr-
kornbroten.

Mehlvielfalt: Die deutschen Muhlen stellen
allein 24 verschiedene Standard-Mahler-
zeugnisse her, zudem viele weitere Ge-
treideprodukte wie Vollkornschrot oder
Weizengrie. Besonders die Weizen-
und Roggenmahlerzeugnisse und deren
Mischungen sind sehr vielfaltig, was et-
liche Variationsmoglichkeiten beim B&-
cker und im Haushalt ermoglicht (siehe
www.mein-mehl.de/mehl-guide).
Zutaten: Durch besondere Zutaten wie
Gewdrze (z.B. Kimmel) oder Olsaaten
(z.B. Sesam) entstehen zusétzlich interes-
sante Geschmacksrichtungen.

Regionale Backverfahren: Deutschland
war nicht immer ein einheitlicher Staat. Bis
ins 19. Jahrhundert glich das Land einem
Flickenteppich aus unabhangigen Feudal-
staaten und Stadten, in denen sich eigene
Sitten und Brduche sowie Backtraditio-
nen entwickelten. Regional entstanden
so sehr unterschiedliche Rezepturen und
Herstellungsverfahren. Die verschiedenen

Lernfeld Brotgetreide

und -qualitat, Erndhrungstrends
Teigftihrungen und Backprozesse wirken
sich auf das Brotvolumen, die Kruste, die
Krumenstruktur und den Geschmack aus.

Das 1x1 der Brotsorten
Unter dem Begriff ,Sorte” fasst man
alle Brote zusammen, die sich in
Mehlart, -type und -mischung sowie
Rezeptur, Zutaten und Verarbeitung
gleichen. Die mehreren hundert deut-
schen Brotsorten lassen sich in folgende
Gruppen einteilen:
©® Weizen- (oder Weil3-) -brot:
mind. 90 % Weizenanteil, z.B.
Baguette, Weizentoastbrot
0 Weizenmischbrot:
51-89 % Weizenanteil, z.B.
Schwabisches Bauernbrot,
Krustenbrot, Kasseler Brot
® Roggenmischbrot:
51-89 % Roggenanteil,
z.B. Mecklenburger Landbrot,
Paderborner Brot
O Roggenbrot:
mind. 90 % Roggenanteil,
z.B. Berliner Landbrot,
Kommissbrot
@ Vollkornbrot:
mind. 90 % Vollkornerzeugnisse (ent-
halten die gesamten Bestandteile der
Korner), Sduremenge mind. zu 2/3
aus Sauerteig
@ Spezialbrote:
werden mit speziellen Zutaten oder
Verfahren gebacken

© VDM/i.m.a 2015 11



Unterrichtsbaustein
Sachinformation

@ Brote mit besonderen Getreide-
arten wie Hafer, Gerste oder Hirse
enthalten mind. 20 % der namenge-
benden Art im Getreideanteil

® Brote mit Olsaaten wie Sonnen-
blumenkerne, Leinsamen, Sesam
mind. 8 % der namengebenden Zutat

Brote der Welt

Immer haufiger werden bestimmte Brotre-
zepturen Uber Landergrenzen hinweg aus-
getauscht. Auch auBerhalb Deutschlands
genieBt das deutsche Brot hohes Ansehen
und wir Deutschen vermissen im Ausland
oft ,,unser” Brot. In vielen deutschen Ba-
ckereien sind Brotrezepturen aus anderen
Regionen oder dem Ausland langst Stan-
dard, wie z.B. franzosisches Baguette, tlr-
kisches Fladenbrot, italienisches Ciabatta
oder schwedisches Knackebrot. Insbeson-
dere in den mediterranen Landern oder
im anglo-amerikanischen Kulturraum wird
traditionell meist nur helles Weizenbrot
gegessen, ein Trend in diese Richtung ist
auch in Deutschland zu beobachten — vor
allem bei jingeren Verbrauchern.

Brotkorb der Deutschen
Bei 94 Prozent der Deutschen kommt
Brot taglich auf den Tisch, wie eine re-

Brotkorb der Deutschen 2012
(Einkaufsanteile in %)

9 Mischbrot: 31,8%,
davon 60% Roggenmischbrot,
33% Weizenmischbrot und 7% Graubrot
@ Toastbrot: 21,6%
@ Brote mit Kornem & Saaten: 14,8%
8 vollkorn-/Schwarzbrot: 11,5%
B Weizenbrot: 5,4%
@ Roggenbrot: 5,0%
Sonstige Sorten: 9,8%

Quelle: Zentralverband des Deutschen Backerhandwerks e.V. nach
Angaben des GfK Consumer Scans, Berlin 2013

prasentative Verbraucherbefragung er-
geben hat. Der Brotverbrauch ist stabil
mit einem langjahrigen Mittelwert von
53,5 Kilogramm pro Kopf und Jahr. Auf
den Tag umgerechnet sind das knapp
150 Gramm, was etwa drei Brotscheiben
entspricht. Hinzu kommen Brotchen,
Kleingebacke und andere Backwaren.

Frihstick und Abendessen sind nach
wie vor die klassischen Brotmahlzeiten.
Immer haufiger essen zudem vor allem
jungere Verbraucher Brot zwischen-
durch, auBer Haus und ,to go”. Der

12 © VDM/im.a 2015

Die Geschichte des Brotes in Kiirze

O O O A O

bis an Rhein und Donau.

vor 12.000 Jahren: Kultivierung von Getreide fir die Erndhrung

vor 6.500 Jahren: erste Backdfen in der Tirkei und Agypten

vor 5.000 Jahren: Erfindung des Sauerteigs

vor 3.500 Jahren: 30 verschiedene Brotsorten in Agypten

vor 3.000 Jahren: unterschiedlichste Backwaren in Athen

vor 2.000 Jahren: Die Romer exportieren ihre Backkultur Gber die Alpen

= bis ins 19. Jahrhundert: Brotbacken nach rémischer Backkunst in ganz Europa
= ab 1850: Beginn der Mechanisierung in den handwerklichen Backereien

Ausfuhrlichere Infos zur Geschichte unter

www.geo.de/GEOlino/mensch/die-geschichte-vom-brot-70276.html

Jstatistische Brotkorb” zeigt die men-
genmaBigen Anteile der Sortengruppen
an den Broteinkdufen von Privathaus-
halten im Jahre 2012 nach Ergebnis-
sen einer bundesweit reprasentativen
Untersuchung. Immer mehr Menschen
erndhren sich gesundheitsbewusst mit
Vollkornprodukten, die eine feste GroBe
im deutschen Brotkorb geworden sind.
Heutzutage kénnen die Verbraucher ihr
Brot — lose oder verpackt, als Laib oder
geschnitten — an ganz unterschiedlichen
Orten kaufen: in klassischen Backereien
(oder deren Filialen), in Supermarkten
(mit Brotregal und/oder Backstationen
bzw. Verkaufstheken in der Vorkassen-
zone), in Backerei-Filialketten bzw. Back-
shops oder auch in Bioldden oder sogar
an Tankstellen.

Geschmackserlebnis Brot

Die Brotqualitat wird vor allem von den
Verarbeitungseigenschaften der Mehle,
der Wahl des Triebmittels bzw. der Teig-
flhrung und dem jeweiligen Backverfah-
ren beeinflusst. Gleiche Brotsorten von
verschiedenen Herstellern konnen daher
recht unterschiedlich sein. Die Qualitat
eines Brots beim Kauf zu beurteilen ist
schwer, denn dabei spielen neben der
Optik vor allem auch Geruch und Ge-
schmack eine Rolle. Das kann der Kunde
erst bewerten, wenn er das Brot zu Hau-
se auspackt bzw. anschneidet. Die Brot-
vielfalt auszuprobieren und zu verkosten,
ist ein Erlebnis fr alle Sinne.

Methodisch-didaktische
Anregungen:

Zum Einstieg bearbeiten die Schilerlnnen
Arbeitsblatt 1, dabei reflektieren sie ihre
eigenen Essgewohnheiten von Brot und
erkunden das Angebot an verschiedenen
Einkaufsorten. Der ,Brot-Check” auf Ar-
beitsblatt 2 scharft das Verstandnis fur
Sorten, Vielfalt und Qualitdt und dient
als Ubung fur prazises Beschreiben von
Eigenschaften und Sinneseindricken.

Im Onlinematerial zu diesem Heft steht
weiterfiihrendes Material bereit: Um ak-
tuelle Trends im Konsum von Brot aufzu-
spuren, kann die Klasse eine eigene Kon-

sumentenbefragung durchfiihren und die
Ergebnisse mit ihren eigenen Lieblings-
sorten sowie bundesweit reprasentativen
Daten vergleichen, ggf. mit praktischer
Anwendung von PC-Software wie z.B. Ex-
cel®. Auf einem weiteren Online-Arbeits-
blatt sind Tipps rund um den richtigen
Umgang mit Mehl und Brot im Haushalt
zusammengefasst.

Speziell im  Hauswirtschaftsunterricht
oder in Projekten bietet es sich an, dass
Jugendliche selber backen: Geeignete
Rezepte finden sie in ,, Ballaststoffreich ge-
nieBen” undin ,Unser Brotgetreide-ABC”
(siehe Seite 4). Die Schulerlnnen kénnen
z.B. ihre personliche Lieblings-MehImi-
schung ,erfinden” und ausprobieren. Da-
bei sollten sie die gesundheitlichen Vor-
zlige von Ballaststoffen aus Getreide im
Blick haben (vgl. Unterrichtsbaustein 1).
Zum besseren praktischen Verstandnis
empfiehlt sich zudem eine Exkursion in
einen Backbetrieb (und/oder eine Miihle)
bzw. eine Expertenbefragung. AuBerdem
gibt es in Deutschland mehrere Spezial-
museen wie das Museum der Brotkultur
in Ulm und das Europdische Brotmuseum
in Ebergdtzen bei Gottingen, die sich fir
einen Ausflugstag anbieten. Im Lehrer-
magazin Heft Nr. 17, S. 27/28 finden Sie
Anregungen zu Sprichwortern, Rede-
wendungen und Namen rund ums Brot.

Link- und Literaturtipps:

= Leitsatze fUr Brot und
Kleingeback des Deutschen
Lebensmittelbuches:
www.bmel.de > Suche: , Leitsatze
far Brot”

= Verbande des Backgewerbes:
www.baeckerhandwerk.de,
www.grossbaecker.de

= Verband Deutscher Muhlen:
www.muehlen.org,
www.mein-mehl.de

= Info-Sammlung zu deutschen
Brotspezialitaten auf
www.brotkultur.de

Lernfeld Brotgetreide



Arbeitsblatt 1
BrmL In melnem Leben

Aufgabe:

Fulle folgenden Fragebogen aus und vergleiche deine Antworten mit denen deiner Mitschilerinnen.

Mein taglich Brot

= An wie vielen Tagen in der Woche isst du Brot?

= Zu welcher Tageszeit isst du Brot?

= Wie viele Scheiben verzehrst du etwa pro Tag?

= \Welche Brotsorten gibt es bei dir zu Hause regelmaBig?

= \Welche Brotsorte schmeckt dir am besten?

= Entscheidest du mit, welche Brotsorte gekauft wird?

= \Wo kauft deine Familie Brot?

= Gibt es Brotsorten, die bei euch zu besonderen Anlassen gegessen werden und wenn ja, welche?

= Wird in deiner Familie selber Brot gebacken? Wenn ja, welches?

Und mit welchem Mehl wird gebacken?

Brotangebot

Erkundet in Zweier- oder Dreiergruppen das Angebot an Brotsorten in den verschiedenen Einkaufs-
statten nahe eurer Schule.

= \Wo kann man in der Néhe eurer Schule Brot kaufen? Nennt die Namen der verschiedenen
Geschafte.

= Seht euch das Angebot vor Ort im Laden an und macht euch ausfihrliche Notizen zu
folgenden Punkten:

* Brotvielfalt: Wie viele verschiedene Brotsorten gibt es in den Laden? Nenne Beispiele.

e Preis: Vergleicht die Preise einer bestimmten Brotsorte, z.B. von Vollkornbrot, in
unterschiedlichen Laden.

* Angebotsform: Wie werden die Brote angeboten?

* Service: Wo gibt es Verkaufspersonal und wo gilt Selbstbedienung?

= Fragt in einer Backerei nach: Welches Brot ist fir eure Region typisch?

Lernfeld Brotgetreide © VDM/i.m.a 2015
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Arbeitsblatt 2
Der Brot—Check

Jedes Brot hat seine ganz typischen Eigenschaften, die durch eine Verkostung sensorisch analysiert
werden konnen. Die ,Sensorik” ist eine relativ junge Wissenschaft. Mit sensorischen Tests wird der
Zusammenhang zwischen Lebensmitteln und ihrer Wahrnehmung mit den menschlichen Sinnen (Se-
hen, Riechen, Schmecken, Fihlen, Horen) untersucht. Um die Geschmacksnerven zu neutralisieren,
wird wahrend der Tests zwischendurch mit einem Schluck Wasser der Mund gesplilt.

Aufgaben:

1. Jeder bringt ein Stick Brot (oder ein paar Scheiben) mit in die Schule und hélt dazu folgende In-
formationen bereit: Name des Brotes (sowie ggf. Verkehrsbezeichnung), Verkaufsstelle,
evtl. Rezeptur/Zutatenliste sowie Nahrwertinformationen (von der Verpackung oder aus dem La-
den/vom Verkaufspersonal).

2. Erstellt eine Tabelle fur die Verkostung (Spalten: Kriterien, Brot 1, Brot 2, Brot 3 — fir jedes
Brot eine Spalte fur sachliche und eine fir persénliche Bewertungen; Zeilen: Kriterien siehe
,Brotansprache”).

3. Testet und verkostet eure Brotsorten gemeinsam in Dreiergruppen und notiert eure Eindrlicke
in der Tabelle. Verwendet dabei die Begriffe aus der ,,Brotansprache”. Es sollten zunachst noch
keine personlichen Bewertungen wie ,,sehr gut” oder ,nicht mein Geschmack” vorgenommen
werden.

4. Bewertet die Brote nach euren persénlichen Vorlieben: Vergebt in jeder Kategorie Sterne. Das
beste Brot erhalt drei Sterne und das Brot, das euch am wenigsten gefallt, nur einen. Welches
Brot ist demnach euer Favorit? Bildet dazu die Summe der Sterne.

5. Vergleicht und diskutiert: Welche Broteigenschaften sind eurer Klasse am wichtigsten?
Und welche Brotsorten sind daher die beliebtesten?

Die ,Brotansprache”: Kriterien und Beschreibung von Broteigenschaften

Krume Kruste (oder ,Rinde")
Das weiche Innere des Brotes Das AuBere des Brotes

Poren: fein, mittel, grob; locker, dicht;
gleichmaBige/ungleichmaBige Verteilung:

Gibt es verdichtete Stellen oder Locher?

Textur: flauschig (weich-feucht), wattig (weich-
trocken), luftig-locker, kompakt-fest;
unelastisch/elastisch: Prifen, ob der Daumeneindruck
bestehen bleibt oder nicht?;

Gefihl: trocken, krimelig, klebrig, flaumig, kornig,
saftig;

Farbe: hell oder dunkel (mit Beschreibung des
Farbtons);

sichtbare Zutaten: Korner/Getreideteilchen, Saaten,
NUsse, Gewdrze;

klebt die Krume beim Schneiden oder ballt sie beim
Kauen?

Kriterien

Art: glatt, aufgerissen, ohne Kruste;
Starke: dunn, mittel (= ca. 1 mm),
dick, gleichmaBig/ungleichmaBig;
Struktur: splittrig, knusprig-résch,
zah, hart, weich;

Gefiihl: al dente (kurzer Biss),
ledrig (langer Biss);

Braunung: hell, dunkel, verbrannt
(mit Beschreibung des Farbtons);
sichtbare Zutaten als

Aufstreu: Korner/Flocken, Mehl/
Schrot, Saaten, NUsse, Gewdirze;
splittert die Kruste beim Schneiden
oder Abbeien?

Aussehen und
Textur/Struktur

stiBlich: kaum wahrnehmbar, leicht, intensiv (z.B. nach Malz, Karamell, Honig)
sauerlich: gar nicht, mild, streng;

milchsauer (nach Quark), fruchtsauer (nach Apfeln/Birnen), essigsauer (nach Essig);
Geruch und frisch-griin: mild oder kraftig (,,pflanzlich”, herb, bitter);

Geschmack mehlig-brottypisch: mildes oder kraftiges Brotaroma;

andere Aromen: mit Rdstnote (nach Getoastetem, Kaffee); nussig (nach Walnussen,
Mandeln); wirzig (z.B. nach Kimmel, Fenchel, Anis);

kritisch prifen: salzig, bitter, dumpf-muffig, fett-ranzig, streng-hefig?

Form und Ist die Brotform sortentypisch?
Verwendbarkeit | Ist das Brot gut schneidbar, gut brechbar, gut bestreichbar, gut belegbar, gut tunkbar?

14 © VDM/im.a 2015 Lernfeld Brotgetreide



Die Getreide-
Wer tscho -Qov\f)S,(e‘H’e

Die Muhlenbranche im Fokus

Dieser Unterrichtsbaustein fiihrt entlang der Wertschopfungskette von dem
Rohstoff Getreide liber seine Verarbeitung in der Miihle hin zu Brot, Back-
waren & Co. - den Endprodukten. Dabei geht er vor allem auf die Miihle als
wichtiges Bindeglied zwischen Landwirtschaft und Backgewerbe, Lebensmit-
telwirtschaft sowie privaten Haushalten ein. In enger Abstimmung mit ihren
Rohstofflieferanten und Kunden erfiillen die Miihlen deren hohe Anforde-
rungen an Qualitdt und Sicherheit und erzeugen eine Vielfalt an speziellen

Miihlenprodukten.

Sachinformation:

Die Grundlage: Pflanzenziichtung

In Deutschland zlchten rund 130 Unter-
nehmen landwirtschaftliche und garten-
bauliche Kulturpflanzen oder handeln
mit ihnen. lhr Ziel ist, den Landwirten
beste Sorten und hochwertiges Saatgut
anzubieten. Den Landwirten stehen Gber
150 verschiedene Weizen- und fast 50
Roggensorten zur Auswahl. Durch die
klassische Linienzichtung konnten in den
letzten 100 Jahren z.B. die Weizenertra-
ge sowie die Mahl- und Backeigenschaf-
ten deutlich verbessert werden. In vielen
Regionen gibt es sogenannte Sortenge-
sprache, bei denen sich die Zichter mit
Landwirten und Muhlenunternehmen
Uber ihre Anforderungen an die Sorten
der Getreidearten austauschen. Getreide
sind nach dem Deutschen Lebensmittel-
buch die Brotgetreidearten Weizen (auch
Dinkel) und Roggen sowie die anderen

Lernfeld Brotgetreide

Getreidearten Buchweizen, Gerste, Ha-
fer, Hirse, Mais, Reis und Triticale.

Rohstofflieferant: Der Getreideanbau
Die deutschen Landwirte nutzen Uber
die Halfte der Ackerflache fur den An-
bau der verschiedenen Getreidearten.
Sie sind durch ihr ackerbauliches Kénnen
in der Lage, beste Qualitdten auf ihren
Ackern zu erzeugen: mit standortgerech-
ter Sorten- und Saatgutwahl, Bodenpfle-
ge und -bearbeitung, gezielter Diingung
und sachgerechtem Pflanzenschutz. Bei
der Auswahl des Erntezeitpunkts mussen
Ahrenreife und Witterung optimal zu-
sammenpassen. Entweder transportieren
die Landwirte ihre Ernte selber zur Muhle
oder der Getreidehandel, z. B. Genossen-
schaften, tritt als Zwischenhandler auf.
Getreidehandler prifen dann bereits die
Qualitat des Getreides, reinigen es vor,

Lernziele und Kompetenzen:

Die Schulerinnen und Schuler

= erklaren grundlegende wirtschaftliche
Fachbegriffe;
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Sachinformation

= recherchieren im Internet zur Wertschop-

fungskette Getreide;

= beschaftigen sich mit Berufsbildern ent-

lang der Getreidekette;

= bearbeiten einen Lickentext zur Pro-
duktvielfalt aus Muhlen;

= schreiben eine Betriebsreportage zur

Erzeugung von wertvollen Getreidepro-

dukten.
Fach/Facherverbund: Arbeitslehre,
Erndhrungslehre, Geografie, Arbeit/Wirt-
schaft/Technik bzw. Wirtschaft/Recht/
Technik, Deutschunterricht

trocknen es, lagern es in Silos ein und
transportieren es per Lkw, Schiff oder
Guterzug zu den Muhlen.

Miihlen in Deutschland

Die Mengen und Qualitaten des hiesigen
Brotgetreides sind in der Regel so gut,
dass 95 Prozent der in deutschen Muh-
len verarbeiteten Menge aus Deutsch-
land stammt. Die Mduhlen stellen pro
Jahr 5,7 Mio. t Mahlerzeugnisse aus
Weichweizen, etwa 300.000 t aus Hart-
weizen und rund 710.000 t aus Roggen
her. Heute gibt es deutschlandweit 550
Mdihlen: Sie beliefern kleine handwerk-
liche Backereien, groBe Backbetriebe,
andere Lebensmittelhersteller und den
Einzelhandel mit vielfaltigen Produkten
und fihren zum Teil auch selbst einen

© VDM/i.m.a 2015
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Unterrichtsbaustein
Sachinformation

Link- und Literaturtipps:

= Unterrichtsmaterial ,,Unser Brotgetreide-ABC” (inkl. Baustein zu
technischen Prozessen in der Mihle) bestellbar unter www.ima-shop.de
- Getreide-, Markt- und Erndahrungsforschung: www.gmf-info.de
- Fakten der Branchenverbande zu den einzelnen Stufen:
— Zuchtung: www.bdp-online.de, I.m.p 4/2011: Pflanzen fir die Zukunft
— DUngemittel/Pflanzenschutz: www.iva.de
— Landwirtschaft: www.bauernverband.de
— Getreidehandel: www.bv-agrar.de und www.raiffeisen.de
— Mhlen: www.muehlen.org, www.mein-mehl.de und www.mueller-in.de
— Backgewerbe: www.baeckerhandwerk.de, www.grossbaecker.de
= Sammlung von Interviews zu Berufen entlang der Getreidekette
aus der Rubrik , Gut ausgebildet und gelernt” (siehe Seite 4)

Mdhlenladen. Ziel der Mullerei ist es, ge-
nau die Produkte zu produzieren, die fur
den jeweiligen Verwendungszweck am
besten geeignet sind.

Der Mahlprozess fiihrt

zur Produktvielfalt

Bei der Getreideannahme in der Muhle
wiegt der Muller das Getreide und Uber-
pruft die Qualitat. Wenn das Getreide
diese Qualitatsuntersuchungen bestan-
den hat, wird es vom Lieferfahrzeug ab-
geladen. Die anschlieBende Grobreini-
gung trennt groBere Bestandteile — wie
z.B. Stroh und Steinchen — vom Ge-
treide. Dann kann das Getreide in Silos
zwischengelagert werden. Vor der Ver-
mahlung erfolgt die sorgfaltige Hauptrei-
nigung: Dabei trennen verschiedene Rei-
nigungsmaschinen mit unterschiedlichen
physikalischen Verfahren alle Bestandteile
ab, die nicht zum einwandfreien Mahlge-
treide gehdren. AnschlieBend werden die
Getreidekorner im ,Walzenstuhl” zwi-
schen zwei Stahlwalzen schonend aufge-
brochen und zerkleinert. Im , Plansichter”
trennen gestapelte Siebe mit immer klei-
nerer Maschenweite die unterschiedlich
groBen Teile voneinander. Diese Abfolge
von Mahlen und Sieben heiBt Passage: Sie
wiederholt sich so oft, bis der geplante
Trennungsgrad von Schalen- und Mehl-
teilchen erreicht ist. Dabei entstehen die
verschiedenen Miuhlenprodukte Schrot,
GrieB, Dunst und Mehl, die anschlieBend
nach Verarbeitungseigenschaften sortiert,
in Mehlsilos zwischengelagert und ab-
schlieBend zu den gewlnschten Qualita-
ten gemischt werden. Alle Prozesse — von
der Getreideannahme bis zur Abfillung
— steuern und Uberwachen die Mdller in
einer zentralen, heute haufig computer-
gesteuerten Leitstelle.

Qualitatssicherung in der Miihle

Die MUhlen tberwachen kontinuierlich
die Qualitat des Getreides sowie der Zwi-
schen- und Endprodukte wahrend des
gesamten Verarbeitungsprozesses. Bei al-
len Prozessschritten flihren die Muller vi-
suelle und sensorische Kontrollen durch.
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Im Muhlenlabor finden die erforderlichen
Prafungen und Untersuchungen der Ge-
treide- und Produkteigenschaften statt:
z.B. auf Proteingehalt, Kleberqualitat
oder Starkebeschaffenheit. In der Ver-
suchsbackerei werden Teig-, Knet- und
Backverhalten der Mehle praktisch getes-
tet. Transport und Lagerung der Getrei-
dekorner und Mahlerzeugnisse erfolgen
unter kontrollierten Bedingungen. So
erhélt z.B. eine dosierte BelUftung so-
wie die Uberwachung von Temperatur
und Feuchtigkeit im Silo die Qualitat des
Getreides. Betriebliche Qualitdtsmanage-
mentssysteme stellen sicher, dass alle
gesetzlichen Vorgaben und viele dartber
hinausgehende Hygiene- und Produktsi-
cherheitsstandards eingehalten werden.

Die Miihlen-Kunden

Fir den Endverbraucher werden die
Mehle und/oder Backmischungen in
haushaltstbliche Packungen abgefullt,
z.B. in GroBen von 500 oder 1.000
Gramm, und Uber den Einzelhandel ver-
kauft. Etwa sieben Prozent aller deut-
schen Mahlerzeugnisse gehen an die
privaten Haushalte. Fir die Belieferung
der Backereien und Lebensmittelwirt-
schaft gibt es die Mahlerzeugnisse in
Sacken oder BigBags von 20 bis 1.250
Kilogramm. 75 bis 80 Prozent aller Mh-
lenprodukte werden heute ,lose” mit
Silofahrzeugen zu den Kunden transpor-
tiert. Das Backgewerbe mit seinen klei-
nen und groBen Betrieben stellt daraus
Uber 300 Brotsorten sowie rund 1.200
verschiedene Klein- und Feingebacke
her. Die Lebensmittelwirtschaft verwen-
det unterschiedliche Mahlerzeugnisse
fur die Herstellung einer groBen Palette
von Produkten: Mehl ist z.B. in Tiefkthl-
pizza, Fertiggerichten und Babynahrung
enthalten. Aus HartweizengrieB werden
Teigwaren hergestellt. Vollkornerzeug-
nisse, Schrot, GrieB3, Dunst und weitere
Spezialitaten (wie z.B. Flocken oder Ex-
truderprodukte) finden beispielsweise
Verwendung in  Frihstlckscerealien,
Suppeneinlagen, Pudding, SuBwaren
und Knabberartikeln. Nicht zu verges-

sen: Muhlenprodukte wie Kleie, GrieB-
kleie, Futtermehle und Nachmehle sind
Zutaten fur Tierfutter.

Qualitatssicherung spielt auch in den
letzten Stufen der Wertschépfungskette
eine groBe Rolle. Denn nur so kommen
die Produkte in bestmoglichem Zustand
beim Endverbraucher an. Wahrend des
Weges entlang der Kette hat sich der
Geldwert der Waren vervielfacht, denn
jede Stufe hat Leistungen erbracht und
verkauft ihre (Zwischen-)Produkte zu ei-
nem erhohten Preis weiter.

Methodisch-didaktische
Anregungen:

Die Schulerlnnen sollten bereits grund-
legendes  wirtschaftswissenschaftliches
Vorwissen besitzen. Lassen Sie als Haus-
aufgabe folgende Begriffe in eigenen
Worten erklaren: Wertschopfungskette,
Produktionsfaktoren, Absatz- und Be-
schaffungsmarkt, Erzeugung und Verar-
beitung, Hersteller und Verbraucher, die
drei Wirtschaftssektoren.

Die Bearbeitung des Themas startet
mit einem Brainstorming zu der Fra-
ge ,Welche Stufen und Berufe gibt es
eigentlich entlang der Getreidekette?”.
Die Ergebnisse werden im Klassenver-
band zusammengetragen. Entwickeln
Sie daraus gemeinsam mit den Schule-
rinnen ein Tafelbild, in dem die einzelnen
Berufe und die damit verbundenen Té-
tigkeiten in Stichwortern notiert werden.
Nach dem Lesen der Sachinfo kénnen
die Schilerlnnen weitere Erganzungen
an die Tafel schreiben.

Um die Tabelle auf Arbeitsblatt 1 auszu-
fullen, mussen sich die Schilerlnnen mit
der gesamten Produktion in der Wert-
schopfungskette , Getreide” beschaftigen,
die in diesem Beispiel zum Backgewerbe
fuhrt. Eine gute Basis daflr bieten die
Link- und Literaturtipps auf dieser Seite.
Der Luckentext auf Arbeitsblatt 2 ver-
mittelt Wissenswertes zur Vielfalt der
Muhlenprodukte. Verstandnisfragen rund
um die Getreide-Wertschépfungskette
runden das Arbeitsblatt ab. Mithilfe von
Arbeitsblatt 3 lernen die Schilerinnen
die Mehltypen und ihre typischen Ver-
wendungszwecke kennen. Das Online-
Material leitet dazu an, eine Unterneh-
mensreportage zu schreiben, z.B. Uber
den Besuch in einer kleinen oder grof3en
Mdhle.

Der Weg vom Korn zum Brot bietet viele
spannende Aspekte, die sich lhre Klasse
je nach Moglichkeiten und verflgbaren
Betrieben  (Saatgutzlchter, Pflanzen-
schutz- und Dangemittelhersteller, Land-
wirte, Landhandel, Muhlen, Backereien)
vor Ort live ansehen kann. Kontakte zu
Betrieben vermitteln z.B. die jeweiligen
Wirtschafts- bzw. Berufsverbande.

Lernfeld Brotgetreide



Die Getreide—WertschspSongskette

Aufgabe:

Arbeitsblatt 1

Informiere dich im Internet Gber die Getreidekette. Die Links und Literaturempfehlungen helfen dir
dabei. Fulle dann die Tabelle aus.

Wirtschaftssektor

Landwirtschaft
Primar

Muhlenwirtschaft
Sekundar

Backgewerbe

Sekundar

Berufsbezeichnung

Produktionsfaktoren
und Rohstoffe

Bendtigte
Maschinen/Technik
(Auswahl/Beispiele)

Endprodukte

Produktionsablauf/
Tatigkeiten
(Auswahl/Beispiele)

Unternehmensstruktur
in Deutschland

Fakten, die ich
besonders
beeindruckend finde

Evtl. weitere wichtige
Informationen zum
Wirtschaftssektor

Lernfeld Brotgetreide
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Arbeitsblatt 2
\/iel-qu‘l' Jer Mi;\r\lenproéu'd'e

Aufgabe 1:
Lies den Luckentext und setze die Worter aus dem Kasten an der richtigen Stelle ein.

Kornrandschichten  Verwendungszwecke  zerkleinert ~ Miillerei  Hartweizen  Schrote  Teigwaren
Backwaren  Miuhlenlabor  Produktbeschreibung  gesiebt  Qualitaitsmanagement  Kalium  Mehltype
Mehl  Puddings Weizenmehl Type 405  Mineralstoffe ~ Reinigung  Milligramm  Passagen

Der Weg zur Mehlvielfalt

Die Vielfalt der deutschen ist flir die meisten Menschen unentbehrlich geworden und wére
ohne die entsprechende Mehlvielfalt undenkbar. Und diese wiederum gibt es nur dank stetiger technischer Weiterentwick-
lung in der . Aus den Getreidearten Weich- und , Dinkel und Roggen
werden in den Mihlen nach sorgfaltiger 24 Standardmahlerzeugnisse (nach DIN-Norm 10 355)
und weitere Getreideprodukte hergestellt. Dazu wird das Getreidekorn in mehreren Verarbeitungsschritten, sogenannten

, Mittels moderner Walzenstiihle und in Plansichtern

. Meist steuern Computersysteme die Prozesse und Ablaufe in der Mihle. Ein effizientes

stellt u.a. sicher, dass die Mahlerzeugnisse riickverfolgt werden kénnen.

Produktvielfalt fiir unterschiedliche Verwendungszwecke

Die Muhlen produzieren zahlreiche Typenmehle und Spezialprodukte fiir die unterschiedlichsten

.In den ersten Vermahlungsschritten in der Miihle entstehen , die
unterschiedlich grob oder fein sein kdnnen. Vollkornschrote und -mehle enthalten alle Teile des gereinigten Korns, die

in zahlreichen Brotsorten verbacken werden. Grie3 und Dunst sind ,halbfein” vermahlene Teile des Getreidekorns. Sie
werden in Suppeneinlagen, und stiBen Gerichten verwendet. Aus Hartweizengriel werden
hergestellt. ist die feinste Vermahlungsform und — je nach Mineralstoffgehalt —
unterschiedlich hell. Es wird fiir Brot, Kleingebdck und Feine Backwaren eingesetzt — beim Backer oder zu Hause.

Mehltypen
Eine wichtige der Mehle in Deutschland sind die Mehltypen. Sie sind in der DIN-Norm
10 355 festgelegt. Die Mehltypen-Zahl gibt an, wie viele ein Mehl enthalt. Damit gibt die Mehltype

einen Hinweis auf den Nahrstoffgehalt und Erndhrungswert, beschreibt aber nicht die Backqualitat oder den Feinheitsgrad.
Der Feinheitsgrad wird in der Bezeichnung ,Mehl” deutlich, sie ist die feinste Vermahlungsform nach Schrot, GrieB und Dunst.

Zur Bestimmung der Type wird im eine Mehlprobe bei ca. 900° C vergliiht, nur die mineralischen
Teile bleiben danach (ibrig. Diese Mineralstoffmenge wird z.B. in pro 100 Gramm Trockensubstanz
berechnet und angegeben: In 100 g Haushaltsmehl der sind demnach
durchschnittlich 405 mg Mineralstoffe wie , Magnesium, Eisen und Zink enthalten. Je hoher die

, umso mehr Mineralstoffe enthalt das Mehl. Sie gibt damit auch einen Hinweis auf den Anteil

der mineralhaltigen, dunkelfarbigen Schalenteilchen, denn die Mineralstoffe befinden sich vor allem in den

. Diese liefern in hohem MafBe Vitamine und Ballaststoffe. Vollkornmahlerzeugnisse ent-
halten die gesamten Bestandteile der gereinigten Korner einschlieBlich des Keimlings und tragen keine Typenzahl.

Aufgabe 2:
Erkldre in eigenen Worten, ...

a) ... warum schon die vorgelagerten Bereiche der Getreide-Wertschépfungskette — die Saatgut-
unternehmen, die Landwirtschaft und der Getreidehandel — fiir die Qualitat der verschiedenen
Muhlenprodukte eine bedeutende Rolle spielen.

b) ...warum es fr die Muhlen besonders wichtig ist, die Bedirfnisse ihrer Kunden genau zu kennen.
Was schatzt du, wie haben sich diese Anforderungen in den vergangenen 100 Jahren geandert?
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Arbeitsblatt 3

Mehltypen ond ihre typischen Verwendongszwecke

Aufgabe:

Ordne die verschiedenen Mehle ihren klassischen Verwendungsmaéglichkeiten zu. Das Lésungswort
zeigt dir, ob du richtig liegst. Tipp: Hilfe beim richtigen Zuordnen geben zwei Verdffentlichungen
des Verbandes Deutscher Mihlen im Internet. Der , Mini-Mehl-Guide” (www.mein-mehl.de/mehl-
guide) und der Info-Flyer ,, Gemahlene Vielfalt” (www.muehlen.org > Service > Publikationen).

1. Klassisches Haushalts-
bzw. Kuchenmehl: Wei-
zenmehl der Type 405

Flr helle Brotsorten wie WeiB- und Toastbrote sowie
Brotchen und andere Kleingebacke mit goldbrauner
Kruste.

2. Weizenmehl der
Type 550

Mahlerzeugnis mit groberer Kérnung flir dunkle
Misch- oder Schrotbrote mit festerem Biss.

3. Weizenmehl der
Typen 812, 1050
und 1600

Dank guter Backeigenschaften und hohem Bindever-
mogen ist es ein Allroundtalent fir viele Kiichenzwe-
cke — vom Backen bis zum SoBenbinden.

4. Weizenbackschrot der
Type 1700

Konnen wie die entsprechenden Weizenmehle fiir
vielfaltige Backwaren verwendet werden.

5. GrieB und Dunst aus
Weichweizen

Feinkérnige Mahlerzeugnisse, geeignet fiir cremig-
lockere StBspeisen, Suppen und Teigwaren.

6. GrieB und Dunst aus
Hartweizen

Zunehmend werden neben dem klassischen Brotge-
treide zum Beispiel auch Mahlerzeugnisse aus Hafer,
Gerste, Hirse, Buchweizen in der Kiiche verwendet.

7. Mahlerzeugnisse aus
Nicht-Brotgetreide-
Arten

Die héheren Schalenanteile dieser dunkleren Typen
sind ideal fir mild bis herzhaft schmeckende Backwa-
ren mit dunklerer Krume.

8. Dinkelmehl der Typen
630, 812 und 1050

Eignen sich insbesondere fir Teigwaren, Nudeln und
Suppeneinlagen.

9. Roggenmehl der
Typen 997 und 1150

Haben keine Typenzahl. Sie enthalten alle Bestand-
teile des Korns. Es gibt sie von mehlfein gemahlen bis
grob geschrotet.

10. Roggenmehl der
Typen 1370 und 1740

Wird meist von Profis zu regionaltypischen dunklen
Schrot- bzw. Schwarzbroten verbacken.

11. Roggenbackschrot
der Type 1800

Typische ,Backermehle” fiir kraftige Roggen- und
Roggenmischbrote.

12. Vollkornmehle und
-schrote

Sind zusammen mit Weizenmehlen wichtige Grund-
lage fiir herzhafte Mischbrote und unsere Brotvielfalt.

Losungswort:

Lernfeld Brotgetreide
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Unterrichtsbaustein
Sachinformation

Bro‘l’ 3e+rejge ond Mirkte

Von global bis lokal

Nicht nur fiir die deutschen Landwirte ist der Getreideanbau ein wichtiger Er-
werbszweig, denn auf dem liberwiegenden Teil des weltweiten Ackerlandes
wird Getreide angebaut. Fiir viele Menschen auf der ganzen Welt ist Getreide
- insbesondere Weizen - nach wie vor ein wichtiges Grundnahrungsmittel.
Dieser Unterrichtsbaustein schlagt den Bogen von der globalen Betrachtung
des Getreidemarkts iiber die Preisbildung bis zum Getreide- und Mehlmarkt

in Deutschland.

Sachinformation

Weltmarkt fiir Brotgetreide:

Weizen im Fokus

Das US-amerikanische Landwirtschafts-
ministerium (USDA) schatzt die Weltge-
treideproduktion fur das Wirtschaftsjahr
2013/14 auf 2.459 Mio. t (ohne Reis).
Das ist mit Abstand die groBte Ernte al-
ler Zeiten. Nach Zahlen der FAO entfallen
rund 45% der Weltgetreideprodukti-
on auf die menschliche Erndhrung, gut
35% werden verflttert, der Rest wird
den Bereichen industrielle Verwertung,
Saatgut und Verluste zugeordnet. In der
EU dienen laut EU-Kommission gut 24 %
des Getreides der Erndhrung, rund 60 %
als Futter und knapp 16 % entfallen auf
Saatgut, industrielle Verwendung und
Verluste. Anders ist die Situation in den
Entwicklungslandern: Hier nutzt man bis
heute oft Uber 75% des Getreides zur
menschlichen Erndhrung und nur einen
kleinen Teil als Futter.

Weizen ist weltweit die zweitwichtigste
Getreideart nach Mais. In 2013/14 lag
die Weizenernte weltweit bei 714 Mio. t
und damit erstmals in der Geschichte
Uber 700 Mio. t. Die Hauptweizenerzeu-
ger sind die EU-28, gefolgt von China,
Indien, den USA und Russland.

Rund 15% der gesamten Weltgetrei-
deernte gelangen auf den Weltmarkt,
der Rest bleibt in den jeweiligen Erzeu-
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gerlandern. Das meistgehandelte Ge-
treide ist Weizen mit rund 158 Mio. t
Handelsvolumen in 2013/14, das sind ca.
22 % der Welt-Weizenernte. Die flnf
wichtigsten Exporteure (— Export) fur
Weizen sind die USA, die EU-28, Kanada,
Australien und Russland. GroBter Wei-
zenimporteur (= Import) ist Agypten. An
zweiter Stelle liegt China gefolgt von Bra-
silien, Indonesien, Algerien und Japan.

Getreidepreisbildung an den
Warenterminbdrsen

Die Getreidepreise werden von den in-
ternationalen Agrarmarkten gepragt.
Warenterminbdrsen ermdglichen den
Landwirten, ihr Getreide bereits vor der
Ernte oder dem Anbau auf einem be-
stimmten Preisniveau abzusichern. Da-
mit verringern sie ihr unternehmerisches
Risiko. Neben internationalen Borsen
gibt es einige deutsche Agrarprodukt-

Was ist Getreide bzw.
Brotgetreide?

Laut den ,Leitsatzen fur Brot und
Kleingeback” des Deutschen Lebens-
mittelbuchs sind Getreide die Brotge-
treidearten Weizen und Roggen (auch
Dinkel) sowie die anderen Getreidear-
ten Buchweizen, Gerste, Hafer, Hirse,
Mais, Reis und Triticale.

!
¥ L 4

Lernziele und Kompetenzen:

Die Schulerinnen und Schuler

= beschreiben und werten Grafiken zum
Getreidemarkt aus (Gruppenarbeit);

= beantworten Fragen zum Text(-verstand-
nis) und den Hintergriinden;

= lernen Fachworter (= grin markiert)
mithilfe eines Glossars kennen;

= erkldren sich gegenseitig Grafiken/
Aspekte (WELL-Methode) und stellen
Zusammenhange her.

Fach/Facherverbund: Geografie und

Arbeit/Wirtschaft/Technik bzw. Wirtschaft/

Recht/Technik, zu den Themen Lebensmit-

telproduktion, -markte, -verteilung und

Erndhrungssicherung; Mathematik

borsen fur Brotgetreide. Die dort no-
tierten Preise bericksichtigen zusatzlich
regionale Qualitatsaspekte. Je nach Qua-
litdt sind Preisauf- oder -abschldge mog-
lich. Daneben spielen auch lokale und
traditionelle Geschéftsbeziehungen eine
wichtige Rolle.

Schwankende Getreidepreise

Die Getreidepreise sind auf dem Welt-
markt groBen Schwankungen (Volatilita-
ten) unterworfen. Die Preisbildung rich-
tet sich v.a. nach dem Marktmechanis-
mus von Angebot und Nachfrage. Ver-
einfacht lasst sich sagen, dass die Preise
steigen, wenn die Nachfrage groBer als
das Angebot ist. Ist die Getreidebilanz
hingegen positiv, sinken die Preise. Das
Angebot kann z.B. witterungsbedingt
durch Durren und Uberschwemmungen
oder durch Pflanzenkrankheiten stark re-
duziert werden, sodass die Preise inner-
halb kirzester Zeit explodieren.

Die Preise fur Agrarrohstoffe beeinflussen
sich auch gegenseitig, wenn z.B. je nach
Preislage Mais und Weizen in den Tier-
futtermischungen gegeneinander ausge-
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Getreide wird in u.a. in Schiffen transportiert. Die Abnehmer
kontrollieren die Qualitat, bevor sie die Lieferung annehmen.

tauscht werden. Auch der Olpreis spielt
eine Rolle: Ist Ol teuer, miissen die Handler
steigende Kosten fir Rohstofftransporte
aus weit entfernten Gegenden einkalku-
lieren.

Zudem koénnen Spekulanten die Preise
beeinflussen: Sie investieren an Waren-
terminbdrsen in Agrarrohstoffe und ver-
knappen damit das Angebot. So kénnen
sie den Trend zu steigenden Preisen ver-
starken.

Angesichts einer relativ knappen globa-
len Versorgungslage rechnen FAO und
OECD weiterhin mit einem relativ hohen
Getreidepreisniveau. Als Grinde werden
das weitere Bevolkerungswachstum, sich
verandernde Verzehrsgewohnheiten, be-
grenzte Anbauflachen und verringerte
Produktivitatsfortschritte angegeben.
Wahrend die Entwicklung der Erzeu-
gerpreise flr Brotweizen im Zeitverlauf
durch ein starkes Auf und Ab gekenn-
zeichnet ist, sind die Verbraucherpreise
far Brot und Kleingeback relativ stabil
geblieben.

Entwicklung der
Weltgetreideproduktion

Die Weltgetreideproduktion (ohne Reis)
ist in den letzten Jahrzehnten in etwa
so stark gestiegen wie die Weltbevolke-
rung. Allerdings schwanken die Ernten
von Jahr zu Jahr. Wahrend sich die An-
bauflache in den letzten 30 Jahren ins-
gesamt nur wenig verandert hat, sind die
Hektarertrdge — v.a. durch Fortschritte in
Zucht, Sortenwahl, Dingung und Pflan-
zenschutz in den entwickelten Landern
—um mehr als 70 % gestiegen.

Im , Agricultural Outlook 2013-2022",
einem Bericht der FAO und OECD, zeich-
nen die beiden Organisationen gemein-
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sam eine mittelfristige Zukunftsprogno-
se hinsichtlich Getreideerzeugung und
-verbrauch: Danach soll die Getreideer-
zeugung bis 2022 auf rund 2.741 Mio. t
ansteigen. Die Produktionssteigerung
soll v.a. durch eine weltweite Steigerung
des Ertragsniveaus von knapp 10 %
uber alle Getreidearten erreicht werden.
Langerfristig ist damit zu rechnen, dass
die verflgbaren Ressourcen pro Kopf
aufgrund der wachsenden Bevolke-
rungszahlen deutlich kleiner werden.
Neben den traditionellen Verwendungs-
moglichkeiten hat sich fur Getreide auf
dem Bio-Energiesektor ein weiterer Ab-
satzmarkt entwickelt. Auf knapp 5%
der Weltackerflache werden Rohstoffe
fur Bio-Kraftstoffe angebaut.

Deutscher Brotgetreidemarkt

Der Selbstversorgungsgrad an Getreide
lag 2012/13 hierzulande bei nahezu 110
%. Deutschland zahlt in Europa und
weltweit zu den Getreide-Nettoexpor-
teuren: 7,4 Mio. t wurden exportiert und
3,6 Mio. t importiert. Insgesamt verkauf-
ten die deutschen Landwirte 32,8 Mio. t
Getreide, davon waren 56 % Weizen. Als
Abnehmer (Getreideerfasser) stehen den
Landwirten oder Erzeugergemeinschaf-
ten der genossenschaftliche bzw. private
Landhandel und die Getreideverarbeiter,
insbesondere Muhlen und Futtermittel-
werke, gegenUber.

Die Brotgetreide-Erntemenge liegt im
langjahrigen Mittel bei rund 28 Mio. t,
davon 87 % Weizen und 13 % Roggen.
Im Schnitt wird knapp ein Drittel fir die
menschliche Erndhrung benétigt. Die
verschiedenen deutschen Regionen tra-
gen relativ gleichmaBig zur Versorgung
mit Brotgetreide bei, wobei ein Schwer-
punkt in den ,Kornkammern® der Ostli-
chen Bundeslandern liegt. Importe spie-
len bei der Versorgung mit Brotgetreide
in Deutschland nur eine geringe Rolle.
Die durchschnittliche Importquote liegt
um die 5 %.

Mehimarkt Deutschland

In Deutschland wurden 2012/13 von
den meldepflichtigen Muhlen insgesamt
8,45 Mio. t. Brotgetreide vermahlen. Die
Muhlen beziehen ihr Brotgetreide meist
regional von landwirtschaftlichen Betrie-
ben sowie vom Landhandel. Nur in Aus-
nahmejahren muss aus Qualitatsgrinden
Getreide Uberregional eingekauft wer-
den. Etwa 90 Prozent der hierzulande
hergestellten Mahlerzeugnisse bleiben in
Deutschland.

Die Verwender in Backgewerbe und
Lebensmittelwirtschaft bzw. -handel
kaufen vor allem regional ein: 85 % der
Mahlerzeugnisse stammen aus dem ei-
genen Bundesland oder der eigenen

Region. Nur bei 14 % kommen Mabhler-
zeugnisse zum Einsatz, die aus anderen
Regionen Deutschlands bezogen werden
— dabei handelt es sich in erster Linie um
Spezialprodukte, die in der eigenen Regi-
on nicht hergestellt oder angeboten wer-
den. Mehlimporte spielen am deutschen
Markt kaum eine Rolle. Eine kleine, aber
wachsende Nische ist die lokale Direkt-
vermarktung, z.B. in Mihlenladen.

Methodisch-didaktische
Anregungen:

Die sieben Grafiken auf dem Arbeits-
blatt (1.1) stellen verschiedene Aspekte
des Getreidemarktes dar. Teilen Sie die
Klasse in Kleingruppen von drei bis vier
Schulerlnnen ein und ordnen jeder Grup-
pe eine Grafik zu. Wahrend der Grup-
penarbeit setzt sich jede Gruppe intensiv
mit ihrer Grafik auseinander. Die Anlei-
tung auf dem Arbeitsblatt (1.2) hilft
den Schulerinnen die Grafiken systema-
tisch zu lesen, zu beschreiben und aus-
zuwerten. Danach liest jede Gruppe den
entsprechenden Absatz der Sachinforma-
tion zu ihrer Grafik. Die griinen Worter
sind in einem Glossar ab Seite 26 erklart.
AnschlieBend stellt jede Gruppe ihre Gra-
fik den anderen Gruppen vor und fasst
den weiteren Inhalt der Sachinformation
fir die anderen zusammen. Die Schluss-
folgerungen werden an einer Tafel oder
Stellwand gesammelt, um spater Zusam-
menhange herzustellen und ggf. ein Fazit
zu ziehen. Als abschlieBende Hausaufga-
be dienen die Reflektionsfragen auf dem
Arbeitsblatt (1.2).

Die Zahlen und Grafiken zu diesem
Unterrichtsbaustein finden Sie jéhrlich
aktualisiert unter den Links auf dem Ar-
beitsblatt (1.1). Zwei weitere Grafiken —
zum Oko-Landbau und zum Verbrauch
von Getreideprodukten — mit Ideen fur
den Unterricht bieten Ihnen die Arbeits-
blatter 2 und 3.

Um den regionalen Getreide- und Mehl-
markt zu erkunden, empfiehlt es sich,
mit auBerschulischen Lernorten wie
einem Getreideanbauer, einem Getrei-
dehandler oder einer Muhle vor Ort zu
kooperieren.

Link- und

Literaturtipps:

= Verband Deutscher Mihlen:
www.muehlen.org,
www.mein-mehl.de und
www.mueller-in.de

= \ereinigung Getreide-, Markt- und
Erndhrungsforschung:
www.gmf-info.de

= Situationsbericht des DBV:
www.situationsbericht.de

© VDM/i.m.a 2015
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Arbeitsblatt 1.1

Getreide - von 9lobal bis loka|

Weltmarkt fiir Brotgetreide: Weizen im Fokus

Prognose zum Weltweizenmarkt 2014/15
Welzen und Welzenmehl in Milllonen Tonmen

© AME 20549 504 | AU wriar sl O Garsile: AEE, PS04 Gienin V8000 Wareln o) Trade, Calotar 7014

xH0r X8 2008 ame A 22
AN 20T LT B0 | AR Resrvmir] i

Deutscher Brotgetreidemarkt

Getreidepreisbildung an den Warenterminborsen
Weltagrarmarkte: Weizenpreise im Vergleich
| EurojeTonne ; - (i LY N

Anm. d. Redaktion: Der Interventionspreis ist nicht komplett abgeschafft,

sondern kann unter bestimmten Bedingungen gezahlt werden.

Unser Brotgetreide und seine Herkunft

Anteile der deutschen Regionen an der Erntemenge
und Importe fiir Vermahlungszwecke
(in Prozent, ohne Stadtstaaten)
Region West
Nordrhein-Westfalen,

Region Nord Rheinland-Pfalz, Saarland, Hessen
Aheinland-Flalz, »aarland, nessen

Schleswig-Holstein, 19,4
Niedersachsen

Region Ost
Mecklenburg-Vorpommern,

18,4 Sachselzj-AnbhaIt,
Brandenburg,
Import Sachsen, Thiiringen
49
Region Siid
Baden-Wiirttemberg, 17,8
Bayern /

Quelle: GMF 2014; Regionale Erntemengen 2013 nach BMEL,
Importanteil als Fiinfjahresmittel 2009-2013 nach Destatis/VDM

Mehlmarkt Deutschland

Mehl - fiir die Region aus der Region
Herkunft von Brotgetreide-Mahlerzeugnissen

zur Weiterverarbeitung in Deutschland

(in Prozent)

aus dem eigenen Bundesland
i

Anteil regionaler
Mahlerzeugnisse

Import

1,5 85,0 %
aus anderen 135 e v
Regionen Deutschlands ~ 20,2 ~_ aus der eigenen Region:

Quelle: GMF 2014; Regionale Vermarktungszahlen 2012/13 nach BLE,

Importanteil als Fiinfjahresmittel 2009-2013 nach Destatis/VDM

Getreideanbau in Deutschland
Anbauflachen 2013

(in 1.000 ha)
Brotgetreide
o _— 3e10  T—_
Weizen Roggen
T\
785
3.128
Gerste
131 Hafer
== @
y a14*% —
Triticale u.a. Kérnermais

Quelle: BMEL/Statistisches Bundesamt 2014
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Tipp:
Noch mehr Grafiken, Zahlen und Fakten zu
Getreide und Mehl findest du z.B. unter:

= www.mehlreport.de
(Verband Deutscher Muhlen e.V.)

= wWww.situationsbericht.de
(Deutscher Bauernverband e.V.)

= www.bmelv-statistik.de (Bundesministerium
far Ernahrung und Landwirtschaft)

= www.destatis.de (Statistisches Bundesamt)

Lernfeld Brotgetreide



Arbeitsblatt 1.2
Getreide ~ von 9lobal bis loka|

Wie lese ich eine Grafik?

Eine Grafik (auch Schaubild oder Diagramm genannt) liefert Informationen, indem sie Zahlen
und Werte verbildlicht. Anders als bei einem Text gibt es keine einheitliche Leserichtung. Lest, be-
schreibt und wertet eure Grafik von Arbeitsblatt 1 aus. Geht dabei nach folgenden Punkten vor.

1. Thema: z.B. Das Schaubild gibt Auskunft Uber/zeigt ... / Der Grafik ist zu entnehmen ...
2. Quelle: Die Daten stammen aus ... / Die Zahlen legte ... vor.

3. Erhebungszeitraum: Die Daten wurden im Jahre ... erhoben.

4

. In welcher Form werden die Informationen dargestellt? Das Balkendiagramm ... /
Wie das Tortendiagramm / Das Saulendiagramm veranschaulicht ... / Die Zahl der ... ist in
(Prozent, in Tausend ...) angegeben.

5. Welche Informationen werden gegeben? In der linken Spalte ... / Die Werte der grauen
Saule ... / Das lila Tortenstiick gibt den Wert fur ... wieder.

6. Beschreibung und Erklarung: Mengenangaben: Die Hohe XY betrdgt ... / Prozentanteile:
XY Prozent aller Z entfallen auf ... / Vergleichszahlen: XY Prozent mehr als ...

7. Kommentar, Schlussfolgerung: Aus dem Schaubild geht hervor/geht nicht hervor .../
Es fallt aus, dass ... / Uberraschend ist, dass ...

Aufgaben:

Beantworte die folgenden Fragen.

1. Uberlege, warum in der EU rund 24 % der Getreideernte fiir die menschliche Erndhrung genutzt
werden und in Entwicklungsldndern oft mehr als 75 %. Was kénnen die Ursachen dafir sein?

2. Schaue dir die aktuelle Kurve an der Warenterminborse MATIF fir Weizen an:
www.zmp.de/boersenpreise/matif/matif-weizen_future oder
www.proplanta.de/Markt-und-Preis/

Wie hat sie sich in den letzten Wochen/Monaten entwickelt?

3. Gib in der Suchmaske des Agrarnachrichtenportals www.agrarheute.com das Wort
. Weizenpreis“ein. Informiere dich so Uber das aktuelle Geschehen am Markt.

4. Erklare kurz in eigenen Worten, wodurch es zu den hohen Ertragssteigerungen im
Getreideanbau in den letzten Jahrzehnten kommen konnte?

5. Was bedeutet , Tank versus Teller”? Welche Problematik versteckt sich dahinter?

6. Begriinde, warum Importe bei der Versorgung mit Brotgetreide in Deutschland nur eine
geringe Rolle spielen.

7. Warum kann man den deutschen Mehlmarkt als , regional” bezeichnen?

Lernfeld Brotgetreide © VDM/i.m.a 2015
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Arbeitsblatt 2

Flachennutzung im deutschen Oko-Landbau

T

1.034.355 ha landwirtschaftlich - Ackerland
genutzte Flache 2012
im Oko-Landbau =55'5_:::]ﬂ

in ha B 11.500 Gemiiseanbau
Blos10 Hackfriichte
B 22.200 Hiilsenfrichte

Flachenstillleg./Grindingung
Handelsgewéachse”

davon Getreide

[ 156000 Weizen
[ 152000 Roggen
[ ] 23500 Hafer

[ 23.000 Gerste
[ ]22500 Triticale

17.000 ha 16.000 ha T J18.000 Dinkel

Streuobst- Dauer-

flache kulturen  L14.500

*} Olsaaten zur Kérnergewinnung, S;!:
Heil- und Gewlrzpflanzen, Hanf, Hopfen

@ AMI 201 3/E-645 | AME-informiert.de

Kérnermais

Fota: dmitrepfiololia

Quellen: AMI

Die Nachfrage deutscher Haushalte nach Bioprodukten steigt. Parallel wachst der Anteil des 6kologischen
Landbaus insgesamt. 2012 waren neun Prozent der landwirtschaftlichen Betriebe in Deutschland auf
Oko-Landbau spezialisiert. Gegentiber 2011 wuchs ihre Anbauflache um 1,8 Prozent. Ende 2012 wurden
uber 1 Mio. Hektar und damit 6,2 Prozent der Agrarflachen in Deutschland 6kologisch bewirtschaftet.
Davon entfielen 560.000 Hektar auf Grunlandflachen, das entspricht insgesamt einem Anteil von 12
Prozent. Mit 430.00 Hektar stellen Ackerflachen die zweitgréBte Flachennutzung dar: Der Grof3teil der
Flache wird fur den Anbau von Getreide (202.000 Hektar) sowie Futterbau und Ackerfutter (153.000
Hektar) verwendet. Die Getreidearten Weizen und Roggen werden dabei am meisten angebaut.

Ideen fiir den Einsatz im Unterricht

Fach: Erdkunde/Geografie

Aufgaben zur Statistik:

= (bevor die Grafik gezeigt wird) Stelle Vermutungen dar-
Uber an, wie viel Prozent der deutschen Landwirtschafts-
flache 6kologisch bewirtschaftet werden. Wofur werden
diese Flachen wohl hauptsachlich genutzt?

= Errechne, wie viel Prozent die Flachen an Dauergriinland,
Ackerland, Streuobstflache und Dauerkulturen an der ge-
samten landwirtschaftlich genutzten Flache ausmachen.

= Zeichne selbst ein Kreisdiagramm fiir Getreide, das die
Anteile der einzelnen Getreidearten darstellt.

= Berechne den jeweils prozentualen Anteil der verschie-
denen Nutzungsformen an der Gesamtflache des Acker-
lands (430.000 Hektar).

Tipp: Auf www.situationsbericht.de in Kapitel 1.6 und auf
www.bmel.de (= Suche , Okolandbau” oder Kurzlink: //bit.
ly/1sLE46f) findest du viele Informationen zur Beantwortung
der Fragen.
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Weiterfiihrende Aufgaben zum Hintergrundwissen:

= Recherchiere und erklare in eigenen Worten, was den 6kolo-
gischen Landbau ausmacht.

= Woran erkennst du 6kologisch angebaute Lebensmittel
beim Einkauf?

= Recherchiere, wie die 6kologisch bewirtschafteten Flachen
in Deutschland verteilt sind. Findest du auch Informationen
dazu, ob es regionale Unterschiede bei den angebauten
Kulturen gibt?

= Suche nach Informationen dartber, welchen Anteil Deutsch-
land am Oko-Landbau in der EU hat. Was kénnten die Griin-
de daflr sein?

= Recherchiere, welche Lebensmittel besonders haufig aus
okologischem Anbau eingekauft werden.

= Uberlege, was maégliche Griinde dafir sind, dass immer
mehr Menschen Bio-Produkte kaufen. Was haltst du von
dieser Entwicklung? Diskutiere deine Meinung mit deinen
Mitschulerinnen.

Lernfeld Brotgetreide
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Arbeitsblatt 3

Verbrauch von Getreideprodukten
zur menschlichen Emﬁhrung in Deutschland
insgesamt pro Kopf und Jahr: 121,2 Kilogramm (ohne Bier und Spirituosen)
Nudeln und Brot und Backwaren 85,0 kg
Teigwaren 79kg /| davon Antslle am Verzety:
Reisund 5,0 kg :
Reiserzeugnisse Brot: 63%
(alle Sorten)
Haferflocken, [/ B 1 .
Cerealien und Brétchen: 13% :
Nahrmittel 3,3 kg i :
Maisund 13,4 kg Pikante
Maiserzeugnisse Backwaren: 6% :
____________________ (Pizzenetc)
N WemonRouged | i Siie Backwaren (Feingebdck): 13% |3
fr NonBakeFoods” | | ... Sonstige Backerzeugnisse: 5% ;
Quelle: GMF nach Wirtschaftsangaben, Agrarstatistik und MRI Grafik: VDM

Die vielfaltigen Getreideerzeugnisse spielen eine wichtige Rolle beim (all-)taglichen Verzehr: In Deutsch-
land werden pro Kopf und Jahr tber 120 Kilogramm Nahrungsmittel aus Getreide verbraucht, die Roh-
stoffe flr Bier und Spirituosen noch nicht eingerechnet. Absoluter Spitzenreiter sind dabei die Brote von
Vollkorn- Gber Misch- zu Toastbroten usw. mit Gber 300 Sorten. Die gesamte Produktgruppe ,,Brot und
Backwaren” mit einem langjahrigen Mittelwert von 85 kg umfasst sowohl die gewerblich als auch die

daheim hergestellten Gebacke.

Neben den Backereien bekommen auch andere Lebensmittelbetriebe Mahlprodukte aus Weizen und
Roggen von den Muhlen. Sie verarbeiten sie zu sogenannten ,Non-Bake-Foods” weiter, z.B. zu SoBen,

Babynahrung, SiBwaren und Fertiggerichten.

Ideen fiir den Einsatz im Unterricht

Fach: Erdkunde/Geografie

Aufgaben zur Statistik:

= Nenne zu jedem Tortenstick des Diagramms mindestens
zwei Produktbeispiele, z.B. Laugenbrezel bei Brotchen/
Kleingeback.

= Berechne fur die einzelnen Produktgruppen (in kg an-
gegeben) den Anteil in Prozent am Gesamtverbrauch
von 121,2 Kilogramm. Erganze die Werte im Kuchendia-
gramm.

= Berechne fur die einzelnen Gruppen der 85 Kilogramm
. Brot und Backwaren” (in % angegeben) die Verzehrs-
menge in Kilogramm.

= Erstelle ein Balkendiagramm aus allen vorliegenden und
berechneten Pro-Kopf-Verzehrsmengen (in kg). Welche
Grafik findest du Ubersichtlicher: das Balken- oder das
Kuchendiagramm?

Ergdnzende Aufgaben zum Hintergrundwissen:
= Suche ein Rezept fur Brot oder eine andere Backware. Was
kommt in das Brot neben Getreide (Mehl, Kérner) sonst

noch rein? Rechne aus, was der Teig vor dem Backen wiegt.

Lernfeld Brotgetreide

Was passiert wohl mit dem Gewicht wahrend des Backens?
Begruinde deine Vermutung.

Die Gesellschaft fir Konsumforschung (GfK) ermittelt jahr-
lich, wie viel Mischbrot & Co. die Deutschen durchschnittlich
kaufen. Wahlt die beliebtesten drei Brotarten in eurer Klasse
und vergleicht euer Ergebnis mit dem Ergebnis der GfK auf
www.baeckerhandwerk.de — Backerhandwerk — Zahlen

& Fakten — Brotkorb der Deutschen.

Zur Wahl stehen folgende Gruppen: Misch-, Toast-, Voll-
korn-/Schwarz-, Weizen-, Roggenbrot sowie Brote mit Kor-
nern und Saaten.

Die Verzehrsanteile der verschiedenen Backprodukte (in
Kursivschrift) wurden in der Nationalen Verzehrsstudie Il des
Max Rubner-Instituts ermittelt. Dort kannst du noch viele
weitere interessante Erkenntnisse zum Verzehr von Getreide-
produkten und anderen Lebensmitteln nachlesen: www.mri.
bund.de/NationaleVerzehrsstudie = Abschlussbericht Teil 2,
z.B. Kapitel 4 und 6.

© VDM/i.m.a 2015
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. Brotgetreide ond Mackte -

Agrarmarkte: sind virtuelle Orte, wo Angebot und Nachfrage
bei landwirtschaftlichen Produkten geregelt werden — und da-
mit auch der Warenaustausch und die Preisbildung. Traditionell
waren viele dieser Markte innerhalb der EU stark reguliert (ver-
gleiche —» Gemeinsame Agrarpolitik). Der staatliche Einfluss
ist durch die EU-Agrarreformen der letzten beiden Jahrzehnte
jedoch stetig zurtickgegangen, sodass die Entwicklungen an
den Weltmadrkten und die internationalen Agrarterminmarkte
(vergleiche - Warenterminbérse) eine immer gréBere Rol-
le bei der Preisbildung spielen. In der Tendenz steigende und
stark schwankende Preise kennzeichnen die globale Preisent-
wicklung bei Agrarrohstoffen seit 2007.

Bioenergie: Laut FAO (= FAO) dienten 2013/14 rund 7,7
Prozent der Weltgetreideernte (ohne Reis) zur Herstellung von
Bioethanol. In den letzten Jahren ist eine Tank-versus-Teller-
Diskussion aufgekommen. Hintergrund ist die Beftirchtung, die
Nutzung von Getreide und anderen nachwachsenden Rohstof-
fen fur die Energiegewinnung kénne das Nahrungsangebot
verknappen und damit verteuern. Wissenschaftliche Analysen
kommen zu dem Schluss, dass Biokraftstoffe weder flr Preis-
schwankungen noch fur den Hunger in der Welt verantwort-
lich sind. Hunger und Armut sind v.a. Folge von schlechter Re-
gierungsfuhrung, Korruption, Blrgerkriegen, Wetterextremen,
staatlicher Markteinflussnahme und unzureichenden Eigen-
tums- und Nutzungsrechten.

Entwicklungsland: Als Entwicklungsland wird ein Staat be-
zeichnet, der technisch sowie wirtschaftlich wenig entwickelt
ist und dadurch auch einen niedrigeren Lebensstandard der
dort lebenden Menschen aufweist als sogenannte Industrie-
staaten. Damit verbunden sind haufig Umsténde, wie niedriges
Pro-Kopf-Einkommen, hohe Arbeitslosenzahlen, viele Analpha-
beten, eine schlechte Infrastruktur, Mangel- bzw. Unterernah-
rung und Armut.

Export: ist eigentlich nur ein anderes Wort fur Ausfuhr. Es be-
zeichnet die Produkte einer Volkswirtschaft, die sie in andere
Lander/NVolkswirtschaften ausfuhrt bzw. verkauft. Diese Waren
stellen fur das Land, das sie erhélt einen Import dar. Landwirt-
schaftliche Guter oder Lebensmittel, die ausgefuhrt werden,
werden haufig auch als Agrarexporte bezeichnet. Deutschland
exportiert die meisten Agrarprodukte in andere EU-Lander.
Weltweit ist Deutschland sogar der drittgroBte Exporteur von
Agrargltern (vergleiche — Nettoexport und — Import).

FAO: steht fur ,Food and Agricultural Organization of the
United Nations”, Ubersetzt die ,Erndhrungs- und Landwirt-
schaftsorganisation der Vereinten Nationen (UN)”. Haufig wird
sie auch als Welternahrungsorganisation bezeichnet. Gegrin-
det wurde sie 1945 und hat ihren Sitz in Rom. Ihr Ziel ist es
den Hunger auf der Welt sowie Untererndhrung zu bekampfen
und die Lebensmittelsicherheit zu verbessern. Dazu sammelt
sie landwirtschaftliche Informationen und unterstitzt die Ver-
besserung sowohl der Erzeugung als auch der Verteilung von
Nahrungsmitteln in der Welt, indem sie beispielsweise techni-
sche Hilfsdienste in Entwicklungslandern leistet.

Gemeinsame Agrarpolitik (GAP): Seit 1957 die EG (Euro-
paische Gemeinschaft) bzw. die EU (Europaische Union) ge-
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grindet wurde, wird auch eine gemeinsame Agrarpolitik ange-
strebt. Die GAP selbst begann erst 1962 mit der Einigung auf
eine europdische Marktorganisation fir Getreide. Sie sicherte
zunachst die Versorgung der Menschen mit Lebensmitteln und
schaffte Preisgarantien fur die EU-Landwirte. Inzwischen sorgt
die GAP fur Lebensmittelsicherheit, die Einhaltung des Tier- und
Umweltschutzes und untersttzt die landliche Entwicklung.
Tipps fur weitere Informationen:
= Unterrichtsbaustein , EU-Agrarpolitik — Hintergriinde und
Entwicklungen” sowie die ZusatzUbersicht ,Die Entwick-
lung der europdischen Agrarpolitik 1962-2013" aus
lebens.mittel.punkt Heft 17 unter www.ima-lehrermagazin.de
= www.bmel.de — starke Landwirtschaft = EU-Agrarpolitik.
Hier gibt es auch ein gutes und leicht verstandliches Erklar-
video ,Was ist eigentlich die Gemeinsame EU-Agrarpo-
litik?”

Import: bezeichnet die Einfuhr von Produkten aus anderen
Landern. Diese Waren, stellen fiir die jeweils andere Volkswirt-
schaft einen Export (Ausfuhr; = Export) dar. Nahrungsmittel
und Agrarprodukte, die eingefihrt werden, nennt man auch
Agrarimporte. Nach Deutschland werden viele landwirtschaft-
liche Guter eingefihrt; im Jahr 2012 z.B. Waren im Wert von
72,1 Mrd. Euro. Die meisten Agrarimporte kamen aus anderen
EU-Staaten, vor allem aus den Niederlanden. Bei einem GroB-
teil der Importe handelte es sich um pflanzliche Produkte.

Interventionspreis: ist ein Mindestpreis, der von der EU fest-
gelegt wurde. Er garantiert, dass bestimmte Agrarprodukte,
wie z.B. Getreide, nicht unter einen gewissen Preis fallen. An-
ders ausgedrickt markiert er die Untergrenze fir Produktprei-
se. Demgegenuber stehen die Weltmarktpreise, die oft groBen
Schwankungen unterliegen und nicht politisch reguliert wer-
den. Der Interventionspreis stellt fur die Erzeuger ein Sicher-
heitsnetz dar und garantiert ihnen einen Mindestpreis. Seit es
innerhalb der EU eine Gemeinsame Agrarpolitik gibt, sind die
Interventionspreise jedoch stetig abgesenkt worden und be-
stimmte Produkte, wie z.B. Roggen wurden aus der Interventi-
on herausgenommen.

Marktmechanismus von Angebot und Nachfrage: Der
Markt einer Volkswirtschaft wird durch das Prinzip von An-
gebot und Nachfrage bestimmt. Das Angebot besteht dabei
aus der Gesamtmenge an GuUtern oder Dienstleistungen, die
erzeugt bzw. bereitgestellt werden. Als Nachfrage wird die Ab-
sicht oder das Interesse an diesen Waren bezeichnet. Das An-
gebot, die Nachfrage und der Preis stehen dabei in einer engen
Wechselbeziehung. Wenn die Nachfrage groB ist, das Angebot
aber gering, dann steigt der Preis der Waren oder Dienstleis-
tungen. Ist die Nachfrage gering und das Angebot groB, ist der
Preis niedrig oder kann sogar noch sinken. Naturlich kann auch
ein Gleichgewicht herrschen, wenn Angebot und Nachfrage
gleich sind.

Marktwirtschaft: Als Marktwirtschaft bezeichnet man eine
Wirtschaftsordnung, in der durch Angebot und Nachfrage,
Preis und Menge bestimmt werden. Sie wird auch als ,, naturli-
ches” Modell bezeichnet. Diese Form des Wirtschaftens kann
jedoch zu Krisen fuhren. Daher wurde in Deutschland zu Be-
ginn der BRD eine soziale Marktwirtschaft eingefthrt, die mit
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Hilfe von regulierenden MaBnahmen den Wohistand und den
Schutz der Bevolkerung gewahrleistet. Auch innerhalb der EU
wird der Markt reguliert (vergleiche - GAP), um die Land-
wirtschaft und die Menschen zu schitzen.

Nettoexport: ist die Bezeichnung fir die Differenz zwischen
Exporten eines Landes in ein anderes und den Importen die-
ser Volkswirtschaft innerhalb eines bestimmten Zeitraums. Der
Nettoexport kann positiv wie negativ ausfallen (vergleiche —
Export/import).

OECD: steht fur ,,Organisation for Economic Cooperation and
Development” — zu deutsch: Organisation fur wirtschaftliche
Zusammenarbeit und Entwicklung. Sie ist eine internationale
Organisation, zur Zeit bestehend aus 34 Mitgliedsstaaten, mit
Sitz in Paris. Entstanden ist sie 1948 aus der OEEC (European
Economic Cooperation), wurde aber 1961 umbenannt. Die
OECD arbeitet unter anderem auch mit der EU-Kommission
zusammen. Sie berat bei wirtschaftlicher Zusammenarbeit, er-
stellt Konjunkturberichte und langfristige Wirtschaftsprogno-
sen — auch fur die Landwirtschaft.

Selbstversorgungsgrad: Diese Zahl gibt wider, wie viel Pro-
zent der bendtigten Agrarerzeugnisse im eigenen Land herge-
stellt werden. Der Selbstversorgunggrad schwankt in jedem
Jahr, weil Angebot und Nachfrage durch Faktoren, wie z.B.
Wetter, wirtschaftliche Lage oder besondere Ereignisse, unter-
schiedlich hoch sein kédnnen. Bei einem Selbstversorgungsgrad
unter 100 % sind Importe (— Import) notwendig.

USDA: Das Landwirtschaftsministerium der Vereinigten Staa-
ten (= United States Department of Agriculture) ist Teil der
Bundesregierung der Vereinigten Staaten und hat seinen Sitz
in Washington, D.C. Es ist vornehmlich mit den Belangen der
Agrar- und Erndhrungswirtschaft befasst und fuhrt weltweite
Statistiken Uber Erzeugung und Handel mit pflanzlichen und
tierischen Produkten.

Verbraucherpreise: Dabei handelt es sich um den Preis, den
der Verbraucher im Handel fir ein Produkt zahlt. Er setzt sich
zusammen aus den Kosten fur die Erzeugung (oder fir den
Einkauf im Falle eines Handlers) plus einem Aufschlag fur die
Gewinnspanne. Wahrend die Entwicklung der Erzeugerpreise
fUr Brotweizen Uber die Jahre durch ein starkes Auf und Ab
gekennzeichnet ist, sind die Verbraucherpreise fur Brot und
Kleingeback relativ stabil geblieben. Denn in der Kalkulation
fur Brot- und Backwaren spielt der Rohstoffeinsatz eine unter-
geordnete Rolle. Wichtiger sind z.B. die Kosten fir Energie,
Technik, Personal, Mieten und Logistik.

Vertragslandwirtschaft: bezeichnet eine vertraglich gere-
gelte Zusammenarbeit zwischen Landwirten und Abnehmern.
Zumeist wird festgehalten, welche Menge eines Produkts der
Landwirt mit einer bestimmten Qualitat und ggf. Sorte zu ei-
nem festgesetzten Datum liefern muss. Vom Abnehmer kén-
nen konkretere Vorgaben gemacht werden als bei der Schlie-
Bung von Vorkontrakten (= Vorkontrakte), so kann der Ab-
nehmer z.B. dem Landwirt Vorgaben zu Sortenwahl, Diingung
und Pflanzenschutz machen. Daftr muss sich der Abnehmer
dazu verpflichten die Ware zu einem vorher vereinbarten Preis
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abzukaufen. Diese Art landwirtschaftlicher Produktion bietet
meistens beiden Seiten Vorteile: Der Produzent kann sicher-
gehen, seine Waren zu einem bestimmten Preis zu verkaufen.
Das abnehmende Unternehmen hingegen erhalt garantiert die
benétigten Waren in einem bestimmten Umfang, zu einer be-
stimmten Qualitat und einem festgesetzten Datum.

Volatilitaten: bezeichnen Schwankungen von Preisen, aber
auch von Aktien- und Devisenkursen, Zinssatzen und ganzen
Markten, innerhalb eines bestimmten Zeitraums.

Vorkontrakte: sind Vertrage zwischen Landwirten und Ab-
nehmern (Handlern, Verarbeitern etc.), die einen Teil der Ernte
binden. Diese Kontrakte werden vor der eigentlichen Ernte ge-
schlossen und legen die Menge, Mindestqualitdten und Preis
der zu liefernden Menge fest. Die Motivation der Landwirte,
Vorvertrage abzuschlieBen, besteht vor allem darin sich gegen
fallende Preise abzusichern (vergleiche — Vertragslandwirt-
schaft).

Warenterminborse: An diesen Borsen kdnnen Landwirtschaft,
Handel und Verarbeiter auf ihre Produkte sogenannte Termin-
kontrakte abschlieBen und hierdurch die Preise fur ihre Ernte
bzw. Waren absichern. Festgelegte Mengen und Qualitaten
werden dabei zu einem vereinbarten Terminziel und Preis ver-
kauft bzw. gekauft. Durch eine derart friihe Planung sollen die
Preise abgesichert werden. Die weltweit wichtigste und groBte
Warenterminborse fur Getreide ist die CBoT (Chicago Board of
Trade) in den USA. Europaische Getreideanbauer blicken hin-
gegen nach Paris zur Matif (Marché a Terme International de
France), die mittlerweile in der NYSE Euronext aufgegangen ist.
Neben internationalen Borsen gibt es einige deutsche Agrar-
produktborsen fir Brotgetreide. Die dortigen Preisnotierungen
beriicksichtigen besser regionale Qualitatsaspekte. Je nach
Qualitat sind Preisauf- oder -abschlage maoglich. Sowohl die
Landwirte als auch der Handel und die Ernahrungswirtschaft
nutzen die Preisinformationen der Borsen fir ihre eigene Preis-
findung auf Mérkten (vergleiche — Vertragslandwirtschaft
und — Vorkontrakte).

Wirtschaftsjahr: Ist der Zeitraum, fir den ein Unternehmen
seine betrieblichen Ergebnisse in einem Abschlussbericht, z.B.
in einer Inventur oder einer Bilanz, zusammenstellt. Auch ein
Wirtschaftsjahr besteht in der Regel aus zwolf Monaten, muss
aber nicht mit einem Kalenderjahr identisch sein. Dies ist ab-
hangig von der Er6ffnung oder Aufgabe eines Unternehmens.
Ein Getreidewirtschaftsjahr reicht z. B. von Juli bis zum Juni des
nachsten Jahres und umfasst damit weitestgehend den Zeit-
raum von der Ernte bis zur Verarbeitung.
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bausteine zum Download, Links
- zu Videos und interaktiven Pos-

tern sowie weitere Publikationen.

Als Lehrkraft kdnnen Sie Einzelexemplare der hier vorgestellten Medien kostenlos bestellen:
Verband Deutscher Mihlen, Neustadtische Kirchstr. 7A, 10117 Berlin;

E-Mail: vdm@muehlen.org

Zum kostenlosen Bezug bitte die Versandanschrift lhrer Schule oder Bildungsein-
richtung und das Kennwort der gewiinschten Medien angeben!

Poster 1 riickt die Mihle sachlich und op-
tisch in den Mittelpunkt zwischen Getrei-
deernte und fertigem Mahlerzeugnis: mit
einer Grafik zum Produktionsablauf und
seinen Funktionen.
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rei: vom Reinigen und Priifen des Getreides | @\ 'I""""
liber Mahlen und Sieben bis zum Steuern ~ ..ﬁu--'"" ; E

der Produktion und den vielfaltigen End-

produkten. Kennwort ,Miillerposter” Schore Sc) kR S 1 |

Mehl ist in den Augen vieler Menschen heutzutage eine Selbstverstandlichkeit: Aber so ein-
fach, wie das mit dem Mahlen auf den ersten Blick zu sein scheint, ist es nicht. Dazu liefern
drei Medien des Verbandes Deutscher Miihlen aktuelle Sachinformationen.
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. die Landwirtschaft
www.ima-agrar.de
www.ima-shop.de

_information.
medien.agrar e.V.

Infos und Unterrichtsmaterial zum
Herunterladen, Ausdrucken oder
Bestellen, wie z.B. Poster , Unser

Getreide”, das ,Saatpaket” u.v.m.

. Getreide, Mehl & Brot

www.gmf-info.de
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- Infothek zu Forschung und
Verbraucherinfos
- Mediathek mit Materialien und
Downloads
- sowie zu Berufen und Ausbildung
www.getreidekette.de

. Lebensmittel

und Erndhrung
www.aid.de

Fi

aid infodienst
Erndhrung, Landwirtschaft,
Verbraucherschutz e.V.

www.dge.de
www.schuleplusessen.de

Deutsche Gesellschaft fiir
Erndhrung e.V.

24-seitige Broschiire
mit Verbraucherinfos zu

Landwirtschaft, Miillerei,

Mahlprodukten und Er-
nahrung: Kennwort
»Mehlbroschiire”

16-min(tiger Film Gber
die moderne Miillerei mit
vier Modulen zu Technik,
Beruf und Ausbildung,
Produkten und Branche:
Kennwort , Film-DVD"

26 Schaubilder mit Infos

und digitalen Prasenta-
tionen zu Brotgetreide,
Mihlenwirtschaft, Markt
und Nahrstoffen:
Kennwort ,Info-CD”

Warenkunde und Rezepte, aktuelle Nachrichten und Podcasts, Material fiir Berufs- und

Erwachsenenbildung und vieles mehr finden Sie online auf den beiden Themen-Websites. ..
.. zu Produkt und Rezepten: www.mein-mehl.de
.. zu Beruf und Ausbildung: www.mueller-in.de

. den Unterricht
www.ima-lehrermagazin.de

lebens. mitel.

Natur, Landwirtschaft und
Erndhrung in der Primar- und
Sekundarstufe





