Arbeitsblatt Fragebogen zum Thema Getreide

Welche ist eine der ältesten uns bekannten Zubereitungsarten von Getreide? 

· das Knäckebrot 

· die Flade 

· die Cornflakes
Was ist keine Getreideart? 

· Weizen

· Roggen

· Linsen 

Was ist der Mehlkörper? 

· ein Sack zur Mehlaufbewahrung 

· das fertig gebackene Brot 

· ein Teil des Getreidekorns

Die vier Grundzutaten zum Brotbacken sind... 

· Mehl, Wasser, Salz und Backtriebmittel bzw. Sauerteig. 

· Mehl, Milch, Nüsse und Eier.

· Mehl, Zucker, Schokolade und Butter. 

Antworten& Erklärungen zum Fragebogen Getreide

1. Welche ist eine der ältesten uns bekannten Zubereitungsarten von Getreide? 

Antwort a) die Flade 

Eine der ältesten uns bekannten Zubereitungsarten von Getreide ist die Flade bzw. das Fladenbrot. Hierbei wird der Getreidebrei, bestehend aus zerstoßenen oder gemahlenen Körnern gemischt mit Wasser, auf heißen Steinen oder im Ofen gebacken. 

2. Was ist keine Getreideart? 

Antwort c) Linsen 

Linsen gehören nicht zu den Getreidearten, sondern zu den Hülsenfrüchten. Getreidearten sind u. a. Weizen, Roggen, Dinkel, Gerste, Hafer, Triticale(eine Kreuzung aus Weizen und Roggen), aber auch Reis, Hirse sowie Mais. 

Unter Brotgetreide im eigentlichen Sinne versteht man nur Weizen, Roggen und Triticale, wobei die anderen Getreidearten auch in einigen Spezialbroten zu finden sind. 

3. Was ist der Mehlkörper? 

Antwort a) ein Teil des Getreidekorns 

Ein Bestandteil des Getreidekorns ist der Mehlkörper, der den größten Anteil des Kornvolumens ausmacht. Der Mehlkörper besteht hauptsächlich aus Stärkekörnern (Kohlenhydraten), die durch Eiweißbestandteile zusammengehalten werden. 

Neben dem Mehlkörper sind im Getreidekorn noch der Keimling, die 

Aleuronschicht und die Frucht-und Samenschalen zu finden. 

4. Die vier Grundzutaten zum Brotbacken sind ... 

Antwort b) ...Mehl, Wasser, Salz und Backtriebmittel bzw. Sauerteig. 

Ein Bäcker benötigt in der Regel vier Grundzutaten zum Brotbacken: Mehl, Wasser, Salz und ein Lockerungsmittel für den Teig (Backtriebmittel). Weitere Zutaten und Zusatzstoffe erleichtern das Backen und sorgen für viele verschiedene Brotsorten, die im Angebot 

zu finden sind. 

Weitere Infos: 

• TalkingFood ist die Jugendkampagne des aid infodienst, Bonn, www.talkingfood.de 

• In der Rubrik Ernährungswissen ( www.talkingfood.de/ernaehrungswissen) gibt es speziell für Schüler/-innen Infos für Referate, Hausaufgaben oder Projektarbeiten. 

Szenario: Die Kulturarten des Getreides, Dipl.-Ing. Susanne Maier, 05.05.2009
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