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Einleitung

Liebe Kolleginnen und Kollegen,

„Unser täglich Brot“ haben wir – fast – alle. Doch wie entsteht dieses Brot? 

Dieser Band begleitet das Getreidekorn auf seinem Weg vom Feld ins Brot, es 
berichtet über die Anfänge des Getreideanbaus, die ersten Backwerke, über die 
Arbeit von Bauern, Müllern und Bäckern.

Bei vielen Aufgaben, Rätseln und Spielen wird von den Schülern* sinnerfas-
sendes Lesen, gutes Textverständnis und Nachdenken gefordert. 

Praktische Arbeiten und Versuche (Mehl mahlen, Brot backen, Weizen züchten) 
und Bastelvorschläge vervollständigen das Angebot.

Diese Werkstatt bietet sich für folgende Einsatzmöglichkeiten an:

 • als vielfältige Projektarbeit,

 • für den Sachunterricht,

 • zum Stationenlernen sowie

 • als Freiarbeit oder

 • für Vertretungsstunden.

Bei den verschiedenen Aktivitäten sind Material-Listen vorgegeben. Auf jeden 
Fall bietet es sich an, ausreichende Getreidehalme der verschiedenen Arten be-
reitzuhalten.

Fröhliches Lernen und viel Erfolg beim Einsatz dieser Lernwerkstatt wünschen 
Ihnen der Kohl-Verlag und

Gabriela Rosenwald

Bedeutung der Symbole:

Schreibe ins Heft/
in deinen Ordner

*Mit den Schülern bzw. Lehrern sind im ganzen Heft selbstverständlich auch die Schülerinnen und Lehrerinnen gemeint!

EA PA

GA

Einzelarbeit

Arbeiten in 
kleinen Gruppen

Partnerarbeit

Arbeiten mit der
ganzen GruppeGA
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Arbeitspass Getreide

Name: _____________________________________       Klasse: ____________

Aufgabe / Seite Titel / Thema begonnen erledigt
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I.  Die Geschichte des Brotes

Aufgabe 1: Beantworte die folgenden Fragen in ganzen Sätzen.

Vor über 10 000 Jahren entdeckten die Menschen, 
dass die Körner bestimmter Gräser gut schmecken 
und satt machen. Erst haben sie die Körner nur 
gesammelt. Später lernten sie, solche Gräser aus-
zusäen und zu ernten. So entstanden unsere heu-
tigen Getreidesorten.
Früher wurde das Getreide gemahlen und mit Was-
ser vermengt als Brei gegessen. Später wurde der 
Brei auf heißen Steinen oder in der Asche als Fla-
denbrot gebacken.

Zwei Erfindungen haben das Brot backen entscheidend verändert: 

Die erste war der Bau von Backöfen. Auf den Steinen 
lassen sich nur flache Brote backen. Ein Brot braucht 
beim Backen Hitze von allen Seiten.
Die zweite wichtige Entdeckung war die Wirkung von 
Hefe. Wenn man den Brotteig stehen lässt, sorgen 
Hefen aus der Luft für eine Gärung. Aus dem ein-
fachen Teig wird ein Hefeteig. Daraus lässt sich ein 
leckeres und lockeres Brot backen. 

Da es viele verschiedene Hefepilze gibt, wurden die 
Brote nicht immer gleich gut. 

Der Mensch lernte im Laufe der Zeit, von dem gut gelungenen Teig eine kleine Men-
ge vor dem Backen beiseitezustellen. Diese Menge wurde dem nächsten Teig wieder 
zugesetzt. So macht man es heute noch bei den Sauerteigbroten. 

Von Ägypten aus gelangten die Kenntnisse des Brot ba-
ckens nach Europa. Die Römer bauten die ersten großen 
Mühlen und konnten schon sehr feines Mehl herstellen. 
So wurde in ganz Europa bis ins 19. Jahrhundert hinein 
Brot gebacken. In vielen Dörfern gab es Gemeinschafts-
öfen oder Backhäuser, in denen einmal in der Woche jeder 
sein Brot backen konnte.

Steinofen
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 a) Wie wurde früher Getreide verzehrt?

!
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I.  Die Geschichte des Brotes

b)	 Welche	beiden	Erfindungen	beeinflussten	das	Brot	backen?

c) Aus welchem Land kamen die Erfahrungen im Brot backen nach Europa?

d) Was gab es bis ins 19. Jahrhundert in vielen Dörfern?

!

1. Von manchen Gräsern schmecken die …  gut und machen satt.
2. Auf heißen Steinen wurde das … gebacken.
3. Hefen machen aus dem einfachen Teig einen …
4. Der Teig, der den Broten am nächsten Tag zugefügt wird, heißt …  
5. Die ersten großen Mühlen bauten die …
6. In vielen Dörfern gab es …
7. Eine wichtige Erfindung war der ...
8. Flache Brote backte man auf …

Aufgabe 2: Fülle die grau markierten Felder richtig aus.
EA

4.
8.

1. 2. 6.

5.

3.

7.


