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Im Forum ,Lernort Bauernhof” auf Bundesebene sitzen
alle Organisationen, Verbdnde und Initiativen um den
. Runden Tisch”, die mithelfen wollen, Lernen auf dem
Bauernhof handlungsorientiert und damit ganz prak-
tisch moéglich zu machen.

Bei den Gesprdchen im Forum ist immer wieder die
Notwendigkeit herausgestellt worden, Handreichungen
far die bauerlichen Betriebe zu erarbeiten, um unter-
schiedlichen Schulerjahrgdngen bestimmte Themen in
vertretbarer Zeit bestmdglich vermitteln zu kénnen.

Eigentlich gibt es ja zu einer Flle von Erndhrungsthe-
men eine fast untbersehbare Zahl von Hintergrundma-
terialien. Aber wie damit so umgehen, dass die betei-
ligten Schdilerinnen und Schiler am Ende das Gefih!
haben, Wesentliches selbst erarbeitet zu haben und
nach einem Tag auf dem Bauernhof mit motivierenden
Erfolgserlebnissen nach Hause oder in ihre Schule zu-
riickkehren? , Férdern wir dazu das gezielte Stationen-
lernen auf den Héfen!” ist unsere Antwort und eines
unserer Anliegen.

Fir das wichtige Lernfeld Getreide und Getreidepro-
dukte wird den bauerlichen Familien, die handlungs-
und erlebnisorientiertes Lernen auf ihren Héfen an-
bieten wollen, hiermit ein ,Lernzirkel” zur Verfigung
gestellt. Ein Lernzirkel zeichnet sich dadurch aus, dass
ein Thema an mehreren Lernstationen umfassend be-
handelt wird. An den einzelnen Stationen bietet dieser

Lernzirkel jeweils mehrere Arbeitsauftrdge, sodass die

Schiilerinnen und Schiler aktiv und anschaulich in Ar-
beitsschritten mit Kopf, Herz und Hand beteiligt sind.

Diese Ausarbeitung enthélt zusétzlich Tipps und Anre-
gungen fir die Lehrkréfte zur Vor- und Nachbereitung
des Lernens auf dem Bauernhof.

Somit darf man aus der praktischen Umsetzung dieses
.Lernzirkels Getreide” eine nachhaltige Entwicklung von
Wissen und Kompetenz bei den teilnehmenden Schiile-
rinnen und Schulern erwarten und — soweit notwendig
— auch eine Korrektur von verbreiteten Fehlvorstel-
lungen. Allen, die bei der Erarbeitung dieses Lernzirkels
zu einem der wichtigsten einheimischen Grundnah-
rungsmittel mitgewirkt haben, danke ich im Namen des
Forums herzlich.

Weitere Lernzirkel sollten folgen!

Bei der praktischen Umsetzung vor Ort in den Betrieben
winschen wir lhnen viel Freude und Erfolg.

Fir das Forum ,,Lernort Bauernhof”
Prof. Hermann Schlagheck




1.1 ZIELE UND INHALT DES
LERNZIRKELS

Getreideprodukte wie Brotchen, Brot, Musli oder Kuchen
stellen einen wichtigen Teil unserer Erndhrung dar. Doch
Fragen nach den Zutaten dieser Lebensmittel und deren
Herkunft kénnen viele Kinder und Jugendliche — aber
auch Erwachsene — haufig nicht beantworten. Daher
6ffnen sich mehr und mehr landwirtschaftliche Betriebe
fur Schulklassen und andere Gruppen, um Transparenz
zu schaffen in der Erzeugung und Weiterverarbeitung
von Lebensmitteln und einer Entfremdung von der Land-
wirtschaft entgegenzuwirken.

Vor Ort auf dem Bauernhof kénnen Kinder und Jugend-
liche personliche Erfahrungen mit der Produktion, dem
Saen und Pflegen, dem Ernten und Lagern und schlieBlich
der Verarbeitung von Getreide sammeln und sich Wissen
und Kompetenzen rund um das Thema ,,Vom Korn zum
Brot” eigenstédndig aneignen.
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Dieser Lernzirkel verfolgt das Ziel, das Lernen auf dem
Bauernhof gezielt zu unterstltzen. Die Handreichung
richtet sich an Landwirte”, die Interesse daran haben,
Schilern” selbststandiges und aktives Lernen auf ihrem
Hof zu erméglichen. Sie sollen Gber unmittelbares Erle-
ben und direktes Handeln erfahren, wie Getreide gesét,
gepflegt, geerntet, gelagert und weiterverarbeitet wird
und so den gesamten Weg vom gesaten Korn bis hin
zum Brot aktiv verfolgen. Erst dann besteht fur die Schu-
ler die Chance, ihre hdufig nicht auf eigener Anschau-
ung, sondern auf Medien oder Konsum basierenden
Einstellungen zur Landwirtschaft und zu Lebensmitteln
zu reflektieren, neu zu bewerten und gegebenenfalls zu

korrigieren.

* Aus Griinden der besseren Lesbarkeit wird auf die gleichzeiti-
ge Verwendung méannlicher und weiblicher Sprachformen ver-
zichtet. Samtliche Personenbezeichnungen gelten gleichwohl

fur beiderlei Geschlecht.
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In diesem Sinne geht eine Hoferkundung in Form des hier

vorgestellten Lernzirkels , Expedition ins Getreidefeld”

weit Uber einen , Ausflugstag” hinaus und bietet Kindern

und Jugendlichen die Moéglichkeit:

m  selbststandig Informationen vor Ort zur Herkunft
und Erzeugung von Getreide zu recherchieren,

®  Einblick in die Arbeit des Landwirtes auf dem Ge-
treideacker im Jahresverlauf zu nehmen,

®m  die Arbeit von Landwirten kennenzulernen und
besser ein- und wertzuschatzen,

m  die Herkunft unserer Lebensmittel genauer zu
bestimmen,

m  den Weg des Getreides vom Saen Gber die Pfle-
ge, die Ernte und Lagerung bis hin zur Verarbei-
tung und damit zum Verbraucher nachzuvollzie-
hen,

B ein Bewusstsein fir den verantwortungsbewuss-
ten Umgang mit Getreide bzw. Lebensmitteln
aus Getreide zu férdern.

Der Besuch eines Bauernhofes schafft zudem tber das
Thema Getreide hinaus die Maoglichkeit, dass Kinder
und Jugendliche sich aktiv mit einem Wirtschaftsbetrieb
auseinandersetzen, mit seinen Problemen, méglichen
Perspektiven und Wandlungen. Sie begegnen dabei
den Menschen, die auf dem Hof leben, und lernen ihre
Einstellungen, Probleme und Hoffnungen kennen. Diese
Begegnungen stellen fir die meisten Schdiler sehr inten-
sive Erlebnisse dar, welche fir einen nachhaltigen Lern-
prozess eine gewichtige Rolle spielen. Wenn Kinder und
Jugendliche diese Erlebnisse im Rahmen einer im hohen
Grade eigenstandigen und aktiven Erkundung des Hofes
sammeln kénnen, bestehen beste Voraussetzungen, dass
die Expedition ins Getreidefeld fur alle Teilnehmenden
eine erfolgreiche Unternehmung wird.




1.2 DER LERNZIRKEL ALS
UNTERRICHTSMETHODE

Das mit dem Lernzirkel verfolgte Lernen an Stationen ist
eine Unterrichtsform, die Kinder und Jugendliche zum
selbststandigen Handeln und Problemlésen anregt und
maoglichst praxisnah und anschaulich aufgebaut ist. Es
werden gezielt alle Sinne in den Lernprozess einbezo-
gen. Die Kinder und Jugendlichen nehmen aktiv an allen
Arbeitsschritten teil und lernen nach dem Prinzip der
Bildung mit Kopf, Herz und Hand.

An jeder einzelnen Station wird ein Themenaspekt vertieft
erarbeitet. Zusammen bilden die verschiedenen Stationen
das Thema ,Getreide” umfassend ab. An den Stationen
werden die Schuler Gber verschiedene gezielte Arbeits-
auftrdge unterstltzt, ausgewahlte Inhalte weitgehend
eigenstandig zu erarbeiten. Die Arbeitsauftradge kdnnen

schriftlich in Form von Arbeitsblattern oder mundlich

durch einen Betreuer gestellt werden. Die Reihenfolge, in
der die Stationen bearbeitet werden, kann vorab festge-
legt oder frei von den Kindern und Jugendlichen gewéhlt
werden. Zudem koénnen Pflichtstationen und Wabhlstati-
onen ausgewiesen werden: Pflichtstationen werden von
allen Schulern bearbeitet, Wahlstationen nur bei ausrei-
chender Zeit und je nach Interesse. Die Schiler lernen an
den Stationen in Einzel-, Partner- oder Gruppenarbeit.
Bei der Durchfihrung auf einem landwirtschaftlichen
Betrieb bietet sich aus organisatorischen Griinden meist
jedoch die Gruppenarbeit an. Die Gruppen wechseln sich
dabei an den Stationen ab. Die erarbeiteten Ergebnisse
bzw. die Lésungen der Aufgaben missen im Anschluss

gemeinsam vorgestellt und besprochen werden.

Die Durchfihrung eines Lernzirkels ist stets mit einer
inhaltlichen Vor- und Nachbereitung verbunden. Dazu
halt diese Handreichung ebenfalls Anregungen bereit.




1.3 ZUM AUFBAU DES
LERNZIRKELS ,,GETREIDE"

Da der vorliegende Lernzirkel vor allem als Handreichung
fur Landwirte dienen soll, wird bei der Darstellung und
Beschreibung der einzelnen Stationen auf vertiefende
Sachinformationen verzichtet und der Schwerpunkt
auf didaktisch-methodische Anregungen in Form von
Lernzielen und konkreten Arbeitsauftragen gesetzt. Die-
se beziehen sich auf insgesamt funf Stationen zu den
Aspekten:

m  Getreide kennenlernen,

Séen und Pflegen,

Ernten und Lagern,

Verarbeiten und

Zubereiten von Speisen aus Getreide.

Die Hinweise umfassen jeweils das Grundanliegen einer
Station und damit verbundene detaillierte Lernziele
sowie Anregungen fur Schileraktivitaten und dement-
sprechende Arbeitsauftrdge. Sollen die Arbeitsauftrage
schriftlich in Form von Arbeitsblattern an den Stationen
ausliegen, so kénnen dafiir Arbeitsblatter und Mate-
rialien genutzt werden, die im Anhang der Broschire
beigefliigt und im Internet unter www.ima-agrar.de,
www.lernenaufdembauernhof.de oder www.baglob.
de abrufbar sind. Grundsatzlich gilt, dass schriftliche
Arbeitsauftrage ein vermehrt selbststdndiges Arbeiten
der Schuler ermdglichen und die Kommunikation und
Zusammenarbeit untereinander férdern. Zudem unter-
stutzt Schriftlichkeit die Sicherung der Ergebnisse. Die
persdnliche Betreuung und miundliche Eingabe von
Arbeitsauftragen ermdglicht hingegen eine gréBere Fle-
xibilitat in der Auswahl und Abfolge der Arbeitsauftrage.
Es kann spontan auf Interessen der Kinder und Jugend-

lichen reagiert werden.

Die Handreichung startet mit Tipps zum Einstieg in den
Lernzirkel auf dem Hof. Darlber hinaus werden Vor-
schlage fur eine Vorbereitung und Nachbereitung in der
Schule unterbreitet. Die Anregungen basieren auf der An-
nahme, dass fur die schulische Vorbereitung ein bis zwei
Stunden, fur die Durchflhrung des Lernzirkels auf dem

BEISPIEL FUR DEN ZEITLICHEN ABLAUF
EINER HOFERKUNDUNG

Schulische zeitlich etwa ein bis zwei Wochen /
Vorbereitung:  vor dem Hofbesuch; Dauer: ein
bis zwei Unterrichtsstunden
08:00 Uhr Abfahrt von der Schule
08:30 Uhr Ankunft auf dem Bauernhof
BegriiBung und kurzer Rundgang
Uber den Betrieb zur Orientierung
09:00 Uhr Arbeit an den Stationen
10:00 Uhr Gemeinsames Frihstick
10:30 Uhr Arbeit an den Stationen
11:30 Uhr Gemeinsame Abschlussrunde
12:00 Uhr Abfahrt vom Hof
Schulische zeitlich etwa ein bis zwei Wochen‘ I‘

Nachbereitung: nach dem Hofbesuch; Dauer: ein
bis zwei Unterrichtsstunden

Hof ein ganzer Vormittag sowie fir die Nachbereitung in
der Schule wiederum ein bis zwei Unterrichtsstunden zur

Verfligung stehen.

Die Beschreibung der Arbeitsauftrage an den einzelnen
Stationen des Lernzirkels und die damit verbundenen
Lerninhalte kénnen flexibel gehandhabt werden. Je
nachdem, wie intensiv einzelne Aspekte behandelt wer-
den sollen, welche inhaltlichen Schwerpunkte der Betrieb
bietet oder wie viel Zeit und Raum zur Verfliigung stehen,
kénnen die Stationen beliebig erganzt und erweitert wer-
den, einzelne Inhaltsbereiche aber auch unbericksichtigt
bleiben. Verflgt der Betrieb beispielsweise Gber einen
eigenen Mahdrescher, sollte dieser naturlich bevorzugt
einbezogen werden.

Da sich die Handreichung auf didaktisch-methodische
Uberlegungen zum Lernzirkel konzentriert, werden keine
weiterfihrenden Informationen zur organisatorischen
Vorbereitung eines Bauernhofbesuches oder Hinweise
auf rechtliche Aspekte des Lernens auf dem Bauernhof
gegeben. Hier sei auf die Handreichung des Vereins in-
formation.medien.agrar (www.ima-agrar.de) verwiesen.

In jedem Fall ist jedoch stets eine umfassende Absprache



zwischen dem Landwirt und der betreuenden Lehrkraft

.rE __

notwendig. Dabei sind grundlegende Aspekte zu beach-
ten: Der Bauernhof als Lernort

Lestiaden far dew

ardwartichaltlichen Bedrish

®  Werden zum Hofbesuch zusatzliche Begleit-
bzw. Betreuungspersonen bendétigt?

B Wer Ubernimmt die schulische Vorbereitung und
wer Ubernimmt welche Aufgaben beim Hofbe-
such?

®  Welche bendtigten Materialien stehen zur Verfu-
gung oder werden von wem besorgt?

B Wie kann das geplante Programm bei betriebs-
bedingten Einschrdnkungen oder schlechtem
Wetter verandert oder umgestaltet werden?

B Welche genauen Zielsetzungen verfolgen der
Hofbesuch sowie die schulische Vor- und Nach-
bereitung?

B Wie sind der Lernstand und die Leistungsstarke
der Schiler?

®  Liegen Besonderheiten in der Schilergruppe vor
(Verhaltensauffalligkeiten, Allergien, Geschlech-

terverhaltnis etc.)? Allgemeine Informationen und Planungsgrundlagen
®m  Welche Kosten fallen an? Wie hoch sind die Kos- sowie weiterfihrende Links zum Besuch einer Schul-
ten fir den Hofbesuch, die Anreise etc.? klasse finden Sie als Landwirt im Leitfaden ,Der Bauern-
= Wie viel Zeit steht zur Verfiigung (schulische Vor- hof als Lernort — Hinweise und Hilfen, Checklisten und
bereitung, BegriiBung, Lernzirkel, Pausen, Nach- Vorlagen fur die Landwirtschaft”, der vom information.
bereitung)? medien.agrar (i.m.a) e. V. und dem Forum Lernort Bau-
m  Welche Verhaltensregeln mussen auf dem Hof ernhof herausgegeben wurde, sowie unter folgenden
beachtet werden? Internetadressen:

Www.ima-agrar.de
www.lernenaufdembauernhof.de

www.stadtundland-nrw.de




2.

ZUR SCHULISCHEN VORBEREITUNG

DES LERNZIRKELS

2.1 GRUNDANLIEGEN
EINER SCHULISCHEN
VORBEREITUNG

Ein bis zwei Wochen bevor die Kinder bzw. Jugendlichen
den Bauernhof besuchen und sich dort aktiv mit dem
Thema Getreide auseinandersetzen, sollte der Unter-
richtsgang in der Schule vorbereitet werden. Wenn es
maoglich ist, besucht der Landwirt die Schiler wahrend
eines normalen Schulvormittags in ihrer Klasse (etwa ein
bis zwei Schulstunden). Alternativ kann die schulische
Vorbereitung ganzlich von einer Lehrkraft Gbernommen
werden. In jedem Fall ist es von Vorteil, wenn der Land-
wirt die Planung des Hofbesuchs und die Inhalte der
schulischen Vorbereitung maoglichst detailliert mit der
betreuenden Lehrkraft abstimmen kann.

Medien des i.m.a e. V.
zum Getreide

Mehr Informationen
und Bestellmdglichkeit

Uber www.ima-agrar.de

A
Unser Brotgetreide- HB{_

UNSER GETREIDE

WONER KOMMEN BROT, MUSLT UND ¢O.T

Die Vorbereitung bietet einen ersten Einblick in das The-
ma ,Getreide” und macht neugierig, den Herstellungs-
weg ,,vom Korn zum Brot” weiter zu verfolgen. Im ersten
Schritt gilt es Vorwissen und Vorerfahrungen der Schiler
zu aktivieren und ihnen bewusst zu machen, welche

Kenntnisse sie bereits Gber Getreide, Getreideprodukte

und deren Produktion besitzen. An dieses Vorwissen

kann dann bei der weiteren inhaltlichen Erarbeitung
angeknUpft werden. Folgende Fragen bieten in dieser

Lernphase Orientierung:

B Was wissen die Kinder und Jugendlichen schon
Uber Getreide, Uber Produkte aus Getreide und
den Produktionsweg, den sie bis zur Ladentheke
zurlcklegen?

B Welche Vorstellungen haben die Schuler Gber die

Arbeit auf einem Bauernhof allgemein?




u  |nwiefern verstehen sie Getreide als Grundlage

und wichtige Zutat fur viele wertvolle, alltagliche
Lebensmittel?

Auf anschauliche Weise kdnnen einzelne Aspekte vertieft
werden, z.B. wenn die Lehrkraft Getreidepflanzen, Ge-
treidekdrner oder verschiedene Lebensmittel aus Getreide
mit in den Unterricht nimmt. Experimente zur Keimung
von Getreide sind ein gutes Beispiel, wie bereits in der
schulischen Vorbereitung aktives und selbststandiges

Lernen zum Thema unterstitzt werden kann.

Durch das Anknupfen an Vorwissen, das Lernen mit
Experimenten und originalen Gegenstdnden wie einer
Getreidepflanze werden gute Voraussetzungen geschaf-
fen, das Interesse der Schiler fur das Thema zu wecken

und gleichzeitig die Bedeutung der Hoferkundung als
aufBerschulisches Lernvorhaben — und nicht als Ausflugs-
tag — hervorzuheben.

Die Lernziele der schulischen Vorbereitung lassen sich

wie folgt zusammenfassen:

Die Schdiler...

B unterscheiden Getreidearten,

B bestimmen Lebensmittel, die aus Getreide her-
gestellt sind,

B entwickeln erste Vorstellungen zur Arbeit eines
Landwirtes und dessen Aufgaben bei der Getrei-
deerzeugung,

m  fOhren Versuche zur Keimung von Getreide
durch.

—



2.2 ARBEITSAUFTRAGE
IN DER SCHULISCHEN
VORBEREITUNG

Die folgenden Vorschlage zur Gestaltung der schuli-

den. Formulierte Fragen oder Vermutungen kon-
nen direkt aufgegriffen oder beim spateren Be-
such des Hofes geklart werden. Die Aufgaben
kénnen sowohl schriftlich als auch mindlich be-
arbeitet werden.

schen Vorbereitung basieren auf diesen Lernzielen. Die Beschreibt (mithilfe der Spielzeuggerate), wel-
Arbeitsauftrage konnen je nach Lernsituation beliebig che Arbeitsschritte der Landwirt auf dem Ge-

miteinander kombiniert und ggf. auch erganzt werden. treidefeld vornimmt.

u  Vorbereitende Hausaufgabe: Schaut zu Hause Uberlegt, welche weiteren Arbeiten auf dem
nach und notiert alle Lebensmittel, die aus Ge- Bauernhof anfallen.
treide (z. B. aus Weizen, Gerste, Roggen oder Ha- Entwickelt Fragen, die ihr dem Landwirt wah-
fer) hergestellt sind oder Getreide enthalten. rend der Hoferkundung stellen wollt. Die Fra-
B Brainstorming zum Thema Getreide und Erstel- gen konnen sich beispielsweise auf die ver-
lung einer Mindmap an der Tafel. schiedenen Getreidearten, die Arbeit auf dem
Nennt alles, was euch zum Thema Getreide Feld und die eingesetzten Maschinen und Ge-
bzw. Getreideerzeugnisse einfallt. rate beziehen.
Zahlt Lebensmittel auf, in denen Getreide wie Experimentieren mit Getreidesamen: Es werden
Weizen, Gerste, Roggen oder Hafer enthalten eigene Pflanz- und Keimungsversuche mit un-
ist. terschiedlichen Getreidearten vorgenommen. Je
Was interessiert euch besonders am Thema nach Jahreszeit und Wetterbedingungen kénnen
Getreide? die Versuche entweder im Klassenzimmer oder
Beschreibt, wie und wo Getreide angebaut im schuleigenen Garten durchgefihrt werden.
wird und wie lange es dauert, bis es geerntet
werden kann.
®  Bestimmen von Getreidearten anhand von ver- Getreideprodukte
schiedenen Getreidepflanzen (siehe Station 1,
deren Inhalte teilweise bereits in der Vorberei-
tung aufgegriffen werden kénnen).
B Untersuchen von Lebensmitteln: Verschiedene
Getreideerzeugnisse und Produkte, die kein Ge-
treide enthalten, werden mit in den Unterricht
gebracht (siehe Material 0.1). Mogliche Arbeits-
auftrage sind.
Bestimmt, welche dieser Produkte Getreide
enthalten und welche nicht.
Zahlt weitere Lebensmittel auf, die aus Getrei-
de hergestellt werden.
Nennt die Lebensmittel aus Getreide, die ihr
am haufigsten/am liebsten esst.
m  Sammeln von Vorstellungen Uber die Arbeit auf

dem Getreidefeld und auf dem Hof. Zur Moti-
vation oder Inspiration kénnen entsprechende
Spielzeuggerate oder Bilder mitgebracht wer-




Die Versuche werden an den folgenden Tagen
von den Schilern stetig beobachtet und doku-
mentiert. Die Ergebnisse werden bei der Vorbe-
reitung des Hofbesuches aufgegriffen und auf
die reale Arbeit auf dem Getreidefeld Ubertra-
gen.

a) Versuch zur Keimung

Fullt einige Getreidekdrner in eine flache Glasschale und
befeuchtet sie mit Wasser. Haltet die Kérner in den fol-
genden Tagen immer etwas feucht. Was passiert mit den

Getreidekdrnern nach wenigen Tagen (siehe Mat. 0.2)?

b) Versuche zur Keimung unter veranderten Rah-

menbedingungen

(Folgende Versuche werden parallel durchgefihrt und

von den Schilern vergleichend beobachtet.)

®m  Keimungsversuch 1:
Legt Watte auf einen Teller und verteilt zehn Ge-
treidekoérner darauf. Stellt den Teller nun an ein
sonniges Fenster.

m  Keimungsversuch 2:
Legt Watte auf einen Teller und verteilt zehn Ge-
treidekdrner darauf. Befeuchtet die Watte mit
Wasser und achtet darauf, dass sie stets feucht
bleibt. Stellt den Teller nun an ein sonniges Fens-
ter.

®m  Keimungsversuch 3:
Legt Watte auf einen Teller und verteilt zehn Ge-
treidekdrner darauf. Befeuchtet die Watte mit
Wasser und achtet darauf, dass sie stets feucht
bleibt. Stellt Gber die Watte mit den Kérnern eine
umgedrehte Glasschale. Stellt den Teller an ein
sonniges Fenster.

®m  Keimungsversuch 4:
Legt Watte auf einen Teller und verteilt zehn Ge-
treidekdrner darauf. Befeuchtet die Watte mit
Wasser und achtet darauf, dass sie stets feucht
bleibt. Stellt den Teller in einen Schrank oder in

einen lichtdichten Karton.

u  Keimungsversuch 5:

Legt Watte auf einen Teller und verteilt zehn Ge-
treidekdérner darauf. Befeuchtet die Watte mit
Wasser und achtet darauf, dass sie stets feucht
bleibt. Stellt den Teller in den Kihlschrank.

Anmerkung zu den Versuchsergebnissen: Den
Schulern soll durch die parallele Versuchsanordnung und
das Vergleichen der Ergebnisse deutlich werden, welche
Auswirkungen die Faktoren Wéarme, Licht und Feuch-
tigkeit auf das Wachstum der Getreidepflanzen haben.
Wahrend eine Keimung der Getreidekérner durch feh-
lende Feuchtigkeit, fehlendes Licht oder fehlende Wérme
im Versuch 1, 4 und 5 verhindert bzw. stark verzégert
wird, keimen die Getreidekdrner im Versuch 2 und unter
Gewachshausbedingungen in Versuch 3 schnell und
erfolgreich.

¢) Versuch zum Pflanzenwachstum

Fullt Blumenerde in einen Blumentopf. Steckt drei Ge-
treidesamen zwei bis drei Zentimeter tief in die Erde
und drickt die Erde leicht an (hierfir kdnnen auch die
Keimlinge aus den vorangegangenen Versuchen genutzt
werden). Haltet die Erde nun in den folgenden Tagen
und Wochen stets feucht. Beobachtet genau, was sich
verandert und notiert oder zeichnet eure Beobachtungen
auf. Der Versuch kann auch mit unterschiedlichen Getrei-
dearten durchgefiihrt werden (siehe Mat. 0.3).




3.

DES LERNZIRKELS AUF DEM HOF

Wahrend des Lernens auf dem Bauernhof steht die per-
sonliche und unmittelbare Begegnung mit dem landwirt-
schaftlichen Betrieb und mit den Menschen, die auf ihm
arbeiten und von ihm leben, im Vordergrund. Dabei ist
es nicht notwendig (vor allem beim Einsatz von Arbeits-
blattern), jede Station des Lernzirkels permanent durch
eine Person zu betreuen. Vielmehr ist es angemessen, das
eigenstandige Erkunden der Schilergruppen an den ein-
zelnen Stationen bei Bedarf beratend und unterstitzend
zu begleiten. Daher sind zwei bis drei Betreuer fir eine
Gruppe von etwa 30 Schilern in der Regel ausreichend.
Beim unmittelbaren Kontakt mit Tieren und an Gefahren-
stellen muss natlrlich stets eine Betreuungsperson vor
Ort sein.

Ein gleichzeitiger Besuch von mehreren Schulklassen
bzw. einer gréBeren Gruppe ist nicht zu empfehlen, da
unter diesen Umstanden sowohl ein eigenstdndiges,
aktives und intensives Lernen als auch eine angemessene

Betreuung nicht mehr méglich sind.

Im Folgenden werden die einzelnen Stationen des Lern-
zirkels ,, Expedition ins Getreidefeld” detailliert dargestellt.
Dazu zahlen die Angabe der spezifischen Grundanliegen
und Lernziele, die jede Station verfolgt. Zusatzlich werden
konkrete Arbeitsauftrage und Hinweise zur didaktisch-
methodischen Vorgehensweise gegeben. Sie dienen als
Anregungen und kénnen je nach Interesse oder betrieb-
lich bedingten Voraussetzungen erganzt oder gedndert

werden.

Der Einsatz von Medien wie Arbeitsblattern sollte auf
dem Lernort Bauernhof allgemein zurlckhaltend und
mit Bedacht gewahlt werden. Auf den Nutzen von Ar-
beitsblattern ist jedoch bereits hingewiesen worden: Sie
unterstlitzen eigenstandiges Arbeiten der Schiler — was
auch mit einem geringeren Betreuungsaufwand verbun-
den ist — und tragen zur Ergebnissicherung bei.

Bei der folgenden Beschreibung der Stationen wird daher
auf ergadnzende Arbeitsblatter und Informationsmate-
rialien, die im Anhang der Broschire beigefligt sind,
verwiesen. Die Arbeitsblatter konnen flexibel eingesetzt
werden. Neben der Ergédnzung der Stationenarbeit auf
dem Hof kdnnen sie nach Absprache mit der betreuen-
den Lehrkraft auch zur Nachbereitung des Hofbesuches
im nachfolgenden schulischen Unterricht verwendet
werden. Finden an den einzelnen Stationen keine Ar-
beitsblatter Verwendung, sollte darauf geachtet werden,
dass die mundlich erarbeiteten Ergebnisse der Schiler
im Anschluss an die Stationenarbeit nochmals zusam-
mengetragen und verglichen werden. Die ebenfalls im
Anhang verflgbaren Lésungsblatter kénnen dabei zum
eigenstandigen Vergleich der Schilerergebnisse dienen.
Tabelle 1 bietet einen Uberblick Gber die einzelnen Stati-

onen und das jeweils bendtigte Material.




TABELLE 1: UBERSICHT UBER DIE STATIONEN

Symbol Name der Station Standort auf dem Hof Bendétigtes Material

Getreide kennen- Zentraler Standort auf dem Verschiedene Getreidepflanzen
(Weizen, Roggen, Gerste und Ha-
fer), moglichst mit Wurzeln
Getreidefeldes ® Lupen

®  BandmaB/Zollstock

m  Evtl. Arbeitsblatter aus dem Anhang

Sden und Pflegen Am Getreidefeld = Spaten
m  Eimer
3 m  Harke und oder Hacke
n

Saatkorner der Getreideart, die
auf dem Feld angebaut wird

m  Schere

m  Essloffel

m  Schraubglaser

[

]

lernen Hof oder am Rand des

Leitungswasser
Evtl. Arbeitsblatter aus dem Anhang

(knapp Uber dem Boden
abgeschnitten ohne Wurzelwerk)
oder auf einer Diele ®m  Schnur, Faden oder Draht
zum Binden von Garben

m  Geratschaften zum Dreschen
des Getreides (Dreschflegel oder
alternativ stabile Stocke)
Evtl. Siebe
Schalen oder Schisseln — alternativ Eimer
Thermometer, Zollstock
Evtl. Arbeitsblatter und
Materialien aus dem Anhang

Ernten und Lagern In der N&he eines m  Moglichst ganze Getreidepflanzen
3 Getreidesilos/-lagers

Verarbeiten — aus Hofplatz oder Diele m  Verschiedene Getreidekérner und

. Haferkorner zur Herstellung von
Korn wird Mehl Haferflocken
Holzbrettchen (Frihsticksbrettchen)
Einige etwa faustgroB3e Steine
Kichenwaage
Wenn vorhanden: elektrische oder
manuelle Kaffeemuhle(n)
gekauftes Mehl aus dem Supermarkt
(Typ 405)
m  Evtl. Arbeitsblatter aus dem Anhang

Zubereiten von Klche mit ausreichend B Material und Zutaten siehe Rezepte
Speisen aus Mehl Platz fur Gruppen

(Zusatzstation —

je nach raumlichen

Moglichkeiten)
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3.1 ANREGUNGEN FUR
DEN EINSTIEG IN DEN
LERNZIRKEL AUF DEM HOF

Es ist nur bedingt mdglich, den Einstieg in eine Hofer-

kundung inform eines genauen Ablaufplans darzulegen.

Die Ausrichtung und GréBe des Betriebes, die Jahreszeit

und das Wetter, der zeitliche Rahmen, die GréBe der

Lerngruppe und andere Faktoren missen stets individuell

berlcksichtigt werden. An dieser Stelle sollen daher le-

diglich einige grundlegende Aspekte aufgeflihrt werden:

B Zu Beginn werden die Kinder gemeinsam be-
gruBt. Dazu stellen sich sowohl der Landwirt als
auch die Schuler kurz vor. Durch die BegriiBung,
die am besten in einem groBen Kreis durchge-
fuhrt werden sollte, bauen die Kinder und Ju-
gendlichen mégliche Gesprachshemmungen ab
und 6ffnen sich somit fur die bevorstehenden
Aufgaben.

B Zum Einstieg werden klare Verhaltensregeln und
damit verbundene Verbote angesprochen. Da
das eigenstandige Erkunden der Kinder und Ju-
gendlichen im Vordergrund des Lernzirkels steht,
muss ihnen bereits zu Beginn des Hofbesuchs
deutlich gemacht werden, welche Regeln beach-
tet werden mussen (Orte, die nicht betreten wer-
den sollen, Umgang mit Tieren und technischen
Geraten zur Vermeidung von Unféllen etc.).

B Zu Beginn bietet es sich auBerdem an, zur allge-
meinen Orientierung einen kurzen Hofrundgang
mit der gesamten Lerngruppe zu machen. Dabei
kénnen neben den einzelnen Hofgebduden und
deren Funktion auch bereits kurz die einzelnen
Stationen und deren Standorte vorgestellt wer-
den.

m  Beim Einstieg sollte ebenfalls der Ablauf der be-
vorstehenden Stationenarbeit deutlich gemacht
werden (zeitlicher Rahmen, Orte der Stationen,
Ansprechpartner etc.).

Zusatz zur Gruppenbildung: Wenn der Lernzirkel
in Gruppen erarbeitet wird, sollte die betreuende
Lehrkraft die einzelnen Schilerarbeitsgruppen
bereits vor dem Besuch des Bauernhofes eintei-
len. Dabei ist stets darauf zu achten, dass diese
Gruppen nicht mehr als finf bis sechs Schuler
umfassen. Im Rahmen des gemeinsamen Einstie-
ges kdnnen den Stationen auch Expertengrup-
pen zugeteilt werden. Diese Gruppen haben im
Anschluss an die Erkundung die Aufgabe, die Ar-
beitsergebnisse dieser Station nochmals zusam-
menfassend der Ubrigen Klasse vorzustellen oder
im Rahmen der schulischen Nachbereitung (vgl.
Kapitel 4) ein Plakat zu dieser Station zu erstel-
len.




3.2.

3.2.1 GRUNDANLIEGEN DER
STATION

Die Schuler sollen an dieser Station neben dem Aufbau
einer Getreidepflanze und eines Getreidekorns vor allem
Merkmale der einzelnen Getreidearten kennen und un-
terscheiden koénnen.

Die Getreidearten gehéren zu der Familie der StBgréser.
Im Rahmen dieses Lernzirkels soll der Schwerpunkt auf
die Getreidearten Weizen, Roggen, Gerste und Hafer ge-
legt werden. Mischformen wie Triticale, aber auch Arten
wie Hirse, Reis sowie Mais und verschiedene Unterarten
werden aufgrund ihrer Komplexitat vernachlassigt. Ar-
beitsauftrage konnen jedoch je nach Bedarf auch auf
diese Getreidearten Ubertragen und somit in die Statio-

nenarbeit integriert werden.

GETREIDE KENNENLERNEN

Tabelle 2 bietet einen zusammenfassenden Uberblick
Gber zentrale Merkmale zur Unterscheidung gangiger
Getreidearten.




TABELLE 2: KENNZEICHEN VERSCHIEDENER GETREIDEARTEN

Triticum

Secale cereale

Hordeum vulgare

Avena sativa

Erstes Vorkommen

Seit ca. 10.000 Jah-
ren, aus Vorderasien

Wuchs zunéchst als
Unkraut (sek. Kultur-
pflanze) urspriinglich
aus Vorderasien,

vor 2.700 Jahren in
Schlesien und spater
auch weiter westlich
kultiviert

Seit ca. 10.000 Jah-
ren, aus Ostasien

Seit Ende der Bron-
zezeit, vermutlich
von der atlantischen
Kuste (als Unkraut
~eingeschleppt”)

Anteil an der
Getreideflache
in Deutschland
(2011)

50,1%

9,5%

24,6%

2,2%

Fruchtstand Ahre, senkrecht Ahren mit Grannen Ahren (2-, 4-, oder 6- Rispe mit einzelnen,
stehend oder leicht auf relativ langen, zeili?) meist geneigt, an dinnen Stielen
geneigt, mit etwa blaulichen Halmen mit langen Grannen hangenden Kérnern
30-40 Kdrnern

Befruchtung Selbstbefruchter Fremdbefruchter Selbstbefruchter Selbstbefruchter

Aussaatzeit und Winterweizen Uberwiegend Wintergerste: Nur als Sommer-

—menge (Deutsch-  (>96%): September- Winterroggen: September: hafer:

Iand)g (Deu Dezember: Oktober: 120-150 kg/ha Februar—April:
150-220 kg/ha 70-100 kg/ha Sommergerste: 120-140 kg/ha
Sommerweizen: Marz-April:

Februar-April: 100-130 kg/ha

250-270 kg/ha

Erntezeit (Deutsch-

land)

Winterweizen: Mitte
August
Sommerweizen: Ende
August

Anfang bis Mitte
August

Wintergerste: bis
Ende Juli
Sommergerste:
Juli~August

Bis Ende August

Ertrag (Deutsch-
land)

Winterweizen:
50-90 dt/ha
Sommerweizen:
40-70 dt/ha

35-60 dt/ha

Wintergerste:
45-80 dt/ha
Sommergerste:
35-60 dt/ha

35-60 dt/ha

Verwendung

Weichweizen als
Brotgetreide, Futter,
Rohstoff fur Starke

In Mitteleuropa als
Brotgetreide bedeu-
tend, teilweise auch

Wintergerste als
Futter
Sommergerste meist

Uberwiegend als
Futter far Jung-,
Zuchtvieh und Pferde.

und Alkohol als Futter als Braugerste oder Geringer Teil in der
auch als Futter Lebensmittelindustrie
als Haferflocken

Inhaltsstoffe der Kérner: der Kérner: der Kérner ohne Spel- der Kérner ohne Spel-
zen (8-15%): zen (25%):

Kohlenhydrate ca. 60% ca. 62% ca. 64% ca. 6%

Eiweif3 ca. 10-16% ca. 9% ca. 10% ca. 12%

Fett ca. 2% ca. 1,7% ca. 2% ca. 7%

Wasser ca. 13% ca. 14% ca. 12% ca. 13%

Quelle: verdndert nach Geisler (1991), Herrmann (2000), IMA (2001) und www.zmp.de
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3.2.2 LERNZIELE DER
STATION

Die Schler...

B unterscheiden die verschiedenen Getreidearten
anhand ihrer spezifischen Merkmale,

B beschreiben den Aufbau der Getreidepflanze
und benennen ihre Bestandteile,

B beschreiben den Aufbau und die Inhaltsstoffe ei-
nes Getreidekorns,

m  erkldren die unterschiedliche Verwendung ver-

schiedener Getreidearten.

3.2.3 AUFBAU DER STATION

Lernort: Zentraler Standort auf dem Hof oder am Rand
des Getreidefeldes.

v verschiedene Getreidepflanzen (Weizen, Rog-
gen, Gerste und Hafer), méglichst mit Wur-
zeln

Lupen
Bandmal /Zollstock
evtl. Arbeitsblatter (siehe Anhang)

AN

3.2.4 ARBEITSAUFTRAGE
RUND UM DIE GETREIDE-
PFLANZE

(siehe Mat. 1.1-1.5)

Die folgenden Arbeitsauftrége werden jeweils mit klein-
schrittigen Aufgabenstellungen erganzt, die die Schiler
in einzelnen Teilaufgaben anleiten. Arbeitsauftrage und
erganzende Aufgaben kénnen sowohl mundlich Gber
einen Betreuer an dieser Station oder schriftlich Gber
Arbeitsblatter gestellt werden. Je nach Leistungsstand
der Schuler kdnnen die Anleitungen reduziert werden.

a) Beschreibt den Aufbau der Getreide-
pflanze.

(siehe Mat. 1.1)

m  Betrachtet die Getreidepflanze genau (z.B.: Wei-
zen). Aus welchen Teilen besteht die Pflanze?
Kénnt ihr die einzelnen Teile beschreiben oder
benennen?

®  Nehmtdie Getreidepflanze in die Hand: Wie fuh-
len sich die einzelnen Pflanzenteile an?




b)

c)

Messt die Getreidepflanze mit dem Zollstock:

Wie groB sind die Getreidepflanze und die ein-

zelnen Pflanzenteile?

Beschreibt den Aufbau des Getreidekorns.
(siehe Mat. 1.2)

Beschreibt, wo Korner an einer Getreidepflanze
wachsen. Zahlt, wie viele Kdrner es sind.
Beschreibt, wie das Korn von innen aussieht.

Konnt ihr die einzelnen Teile benennen?

Um Verletzungen zu vermeiden, sollten den Kin-
dern und Jugendlichen zur Beschreibung der In-
nenansicht bereits halbierte Getreidekdrner zur

Verfiigung gestellt werden.

Unterscheidet die verschiedenen Getreide-
arten bzw. Getreidepflanzen.

(siehe Mat. 1.3-1.5)

Beschreibt, wie sich die verschiedenen Getreide-
pflanzen unterscheiden. Was ist gleich und was

ist anders?

Messt die GroBe der einzelnen Pflanzen nach.
Wie unterscheiden sich die Fruchtstande der ver-
schiedenen Getreidearten und wie viele Korner
befinden sich daran?

Kénnt ihr Abweichungen zwischen den Kérnern
der unterschiedlichen Getreidearten feststellen?
Erstellt einen Steckbrief von jeder Getreideart.
(siehe Mat. 1.5)

Zeichnet oder klebt die Getreidepflanze und de-
ren Kérner auf.

Beantwortet mit dem Steckbrief folgende Fra-
gen:

Wie heil3t dieses Getreide?

Wann wird dieses Getreide gesat?

Wann wird dieses Getreide geerntet?

Wozu wird dieses Getreide verwendet?

In welchen Lebensmitteln ist dieses Getreide
enthalten?

Worin unterscheidet sich dieses Getreide von
anderen Getreidearten?

Was ist an diesem Getreide sonst noch beson-

ders?




SAEN UND PFLEGEN

3.3.1 GRUNDANLIEGEN
DER STATION

An dieser Station sollen die Schiler einen Einblick in die
Erzeugung von Getreide und den Jahreszyklus der Arbei-
ten auf dem Feld gewinnen. Je nach Jahreszeit fihren
die Kinder und Jugendlichen Feldarbeiten selbst mit der
Hand aus: im Frihjahr die Aussaat, im Frithsommer die
Pflege der Pflanzen und im Sommer die Ernte des Ge-
treides. AnschlieBend ordnen die Schiler die einzelnen
Arbeitsschritte in den Jahreszyklus ein. Die Kinder und
Jugendlichen vergleichen ihre geleistete Arbeit mit der
Arbeitsleistung, die der Landwirt auf seiner Ackerflache
erbringt, und lernen Maschinen und Geréate kennen, die
die Arbeit erleichtern.

3.3.2 LERNZIELE DER
STATION

Die Schler...

B beschreiben die einzelnen Arbeitsschritte der Ge-
treideerzeugung auf dem Feld,

u  ordnen die unterschiedlichen Arbeitsschritte der
Getreideerzeugung im Jahresverlauf,

m  |egen die Entwicklung einer Getreidepflanze von
der Aussaat bis zur Ernte dar,

B Ubertragen die Arbeitsschritte, die sie mit der
Hand ausfihren, auf die maschinelle Feldarbeit
des Landwirtes,

®  entwickeln eine Vorstellung davon, wie viel Ge-

treide auf einem Feld gesat und welche Menge

schlieBlich geerntet werden kann.

3.3.3 AUFBAU DER STATION

Lernort: Am Getreidefeld.

Den Kindern und Jugendlichen steht an der Station ein
kleines Areal des Feldes zur eigenen Bearbeitung zur Ver-
fugung. Arbeitsschritte kdnnen anhand dieser Versuchs-
flache symbolisch im Kleinen durchgefiihrt und auspro-
biert sowie anschlieBend theoretisch auf das gesamte
Feld Gbertragen werden. Falls Gerate und Maschinen,
die fur die Erzeugung von Getreide wichtig sind (Pflug,
Grubber, Egge, Sdmaschine oder Sakombination, Dln-
gerstreuer, Feldspritze, Mahdrescher, Ballenpresse etc.)
auf dem Hof vorhanden sind, kénnen diese ebenfalls
zur Anschauung in die Stationenarbeit mit einbezogen
werden. Die nun folgenden konkreten Arbeitsauftrage,
bei denen die Kinder und Jugendlichen als Akteure im
Vordergrund stehen, kdnnen je nach raumlichen Gege-
benheiten mandlich oder mithilfe der Materialien schrift-
lich gestellt bzw. erarbeitet und dokumentiert werden.

Spaten

Eimer

Harke und/oder Hacke

Saatkorner der Getreideart, die auf dem Feld

SNSNSS

angebaut wird

Schere

Essloffel

Schraubglédser (ca. 300-500 ml, moglichst
schlank)

v/ Leitungswasser

v/ Evtl. Arbeitsblatter (siehe Anhang)

AN




3.3.4 ARBEITSAUFTRAGE
RUND UM DIE GETREIDE-
PRODUKTION AUF DEM
FELD

(siehe Mat. 2.1-2.6)

a)

b)

Erkundet den Weg des Getreidekorns von
der Saat bis zur Ernte.
(siehe Mat. 2.1)
Ermittelt, wie lange es dauert, bis aus einem Ge-
treidekorn eine Getreidepflanze gewachsen ist,
die geerntet werden kann.
Erklart, zu welcher Jahreszeit das Getreide gesat
und geerntet wird.
Nennt die Arbeitsschritte, die bis zur Ernte des
Getreides ausgefihrt werden missen.
Beschreibt, wie der Landwirt das Feld vor der
Saat des Getreides vorbereiten muss.

Erklart, warum es wichtig ist, den Boden vor

der Saat umzupfligen und aufzulockern.
Beschreibt, wann und wie das Getreide auf dem
Feld gesat wird.
Verfolgt die Aufgaben des Landwirtes auf dem
Feld, wahrend das Getreide wachst.
Begriindet, warum und womit das Getreide
wahrend seines Wachstums gedlingt wird.
Uberlegt, warum das Getreide wahrend seines
Wachstums manchmal mit Pflanzenschutzmit-

teln behandelt werden muss.

Fuhrt die Arbeitsschritte der Getreidepro-
duktion selbst aus.
(siehe Mat. 2.2)
Bereitet den Boden vor.
Beobachtet, wie man den Boden mit dem
Spaten umgrabt und probiert es anschlieBend
selbst aus.
Lockert den Boden mit einer Hacke auf.
Sat die Getreidekorner.

Zieht in der aufgelockerten Erde in einem Ab-
stand von etwa 20 cm kleine, etwa 2 cm tiefe
Rinnen und legt immer im gleichen Abstand
einige Saatkdrner hinein. Bedeckt die Korner
anschlieBend mit etwas lockerer Erde.
Pflegt die Getreidepflanzen.
Untersucht, ob auf dem Feld zwischen den
Getreidepflanzen unerwinschte Beikrauter
wachsen. ReiBt sie aus und jatet so das Feld.
Erntet das Getreide (nur bei reifem Getreide zur
Erntezeit moglich; an dieser Stelle sollte in Hin-
blick auf Station 3 auch das historische Schnei-
den des Getreides mit Sense und Sichel angespro-
chen, aufgrund des Unfallrisikos fur ungelbte
Anwender jedoch nicht praktisch durchgefihrt
werden).
Schneidet mit einer Schere einige Getreide-
pflanzen ab.
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c)

Trennt die Ahren vom Halm (dem Stroh).

Schlagt alle Kérner aus der Ahre und sammelt
sie in einer Schale.
Schatzt, wie lange es dauern wiirde, das gesamte
Feld von Hand mit dieser Methode zu bearbeiten.

Untersucht den Ackerboden.
Beschreibt, wie der Boden aussieht und wie er
sich anfuhlt.
Fihrt eine Fingerprobe durch (sieche Mat. 2.3);
bei der Fingerprobe kénnen durch das Rollen
und Kneten des Bodens zwischen den Fingern
spezifische Eigenschaften des Bodens sehr ein-
fach festgestellt werden).
Nehmt etwas Ackerboden und zerreibt ihn
zwischen Daumen und Zeigefinger. So kénnt
ihr die Kérnigkeit des Bodens feststellen.
Um die Formbarkeit zu testen, versucht, den
Boden zwischen den Handflachen auszurol-
len. Der Boden muss flr diese Probe leicht
feucht sein und kann bei Bedarf mit etwas
Wasser angefeuchtet werden.

Die Bodenart kann anschlieBend anhand einer

Merkmaltabelle bestimmt werden (siehe Mat.
2.3).

Fihrt eine Schlammprobe durch (siehe Mat. 2.4);
durch die Schlammprobe werden verschiedene
Fraktionen des Bodens voneinander getrennt.
Entsprechend des Gewichts und der KorngroBe
fallen Bodenpartikel unterschiedlich schnell aus
und lagern sich schichtweise am Boden des Ge-
faBes ab. Es kénnen erste Hinweise zur Frucht-
barkeit und Speicherfahigkeit (feine KorngréBen)
sowie zur Durchliftung des Bodens (grébere
Fraktionen) gefunden werden.

FUllt mit einem Essloffel ein Schraubglas zu

etwa einem Viertel mit Ackerboden.

GieBt anschlieBend Wasser auf die Bodenpro-

be, bis das Schraubglas bis etwa einen Zenti-

meter unter dem oberen Rand gefullt ist.

VerschlieBt das Glas nun mit dem Deckel und
schuttelt es kraftig durch.

Stellt das Glas anschlieBend auf einen festen
und geraden Untergrund und beobachtet,
was passiert.

Zeichnet das Ergebnis moglichst genau ab.
Beschriftet die einzelnen Schichten.

d) Beschreibt die Funktionen der Maschinen.

(siehe Mat. 2.5)

Geht zu den Maschinen.

(Achtung: Ihr durft die Maschinen nur in Anwe-

senheit des Landwirtes anfassen.)

Bestimmt, mit welcher Maschine der Landwirt
den Boden des Feldes vor der Saat des Getrei-
des vorbereitetet,
das Getreide sat,
das Getreide wahrend des Wachstums pflegt
und schitzt,
das Getreide erntet.

Geht zur einzelnen Maschine und ermittelt deren

Funktionsweise.

Beschreibt die Funktion eines Pfluges.

Nennt die Funktion eines Grubbers bzw. einer

Egge.

Erklart, warum es wichtig ist, den Boden vor
der Saat aufzulockern.

Erklart die Funktion einer Sdmaschine bzw. der

Sadkombination.

Untersucht, wie die Saatkdrner vom Korntank
in die Erde gelangen.

Beschreibt die Funktion eines Dingerstreuers, ei-

nes Gullefasses und einer Feldspritze.

Erldutert, warum es wichtig ist, dass der Land-

wirt das Getreide dlingt.

Erklart, wie der Landwirt die Pflanzen vor Schad-

lingen wie z.B. Blattldusen oder vor Pilzen schit-

zen kann.

Bestimmt die Funktion eines Mahdreschers (die

genaue Funktion eines M&hdreschers sollte an

dieser Stelle im Hinblick auf Station 3 nur zum

Uberblick behandelt werden).



Uberlegt, welche Arbeitsschritte vom Mahdre-

scher Ubernommen werden.

Legt dar, was nach der Ernte mit dem Getreide
gemacht wird.

Beschreibt die Funktion einer Ballenpresse.
Beschreibt, was mit dem Stroh auf dem Feld pas-
siert. Gibt es eine Maschine, mit der das Stroh
weiterverarbeitet bzw. aufgesammelt werden
kann?

Berechnet, wie viel Getreide auf einem Feld
geerntet wird.

(siehe Mat. 2.6).

Schéatzt, wie viele Getreidepflanzen auf dem ge-
samten Feld wachsen.

Messt auf dem Feld mithilfe eines Zollstocks ei-
nen Quadratmeter ab und markiert diese Flache
mit Stockchen und einem Bindfaden.

Zahlt, wie viele Getreidepflanzen auf eurem Qua-
dratmeter wachsen.

Zahlt, wie viele Korner an einer Pflanze/in einer
Ahre wachsen.

Berechnet nun, wie viele Kérner auf eurem Qua-
dratmeter Feld gewachsen sind.

Zusatz fur Matheprofis:

Berechnet, wie viele Pflanzen und Koérner auf
dem gesamten Feld wachsen. Erkundigt euch
vorab nach der GesamtgréBe der Flache.




ERNTEN UND LAGERN

3.4.1 GRUNDANLIEGEN DER
STATION

An dieser Station erhalten die Schiler einen Einblick in
die Arbeitsschritte der Ernte und der Lagerung von Ge-
treide (Kérner und Stroh). Sie erkennen, welche ehemals
mihsamen Handarbeitsschritte heute von modernen
Maschinen wie dem Mahdrescher Gbernommen werden

und welche Arbeitserleichterungen dies mit sich bringt.

3.4.2 LERNZIELE DER
STATION

Die Schdiler...

B nennen historische bzw. manuelle Arbeitsschrit-
te zur Ernte des Getreides,

m  erldutern die Arbeitserleichterungen durch die
Technisierung der Ernte,

B begrinden die Bedeutung der Technik in land-
wirtschaftlichen Arbeitsvorgangen,

B beschreiben die Funktionsweise eines Mahdre-
schers und benennen wichtige Bestandteile der
Maschine,

u  erkldren die Bedeutung der richtigen Lagerung
von Getreide und Stroh.

3.4.3 AUFBAU DER STATION

Lernort: Je nach rdumlichen Gegebenheiten in der Nahe
eines Getreidesilos/-lagers oder auf einer Diele.

Bei dieser Station stehen die Weiterverarbeitung, also
das Dreschen und Reinigen des Korns, sowie die Lage-
rung von Getreide und Stroh im Vordergrund. Falls ein
Mahdrescher auf dem Hof vorhanden ist, kann dieser
in die Stationsarbeit integriert werden. Arbeitsschritte,
die friher von Hand ausgefliihrt wurden, vollziehen
die Schiler zunachst selbst nach. AnschlieBend erfolgt
die Ubertragung der Erkenntnisse auf moderne Ernte-
maschinen. Das Mahen des Getreides mit Sense und
Sichel sollte an dieser Stelle aufgrund des Unfallrisikos
nicht durchgefiihrt, jedoch angesprochen werden. Die

Arbeitsauftradge kdnnen sowohl mundlich als auch auf
Grundlage der entsprechenden Materialien schriftlich
gestellt werden.

v Méglichst ganze Getreidepflanzen (knapp
Uber dem Boden abgeschnitten, ohne Wurzel-
werk)

v/ Schnur, Faden oder Draht zum Binden von Gar-

ben

v/ Gerétschaften zum Dreschen des Getreides
(Dreschflegel oder alternativ stabile Stocke)

v/ Evtl. Siebe

v/ Schalen oder Schiisseln — alternativ Eimer

v/ Thermometer

v Evtl. Arbeitsblatter und Materialien (sieche An-
hang)




3.4.4 ARBEITSAUFTRAGE
RUND UM DIE ERNTE
UND DIE LAGERUNG VON
GETREIDE

(siehe Mat. 3.1-3.4)

a)

b)

Beschreibt die Arbeitsschritte der Getreide-
ernte vor 100 Jahren und fihrt sie selbst
aus (siehe Mat. 3.1).
Beschreibt, wie und womit das Getreide auf dem
Feld friher geschnitten wurde (Mahen mit Sense
und Sichel).
Uberlegt, wie das Getreide vom Feld auf den Hof
gebracht wurde (Binden und Aufstellen der Gar-
ben, Einbringen der Garben meist mit Pferde-
fuhrwerken).
Bindet selbst aus mehreren Getreidepflanzen
eine Garbe.
Ermittelt, wie und womit die Kérner aus den Ah-
ren gedroschen wurden.
Schlagt selbst mit dem Dreschflegel oder ei-
nem Stock die Kérner aus den Ahren.
Uberlegt, wie und womit die Kérner vom Rest
(Stroh, Spreu etc.) getrennt wurden (durch Wind
oder Sieben).
Erklart den Satz: ,Die Spreu vom Weizen tren-
nen.” Was ist damit gemeint?
Sammelt Kérner in einer Schale und trennt selbst
.die Spreu vom Weizen".

Erkundet, wie heute geerntet wird und be-
schreibt, wie ein Mahdrescher funktioniert.
(Steht kein Mahdrescher auf dem Hof zur Verfu-
gung, kénnen die Arbeitsschritte auch anhand
einer schematischen Darstellung erldutert bzw.
erarbeitet werden.)

(siehe Mat. 3.2-3.3)

Beschreibt, welche Arbeitsschritte der Ernte heu-

te von einem Mahdrescher Ubernommen wer-

den kénnen.

(9]

Erkundet den Weg des Getreides durch den
Mahdrescher.
Untersucht, wie und womit wird das Getreide
abgeschnitten wird.
Bestimmt, wie und womit die Kérner aus den
Ahren gedroschen werden.
Beschreibt, wo die ,Spreu vom Weizen" ge-
trennt wird.
Erklart, wo und warum die Kérner gesammelt
werden.
Ermittelt, was mit dem Stroh geschieht und
wozu es verwendet wird.
Begriindet, warum der Mahdrescher heute die
Ernte im Vergleich zu friher deutlich einfacher
macht.

Ermittelt, was bei der Lagerung von Getrei-
de und Stroh wichtig ist.
(siehe Mat. 3.4)
Erkundet den Hof bzw. die Scheune. Wo lagert
der Landwirt das Getreide und das Stroh?
Erforscht den Ort, an dem das Getreide gelagert
wird.
Messt die Temperatur im Getreidelager.
FUhlt an Boden und Wanden die Feuchte (es
kann auch ein Hygrometer, dessen Funktions-
weise dann jedoch erklart werden muss, ein-
gesetzt werden).
Schildert die Lichtverhéltnisse im Getreidela-
ger. Ist es dunkel, ddmmrig oder hell?
Erforscht den Ort, an dem das Stroh gelagert

wird.




VERARBEITEN - 3. <
AUS GETREIDE WIRD MEHL

3.5.1 GRUNDANLIEGEN
DER STATION

An dieser Station erfahren die Schuler etwas Uber die

Bendtigtes Material:

Weiterverarbeitung von Getreide. Sie stellen selbst Mehl
und Haferflocken her und erkennen neben der Bedeu-
tung des Getreides als Lebensmittel seine Verwendung
als Futtermittel und Strohlieferant.

3.5.2 LERNZIELE DER
STATION

Die Schdler...

m  stellen aus Getreidekdrnern selbststandig Mehl
her,

® unterscheiden verschiedene Mehltypen,

m  zeigen auf, welche Bedeutung das Getreide fur
die Lebensmittelproduktion und die Fitterung
der Tiere hat,

u  geben den Weg vom Getreidekorn Gber das Zwi-
schenprodukt Mehl zum Lebensmittel wieder.

3.5.3 AUFBAU DER STATION

Lernort: Hofplatz oder Diele.

Im Mittelpunkt dieser Station steht die Weiterverarbei-
tung von vom Getreidekorn zum Mehl. Durch den Ver-
gleich des selbst hergestellten Mehls mit gekauftem Mehl
erlangen die Schdler ein Verstandnis fur unterschiedliche
Typen von Mehl in Bezug auf Inhaltsstoffe, Aussehen,
Wahrnehmung mit den Handen und Geschmack. Zur
Gewinnung des Mehls kdnnen Getreidekdrner aus den
vorherigen Stationen weiterverarbeitet werden. Zudem
bietet es sich an dieser Station an, aus Hafer Haferflocken
zu quetschen.

Die folgenden Arbeitsauftrage kdnnen dabei wiederum
entweder mindlich oder unter Berlcksichtigung der
entsprechenden Materialien schriftlich gestellt werden.

—



3.5.4 ARBEITSAUFTRAGE
RUND UM DIE GETREIDE-
VERARBEITUNG

(siehe Mat.4.1-4.2)

a)

b)

Mahlt Getreide und quetscht Hafer.
(siehe Mat. 4.1)
Nehmt ein Holzbrettchen und einen Stein und
zerreibt dazwischen die Getreidekdrner, bis sie
zu Mehl werden.
Fillt einige Getreidekdrner in die Mihle und
mabhlt sie dann zu Mehl.
Zusatz: Nehmt einige Haferkoérner und quetscht
sie auf einem Holzbrettchen mithilfe eines Steins
zu Haferflocken. Quetscht anschlieBend die Kor-
ner mithilfe der Haferquetsche zu Flocken.
Friher wurde das Mehl in Wind- oder Wasser-
muhlen gemahlen. Uberlegt, auf welche Weise
das heute geschieht.
Fir eine Scheibe Brot bendétigt man etwa 40 g
Mehl. Schatzt, wie viele Getreidekdérner man
braucht, um 40 g Mehl herzustellen.
Wiegt mit einer Waage genau 40 g Mehl ab.
Wiegt anschlieBend 40 g Getreidekorner ab
und zahlt sie nach.

Vergleicht unterschiedliche Mehlsorten.
(siehe Mat. 4.1)

Beschreibt, wie sich euer selbst hergestelltes
Mehl anfihlt, aussieht und schmeckt.
Vergleicht euer Mehl mit gekauftem Mehl. Be-
nennt die Unterschiede.

Erklart, warum manches Mehl heller und ande-
res dunkler ist oder sogar kleine Kérnerstlickchen
enthalt.

Beschreibt die Verwendung von Getreide
und Mehl, welches nicht fir den Menschen
gedacht ist.
(siehe Mat. 4.2)
Getreide wird nicht nur zur Herstellung von Le-
bensmitteln flr uns Menschen bendétigt. Be-
schreibt, wozu es noch ben6tigt wird.
Zahlt Tiere auf, die mit Getreide geflttert wer-
den.

Nennt die Getreidearten, die bestimmte Tiere
am liebsten fressen (z.B. Hafer bei Pferden).
Bei der Getreideernte bleibt immer etwas Ge-
treide und Stroh auf dem Feld zurtick. Uberlegt,
welche Wildtiere sich von diesen Resten ernéh-

ren.
Erkundet, wozu das Stroh auf dem Hof genutzt
wird.

Erklart die Verwendung des Strohs.




AUS GETREIDE

3.6.1 GRUNDANLIEGEN
DER STATION

Diese Station bietet den Schilern die Mdéglichkeit, ei-
nen Einblick in die Weiterverarbeitung des Getreides zu
gewinnen. Sie stellen selbst Lebensmittel aus Getreide
bzw. Mehl fir ein gemeinsames, den Erkundungstag
abschlieBendes Friihstlick her oder backen Stockbrot am
Lagerfeuer.

Bei dieser Station handelt es sich um eine Zusatzstation,
die je nach raumlichen und technischen Méglichkeiten
auf dem Hof oder auch im Rahmen der Nachbereitung
in der Schule umgesetzt werden kann.

3.6.2 LERNZIELE DER
STATION

Die Schdler...

B Dbereiten Speisen aus Getreide zu,

B nennen alltagliche Lebensmittel, die aus Getrei-
de hergestellt sind.

3.6.3 AUFBAU
DER STATION

Lernort: Kiiche mit ausreichend Platz fur die Gruppen.

Anhand von Rezepten stellen die Kinder und Jugendli-

chen verschiedene Speisen aus Getreide und Mehl fur ein

abschlieBendes Fruhstick oder eine Lagerfeuerrunde her.

Die Gruppenarbeit kann bei dieser Station je nach Zeit

oder Interesse der Schiler folgendermafBen organisiert

sein:

B Die einzelnen Gruppen stellen jeweils die glei-
chen Speisen her.

®m  Die einzelnen Gruppen stellen jeweils unter-
schiedliche Speisen her, die dann zum Abschluss
von allen Kindern und Jugendlichen probiert
werden.

Bendtigtes Material:

3.6.4 ARBEITSAUFTRAGE
RUND UM GETREIDE-
SPEISEN

An dieser Stelle werden einige Rezepte vorgestellt, die bei
der Bearbeitung der Station individuell einsetzbar und
kombinierbar sind.

Die Kinder und Jugendlichen bereiten die Speisen mog-
lichst selbststandig zu, ihre Arbeit sollte jedoch stets von
einer Aufsichtsperson begleitet und unterstiitzt werden.

—



3.7

Quarkvollkornbroétchen

Das benétigt ihr fur 15 kleine Brétchen:
500 Gramm Weizenvollkornmehl

1 Teeloffel Krautersalz

500 Gramm Magerquark

1 Ei

1 Packchen Backpulver

/2 Teel6ffel Zucker

100 Gramm Sonnenblumenkerne, Sesam oder

NSNS

Leinsamen
groBe Schussel
Backblech mit Backpapier ausgelegt

NSNS

Messer

Wascht grindlich eure Hande. Gebt dann alle Zutaten
— auBer Sonnenblumenkernen, Sesam oder Leinsamen —
in eine groBe Schissel und knetet sie mit euren Handen
kraftig durch. Formt aus dem Teig ca. 15 kleine Brétchen.
Dies gelingt am besten mit feuchten Handen. Legt die
Brotchen auf das Backblech und ritzt sie oben kreuzweise
mit dem Messer ein. Je nach Wunsch drdickt ihr in jedes
Brotchen noch die Sonnenblumenkerne, Sesam oder
Leinsamen. Backt die Brétchen 20-25 Minuten bei 160
Grad Celsius im Backofen. Holt sie danach vorsichtig aus
dem Ofen und lasst sie auf dem Backblech abkdhlen.

Guten Appetit!

Friichtemiisli

Das benétigt ihr fur 4 Portionen Musli:
2 Tassen kernige Haferflocken

1 Apfel

1 Banane

SN SASS

1 Tasse Erdbeeren, Himbeeren oder anderes
Beerenobst

nach Bedarf Honig oder Zucker

0,5 Liter Milch

Schneidebrett

Messer

Schissel

Ruhrloffel

4 Schalchen

NSNS

Gebt die Haferflocken in die Schissel. Wascht das Obst.
Schélt die Banane und entfernt beim Apfel das Gehau-
se. Schneidet alles in kleine Stlicke. Gebt das Obst in die
Schussel und vermischt alle Zutaten mit einem groBen
Loffel.

Fillt das Musli in kleine Schalchen. Figt Milch und je
nach Geschmack Honig oder Zucker hinzu.

Guten Appetit!

Stockbrot

Das benétigt ihr fir 20-25 Portionen:
350 Gramm Butter
1 Liter Milch

80 Gramm Hefe

6 Prisen Zucker

2 Kilogramm Mehl
6 Teeloffel Salz
Kochtopf

Messer
Schneebesen
groBe Schissel

SN SNSNSNSSSSNNASNASS

sauberes Handtuch

Gebt die Butter in kleinen Stlcken in den Kochtopf und
erhitzt ihn langsam auf dem Herd. Rihrt die Butter mit
einem Schneebesen, bis sie geschmolzen ist. Schaltet
die Herdplatte aus. Gebt die Milch zu der Butter. Broselt




anschlieBend die Hefe hinein und mischt sie zusammen
mit dem Zucker gut unter. Fillt nun das Mehl in die
Schissel. Formt in die Mitte eine Vertiefung und gieB3t
die Hefemischung hinein. Vermischt nach und nach
das ganze Mehl mit der Hefemischung. Knetet alles gut
durch. Bei Bedarf gebt noch etwas Milch hinzu. Zum
Schluss entsteht ein weicher, geschmeidiger Teig. Deckt
die Schissel mit dem Teig mit dem Tuch ab und stellt sie
fur 30 Minuten an einen warmen Platz. Sobald der Teig
die doppelte GroBe erreicht hat, kdnnt ihr das Stockbrot

am Lagerfeuer backen.

Das Stockbrot backen:

Nehmt einen 1 Meter langen Holzstock. Saubert das obe-
re Ende des Stockes. Wascht auch eure Hande. Nehmt
zwei Hande voll Hefeteig und formt daraus eine lange,
etwa daumendicke Wurst. Wickelt die Teigwurst wie eine
Spirale so um das saubere Stockende, dass kein Holz
unter dem Teig hervorschaut. Haltet nun das Stockbrot
Uber die Glut beim Lagerfeuer. Achtet darauf, dass der

Abstand zur Glut gro3 genug ist, sodass euer Brot nicht
schwarz wird. Sobald der Teig knusprig ist, konnt ihr das
Brot direkt vom Stock abknabbern oder abziehen und
mit Marmelade fullen.

Guten Appetit!

Nach diesem Rezept lasst sich auch normales Brot
backen. Durch das Untermischen von Kimmel, Kir-
biskernen oder Sonnenblumenkernen kann der Ge-
schmack zusétzlich variiert werden.

Falls keine Méglichkeit besteht, den Teig auf dem Hof
herzustellen, eignen sich auch ungebackene oder
vorgebackene Brotchen als Stockbrot. Den entspre-
chenden Teig erhalt man auf Nachfrage bei vielen
Backereien. Das Brot kann an einem Stock Uber der
Glut eines Lagerfeuers oder alternativ Gber glihenden
Grillkohlen gebacken werden.




DES LERNZIRKELS

4.1 ABSCHLIESSENDE
NACHBEREITUNG
AUF DEM HOF

Bereits auf dem Hof wird der Lernzirkel kurz nachbereitet
bzw. reflektiert. Entweder im Rahmen des abschlieBen-
den Frihstlcks oder in Form einer gemeinsamen Ab-
schlussrunde z. B. beim Stockbrotbacken am Lagerfeuer.
Dabei ist besonders darauf zu achten, dass der Abschluss
nicht hektisch ablauft und gentigend Zeit fir offene Fra-
gen und eine gemeinsame Verabschiedung bleibt. Des
Weiteren sollten besonders die Schiler beim gemeinsa-
men Abschluss die Mdglichkeit haben, sich darlber zu
auBern, was ihnen besonders gut bzw. gar nicht gefallen
hat, was sie bei einem erneuten Hofbesuch verdndern
wulrden und was sie sich evtl. zusatzlich gewlnscht
hatten. AuBerdem kénnen mit der Gesamtgruppe oder,
falls im Rahmen der Vorbereitung Expertenteams fir die
einzelnen Stationen benannt wurden, die Ergebnisse der
einzelnen Stationen nochmals zusammengetragen und

moglicherweise erganzt werden.

4.2 GRUNDANLIEGEN
DER NACHBEREITUNG
IN DER SCHULE

Bei ihrem Besuch auf dem Bauernhof haben die Schiler
viele neue Eindriicke und Erfahrungen gesammelt. Damit
dieses Erlebnis nicht als einmaliger Ausflug inhaltlich im
.leeren Raum” stehen bleibt, bekommen die Kinder und
Jugendlichen bei einer gemeinsamen Nachbereitung in
der Schule die Mdglichkeit, ihre Eindriicke gemeinsam
zu reflektieren und ihren Wissenszuwachs zu sichern.
Oftmals entstehen erst nach dem Besuch des Hofes
neue Fragen, die keinesfalls unter den Tisch fallen sollten,
sondern im Rahmen der Nachbereitung aufgegriffen und

beantwortet werden.

Die Nachbereitung sollte méglichst zeitnah (spatestens
eine Woche nach dem Besuch des Hofes) in der Schule
stattfinden. Der Landwirt kann wieder daran teilnehmen,

ZUR NACHBEREITUNG

damit die Kinder und Jugendlichen die Méglichkeit er-

halten, offene Fragen direkt an den Experten zu richten.

4.3 ARBEITSAUFTRAGE
UND ANREGUNGEN FUR
EINE SCHULISCHE NACH-
BEREITUNG

Je nach zur Verfliigung stehender Zeit und Interessenlage
der Lehrkrafte und Schiler kénnen die folgenden Vor-
schldge zur Gestaltung der Nachbereitung miteinander
kombiniert und/oder ergénzt werden:
®  Sammeln offener Fragen und Anmerkungen
zum Besuch des Bauernhofes im Unterrichtsge-
sprach. Mogliche Leitfragen sind:
Wie hat euch die Hoferkundung gefallen?
Habt ihr beim Besuch des Hofes etwas ver-
misst?
Gibt es noch Fragen zu den Stationen auf dem
Hof?
Wie hat euch der Lernzirkel gefallen? Welche
Station hat besonders viel SpaR bereitet? Wel-
che war besonders schwer?
Sind noch Fragen offen geblieben?
Was héttet ihr noch gerne erfahren?

33



Sind nach dem Besuch des Hofes noch neue

Fragen entstanden?

m  Das Erstellen von Plakaten zu den einzelnen Sta-
tionen des Lernzirkels: Zur Reflektion des Lern-
zirkels und zur gleichzeitigen Ergebnissicherung
kénnen die Kinder und Jugendlichen in Gruppen
Plakate zu den einzelnen Stationen gestalten.
AnschlieBend prasentieren die Gruppen ihre Ar-
beitsergebnisse in der Klasse und stellen die Pla-
kate in der Pausenhalle aus.

®  Falls das Zubereiten von Speisen nicht auf dem
Hof umgesetzt werden konnte (vgl. Kapitel 3.6),
kann dies jetzt im Rahmen der Nachbereitung
geschehen und z.B. Zutaten flir ein Frihstlck
hergestellt und gemeinsam verzehrt werden.

®  In Absprache mit der Lehrkraft kénnen weiter-
fihrende Aspekte des Themas Getreide, die Gber
den Besuch des Hofes hinausgehen, besprochen
bzw. vor Ort erkundet werden. Mogliche The-
menschwerpunkte sind:

der Weg des Getreides vom Hof in die B&-
ckerei, in den GroB- und Einzelhandel und
schlieBlich zum Verbraucher,

andere Getreidearten wie Mais, Reis oder
Hirse,

Néhrwert und Inhaltsstoffe von Getreide
und unterschiedlichen Getreideprodukten,
Anbau von Getreide in anderen Landern, z.B.
Lander in Afrika oder Asien, typische Speisen
aus Getreide in diesen Landern,
Verwendung von insbesondere Mais als
Energiepflanze, evtl. typische Hofgebaude
und Einrichtungen erkunden, die hiermit in
Verbindung stehen.
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