Vom Korn zum Brot

August

Im Spiatsommer sind viele Feldfriichte und Obstarten ern-
tereif. Auch das Getreide, das in das Kindergartenbeet ge-
pflanzt wurde, kann jetzt geerntet und weiterverarbeitet
werden. Kinder bekommen dabei die Moglichkeit, sich
einen Uberblick iiber verschiedene, mit der Erndhrung zu-
sammenhéngende Lebens- und Handlungabldufe zu ver-
schaffen. Sie konnen miterleben, woher das Mehl im tag-
lichen Brot und die Haferflocken im Miisli kommen. Sie er-
leben, daB} sie nur etwas ernten konnen, wenn sie vorher ge-
sdt haben. Sie bekommen eine Vorstellung davon, was sich
in einem Maihdrescher vollzieht, der als riesige Maschine
iiber das erntereife Feld rollt. Und das Wichtigste: Sie ha-
ben die einzelnen Tatigkeiten selbst getan.

Getreideernte

Wir schneiden das Getreide kurz iiber dem Boden ab und
binden Garben, die zunéchst in den Kindergarten zum Be-
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staunen aufgestellt werden. An den darauffolgenden Tagen
schneiden Wir die Ahren vom Halm ab, legen sie einzeln
auf eine Holzscheibe, und mit einem handlichen Rund-
holzklotz klopfen wir sie aus, bis sich die Kdrner heraus-
l6sen. Die Halme werden fiir Flechtarbeiten im Herbst zur
Seite gelegt (siche Kap. Oktober ,,Flechten mit Naturma-
terialien).

Weiterverarbeitung

Nun wird die kleine Ernte geteilt. Ein Drittel der Kdrnchen
legen wir als Saatgut fiir das nédchste Friithjahr zur Seite,
einige Korner werden mit Holzscheibe und Rundholz von
sehr kréftigen und geschickten Kindern zu Getreideflocken
gepreft, der Rest wird zu Mehl weiterverarbeitet.
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Mit einem Rundholz stellen die Kinder aus
den geernteten Getreidekornern Haferflocken her.

Die Kérner werden in einem muldenformigen Stein
als Schiissel mit einem kleineren Stein
zu Schrot und Mehl zerrieben.

Mahlen

Die dlteste Methode, den Mehlkorper aus dem Getreidekorn
herauszulosen, ist die Verwendung von Mahlsteinen. Dazu
brauchen wir einen groferen Stein mit einer flachen Mulde
und einer glatten Oberflache und einen kleineren, etwa
handgroflen Stein. Einige Getreidekorner werden in die
Mulde gelegt und mit dem kleinen Stein zerrieben. Wenn
alles gemabhlen ist, wird es vorsichtig in ein Gefaf3 gefegt.
Nicht ganz so kraftaufwendig ist die Verwendung einer Ge-
treidemiihle oder einer Kaffemiihle, mit der wir das Getrei-
de natiirlich auch zu Mehl mahlen kénnen.



Vom Korn Zum Brot

Ein Tag in der Steinzeit

Diese einfache (aber anstrengende) Methode, Mehl aus Ge-
treidekdrnern zu gewinnen, wurde bereits in der Steinzeit
praktiziert. Da liegt es nahe, einmal einen ganzen Tag als
Steinzeitmensch nachzuspielen. Besonderen Spall macht
das in einer moglichst naturnahen Umgebung, z.B. im
Wald. Im Vorfeld ist es sinnvoll, die Gegend genau zu er-
kunden, ob giftige Pflanzen, die natiirlich nicht auf den
Neandertaler-Speisezettel gehoren, vorhanden sind.

Brot backen
Aus wenigen Zutaten wie Wasser, Mehl und Salz lassen
sich bereits einfache Stock- und Fladenbrote herstellen, die
auch in einem Ofen einfacher Bauweise gebacken werden
konnen (siehe Seite 40).

., Wir kneten Sauerteig und backen Brot*.
Kinder aus dem Kindergarten ,, Hohn* in Bad
Miinstereifel beim Backen von Martinswecken.

Wir mahlen mit dem Reibstein, der Kaffee- oder Getrei-
demiihle Weizenkorner zu Mehl und geben etwas Salz
und soviel Wasser hinzu, daf3 ein gut formbarer Teig ent-
steht. Wir formen handtellergro3e flache Fladenbrote
und backen diese auf einem heiflen Stein in der Feuer-
stelle (siehe Kap. Juli).

5

P ="
500 g Vollkornmehl 1/4 1 Wasser
20 g Hefe 2 gestr. Teeloffel Salz
60 g Butter

Einen Hefeteig kneten, diesen ausrollen und in lange
Streifen schneiden. Die Teigstreifen um einen Stab
wickeln und iiber der Glut des offenen Feuers backen.
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500 g Vollkornmehl

20 g Hefe

500 g Mehl (Weizenvollkornmehl)

120 g Quark

70 g Fett (Butter, Pflanzenmargarine, Ol)
Vorsicht Margarine Industrieprodukt!

1 Tasse warmes Wasser

1/4Teel. Salz

bei siiBem Gebdck: 1 - 2 EBL. Honig oder Birnendicksaft
bei salzigem Teig und Pizza: frische, gehackte oder
getrocknete Krauter.

Frither wurden Brote in einem kiihlen Keller auf einem
unter der Decke hdngenden Brett gelagert, wo sie bis zu drei
Wochen haltbar waren. Vielleicht findet sich ja auch im
Kindergarten ein ebenso geeigneter Platz.

Eine Attraktion ist ein Besuch in einer Béackerei oder

einem Freilichtmuseum, in dem noch auf traditionelle
Weise Brot hergestellt wird.
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