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Sachinformation

Die

Wert Sch'o'P-Qo»\ﬁS,(eHe

Die Miuhlenbranche 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 Qualitat 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 Linienziichtung 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
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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 Qualitaten 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 Mihle
oder der Getreidehandel, z. B. Genossen-
schaften, tritt als Zwischenhandler auf.
Getreidehandler prufen dann bereits die
Qualitat des Getreides, reinigen es vor,
trocknen es, lagern es in Silos ein und

Lernziele und Kompetenzen:

Die Schulerinnen und Schdiler

= erklaren grundlegende wirtschaftliche

Fachbegriffe;

= recherchieren im Internet zur Wertschop-

fungskette Getreide;

= beschéftigen 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: Arbeitslehre, Erndhrungslehre, Geo-
grafie, Arbeit/Wirtschaft/Technik bzw.
Wirtschaft/Recht/Technik, Deutschun-
terricht

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
Muhlen: Sie beliefern kleine handwerk-
liche Backereien, groBe Backbetriebe,
andere Lebensmittelhersteller und den
Einzelhandel mit vielfaltigen Produkten
und fuhren zum Teil auch selbst einen
Muhlenladen. Ziel der Mllerei ist es, ge-
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Link- und Literaturtipps:

= Unterrichtsmaterial ,,Unser Brotgetreide-ABC” (inkl. Baustein zu
technischen Prozessen in der Mihle) bestellbar unter www.ima-shop.de
- Getreide-, Markt- und Erndhrungsforschung: www.gmf-info.de
- Fakten der Branchenverbande zu den einzelnen Stufen:
— Zuchtung: www.bdp-online.de, I.m.p 4/2011: Pflanzen fur die Zukunft
— DUngemittel/Pflanzenschutz: www.iva.de
— Landwirtschaft: www.bauernverband.de
— Getreidehandel: www.bv-agrar.de und www.raiffeisen.de
— Muhlen: 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” auf www.ima-lehrermagazin.de

— Heft 18

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-
praft die Qualitdt. 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
Getreidekdrner 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 Muhlenprodukte Schrot,
GrieB3, Dunst und Mehl, die anschlieBend
nach Verarbeitungseigenschaften sortiert,
in Mebhlsilos zwischengelagert und ab-
schlieBend zu den gewlnschten Qualita-
ten gemischt werden. Alle Prozesse — von
der Getreideannahme bis zur Abfillung
— steuern und Uberwachen die Mdiller in
einer zentralen, heute haufig computer-
gesteuerten Leitstelle.

Qualitatssicherung in der Miihle

Die MUhlen Uberwachen kontinuierlich
die Qualitat des Getreides sowie der Zwi-
schen- und Endprodukte wahrend des
gesamten Verarbeitungsprozesses. Bei al-
len Prozessschritten fuhren die Mller vi-
suelle und sensorische Kontrollen durch.

lebens. mittel.
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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
erhalt 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

Fur den Endverbraucher werden die
Mehle und/oder Backmischungen in
haushaltstibliche Packungen abgeftillt,
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. Fur 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 Mih-
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 Tiefkuhl-
pizza, Fertiggerichten und Babynahrung
enthalten. Aus HartweizengrieB werden
Teigwaren hergestellt. Vollkornerzeug-
nisse, Schrot, GrieB, 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: Mihlenprodukte wie Kleie, GrieB-
kleie, Futtermehle und Nachmehle sind
Zutaten fur Tierfutter.
Qualitatssicherung spielt auch in den
letzten Stufen der Wertschopfungskette
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 Schulerinnen 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 Schile-
rinnen ein Tafelbild, in dem die einzelnen
Berufe und die damit verbundenen Ta-
tigkeiten in Stichwértern notiert werden.
Nach dem Lesen der Sachinfo kénnen
die Schilerinnen weitere Erganzungen
an die Tafel schreiben.

Um die Tabelle auf Arbeitsblatt 1 aus-
zufillen, missen sich die Schilerinnen
mit der gesamten Produktion in der
Wertschopfungskette , Getreide”  be-
schaftigen, die in diesem Beispiel zum
Backgewerbe fuhrt. Eine gute Basis da-
fur 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-Wertschopfungs-
kette runden das Arbeitsblatt ab. Das
Online-Material leitet dazu an, eine
Unternehmensreportage zu schreiben.
Eine Reportage Uber die gesamte Getrei-
dekette ist ebenso moglich wie die Ab-
bildung eines einzelnen Teilbereichs.

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

©im.a2014 Sekundarstufe
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Arbeitsblatt 1
Die Getreide—WertschspSongskette

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

Landwirtschaft Miihlenwirtschaft Backgewerbe
Wirtschaftssektor Primar Sekundar 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
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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 Maf3e Vitamine und Ballaststoffe. Vollkornmahlerzeugnisse
enthalten 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?

ebens. mitfel. 2-2014 ©ima2014 Sekundarstufe 23



Online-Arbeitsblatt

Uassenreportage(n) zor Getreidekette

Aufgabe:

Schreibt gemeinsam eine oder mehrere Reportage(n) Gber die Unternehmen der Getreidekette, d.h. vom
Korn zum Brot. Teilt euch dazu ggf. in mehrere Gruppen auf, z.B. Landwirtschaft, Landhandel, Mahle und

Backerei.

Benennt Hauptverantwortliche fur die verschiedenen Aufgaben, z.B. fir die Suche eines Interviewpartners/
Unternehmens, die Vorrecherche, die Fragenerstellung, das Fotografieren, das Aufzeichnen des Interviews,
die Gesprachsfiihrung mit dem Experten und das Schreiben der Reportage. Geht dann folgendermaBen vor:

1. Unternehmenssuche

Sucht passende Unternehmen, die ihr besichtigen und wahrend-
dessen mit einem Experten vor Ort sprechen kénnt. Euer/Eure Leh-
rer/in gibt euch Tipps, wie ihr dabei am besten vorgeht.

2. Vorrecherche

Das Recherchieren, d.h. Sammeln von notwendigen Informationen,
ist das A und O des Journalismus. Eine Recherche (z.B. im Internet)
Uber das Unternehmen vor dem Besuch gibt euch einen ersten
Uberblick. Ohne eine gute Vorrecherche kénnt ihr im Zweifelsfall
die Antworten eures Gesprachspartners nicht einordnen und
bewerten.

Entwickelt aus euren Ergebnissen konkrete Fragestellungen:
Was mochtet ihr wissen, was man nicht nachlesen kann?

3. Checkliste fiir das Experteninterview vor Ort

Was ist eigentlich eine Reportage
= In einer klassischen Reportage berichtet
ein Journalist Uber ein selbst miterlebtes
Ereignis. Geschildert werden nicht nur
Fakten, sondern auch eigene Beobach-
tungen, Geflhle und Eindriicke. Selbst d
Vorgehensweise bei der Recherche kann
eingebracht werden. Wichtig sind auch
Zitate eines Experten. Reportagen folgen
einem , roten Faden”.
= Weitere Informationen zum Schreiben
einer Reportage findet ihr hier:
o http://de.wikipedia.org/wiki/Reportage
o www.rotteck.de/fileadmin/rotteck-
website/extern/pdf/projekttage-2010/
Info-Reportage-schreiben.pdf
e www.digitale-schule-bayern.de/
dsdaten/447/757 .pdf.

?

ie

1

Informiert euch vorher Gber die Anfahrt (Lage des Unternehmens, FuB3- bzw. Radweg, Bus- bzw. Bahnverbin-
dung, evtl. Fahrgemeinschaften). Trefft euch am besten schon 15 Minuten vor dem Termin vor Ort, um noch

einmal in Ruhe alles Wichtige durchzusprechen.

Das solltet ihr mitnehmen:
= vorbereitete Fragen

= evtl. Aufzeichnungsgerat/Handy (Akkus aufgeladen? (Ersatz-)Batterien? Probeaufnahme?)

- Fotoapparat/Handy
= Notizblock und Stift

Das solltet ihr bereits vor Ort notieren:

= personliche Daten wie Name, Alter und Berufsbezeichnung des Interview-Partners

= beildufige Bemerkungen
= wichtige Daten und Fakten
= Atmosphare/Klima

4. Schreiben der Reportage (siehe Kasten)

= Schreibt zuerst alle gesammelten Informationen, die euch wichtig erscheinen, nieder. Sichtet die Fotos und

wahlt die Aussagekraftigsten aus.
= Erstellt eine grobe Gliederung eures Textes.
= Schreibt den Reportagetext.
= Uberarbeitet und korrigiert den Text gewissenhaft.

5. Veroffentlichung der Reportage

- Bietet eure Reportage z.B. der Schilerzeitung oder der Lokalzeitung an.
= Sendet auch ein Exemplar an den Experten, mit dem ihr das Interview gefihrt habt.

ebens. mitfel. 2-2014
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