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MULLERBUNDES



LTEBE LEHRERTNINEN UND LERRER,
LTEBE ELTERN UND LTEBE KINDER,

wir freuen uns sehr, euch auf eine spannende Reise mitzunehmen, von den
Getreidekdrnern bis hin zum duftenden Brot und leckeren Kuchen. Dieses Mal-, Bastel-
und Lehrbuch ist ein besonderes Abenteuerbuch, das euch die faszinierende Welt des
Getreides und der Miihlen niherbringt, die in unserer Heimat eine lange Tradition
haben.
Gemeinsam werden wir entdecken, wie aus den kleinen Kérnern das Mehl entsteht, das
wir fiir so viele kstliche Dinge in der Kiiche brauchen
und daher eines der wichtigsten Grundnahrungsmittel
ist.
Wir zeigen euch, wie das Getreide auf den Feldern
wichst, wie es geerntet und gereinigt wird, und
wie es schlieflich in der Miihle zu feinem
Mehl gemahlen wird.
Von dort aus geht es weiter in unsere
Kiichen und Bickereien, wo daraus die
leckersten Brote, Kuchen und vieles mehr
gebacken werden.
Ein besonderes Highlight in unserem Buch
ist die Wasserkraft, die schon seit vielen
hundert Jahren die Miihlen antreibt. Viele unserer
alten Miihlen nutzen noch heute die Kraft des
Wassers, um die schweren Maschinen zu bewegen und
die Getreidekdrner zu mahlen. Thr werdet staunen, wie
nachhaltig und spannend diese Art der Energie-
gewinnung ist und wie sie auch heute noch zur
Stromerzeugung genutzt wird.
Unser Buch steckt voller Ritsel und Aufgaben,

Experimente und Bastelanleitungen, die euch zum



Mitmachen einladen. Thr diirft dabei alles nach Herzenslust ausmalen
und so bunt gestalten, wie es euch gefillt! Ihr werdet viele
interessante Geschichten und Fakten rund um die Miihlen und das
Getreide entdecken.

Wir wiinschen euch viel Freude beim Erkunden, Malen und
Ausprobieren. Lasst euch von der Welt der Miihlen verzaubern und
erlebt, wie aus kleinen Weizen-, Roggen- oder Dinkelkdrnern

wunderbare Leckereien entstehen.

Herzliche GriilJe,
Euer Bayerischer Miillerbund

[CH BTN KORNT!

MEIN FREUND BASTL
UND TCH ZETGEN EUCH,
WIE SPANNEND MEHL
ENTSTERT.

[N'DTESEM HEFT MALT UND ENTDECKT:




Im Laufe des Sommers reifen die Pflanzen und firben sich von griin nach
goldgelb. Zwischen Juli und August sind die Getreidekdrner voll entwickelt
und reif. Mit dem Mihdrescher werden die reifen Getreidekdrner
schlieBlich geerntet. Dabei wird das Getreide gemiht und

schlieBlich in der Dreschtrommel gedroschen, die K6rner

werden also aus den Ahren herausgeschlagen. Und im

Tank des Mihdreschers gesammelt. Sobald er voll

ist, wird er auf den Anhinger des Landwirtes

entleert. Die Halme gelangen als Stroh

wieder auf das Feld.

Der Landwirt bringt die Getreidekorner

schlieBlich zur Miihle. Dort werden die

Ko6rner vermahlen und es entsteht

unser wichtigstes

Grundnahrungsmittel, das Mehl.

Im Friihjahr beginnt mit steigenden

Temperaturen das Wachstum wieder. Die

Vegetation nimmt seinen Lauf. Hier

durchlaufen die Pfanzen verschiedene

Entwicklungsstadien. Die Wichtigsten Prozesse

sind die Bestockung (Ausbildung von

Seitentrieben), das Schossen (Die Halme mit den

Seitentrieben strecken sich, wachsen in die Hohe).

Danach kommt die Ahrenbildung, sobald die Ahren (im Halm)

fertig sind und das letzte Blatt (Fahnenblatt) ausgebildet ist, setzt das
Ahrenschieben ein und die Ahre schiebt sich aus der Blattscheide des oberen
Blattes heraus. Als nichstes beginnt der Weizen zu blithen und nach der
Befruchtung bilden sich die Getreidekdrner als Friichte aus den Bliiten

(Kornfiillungsphase).



Vor der Aussaat bereitet der Landwirt das Feld fiir die Aussaat des
Brotgetreides wie Weizen, Dinkel, Roggen usw. vor. Hierzu
bricht er die Riickstinde der Vorfrucht, die nach deren Ernte auf
dem Feld zuriickgeblieben sind, um und arbeitet diese ein.

Dies geschieht vor allem mit Grubber oder PAlug.

Zur Aussaat Ende September bis Mitte November

kommt die Simaschine zum Einsatz. Diese

erledigt mehrere Aufgaben zusammen:

Zunichst bereitet eine vorgeschaltete

Kreiselegge ein feinkrumiges Saatbeet.

Dann werden die Saatkdrner abgelegt

und mit ca. 2 cm Erde bedeckt. Recht

bald danach liuft die Saat auf und

die ersten Blitter der neuen

Pflanzen sind auf der

Ackeroberfliche zu sehen.

Die Wintermonate iiberdauern die
kleinen PHanzen meist mit zwei bis
fiinf Blittern, je nachdem wann sie gesit
wurden. Ab einer Temperatur unter 5
Grad Celsius stellen die
Pflanzen ihr Wachstum ein,
es herrscht Vegetationsruhe.
Winterweizen bendtigt einen
Kiltereiz, um spiter Bliite und
Frucht ausbilden zu kdnnen. Dies
nennt man Vernalisation. Zudem ist
Winterweizen sehr frostresistent und
vertrigt Temperaturen bis minus 20
Grad Celsius.
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Der Miiller kann dje
Schleusen im Miihlen-
weiher 6ffnen. Dann
fieBt das Wasser am
Miihlenrad vorbei und
bringt es in die Rotation,
Diese Drehbewegung
wird im Inneren des
Gebiudes iiber
Zahnrider auf den
Mabhlstein iibertragen,
Dieser wird Laufstein
genannt. Warum der
wohl so heif3¢?

...dass Miihlen auch Strom produzieren kénnen? Das vorbei-

flieBende Wasser dreht eine Schraube in einem Kanal. Diese
Schraube treibt einen Generator an,

der die Bewe-

umwandelt.

gung in Strom
Toll, oder?

MUHLEN WAREN DIE ERSTEN MASCHINEN,
DIE VON NATURKRAFTEN ANGETRIEBEN WURDEN .



Die Windmiihle in Hage ist die gréBte historische Miihle in ganz Europal!
Sie ist ganze 33 Meter hoch! Das ist so hoch, als wiirde man dich 20 mal
aufeinander stellen. Das ist wirklich sehr hoch.

So wie die Hager Windmiihle nutzen viele Miihlen Wind- und Wasser-
kraft, um Mehl und andere Produkte wie Griel3, Schrot, Dunst und Kleie
herzustellen. Aber auch die neuen Miihlen bendtigen zusitzlichen Strom.
Dabei nutzen die Miihlen sehr moderne, computergesteuerte Systeme, die
den Strom sparsam einsetzen. Das spart Geld und ist gut fiir die Umwelt!
Auflerdem wird die Wirme genutzt, die die Maschinen

erzeugen.






Setge cie Pegririe an
cie richiigen Svellent

Beim ist der Walzenstuhl sehr wichtig. Er zerreibt das

zwischen zwei Stahlwalzen. Dabei wird das Innere des

Korns von der getrennt. Danach werden die Mehl- und

Schalenteile gesiebt und erneut gemahlen. Bei jedem Mahlvorgang
entstehen so Teilchen unterschiedlicher Grofe.

Im befinden sich bis zu 27 Siebe,

von sehr grob bis ganz fein. Alle gréBeren Teilchen, die auf den feine-
ren Sieben hingen bleiben, werden erneut gemahlen, bis alles sehr fein

zerrieben wurde. Diesen Vorgang nennt man
















ORDNE ALLE LEBENSMTTEL DER
ERNAHRUNGSAMPEL 20!
UMKRETSE STE MIT DER

RICHTIGEN FARBE
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0 GRAMM FRTSCHE Here
TOMATENMARK, PLZZAGEWURZ, BELAG NACH WAHL

Lasse cir ven einem
Erwechsenen helfen

WIEDU s MACHST:

Lose die Hefe im Wasser auf. Wiege das Mehl ab
und vermische es mit dem Salz. Dann schiittest
du das Hefewasser und anschlieBend das Ol hinzu
und verknetest es mit einer Knetmaschine oder
einem Handriihrgerit, bis sich ales gut vermengt
hat. das dauert etwa 10 Minuten. Dann lisst du
den Teig etwa 30 Minuten ruhen. AnschlieBend
kannst du den Teig ausrollen, mit Tomatenmark
bestreichen und mit den Zutaten belegen, die du
magst. Guten Appetit!



Je heher die Typennuamer, umse mehr Schalenantell jst enthelten
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Jedes Mehl hat andere Backeigenschaften.
Wenn du siille Teilchen, Kuchen und Kekse backen mdéchtest, kannst du alle

Weizen- und Dinkelmehle verwenden. Fiir besonders feine Gebicke eignen
sich die Weizenmehltypen 405 und 550 sowie das Dinkelmehl Type 630. Je
hoher die Type beim siilen Backen, desto herzhafter wird der Geschmack.
Besonders nussige Aromen bekommst du mit Vollkornmehl. Besonders flufhg
wird es mit der Type 550.

Das richtige Mehl fiir herzhafte Speisen ist das Roggenmehl aller Typen.
Roggenbackwaren wie Brote sollten mit Sauerteig versetzt werden. Auch
Dinkel- und Weizenmehle kénnen herzhaft verwendet werden.

Diinne und knusprige Pizzateige gelingen besonders gut mit Mehlen wie dem
Weizenmehl Type 550, Dinkelmehl 630 und dem italienischen Weizenmehl

Tipo 00.


LorenzStrohmeir
Hervorheben


WAS HAT EIN WELZENKORN MITEINEM SCRACHBRETT U TUN?
Pie Schachbretr=legende

Glaubt man der Geschichte, so soll das Schachspiel in Indien entstanden sein, weil das
Volk hungerte, andere wiederum sagen, die Geschichte stamme aus dem arabischen
Raum. Es gibt auch die Mdglichkeit, dass es sich um Reis statt Weizen gehandelt habe. So

ganz genau weil} das aber niemand. Die Geschichte geht so:

Der Weise namens Sissa wollte seinem Herrscher Shihram zeigen, dass das Volk
hungerte. Allerdings soll dieser Herrscher nicht besonders verstindnisvoll gewesen sein,
also musste sich der Weise etwas einfallen lassen, wie der Konig sich zwar geschmeichelt
tithlen konnte, und dennoch die Botschaft verstand.
Er erfand ein Spiel, in dem der Konig zwar die wichtigste Figur, jedoch ohne die Hilfe
der Bauern machtlos war: Schach. Den Herrscher beeindruckte das Spiel, er lie3 es im
ganzen Land verbreiten und versprach dem Weisen eine Belohnung.
Der Weise erbat, sehr zum Erstaunen seines Herrschers, fiir jedes
Schachfeld Weizenkdrner: Fiir das erste Feld eines, fiir das zweite zwei,
fiir das dritte wieder das Doppelte und so weiter. Shihram war amiisiert
iiber diese Bescheidenheit und versprach dem Weisen seine
Belohnung. Was der Herrscher nicht wusste: Die Menge an
weizenkdrnern stieg durch ihre stetige Verdopplung ins
Unermessliche.
Zum Schluss sollte der Weise 18,45 Trillionen Weizenkdrner
erhalten. Unvorstellbar, nicht wahr?
Ob der Weise diese Menge an Weizen jemals erhalten hat,

ist leider nicht bekannt, aber spannend ist es schon, oder?
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