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BUNDESENTSCHEID GENUSSOLYMPIADE 2016 
 

 

Station 1: 

NAHRUNGSMITTEL: GETREIDE - LÖSUNG 
 

Punkteanzahl: max. 20 Punkte  

Zeit: max. 20 Minuten 

Team 

 

Punkte 

JurorIn 1 

 

JurorIn 2 

 

Löst die unten stehenden Aufgaben! 

 

1. Getreide - Allgemein           1,5 Punkte 

 

Richtig oder falsch?       (0,25 je richtige Antwort) 

 

Behauptungen Richtig Falsch 

Für einen großen Teil der Menschheit bilden Getreide und die 
daraus gewonnenen Produkte seit Jahrtausenden die wichtigste 
Nahrungsgrundlage. 

x  

Getreide ist sehr teuer und ist in Magerzeiten schlecht verfügbar.  x 

Als Mehl wird das durch Mahlen von Getreidekörnern entstehende 
Pulver bezeichnet. 

x  

Die Backfähigkeit hängt vor allem vom Klebergehalt des Mehles 
ab. 

x  

Roggenmehl hat mehr Eiweißgehaltstoffe als Weizenmehl.  x 

Je höher die Typenzahl ist, desto höher ist der Mineralstoff- und 
Ballaststoffanteil. 

x  
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2. Das Getreidekorn          1,25 Punkte 

 

a.) Wie heißen die Bestandteile des Getreidekorns? 

         (0,25 je richtige Antwort) 

 

 
 

 

 

3. Nährstoffvergleich: Vollkorn vs. Auszugsmehl      1,5 Punkte 

 

          1,5 Punkte (0,25 je richtige Antwort) 

 

Vollkornmehl Auszugsmehl (Typ 405) 
 
Es enthält das ganze Korn. 
 
Wertvolle Inhaltesstoffe: 
-Vitamine 
-Mineralstoffe 
-Ballaststoffe 
 

 
Es enthält den Mehlkörper. 
 
Enthaltener Inhaltsstoff: 
 
-Stärke 

 

Quelle: Ernährungslehre Arbeitsblätter, Cornelia A. Schlieper (Buch) 

 

 

4. Die Getreidesorten          1,5 Punkte 

 

a.) Ordnet die Karten den Getreidesorten zu.  

    1,5 Punkte (0,25 je richtige Zuordnung) 

 

Fruchtschale  

  Aleuronschicht 

Samenschale 

  Mehlkörper 

Keimling 
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Quelle: Offener Unterricht im Fach Hauswirtschaft – Kopiervorlagen für Spiele und 
Lernzirkel 
 

 

5. Die Getreideerzeugnisse des Handels      3 Punkte 

 

Getreideerzeugnis Erklärung  

Bulgur 

…. ist ein Getreideerzeugnis aus Weizen. … wird 
überwiegend aus Hartweizen hergestellt. Dazu wird der 
Weizen geschält, vorgekocht und wieder getrocknet. Nach 
der Trocknung wird er fein oder grob zerkleinert.  

Couscous oder 
Kuskus 

… ist ein Nationalgericht aus Nordafrika. Es wird aus 
Weizen, Gerste oder Hirse zum überwiegenden Teil aber 
aus Hartweizen hergestellt.  

Flocken 
Zur Herstellung werden die Getreidekörner kurz gedämpft 
und anschließend zwischen Walzen gepresst. 

Schrot 
Das Getreide wird auf einem so genannten Walzstuhl durch 
Quetschen oder Mahlen mit der  …-mühle hergestellt. 

Kleie 

Es handelt sich dabei um die Schalen der Getreidekörner, 
die als Nachprodukt beim Mahlen von Getreide anfallen. Für 
die menschliche Ernährung eignet sich besonders Roggen… 
und Hafer…. 

Grieß 
… ist ein Begriff aus der Müllerei für Teilstückchen des 
Getreidekorns (meist Weizen) mit einer Größe von 0,3 bis 1 
mm. 

 
https://www.lebensmittellexikon.de/b0000920.php#0 
 

https://de.wikipedia.org/wiki/Getreidem%C3%BChle
https://de.wikipedia.org/wiki/Weizen
https://www.lebensmittellexikon.de/b0000920.php#0
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6. Mehltypen               3 Punkte 

 

3 Punkte (1 P. je richtige Antwort) 

 
a.) Über was gibt die Typenzahl auf den Mehlpackungen Auskunft? 
 
Die Mehltype auf der Verpackung gibt an, wie viel Milligramm Asche beim 
Verbrennen von 100 g Mehl zurückbleiben. So bedeutet bspw. die Type W 480, 
dass bei der Verbrennung von 100 Gramm Mehl 480 Milligramm Asche 
zurückbleiben. 
Da nur die organischen Mehlbestandteile verbrennen, die Mineralstoffe aber als nicht  
verbrennbarer Rückstand übrig bleiben, ist die Typenzahl das Maß für den 
Mineralstoffgehalt. 
 
Je mehr in der Mühle von den äußeren Schichten des Korns entfernt werden, desto  
geringer ist der Anteil der Mineral- und Ballaststoffe im Mehl. Denn die  
Randschichten des Korns (Schalenteile) sind besonders reich an Mineralstoffen. Bei  
Vollkornmehlen wird das ganze Kornsamt Schale (wird auch Kleie genannt) -
vermahlen. Deshalb gibt es bei Vollkornmehlen keine Typenbezeichnungen. 
 
 
b.) Welches Weizenmehl ist für einen gesunden Menschen wertvoller W480 
oder W 1600? Warum?  
 
W 1600  höheren Mineralstoffgehalt, höheren Ballaststoffgehalt sowie mehr 
Vitamine 
 
 
c.) Wie viel g Asche enthält 200 g Mehl (W 700)? 
 
100 g W700 = 700 mg Asche  
200 g W700=1400 mg Asche = 1400 mg  1,4 g  
 
 

7. Ballaststoffgehalt von Getreideprodukten     3,75 Punkte 

 
a.) Sortiert die Getreideprodukte nach ihrem Ballaststoffgehalt.  

            1,5 Punkte (0,25 P. je richtige Zuordnung) 

 
Knäckebrot, Vollkornnudeln, Haferflocken, Cornflakes, Weiße Semmel, Croissant 
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b.) Vervollständige den Lückentext. 

                  2,25 Punkte (0,25 P. je richtiges Wort) 

 

Ballaststoffe sind ein Sammelbegriff für Bestandteile pflanzlicher Lebensmittel.  

Die löslichen Ballaststoffe können Wasser binden und stark aufquellen. Sie wirken 

wie ein Schwamm und saugen Endprodukte des Cholesterins und der Gallensäure 

auf und wirken so Schwankungen des Zuckerstoffwechsels entgegen. Sie sind vor 

allem in Obst/Gemüse und Obst/Gemüse enthalten. Die unlöslichen Ballaststoffe 

regen die Darmperistaltik/Darmbewegungen an und verkürzen so die Passagezeit im 

Darm. Dadurch wird die Kontaktzeit von schädlichen Stoffen mit der Darmwand 

verringert und es steht weniger Zeit für die Bindung von schädlichen Stoffen zur 

Verfügung. Diese Ballaststoffe sind vorwiegend im Getreide enthalten.  

 

Ballaststoffe beugen folgenden Krankheiten vor:  

Krebserkrankungen des Darms, Karies, Diabetes, Schützen vor Herz- 

Kreislauferkrankungen positiver Einfluss auf den Cholesterinspiegel, Verstopfung 

 
 

8. „Dickmacher Kohlenhydrate“       1,5 Punkte 

 

     1,5 Punkte (0,25 P. je richtige Antwort) 

 

Lebensmittel 
Große  
Dickmacher 

Kleine 
Dickmacher 

Keine 
Dickmacher 

Sehr helles Brot x   

Vollkornprodukte   x 

Mischbrot  x  

Croissants x   

Weiße Nudeln und Reis  x  

Haferflocken   x 

 
Quelle: Unterrichtssequenzen Hauswirtschaftlich – sozialer Bereich (Verlag: Auer) 
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9. Pseudogetreide            3 Punkte 

 

             3 Punkte (1 P. je richtige Antwort) 

 
a.) Was versteht man unter Pseudogetreide? 
 
Sind Körnerfrüchte von Pflanzen. Sie gehören botanisch gesehen nicht zur Familie 
der Gräser. 
 
 
b.) Warum sind Pseudogetreidearten für Menschen die an Zöliakie leiden 
geeignet? 
 
Weil sie keine Gluten (Klebereiweiß) besitzen. 
 
 
 
c.) Nennt zwei bedeutende Arten? 
 
Mögliche Antworten: Amaranth, Quinoa, Buchweizen 
 
 
Quellen: FS Kleinraming (Christine Tesch) 

 
 


