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CHALLENGE ERNÄHRUNG 
– UNTERRICHTSEINHEIT 
ZUM THEMA: GLUTEN 

Unterrichtsmaterial für die Klassenstufe 8 – 10 und berufsbildende 
Schulen 
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Lernziele: 

 Schülerinnen und Schüler (SuS) erarbeiten sich Besonderheiten von einzelnen Getreidearten indem sie 

dazu gruppenweise Steckbriefe studieren und dem Plenum die wichtigsten Informationen daraus 

vorstellen 

 SuS lernen aus den Steckbriefen, dass einige Getreidesorten in bestimmten Produkten Anwendung 

finden, da sie spezielle Eigenschaften haben 

 SuS erarbeiten sich die in Getreide enthaltenen Nährstoffe sowie deren Bedeutung für unsere 

Ernährung, indem sie zunächst ihr Vorwissen im freien Brainstorming aktivieren und anschließend 

mithilfe einer eigenen Recherche (und optional eines Textes) ihr Wissen erweitern und dieses in einem 

Steckbrief festhalten 

 SuS wird die Besonderheit von Gluten verdeutlicht, indem Lehrkraft (L) dazu Informationen vorträgt 

 SuS sichern ihr Wissen zu Gluten, indem sie zwischen glutenfreien- und glutenhaltigen Produkten 

unterscheiden und dabei ihr neues Wissen aus den vorherigen Aufgaben anwenden 
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 Min. Methode Material Aufgabe 

Einstieg  5 - 10 

 

Plenum L bringt 

verschiedene 

Getreideform

en mit, z.B. 

Haferflocken, 

Mehl oder 

Müsli und 

Brot 

L stellt Frage zum Einstieg in das Thema: 

 Was hast du heute gefrühstückt? 

Was war der Hauptbestandteil des Frühstücks? 

Erarbeitung 

 

& 

 

Sicherung 

10-15 

 

 

 

10 - 15 

Gruppen-

weise 

AB 1 

Ausgedruckte 

Steckbriefe  

Kleine 

Plakatbögen, 

Stifte 

AB 1 Steckbriefe Getreidearten 

 Gruppenweise erarbeiten sich die SuS eine Getreideart und 

bearbeiten die Fragestellungen 

 SuS stellen ihre Ergebnisse dem Plenum vor 

 Optional: Sicherung der wichtigsten Ergebnisse mittels eines kleinen 

Plakats (SuS heben 4-5 Aspekte hervor) 

Erarbeitung  10 Plenum AB 2 

Tafel, Board 

oder optional 

großes Plakat 

AB 2 Brainstorming: Was bedeutet Getreide für unsere Ernährung? 

 Warum essen wir Getreide? 

Warum bzw. inwiefern ist Getreide wichtig für die menschliche 

Ernährung? 

Erarbeitung  15 - 20 Gruppen-

weise 

AB 3 und 

AB 3a 

 

L ergänzt die 

Gruppenarbei

tsphase um 

AB 4: Thema 

„Gluten“ 

AB 3 Nährstoffe aus Getreide 

 SuS tun sich gruppenweise zusammen und bearbeiten das 

Arbeitsblatt 

 Um welche Aspekte könnt ihr das Brainstorming noch ergänzen? 

 L: „ich habe mich in der Zwischenzeit mit dem Kleber-Eiweiß Gluten 

beschäftigt und dazu einen Steckbrief verfasst“;  

― kann mir Jemand schon etwas vorweg von Gluten erzählen? 

Sicherung 5 - 10 Plenum Tafel, 

Whiteboard 

AB 5: Sind diese Produkte glutenfrei? 

 L bespricht gemeinsam mit SuS die Bilder und sammelt die 

Nennungen der SuS 

 Wiederholung und Sicherung gewonnener Erkenntnisse 
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AB 1: Steckbriefe Getreidearten: 

Zur Bearbeitung liegen fünf verschiedene Getreide-Steckbriefe (Links s. u.) vor: 

1) Gruppenweise bearbeiten die SuS jeweils einen Steckbrief und filtern wichtige Informationen 

heraus. Zur Hilfestellung dienen folgende Fragen: 

a. Was zeichnet „eure“ Getreideart aus?  

b. Für welche Produkte eignet es sich besonders gut?  

c. Konntet ihr etwas über Gluten erfahren? Wenn ja, was? 

2) Die Gruppen stellen ihre Ergebnisse dem Plenum vor 

 

Die Links zu den weiteren Steckbriefen: 

https://ima-shop.de/3-Minuten-Info-Dinkel 
https://ima-shop.de/mediafiles/PDF/101-101_3mi_dinkel.pdf 
https://ima-shop.de/mediafiles/PDF/101-105_3mi_hafer.pdf 
https://ima-shop.de/mediafiles/PDF/101-104_3mi_gerste.pdf 
https://ima-shop.de/mediafiles/PDF/101-109_3mi_roggen.pdf 
https://ima-shop.de/mediafiles/PDF/101-112_3mi_weizen.pdf 

Quelle: i.m.a. e.V. (2016), Alte Getreidearten; Emmer, Einkorn und Dinkel neu entdeckt, https://www.ima-

agrar.de/index.php?option=com_mtree&task=att_download&link_id=187&cf_id=24,  i.m.a. e.V., Berlin 

  

https://ima-shop.de/3-Minuten-Info-Dinkel
https://ima-shop.de/mediafiles/PDF/101-101_3mi_dinkel.pdf
https://ima-shop.de/mediafiles/PDF/101-105_3mi_hafer.pdf
https://ima-shop.de/mediafiles/PDF/101-104_3mi_gerste.pdf
https://ima-shop.de/mediafiles/PDF/101-109_3mi_roggen.pdf
https://ima-shop.de/mediafiles/PDF/101-112_3mi_weizen.pdf
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AB 2: Brainstorming 

Vorschläge für zu erwartende Aspekte 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

Was bedeutet Getreide für 
unsere Ernährung? 

Sättigung 

Grundlage für Brot, Brötchen, 

Kuchen, Nudeln…  

Ballaststoffe 

Mineralstoffe 

Vitamine 

Gluten 

Weizenkleber 

Eiweiß 

Kohlenhydrate 
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AB 3: Nährstoffe aus Getreide 

 

 

Quelle: 
Lernfeld Brotgetreide, Ein exemplarischer Lehr- und Lernpfad für die Sekundarstufe 

zu Ernährung, Kultur, Verarbeitung und Märkten, i.m.a e.V., S.7, https://ima-

shop.de/mediafiles/PDF/104-124_lernfeld-brotgetreide.pdf
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AB 3a: Nährwertangaben zu Getreide, Mehl und Brot 

1. Optional kann diese Tabelle zusammen mit [AB 3] von den SuS analysiert werden 

2. Aufgaben: stellt heraus, welche Getreideart (z.B.) am meisten Eiweiß und Mineralstoffe hat! 

Welche hat (z.B.) am meisten Ballaststoffe? 

 

Quelle: 
Lernfeld Brotgetreide, Ein exemplarischer Lehr- und Lernpfad für die Sekundarstufe 

zu Ernährung, Kultur, Verarbeitung und Märkten, i.m.a e.V., S.9, https://ima-

shop.de/mediafiles/PDF/104-124_lernfeld-brotgetreide.pd



 

 

AB 4: Für Lehrperson: Steckbrief zu Gluten und Gluten-Unverträglichkeit / Zöliakie] 

Optional: für alle sichtbar am Overhead-Projektor zeigen 

Kurzinformationen: 

Da steckt Gluten drin 

Gluten kommt natürlicherweise in verschiedenen Getreidearten vor. Dies sind Weizen, Dinkel, 
Roggen, Gerste und Hafer sowie auch Grünkern (unreifer Dinkel), Triciade (Kreuzung aus 
Weizen und Roggen) und verwandte Getreide- und Urkornarten wie Emmer, Urkorn, Einkorn 
und Kamut®. Diese Getreide sowie alle Lebensmittel, die diese Getreide auch nur in Spuren 
enthalten, sind für Zöliakie-Betroffene nicht geeignet. 

Quelle: https://www.bzfe.de/ernaehrung/ernaehrungswissen/gesundheit/unvertraeglichkeiten-frei-von-im-trend/zoeliakie/ 

Definition Zöliakie: „Entzündung der Schleimhaut des Dünndarms aufgrund einer Überempfindlichkeit des 

Körpers gegen das besonders in Getreide und Getreideprodukten vorkommende Gluten“  

Quelle: https://www.google.com/search?client=firefox-b-d&q=definition+z%C3%B6liakie  

 

 Etwa 1 von 100 Personen in Deutschland leidet laut Deutscher Zöliakie-Gesellschaft an dieser 

Erkrankung 

 Wer die Diagnose gestellt bekommt, reagiert auf das Klebereiweiß Gluten 

 Bereits kleinste Mengen können die Dünndarmschleimhaut schädigen und Entzündungen 

hervorrufen 

 Als Folge bilden sich die Darmzotten zurück und der Körper kann nicht mehr genügend Nährstoffe 

aufnehmen. Betroffene müssen sich daher ihr Leben lang glutenfrei ernähren. 

Was können Menschen mit Zöliakie tun? 

 Trotz den Einschränkungen können Betroffene genussvoll und abwechslungsreich essen.  

 Eine ganze Reihe an Lebensmitteln enthält von Natur in unverarbeitetem Zustand kein Gluten. 

Dazu gehören auch einige Getreidearten.  

 Eine große Bandbreite glutenfreier Lebensmittel sorgt für Abwechslung auf dem Speiseplan. Die 

durchgestrichene Ähre auf der Verpackung zeigt: Das ist ein glutenfreies Produkt.  

 

 

 

 

Quellen: 
https://www.bzfe.de/ernaehrung/ernaehrungswissen/gesundheit/unvertraeglichkeiten-frei-von-im-
trend/zoeliakie/, 

https://ima-shop.de/mediafiles/PDF/104-124_lernfeld-brotgetreide.pdf 

Bedeutet „glutenfrei“ 

https://www.dzg-online.de/system/files/2021- 

12/2021_zoeliakie_und_schule_web.pdf 



 

 

AB 5: Sind diese Produkte glutenfrei?  

a. Warum sind diese Produkte glutenfrei? 

b. Sammelt gemeinsam die Gründe, warum diese Produkte glutenfrei sind! 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Lösungsvorschläge: 

Die Rohstoffe sind Nüsse oder Früchte, also kein Getreide und enthalten deshalb kein Gluten. 

Einige Getreidesorten enthalten von Natur aus kein Gluten, wie z.B. Buchweizen. 

 

Buchweizen (z.B. Bestandteil französischer Galette) 

Kokosmehl (z.B. zum Kuchen backen) 

Amaranth 

Bilder:  

https://pixabay.com/de/photos/m%c3%bcsli-

m%c3%bcsliriegel-getreide-n%c3%bcsse-2109098/, 

https://pixabay.com/de/photos/buchweizen-

gr%c3%bctze-ern%c3%a4hrung-6984983/, 

https://pixabay.com/de/photos/mehl-mandeln-

lebensmittel-gesunde-3636553/, 

https://pixabay.com/de/photos/kokosnuss-backen-

kuchen-lecker-s%c3%bc%c3%9f-3850408/, 

https://pixabay.com/de/photos/sorghum-hirsen-

saatgut-hubli-275258/, 

https://pixabay.com/de/photos/amaranth-organisch-

lebensmittel-1112988/ 

 

Mandelmehl (z.B. zum Kuchen backen) 

Brot aus Saaten, Kernen und Nüssen (ohne Mehl) 

https://pixabay.com/de/photos/kokosnuss-backen-kuchen-lecker-s%c3%bc%c3%9f-3850408/
https://pixabay.com/de/photos/kokosnuss-backen-kuchen-lecker-s%c3%bc%c3%9f-3850408/
https://pixabay.com/de/photos/sorghum-hirsen-saatgut-hubli-275258/
https://pixabay.com/de/photos/sorghum-hirsen-saatgut-hubli-275258/
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