Name:

Klasse: Datum:

Zuordnungsaufqabe zum Thema "Getreidearten”

Aufgaben:

1.
2.
3.

Verbinde die Begriffe mit den richtigen Erklarungen!
Scanne den QR-Code, um zu uberprifen, ob alles richtig ist!
Schreibe die Begriffe zusammen mit den richtigen Erklarungen in dein Heft!

Roggen ?

Hafer >

Dinkel >

Amaranth >

Mais

Hirse >

Weizen ?

Gerste

< wertvolle Getreideart, die hdufig fiir die Herstellung
von Brot und Gebdck verwendet wird und einen hohen
Gehalt an Ballaststoffen hat

< glutenfreie Getreideart, die hdufig in der asiatischen
Kiiche verwendet wird und eine gute Quelle fiir
Ballaststoffe und Proteine ist

€ alte Getreideart, die einen niedrigeren Glutengehalt
als Weizen hat und hdufig fir die Herstellung von Brot
und Gebdck verwendet wird

€ robuste Getreideart, die oft fiir die Hers+elLung von
Bier, Flocken und malzbasierten Lebensmitteln
verwendet wird

< hduﬁg angebau+e Getreideart, die 2ur Hers’rellung von
Brot, Nudeln und anderen Lebensmitteln verwendet
wird

< Eine glutenfreie Getreideart, die in den Anden
heimisch ist und eine qute Quelle fiir Proteine und
Mineralstoffe ist

< wichtige Pflanze fiir die menschliche Erndhrung und
die Tierfiitterung, die auch fiir die Herstellung von
Bioethanol verwendet wird

< glutenfreie Getreideart, die oft fiir die Herstellung
von Flocken, Brei und Brot verwendet wird und eine
qute Quelle fiir Ballaststoffe und Proteine ist



	Aufgabenstellung: Aufgaben:
1.    Verbinde die Begriffe mit den richtigen Erklärungen!
2.    Scanne den QR-Code, um zu überprüfen, ob alles richtig ist!
3.    Schreibe die Begriffe zusammen mit den richtigen Erklärungen in dein Heft!


