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Vorwort

Gemeinsam mit zahlreichen Gemusearten und Krdautern wird Obst in die Kategorie der
besonders gesunden Nahrungsmittel eingeordnet — und das vollig zu Recht. Aber was
ist Obst eigentlich und handelt es sich bei Rhabarber, Wassermelonen, Nissen sowie
Avocados um Obst- oder Gemusearten. Diese und viele andere Fragen rund um das
Obst werden geklart, darunter auch, welche Arten besonders vitamin- und mineral-
stoffreich sind. Die Schiuler erfahren dabei auch, welche Vitamine und Mineralstoffe fur
bestimmte Korperfunktionen erforderlich sind.

Um den Schuilern die Thematik ,Obst & Nusse“ in einer fur sie aktiven Weise zu ver-
mitteln, werden ihnen unter anderem zahlreiche Aufgaben gestellt, fur deren Ldsung
sie eigenstandige Recherchen durchfuhren mussen. Daruber hinaus Iadt dieses Lehr-
material die Schiler zu verschiedenen Mitmach-Aufgaben ein, indem es ihnen Kochre-
zepte und Konservierungsmaoglichkeiten vorstellt. Diese Beispiele tragen einerseits zur
Auflockerung des Unterrichts bei und stellen andererseits ein gutes ,Rustzeug” fur das
spatere Leben dar.

Viel Spafd beim ,Schwelgen® im Obst winschen der Kohl-Verlag und

Axel Gutjahr
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n Obst — was ist das eigentlich?

Jeder von uns kennt Obst. Es wird nicht nur im Garten kultiviert, sondern wachst auch
in der heimischen Natur, beispielsweise in Form von Waldheidelbeeren und Walderd-
beeren. Aullerdem erfolgt jedes
Jahr ein umfangreicher Import
von exotischem Obst, wie etwa
von Bananen, Ananas und Kiwis,
die wir unter anderem im Super-
markt kaufen kénnen.

£ ww,‘_;‘ »
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% Aufgabe:  Hast du schon jemals dariiber nachgedacht, wie man den Begriff
,Obst” beschreiben kénnte. Versuche es doch einmal.

s ARBEITSHEFT

Lernen mit Erfol

KOHLVERLAG  Gryndwissen Obst & Niisse - Bestell-Nr. P13 059

|l‘l! netzwerk zur Vollversion

Seite 5



https://www.netzwerk-lernen.de/Grundwissen-Obst-und-Nuesse-Arbeitsheft-Klassen-7-10

E Kurzer Uberblick iiber das Obst

Einheimisches Kern-, Stein- und Beerenobst

Gdrtnerisch kultiviertes, einheimisches Obst unterteilt man in Kern-, Stein- und
Beerenobst. Im Unterschied zu den Wildobstgehdlzen handelt es sich bei diesem
Kulturobst um veredelte Arten.

[ . . .
@ Aufgabe 1: Recherchiere im Internet, was man im Obstanbau unter ,,veredeln*
versteht.

(Von allem Kulturobstgehdlzen existieren mehrere Sorten. )

[ )
@ Aufgabe 2. Recherchiere, was man unter Sorten versteht?
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E Kurzer Uberblick iiber das Obst

Einheimisches Kern-, Stein- und Beerenobst

% Aufgabe 3: Nenne 5 Apfelsorten.

Unter dem Begriff ,Kernobst® sind alle Friichte zusammengefasst, die im Inneren ein
Kerngehduse aufweisen. Das Kerngehduse besteht aus funf Kammern, von denen
jede 1-2 Samen enthalt, die man auch Kerne nennt.

Beim Steinobst wird der Samen als Stein bezeichnete. Der Stein ist sehr hart und
komplett von Fruchtfleisch umschlossen.

Unter Beerenobst sind saftreiche Friichte zusammengefasst, die viele Samen (kleine
Kerne) in ihrem Fruchtfleisch enthalten.

J

% Aufgabe 4: Ordne die folgenden Obstarten in die Tabelle auf Seite 8 ein.

Apfel = Aprikose — Birne — Erdbeere — Heidelbeere — Johannisbeere —
Kirschpflaume — Kornelkirsche — Maulbeere — Mirabelle — Mispel —
Nektarine — Pfirsich — Pflaume — Quitte — Sanddorn — Sauerkirsche —
Schwarze Apfelbeere (auch Aronia genannt) — SuRkirsche — Weinbeere
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Konservierung von Obst

Des Weiteren eignet sich Obst als Bestandteil/Ausgangsmaterial fir verschiedene
Spirituosen, beispielsweise fur Wein, Likére und (= —

Rumtoépfe, bei denen es sich ebenfalls um Konser-
ven handelt.

Walderdbeerlikor

Rumtopf

Rezept zur Herstellung von getrockneten Apfelringen

Apfel lassen sich gut zu sogenannten Apfelringen verarbeiten. Dazu musst du die
Apfel zundchst schalen und anschlieBend mit einem Apfelkernausstecher das Kern-
gehduse entfernen. Danach schneidest du die Apfel in diinne Scheiben und fadelst
diese auf eine Schnur. Diese spannst du in einem trockenen, mdglichst warmen
Raum auf. Dabei ist es wichtig, dass nach dem Aufspannen von allen Seiten Luft an
die Apfelscheiben gelangen kann. Zugluft schadet beim Trocknungsprozess nicht.
Im Gegenteil, sie forciert das Trocknungstempo, indem sie von den Apfelringen die
Feuchtigkeit wegtragt. Sobald die Apfelringe voéllig trocken sind, flllst du diese am
besten in ein verschlieRbares Glas- oder Kunststoffgefdl3, sodass anschlie3end nicht
wieder Feuchtigkeit daran gelangen kann. Fur den Fall, dass kein Apfelkernausste-
cher zur Verfligung steht, kannst du die Apfel auch in diinne Stiicke schneiden und
diese auffadeln.

Noch ein abschlieRender Tipp: Wirf die Apfelschalen nicht achtlos weg, denn daraus
Iasst sich ein sehr wohlschmeckender Tee zubereiten. Das betreffende Rezept wird
im Kapitel ,Backen, Kochen und Entsaften” vorgestellt.

Bei der Zubereitung von Marmeladen, Kon-
fitren und Gelees werden hdaufig groRere
Mengen hergestellt. In den meisten Fallen
erfolgt kein sofortiger Verzehr dieser Men-
gen, sondern man weckt sie komplett oder
zumindest zum grofdten Teil ein.
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Konservierung von Obst

% Aufgabe 2: Erldutere, wie man landléufig zwischen Marmelade, Konfitlire und
Gelee unterscheidet.

Manchmal nutzt man auch Krduter, wie Pfefferminze oder Bluten zu Herstellung von
Gelees. Hierzu ein Beispiel, fur die Herstellung eines Lindenbliuten-Gelee, das auch
als Lindengelee bezeichnet wird.

Als Zutaten bendtigst du:
» 200 g frische Lindenbliiten
» 700g Gelierzucker 3:1
+ Saft zweier Limetten, alternativ auch den Saft einer Zitrone
* 11 Wasser

Damit moglichst wenig von dem Nektar verloren geht, der in den Bluten enthalten
ist, werden letztere - falls Gberhaupt erforderlich - nur sehr kurz in kaltem Wasser
gewaschen. AnschlieBend gibst du die Bluten zusammen mit dem Wasser in einen
Topf und kochst diesen Ansatz auf, der anschliel3iend weitere 10 Minuten bei mittlerer
Hitze kdcheln muss.

Vom Herd genommen, ldsst du diesen Ansatz mindestens noch eine halbe Stunde
,ziehen“. Danach wird er durch ein sauberes Leinentuch gegossen und die Flissigkeit
aufgefangen. (Um besonders viel Flussigkeit und ,,Blutengeschmock“ Zu gewinnen,
erfolgt ein abschlieRendes Auspressen des \ .
Tuches.). Die aufgefangene Flissigkeit wird
mit dem Gelierzucker sowie dem Saft der
Limetten in einen Topf gegeben und unter
Ruhren erhitzt.

Nach gelungener Gelierprobe kannst du
das Gelee in Gldser fullen.

.~ ARBEITSHEFT
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E Ein paar leckere Rezepte, fur die Obst erforderlich ist

Apfelschalen-Tee

Wie bereits erwdhnt, lasst sich Obst in vielfdltiger Weise in der Kliche verwenden.
Vielleicht hast du Lust, die Getrénke und Speisen der folgenden Rezepte zu kochen.

Apfelschalentee:

Die Zubereitung dieses Getranks ist denkbar einfach: Du gibst etwa 300 g
frische Apfelschalen und einen Liter Wasser in einen Topf und kochst die-
sen Ansatz kurz auf. Anschlieend lasst du ihn etwa 10 Minuten bei kleiner
Hitze kdcheln. Nachdem der Ansatz vom Herd genommen wurde, muss er
weitere 15 Minuten ziehen. Danach giel3t du den Tee durch ein Sieb. Gut
gekuhlt, erweist er sich als erfrischender Durstléscher. Wenn gewiinscht,
kann dieser Tee mit Zucker leicht gesuf3t und/oder mit ein paar Spritzern
Zitronensaft aufgepeppt werden.

Falls du die geschmackliche
Kombination aus Pfeffer-
minze und Apfel gern magst,
besteht die Mdglichkeit, zu
dem Teeansatz einen Stdn-
gel frischer Pfefferminze hin-
zuzugeben.

g l,,r'/‘»' 2 /¢/////
Aus frischen Apfelschalen ldsst sich ein sehr
wohlschmeckendes Getrdnk zubereiten.

wees ARBEITSHEFT
KOHLVERLAG  Gryndwissen Obst & Niisse - Bestell-Nr. P13 059

|l‘l! netzwerk zur Vollversion

Seite 32


https://www.netzwerk-lernen.de/Grundwissen-Obst-und-Nuesse-Arbeitsheft-Klassen-7-10

