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Apfel anbauen, ernten und konservieren

1. Einfiihrung in das Thema

Der Apfel ist ein Jahrtausende altes Lebensmittel mit hoher kultureller Bedeutung und
einer grofden Sortenvielfalt, die den meisten Verbraucherinnen und Verbrauchern meist
nicht (mehr) bekannt ist.

Apfel werden in landwirtschaftlichen Betrieben, in Haus- und Kleingirten sowie auf
Streuobstwiesen angebaut und geerntet.

Seit einigen Jahren ist das Phanomen zu beobachten, dass insbesondere in den Haus- und
Kleingirten Apfel an den Biaumen hingen bleiben bzw. heruntergefallene Apfel auf dem
Boden liegen bleiben (vgl. KN-Online 2008). Es ist zu vermuten, dass mancher Apfel am
Baum bzw. auf dem Boden bleibt, weil er den Konsumkriterien (hinsichtlich Form, Farbe,
Grofde, einwandfreie Schale etc.) nicht standhalt (vgl. NDR 2011). Konsumentinnen und
Konsumenten orientieren sich, was Aussehen und Geschmack angeht, wohl eher an den
im Handel beliebten Sorten Elstar, Braeburn, Jonagold und Gala und Pink Lady und
weniger an alten Gartensorten wie Baumanns Renette, Berner Rosenapfel, Geflammter
Kardinal oder Boskoop. Die Verbraucherinnen und Verbraucher haben vielfach den
Geschmack und das Gespiir fir ihren ,,Gartenapfel” verloren. Welche Apfelmengen in den
Haus- und Kleingarten vernichtet werden bzw. keiner Nutzung zugefiihrt werden bleibt
offen.

In Verbindung mit dem Thema ,Apfelvernichtung” kann auf die Themen Sortenvielfalt
von Apfeln, Aufgaben und Anforderungen im Apfelanbau sowie Moglichkeiten der
Lagerung und Konservierungsmethoden eingegangen werden. Zum Teil haben alte
Konservierungsmethoden wie das Dorren in den letzten Jahren eine Renaissance erlebt.
In den Supermarkten finden sich mittlerweile Dérrapfel bzw. Apfelchips im Angebot.

In diesem Baustein sind zwei verschiedene Einstiegsarten moglich: Der Einstieg kann
durch die Verkostung unterschiedlicher Apfelsorten erfolgen (vgl. hierzu NDR-Beitrag),
es kann ein Obstbaubetrieb ein Kleingartenverein oder eine Mosterei erkundet werden,
um zu sehen, welche Arbeit aufgewendet werden muss, um Apfel anzubauen oder zu
ernten. Daran anschlieRend kann die Frage erldutert werden, wie Apfel gelagert werden
konnen oder was sich aus Apfel herstellen lasst, die einwandfrei sind oder auch solche,
die schon kleine Stellen haben, aber durchaus noch geniefdbar sind.

Durch die Auseinandersetzung mit dem Apfelanbau und der Weiterarbeitung soll die
Wertschitzung fiir Lebensmittel (hier Apfel) geférdert werden.



2. Allgemeine Hinweise zu den Materialien

Die angebotenen Unterrichtshilfen sind je nach Alter der Lernenden und zeitlichem Rah-
men anpassbar.

3. Mogliche Lehr- und Lernziele
Die Schilerinnen und Schiiler sollen

» den eigenen Umgang mit Apfeln hinsichtlich Aussehen und Geschmack
reflektieren, die Griinde fiir dieses Handeln benennen.

» beschreiben kénnen, wie Apfel angebaut und geerntet werden.

» Konservierungsméglichkeiten fiir Apfel benennen und anwenden kénnen.

4. Fragestellungen

1. Welche verschiedenen Apfelsorten gibt es und welchen Einfluss hat die Sorte auf
den Geschmack?

Wo wachsen Apfel?

Wie werden aus Apfeln Dorriapfel oder Apfelchips?

Wie wird aus Apfeln Apfelsaft?

Muss ein Apfel mit einer kleinen braunen Stelle weggeworfen werden oder kann
er noch gegessen werden?

v Wi

5. Hintergrundinformationen und weitere interessante Links,
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Zehnder, Markus/ Holderied, Beate (2009): Das Klassenzimmer im Griinen. Leitfaden
fir ein Schuljahr mit Obstwiesen, Balingen. Abrufbar unter:

https://www.undekade-
biologischevielfalt.de/undekade/media/120912040048_403103.pdf



Vorschlage fiir den Unterricht
Problematisierung

Sorten- und Geschmacksvielfalt: Auf der Suche nach der Vielfalt
Methodentyp: Sensorische Priifung

Ziele: Sensibilisieren fiir Unterschiede hinsichtlich Aussehen und
Geschmack von Apfeln

Inhalt: Sorten- und Geschmackvielfalt feststellen
Dauer: 45 Min.
Material: 3 Apfelsorten aus dem Handel und 3 alte Apfelsorten aus

Hausgarten oder vom Wochenmarkt, Fotos und Beschreibungen
von Apfelsorten, kleine Teller und Messer

Anleitung:

Zuerst wird der Duft eines Apfels beschrieben (hierzu mehrere Apfel einer Sorte in einem
geschlossenen Plastikbeutel aufbewahren, dann duftet der Beutel nach der jeweiligen Ap-
felsorte) und dann wird der Apfel dufierlich beschrieben. Im Anschluss werden
nacheinander Apfelspalten einmal mit und einmal ohne Schale probiert und der
Geschmack beschrieben.

Im Anschluss wird festgehalten worin sich die Apfel unterscheiden.



Umsetzung

Erkundung Obstbaubetrieb, Streuobstwiese oder Kleingarten

Methodentyp: Erkundung (nach: Reeken, Dietmar von (2004): Erkundung, in: sowi-
online-Methodenlexikon. https://www.sowi-
online.de/praxis/methode/erkundung.html

Ziel: Schiilerinnen und Schiiler sollen beschreiben kénnen, wie Apfel angebaut
und geerntet werden.

Inhalt: Apfelanbau und Ernte

Dauer: 90 Minuten Vorbereitung, Erkundung vor Ort ca. 45 Minuten, 45 - 90
Minuten Nachbereitung

Material: Flr die Vorbereitung:
Welche Sorten werden angebaut - Welche Arbeit fallt im Jahr an? Wie
wird geerntet? Wann ist ein Apfel reif? Konnen Apfel mit Stellen
gegessen werden?

Zehnder, Markus/ Holderied, Beate (2009): Das Klassenzimmer im
Griinen. Leitfaden fiir ein Schuljahr mit Obstwiesen, Balingen. Abrufbar
unter:

https://www.undekade-
biologischevielfalt.de/undekade/media/120912040048_403103.pdf

Fir die Erkundung: Ggf. Kérbe zum Aufsammeln von Friichten,
Fotoapparat, Fragebogen, Skizzenblatt, Stifte

Flr die Nachbereitung: Pinnwand fiir die Ergebnisse



Konservierung von Apfeln

Methodentyp: Kultur und Technik der Nahrungszubereitung

Ziele: Konservierungsmoglichkeiten fiir Apfel benennen und anwenden
konnen.

Inhalt: Herstellung von Apfelringen, Apfelchips und Apfelsaft

Dauer: je 90 Min.

Material: Apfel, Backofen oder Dérrgerit, Brettchen, Sparschiler,

Apfelkernausstecher, Plastikschiisseln, Messer, Bindfaden bzw.
Reibe, Presse

Anleitung:

Wenn méglich werden selbst gesammelte Apfel oder Apfel aus Haus- bzw. Kleingérten
oder Streuobstwiesen verarbeitet. Es konnte Apfelmus aus Fallapfeln sein oder die
Herstellung von Apfelringen, Apfelchips (hierbei kime das Trocknen bzw. das Dérren zur
Anwendung eine der dltesten Konservierungsmethoden der Welt). Oder es ldsst sich
Apfelsaft herstellen (WDR: Die Sendung mit der Maus: Apfelsaft).

Hinweise fiir Apfelringe: Apfel schilen, Kerngehiduse ausstechen, die Apfel in feine
Scheiben schneiden, Bindfaden durchziehen und an einem trockenen Ort authangen
oder auf Backgitter legen und zwei Stunden bei 50 Grad trocknen.



