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Die Fruchte auf dem Bauernhof

Hier werden die Friichte angebaut, geerntet, zwischen-
gelagert, gegessen und je nach Bedarf verarbeitet.

Beider Ernte werden die Friichte von der Bauernfamilie und ihren Helfern nach Grésse und Qualitat
sortiert. Die Ernte und Vorbereitung zum Verkauf (abwégen, in Harassen, Kisten und Kérbchen
abflllen) mussen relativ schnell durchgefihrt werden und bendtigen viele Arbeitskrafte.

Die Frichte werden bis zur Weiterverwendung kuhl gelagert.

Am meisten profitiert man von der Qualitat des Obstes beim Essen von frischen Friichten.

Damit Frichte das ganze Jahr Uber gegessen werden kdnnen, stehen verschiedene Haltbar-
keitsmethoden zur Verfligung.

Kilte Keller Kuhlschrank TiefkUhlschrank
Hitze Pasteurisieren Heisseinfiillen Sterilisieren
(Fruchtsafte) (Konfitlire, Sirup) (Kompott)
Luft Dorren
Andere Einlegen in Alkohol
Aktivitaten

e Ein Inventar der Obstbaume auf dem Bauernhof erstellen

e Frichte ablesen

e Die Gerausche aus dem Obstgartens aufzéhlen (Insekten, Wind, Traktor)
* Die Lagerorte der Frichte herausfinden

* Den Bauern/die Béuerin fragen, wie und wo sie ihre Frlichte verkaufen

e Mit der Bauerin ihre Vorrate und Konserven anschauen und besprechen
¢ Mabhlzeiten mit Frichten zubereiten
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Der Obstbau

B&ume aufziehen und pflegen, um Friichte ernten zu kénnen

Die Pflegearbeiten im Obstbau
Béaume, die nicht gepflegt werden, produzieren auch Frichte, jedoch von minderer Qualitat.

Schnitt: Erwird wahrend der Winterruhe des Baumes durchgefiihrt und hat eine bessere
Besonnung der Friichte und eine Uber Jahre gesehen regelméssigere Ernte
zum Ziel.

Bodenunterhalt: Férdert das Gleichgewicht des Baumes.

Auslichtung: Ein Teil der jungen Fruchte wird entfernt, um ein optimales Verhéltnis zwischen
Blattern und Fruchten zu erzielen.

Kontrollen: Verhindert einen grésseren Schaden durch Insekten oder Pilze, indem gezielt
bei Schadschwellen gespritzt werden kann.

Ernte: Wird sie im richtigen Moment durch-
gefuhrt, so resultiert ein volles Aroma
der Frichte und eine bessere Halt-
barkeit.

In den siebziger Jahren ist das Label der Integrierten
Produktion «IP» geschaffen worden.

Damit wird versichert, dass die Friichte:

— im Einklang mit der Natur produziert wurden

— von Sorten stammen, die dem Klima und dem Boden
angepasst sind

- unter steter Kontrolle stehen und nur bei Ubertretung von Schadschwellen gespritzt werden.
Der Einsatz von chemischen Produkten wird minimal gehalten und die nitzlichen Insekten bei
der Bek&dmpfung von Parasiten und Krankheiten einbezogen.

Obstbauer: Bauer, der auf Fruchtproduktion spezialisiert ist
Weinbauer: Bauer, der Reben anbaut

Pflanzer: Obstbauer in tropischen Landern
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Wann ist eine Frucht reif?

Folgende Kriterien missen zur Reifebeurteilung hinzugezogen werden: Grosse, Farbe, Kon-
sistenz, Geruch, Geschmack (siehe Saisontabelle der Friichte).

Aktivitaten

* Beim Ernten der Frichte helfen (Obstgarten, Rebberg). Most oder Traubensaft herstellen

e Einen Obstgarten oder einen Rebberg im Laufe der Jahreszeiten beobachten (Blite, Blétter,
Frichte, Rinde, Boden)

¢ Die verschiedenen Anbausysteme vergleichen (Reben, Obstbdume, Fruchtstraucher)
e Einen Baum im Laufe der Jahreszeiten zeichnen

e Die Blatter der verschiedenen Baume erkennen und ein Herbar anlegen oder Collagen
machen

* Die Rinde verschiedener Bdume erkennen (ein Blatt Papier auf den Stamm legen und mit
einem Bleistift daribermalen)

e Ein Inventar aller in der Schweiz angebauten Frichte erstellen
* Im Herbst die Blatter zusammentragen und einen Komposthaufen machen
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Saisontabelle der Friichte, inlandisches Angebot

Jan. | Feb. | Marz | April | Mai | Juni | Juli | Aug. | Sept. | Okt. | Nov. | Dez.

Apfel - Frithsorten

Klarapfel

Summerred

Gravensteiner

Primerouge

Apfel - Herbstsorten

Cox Orange

Goldparméne

Kidds Orange

Spartan

Elstar

Berner Rosen

Rubinette

Sauergrauech

Apfel - Lagersorten

Gala

Boskoop

Jonathan

Jonagold

Golden Delicious

Gloster

Idared

Maigold

Glockenapfel

Birnen

Frihe Trévoux

Williams

Gute Louise

Conférence

Kaiser Alexander

Erdbeeren

Kirschen

Aprikosen

Himbeeren

Johannisbeeren

Brombeeren

Zwetschgen

Quitten

Quelle: Eidgendssische Forschungsanstalt Wadenswil, 1998
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Die Frucht

(

Essbares Produkt von einigen Pflanzen mit im allgemeinen
stussem Geschmack. Sie kann sowohl frisch, als auch ver-
arbeitet (z.B. Dessert oder Konfitlire) genossen werden.

Mehr als die Hélfte der Fruchtbdume und -strducher gehéren zur selben botanischen Familie wie
die Rosen (Rosaceen).

Die Mehrzahl der heute in Europa angebauten Friichte stammt urspriinglich aus Asien. Die
Griechen und die Rémer haben die Baume um das 1. Jh. herum zu uns gebracht. Vorher waren
Beeren die einzigen Frichte auf dem européischen Speisezettel.

Die essbaren Friichte

Kernobst: Apfel, Birne ...

Steinobst: Aprikosen, Kirschen ...

Zitrusfriichte: Orangen, Zitronen ...

Beeren: Erdbeeren, Himbeeren ...

Oelfriichte: Nusse, Haselnlsse ...

Exotische Friichte: Bananen, Ananas ...

Wildfrlchte: Holunder, Heidelbeere, Hagebutten ...

Nicht essbare Friichte

Es kdnnen nicht alle Friichte gegessen werden; einige sind flir den Menschen sogar giftig, obschon
sie von einigen Tieren gefressen werden kénnen.

Beispiele: Hopfen, Tollkirsche, Rosskastanie, Beeren der Eibe und der Stechpalme

Der Apfel, die typisch schweizerische Frucht, wird in allen
Teilen des Landes angebaut.

Er wird von Hand kurz vor seiner vollen Reife abgelesen.
Die Ernte beginnt im Juli und zieht sich je nach Sorte bis in
den November hinein.

Apfel kdnnen dank der verschiedenen Sorten und der neuartigen Lagerungsméglichkeiten rund
um das Jahr angeboten werden.
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Die Traube ist die Frucht der Rebe; eine Traube ist aus vielen
Beeren zusammengesetzt.

Seit Urzeiten konsumieren die Menschen Trauben: zuerst in frischer
oder getrockneter, dann in Form von Wein.

Die Griechen und die Rémer haben wesentlich zur Verbesserung des
Rebenanbaues und der Weinkelterei beigetragen.

Bis Mitte des 19. Jh. erfreute sich der Anbau der Reben in Europa

steigender Beliebtheit. Dann zerstérten drei schlimme Krankheiten
(Mehltau, Beerenfaule, Reblaus) einen grossen Teil der Kulturen. W
Darauf entwickelte man andere Anbaumethoden. Noch heute wird die '
europdische Rebe auf eine amerikanische aufgepfropft, welche als
Krankheitsbarriere dient.

Die Rebe ist eine Liane, bestehend aus folgenden Teilen:

der Stamm ist von einer rissigen braunen Rinde umgeben; der Rebstock

die Seitenaste werden im verholzten Zustand Fruchtholz genannt; solange sie noch griin sind,
spricht man von Weinranken

die als Traube bezeichnete Frucht ist aus mehreren Beeren zusammengesetzt, die ein oder
mehrere Samen enthalten. Je nach Sorte oder Kreuzung ist die Form und Farbe der Beeren
verschieden.

Der Weinbauer hat mit seinen Reben rund ums Jahr Arbeit. Er muss sie schneiden, ausbrechen,
aufbinden, entblattern und lesen.

Die in der Schweiz angebauten Trauben dienen vor allem der Weinproduktion. Einige Kreuzungen
ergeben aber auch feine Tafeltrauben (Beispiel Chasselas); die anderen Tafeltrauben werden aus
dem Ausland eingefuhrt (ltalien, Spanien, Frankreich, Griechenland).

Aktivitaten

Frichte in die genannte Gruppe einteilen (Kernobst, Steinobst, etc.)
Das Herkunftsland der Frichte ausfindig machen

Von den verschiedenen Friichten die Samen nehmen und inren dusseren und inneren Aufbau
beobachten

Viele Frichte degustieren und dabei die Unterschiede notieren
Frichte zeichnen
Adjektive zur Beschreibung der Frichte finden

Marchen, Geschichten, Gedichte, Lieder und Verse, in denen Friichte vorkommen, suchen (z.B.
Adam und Eva, Wilhelm Tell)

Die bekannten Apfelsorten aufzdhlen. Aussehen und Geschmack vergleichen
Die in den Reben durchgefuhrten Arbeiten mitverfolgen

Vergleichen der verschiedenen schweizerischen Rebenkreuzungen bezlglich der Beeren
(Form, Farbe) und Blatter
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Der Verkauf

Die Frichte werden frisch oder verarbeitet z.B. als
Konfitire ab Hof — auf dem Markt — im Laden — im
Einkaufszentrum verkauft.

Vom Produzenten zum Konsumenten

Nachdem die Frichte geerntet sind, werden sie dem Zwischenlager oder der Genossenschaft
Ubergeben. Dort werden sie sortiert und vorbereitet fiir den Verkauf an Grossisten, Detailhandler
oder direkt an Grosseinkaufer (Hotel, Kantinen).

In den gekuhlten Rdumen der Zwischenhéndler kdnnen die Lagersorten mehrere Monate bis zum
Verkauf gehalten werden.

Die Direktvermarktung und der Wochenmarkt erlauben einen direkten Kontakt zwischen Pro-
duzenten und Konsumenten, ohne viele Zwischenhandler.

Nur einwandfrei_g, qualitativ hochstehende Friichte werden als Frischobst verkauft. Der Rest wird
verarbeitet. Die Apfel zum Beispiel werden in drei Qualitatsklassen eingeteilt. Die Einteilung erfolgt
aufgrund ausserer Kriterien wie: Farbe, Form, Grdsse.

In der Schweiz kann man unterscheiden zwischen:

Frische Saisonfriichte: Sie mussen aufgrund ihrer saisonalen Reife rasch konsumiert werden
(Beeren, Kirschen, Pfirsiche, Aprikosen, Mirabellen).

Lagerfriichte: Sie kdnnen im Kihlhaus oder Keller gelagert werden. Im September
geerntete Fruchte kdnnen im April gegessen werden (Aepfel, Birnen).

Exotische Friichte: Dank des technischen Fortschritts und der heutigen Verkehrsmittel
kénnen wir Frichte aus allen Teilen der Erde importieren.

Jede Jahreszeit hat ihre Friichte

Erdbeeren an Weihnachten — alles ist méglich! Dabei sollte jedoch der enorme Energieaufwand,
nur schon flr den Transport, beriicksichtigt werden. Einheimische Frichte, die in ihrer Saison
genossen werden, sind in der Regel optimal ausgereift und haben den besten Geschmack (siehe
Saisontabelle der Friichte S. 7).

Aktivitaten

¢ Die Orte lokalisieren, wo Frlichte verkauft werden

* Die Fruchtabteilung in einem Laden naher betrachten und kommentieren

e 10 Aepfel und 10 Kirschen wagen, Volumen und Gewicht vergleichen

* Einen Markt oder Frichteladen zeichnen

¢ Einen Markt besuchen

¢ Die verschiedenen Angebote fir eine Frucht (Apfel) vergleichen: Sorte, Grésse, Farbe, Preis
* Die verschiedenen Arten von Verpackungen fir Frichte betrachten

10
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Die Verarbeitung

Die industrielle Verarbeitung der Friichte erlaubt die
Herstellung einer ganzen Palette verschiedener Pro-
dukte far abwechslungsreiche Verwendungen.

Die Konservierungsmethoden sind dieselben wie auf dem Bauernhof, ausser dass im Industrie-
betrieb eine riesige Menge Frichte auf einmal verarbeitet werden kénnen.

Konfitlire

Gelee

Konservenblchse oder -glas

Saft (Apfelsaft)

Friichtekuchen

Sorbet und Glacen

Joghurt, Quark

Getrocknete Friichte

Konzentrat

QOel (Nuss — Haselnuss)

Alkohol

Likor

Industriell tiefgekihlte Frichte, ganz — puriert (Vermicelles)*
Kandierte Frichte*

Gefriergetrocknete Friichte*

Pulver* FHE eS| |
Aromen* -
Bonbons* 7 X

*Diese Verarbeitungsmethoden sind typisch fur industrielle Betriebe.

Aktivitaten

¢ Eine Konservenfabrik besuchen

* In einem Einkaufszentrum die verschiedenen Abteilungen erkunden, in denen Frichte in der
einen oder anderen Form verkauft werden

¢ Verpackungsmaterial von Friichten sammeln
¢ Die Informationen auf der Etikette studieren und vergleichen

* Eine Frucht auswahlen und die mdglichen Konservierungsmethoden herausfinden. Die
geschmacklichen Unterschiede zwischen einer frischen und einer konservierten Frucht de-
finieren

11
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Die Konfitlre

Ganze oder zerkleinerte Frichte, mit Zucker eingekocht und kon-
serviert.

Urspriinglich italienischer Herkunft sind die Konfitliren zu einer eng-
lischen Spezialitdt geworden.

Das Wort Konfitlire wird im 13. Jh. zum ersten Mal erwédhnt. Es
stammt vom lateinischen «conficere», was zubereiten bedeutet.
Die Konfitlire ist eine Konserve, bei der der Zucker die Rolle des
Konservierungsmittels ubernimmt. Wahrend der ganzen Renais-
sance ist diese Zubereitung der Oberschicht vorbehalten gewesen.

Die Kdnigin Catarina de Medici hat die Konfitlire nach Frankreich gebracht. Ihre Schwiegertochter,
Maria Stuart, brachte dann 1560 einige Glaser mit nach Schottland. Die schottische Stadt Dundee
ist heute noch beriihmt fir ihre Konfitiiren und besonders fur die delikate «Orangenmarmelade».
Dank der kolonialen Vormachtstellung mangelte es in England weder an Zucker noch an Friichten,
weshalb sich das Volk schon sehr friih Konfiture leisten konnte.

Gelee: Der Gelee ist durchsichtig und
wird aus dem Saft der Frichte,
dem man Zucker beifligt, her-
gestellt.

Marmelade: Zu Brei gekochte Zitrusfriichte
werden mit Zucker oder Sirup
aufgekocht.

Kandierte Friichte: Ganze Frichte werden mit
Zucker umgeben, wodurch sie
ihre Form und Farbe behalten.

Aktivitaten

* Konfitire aus Saison-Frichten kochen.
Angebaute oder wilde Frichte verwenden

* Eine originelle Konfitlre kreieren

e Etiketten zur Beschriftung entwerfen

» Konfiglaser originell verpacken 500 g Friichte

* Ein Inventar der Konfittiren von zu Hause erstellen 500 g Zucker

« Mit den Schiilern ein Frihstiick mit den von ihnen hergestell- = Alléezusammenkochen, bis

Fir eine feine Konfitiire
braucht es:

ten Konfitliren organisieren der Saft in grossen Tropfen
« Verschiedene Etiketten von Konfitiiren vergleichen (selbst- | 0N der Kelle fallt, dann in
gemachte und gekaufte) vorgewarmte Glaser einfiil-

len und sofort verschlies-
sen.

* Bei Konfitiren ohne Beschriftung die Frucht erraten

e Die Unterschiede von Konfitiren und Gelees herausfinden
e Die Frichte, die sich zur Marmeladenherstellung eignen, aufzéhlen
* Gebéack und Desserts, in welchen Konfitire enthalten ist, mitbringen
¢ Geschichten und Marchen, in denen Konfitiiren vorkommen, suchen

12
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Die Fruchte als Vitaminquelle

Vitamine sind essentielle Substanzen fir das Wachstum und das
einwandfreie Funktionieren unseres Koérpers.

Ohne Vitamine ware unser Kérper nicht lebensfahig; die Pflanzen
kénnen dank der UV-Strahlen der Sonne Vitamine synthetisieren;
sie speichern diese in den Blattern, Stengeln, Friichten, Samen
und Wurzeln. Jedes Vitamin hat seine bestimmte Aufgabe und alle
sind lebensnotwendig.

Die Fruchte sind eine besonders gute Vitaminquelle. Selbst im Winter kébnnen wir den Vitaminbe-
darf unseres Koérpers mit dem taglichen Konsum von einheimischen Friichten decken.

Vitamin C-Gehalt von einigen Friichten

Vitamin C pro 100 g Friichte

Mehr als 100 mg Cassis, Hagebutte

50 bis 100 mg Erdbeere, Kiwi, Orange, Zitrone

20 bis 50 mg Heidelbeere, Himbeere, Stachelbeere

bis 20 mg Apfel, Birne, Trauben, Pfirsich, Aprikosen, Kirschen

Die Friichte und die Sinne

Die Gesamtheit der von unseren finf Sinnen wahrgenommenen Eindriicke bestimmt die Akzep-
tanz oder das Zurtckweisen eines Lebensmittels.

Das Auge betrachtet, die Nase riecht, die Hand berthrt, das Ohr hért und der Mund probiert.

Das Auge ist die erste Schlusselstelle des Geschmackes. Ein blau geféarbter Apfel ist wenig
appetitanregend, ein farbloser Sirup schwierig zu identifizieren.

Die Nase vereinfacht das Entdecken oder das Erkennen eines Lebensmittels. Unser «Geruchs-
gedachtnis» kann mehr als 10 000 verschiedene Gerlche speichern.

Nicht die Zunge erlaubt uns den Geschmack einer Erdbeere, eines Apfels oder von Konfitlire
wahrzunehmen, sondern die Nase! Bei einer Erkaltung mit verstopfter Nase hat selbst die fruch-
tigste Erdbeere einen faden Geschmack.

Das Gehor (ein knackiger Apfel) und der Tastsinn erganzen die optischen und geschmacklichen
Wahrnehmungen eines Lebensmittels.

Suss, salzig, sauer und bitter sind die 4 Grundempfindungen des Geschmackes. Jeder dieser
Empfindungen entspricht eine bestimmte «Zone» auf der Zunge.

13
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Die Aufgaben der Vitamine erkléaren
Die Fruchte nach den vier Grundempfindungen des Geschmacks einteilen

VierTeller vorbereiten: einen siissen (Puderzucker), einen salzigen (grobes Salz), einen sauren
(mit Zitronenrondellen), einen bitteren (reiner Kakao oder gedéampfte Endivien). Probieren und
dabei herausfinden, welche Zonen der Zunge darauf reagieren

Die Adjektive, die eine Frucht bezlglich Aussehen, Geschmack und Konsistenz definieren,
aufzahlen

Frichte oder Konfitiiren mit verbundenen Augen essen und herausfinden, was es ist
Frichte probieren und erklaren, warum man sie gerne hat oder nicht






