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Deutschlands Initiative fir gesunde Erndhrung
und mehr Bewegung

Apple Crumble & Apfeltee

Ziel der Aktion

Reflexion des Lebensmittel-Trends Zero Waste oder ,,from leaf to root”.

Fachliche und didaktische Relevanz des Themas

Viele Lebensmittelabfalle im Haushalt lieRen sich vermeiden, wenn
man auf das Schdlen von Gemise und Obst verzichten und die
ganzen Pflanzen verzehren oder die Schalen oder Abschnitte fiir
Gemiisebriihen weiterverwenden wiirde. Zu dem Trend sind im
Internet diverse Empfehlungen zu finden, u. a. Chips aus Schalen (BLE
2022a).

Insbesondere bei Kartoffelschalen gibt es jedoch gesundheitliche
Grenzen, da diese das toxische Alkaloid Solanin enthalten, das nicht
beim Kochen zerfallt und in das Kochwasser (ibergeht. Die toxische
Dosis beginnt bereits bei einem Glykoalkaloidgehalt von 1 mg/kg
Korpergewicht. Ein Kind mit einem Korpergewicht von 10 kg kann bei
einer Portion von 200 g ungeschalten Kartoffeln, die insgesamt einen
unbedenklich eingestuften Glykoalkaloidgehalt von bis zu 100 mg/kg
Frischware enthalten, diese toxische Dosis bereits tiberschreiten (BfR
2018: 3, MRl 0. J.:2)!

Kompetenzen

Die Schiiler:innen kénnen ...

e Experimente zur Verwendung von Schalen (z.B. Apfelschalen) durchfiihren.

e die Veranderungen von verschiedenen Erndhrungsformen im Laufe der Zeit einordnen.

e die Reduzierung des vermeidbaren Abfalls durch die komplette Verwendung von Gemiise

und Obst begriinden.

e die Auswahl von Pflanzenteilen, die zum Verzehr geeignet sind, beurteilen.

e restearm kochen und diese Speisen dsthetisch anrichten.

www.in-form.de



Szenario des Aktionskonzeptes: Restlose Verwertung von Apfeln

Restlose Verwertung von Apfeln:

e Rezepte und Lebensmittel sowie vegane Alternativen
e Verschiedene Zubereitungsarten von Getreide, in Kombination mit dem Apfel

Aktion:

e Challenge: Schalen der langsten Apfelschale und Verkostung
e Herstellung von Apfeltee aus Kerngehdusen und Schalen
e Herstellung eines Apple-Crumbles

Kommunikationsfokus

e Restearmes Backen: Ausgabe der Speisen und Getranke im Schulsetting

e Reduktion der Abfallmenge: Zero Waste Rezepte

e Experimente: Verwendung von Apfelschalen zur Herstellung von Friichtetee
(z.B. Ziehzeit des Tees, Sorte)

Impulse fiir die facheriibergreifende Verbraucherbildung (Schule)

e Alte Sorten
e Veranderung der Erndahrungsformen im Laufe der Geschichte

Kristallisationspunkte fiir eine Allianz von Bildung & Verpflegung

e Reduktion der Abfallmenge: Hoher Verwertungsgrad der Lebensmittel
e Die Welt und ihre Esskulturen: regionale Gemuse- und Obstsorten in anderen Kulturen

Tipps & Hintergrundinformationen

BfR — Bundesinstitut fiir Risikobewertung (2018). Speisekartoffeln sollten niedrige Gehalte an Glykoalkaloiden (Solanin) enthalten.
https://mobil.bfr.bund.de/cm/343/speisekartoffeln-sollten-niedrige-gehalte-an-glykoalkaloiden-solanin-enthalten.pdf

BLE — Bundeszentrum fiir Erndhrung (2022a). BZfE - Vom Blatt bis zur Wurzel: Obst und Gemuse komplett verwenden?
https://www.bzfe.de/nachhaltiger-konsum/lagern-kochen-essen-teilen/vom-blatt-bis-zur-wurzel/

BLE — Bundeszentrum fiir Erndhrung (2022b). Lebensmittelverschwendung vermeiden: Zu gut fiir die Tonne!
https://www.bzfe.de/nachhaltiger-konsum/lagern-kochen-essen-teilen/lebensmittelverschwendung/

MRI — Max Rubner-Institut (o J.). Vermeidungsstrategien. Richtiger Umgang mit griinen Kartoffeln.
https://www.mri.bund.de/fileadmin/MRI/Verbrauchermedien/PDFUA-Flyer-MRI_Gruene_Kartoffeln bfrei.pdf
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