scher Kreis, die Funktionsweise der Apfelpresse.
Volker Knipp baute auf dem Schulhof eine mobile
Apfelpresse auf und die Schiilerinnen und Schii-
ler durften die einzelnen Schritte der halbmecha-
nischen Gewinnung des goldenen Fruchtsaftes
durchfiihren.

,Den Schiilerinnen und Schiilern bereitete es viel
Spal3, an mehreren Tagen auf den Streuobstwiesen
der Region Apfel zu sammeln und nun sie dann
selbst zu verarbeiten®, sagte Lehrerin Claudia Dos-
sow tliber die Aktion.

Und schon ging es los: Die Apfel mussten als ers-
tes gewaschen werden. Danach wurden die Apfel
kleingehackselt, um anschlieBend in der Presse
den Saft freigeben zu kénnen. Am angeschlosse-
nen Zapfhahn fiillten die Schiilerinnen und Schii-
ler die gewonnene Fliissigkeit ab und freuten sich
iiber den eigenhindig produzierten Apfelsaft.

Nach der Saftgewin-
nung bleibt ein trocken
gepresster Kuchen aus
Trester zuriick (so nennt
man die ausgepressten
Apfelstiicke). Der Tres-
ter wird aber nicht weg-
geschmissen, sondern
an Schafe verfiittert. K

Fazit

Muss der Apfel zwischengelagert und gekiihlt wer-
den? Diese Prozesse setzen namlich CO, frei und be-
stimmen damit die Okobilanz. Superméirkte bieten
meist mehrere Apfelsorten an, dabei hat jede Sorte
bedingt durch die verschiedenen Anbaumethoden
und Herkunftslainder einen anderen CO,-Fulab-
druck. Ganz grob kann man aber sagen, dass die
Okobilanz eines Apfels etwa 160 Gramm CO, be-
tragt. Zum Vergleich: Ein Mittelklassewagen erzeugt
pro gefahrenem Kilometer auch etwa 160 Gramm
CO,. Fahrt man zum Beispiel 5 Kilometer zum Su-
permarkt um Apfel zu kaufen, kommt schnell ein
800 Gramm CO, Fuffabdruck dazu.

,Herzlichen Dank an alle, die dieses Projekt an al-
len Tagen unterstiitzt haben und ich hoffe, dass im
nachsten Jahr noch mehr Schiilerinnen und Schiiler
an diesem Projekt teilnehmen werden.“ sagte Klima-
schutzmanager Hadi Fleger.
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