Wage kann ich mit Tafeltrauben machen?

Snack _ & 2

T Re Happchen. ldeal ale _ L

B bir;ngc‘i:fctojlih; S er sahirochen Kombina- | Wie werden Tafeltrauben
zwise
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= im Magli Weltweit sind Trauben nach Bananen, Apfeln und Oran-
henbela gen das am vierthaufigsten angebaute Obst. 77 % der
= ale Kuchenbelag geernteten (man sagt auch ,gelesenen”) Trauben werden

m in Deggerts
= im Obstgalat

la Konfiture u ge\‘rockne{ ale Roginen zu Wein verarbeitet und nur etwa 15 % werden als Tafel-
B a = in Kombination mit Kage, trauben frisch gegessen. Frische Trauben sind bei uns
w ale Qaft sehr beliebt und das ganze Jahr Gber verfiighar. Je nach

wie z.B. Gouda

Sorte werden Trauben von August bis Oktober reif. Der
grol3te Teil wird direkt vor Ort verkauft. Bei uns in Rhein-
land-Pfalz werden Uberwiegend Trauben als sogenannte
Keltertrauben zu Wein verarbeitet.

Trauben selber anbauen? So geht's:

Die Pflanzen der Trauben nennt man Reben. Einmal ge-
pflanzt, wachsen sie mehrere Jahre lang als Kletterpflanzen.
Daher brauchen sie eine entsprechende Stitze, etwa ein
Spalier (gespannte Drahte zwischen zwei Holzpféhlen). Re-
ben werden von Anfang April bis Mitte Mai an einem son-
nigen und windgeschutzten Platz in ein etwa 50 c¢m tiefes
Loch gepflanzt und missen die ersten 6 Wochen regelma-
Rig gegossen werden. Wenn man die Reben im Friihjahr
Tafeltrauben bleiben auch in reifem und im Sommer zuriickschneidet, férdert man damit eine
Zuetand feet. Dechalb werden gie 2o gerne reiche Ernte mit grofRen und suf3en Friichten.

frisch gegeggen.
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Tafeltrauben werden reif geerntet. Unreif Da steckt viel drin!

geerntete Trauben reifen nicht nach und Der Begriff Traube leitet sich aus dem althochdeut-
aechmecken gauer. schen ,,thrubo” ab, was so viel hiel3t wie ,Klumpen®“.
® Der botanische Name lautet vitis vinifera. Zu uns

Trauben gind Turbo-Energie[ieferanfen. kam die Traube durch die Romer. Die wiederum

Dechalb cind Trauben ein idealer Paugengnack | [kennen sie aus Agypten, wo diese Friichte bereits
fir die Schule [ 'vor mehr als 3.500 Jahren angebaut wurden.

° ' | Trauben stecken voller Vitamine, Mineralstoffe,
' sekundarer Pflanzenstoffe und Ballaststoffe.
B-Vitamine und Folsaure sind wichtig fur un-

Schon mal aufgefallen? Frigch geerntete Trauben

haben oft noch einen weil3en Uberzug. Dag ist - seren Stoffwechsel und das Immunsystem.

eine natirliche Wachggchicht, die die Trauben ' I Der Mineralstoff Kalium unterstiitzt Herz

langer haltbar macht. Beim Wagchen geht T und Muskeln. Die sekundéaren Pflanzenstoffe

diece Qehicht leicht ab. geben den Weintrauben nicht nur ihre schéne
® . . Farbe, sondern wirken sich auch positiv auf

- unsere Gesundheit aus. Die in der Schale und in
den Kernen enthaltenen Ballaststoffe helfen bei
der Verdauung.

Esg gibt Trauben in vielen Farben (gran, gelb,
berngteinfarben, rot, blau und echwarz). Dag
bringt Abwechglung in die Paugentite.

Von Obst sollte man wenigstens 2 Portionen pro

Tag essen, sagen Experten.
Bei Trauben gilt: 1 bis 2 Handvoll = 1 Portion.
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2 Qtick -
; gfasuch’f werden und kannst
die Satze vervollstandigen?

1 Birne
9 bie 3 Handvoll Trauben

etwag Zitronengaft
Zahnetocher

1. Zuerst die Birne und die
Trauben waschen. Nun die Spitze
&) der Birne etwa einen Finger breit
) echalen. Die geschalte Spitze mit
stwag Zitronengaft betraufeln,
damit gie nicht braun wird.
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2. An einer Seite der Birne einen

achmalen Streifen abechneiden,
damit cie qut liegen bleibt. Dag
wird dae Unterteil deg gele.
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3. Nun die Trauben einzeln auf ~ Deutachland die Traubengaigon

hnetocher gpiefden und in die ungegchalte L ——

Ualfte der Birne stecken, bie die Qchale volletandig |
durch die Weintrauben-Zahngtocher

bedeckt ist.
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5 Trauben gcollten geerntet

| .
| werden, da gie hach der Ernte nicht mehr nachreifen

A, Fir die Augen deg |gele zwei kleine
Lscher aughohlen und Kleine Beeren oder

Kerne eingetzen.

5. Fur die Nage eine kleine Traube :
halbieren, aughohlen und auf die Spitze / :

der Birne cetzen. Dag gibt die Schnauze.

Fertig ict der Traubenigel!
Welche sind dir lieber:

blaue, roséfarbene oder

nd gind eine koetliche
helle Trauben?

Tipp: Die lgel gehen lustig aus u
caghare Dekoration fir den nachgten Kinder-
altuoller” zu machen, kann man

geburtstag! Urn eg »0eh
hen zu den Trauben etecken.

auch kleine Kagestieke




