
27. September

Am 27. September 1979 findet in Bremen die Gründungsversammlung für den ADFC statt. Die 
Abkürzung ADFC steht für den Allgemeinen Deutschen Fahrrad-Club.

Millionen Menschen auf der Welt fahren mit dem Fahrrad: zur Schule 
und zur Arbeit, zum Einkaufen oder um Freunde zu besuchen.

Aber wer hat das Fahrrad erfunden?

Bringe die einzelnen Teile dieser Sätze in die richtige Reihenfolge und du bekommst eine Antwort 
auf diese Frage. 

Im Jahre der Erfinder sein vor. Fahrrad stellte 1871 Karl von Drais

Draisine. Diesen des man Vorläufer nannte heutigen Fahrrads

bestand einem Es aus Fahrgestell und mit Sattel zwei Rädern.

den musste mit man Ohne Pedale sich Füßen abstoßen.

Im Jahr 1871 stellte der Erfinder Karl von Drais sein Fahrrad vor. Diesen Vorläufer des heutigen Fahrrads nannte man Draisine. Es bestand aus einem Fahrge-
stell mit Sattel und zwei Rädern. Ohne Pedale musste man sich mit den Füßen abstoßen.
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27. September 

Svetlana fährt zu ihren Großeltern – mit dem Fahrrad natürlich.
Diese haben einen großen Garten rund um das Haus. Dort pflanzen sie ihr eigenes Obst und 
Gemüse. Jetzt im Herbst gibt es Äpfel und Birnen, in den Monaten davor hat Svetlana dort Beeren 
in Hülle und Fülle ernten dürfen.

Welche Beeren kennst du?

Übrigens: Nicht alles, was Beere heißt, ist auch eine. Die Erdbeere beispielsweise ist eine 
Sammelnussfrucht! Schau bei Wikipedia unter „Beere“ nach, da erfährst du Erstaunliches!

Die Stachelbeere aber ist eine echte Beere – und weil sie so gut schmeckt, 
gibt‘s hier noch ein leckeres Rezept!

Stachelbeer-Kaltschale

Stachelbeeren haben viel Vitamin C und Vitamin B und sind daher sehr gesund.
Besonders lecker schmecken die kleinen Früchtchen als Kaltschale. Kaltschalen werden am 
besten aus frischem Obst hergestellt. Sie sind erfrischend und können zu Beginn der Mahlzeit 
oder als Nachtisch serviert werden.

Du brauchst dazu:
500 g Stachelbeeren, 1 l Wasser, 20 g Stärkemehl, 2–3 Esslöffel süße Sahne, ein Eidotter, eine 
Prise Zimt, Zucker nach Belieben

1.  Koche die Beeren mit dem Wasser und dem Zucker in einem Topf weich.
2. � Danach streichst du den Inhalt des Topfes durch ein Sieb, damit die Reste der Früchte und die 

Kerne im Sieb zurückbleiben.
3. � Verrühre das Stärkemehl mit etwas kaltem Wasser und dicke damit deinen Stachelbeer-Brei 

an.
4.  Koche deine Masse auf und nimm sie danach vom Herd.
5.  Verrühre die Sahne und das Eigelb mit einer Gabel in einer Tasse.
6.  Rühre das Ei mit der Sahne unter deine Masse und würze mit dem Zimt.
7.  Fülle dein Dessert in Schalen ab und stelle es kalt. 

Erdbeeren, Himbeeren, Heidelbeeren, rote und schwarze Johannisbeeren, Brombeeren, Vogelbeeren, Holunderbeeren, Wacholderbeeren, Preißelbeeren, 
Kratzbeeren, Blaubeeren, Maulbeeren
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