Setzen, ernten, essen!

Ein Projekt fir
Kindergdrten und Schulen, fir
Gemeinden und Seniorenzentren:
fur alle Menschen, die
bewusster leben wollen!
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Die Frddpfelpyramide macht
im eigenen Garten erlebbar, was
unsere Bduerinnen und Bauern das
ganze Jahr (ber leisten um uns tdqlich
mit den besten Lebensmitteln
Zu versorgen.

Mit der Erddpfelpyramide

kann der Naturgarten bequem zum
Lelgenen Gemisekister!" gemacht

und die Ernte mit allen Sinnen

genossen werden.

Stephan Pernkopf,

Landesrat Johanna Mikl-Leitner,

LH-Stellvertreterin

-
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Gdrtnern ist (nicht nur) fur
( Kinder ein Erlebnis. Mit der Erdapfel-
pyramide wird Gemdse fassbar, und
der Griff zum heimischen Lebens-
mittel gestdrkt.

o _ . ) B
Projekte wie die Erddpfelpyramide
helfen, bereits in den ersten Bildungsjahren —
Bewusstsein fur unsere Umwelt und verant- Als Gdrtner habe ich natiirlich

wortungsvollen Umgang mit den Schatzen k die Erddpfelpyramide auch in meinem

”WU schaffen. . Garten probiert. Ich war dberrascht, welch

tolle Ernte auf so kleiner Fldche maglich
Barbara Schwarz, )
Landesritin ist, ohne groBen Aufwand und
fir jeden machbar.

-~

Gemdise selber anbauen und

-

frisch genieBen: So macht gesunde
Erndhrung SpaB! Machen Sie mit und /
erleben Sie selbst, wie stolz das
Ernten macht.

Irene
% Neumann-Hartberger,

Sandra Landesbduerin

Zehetbaver,
Landesleiterin
der Landjugend

Johannes Kdfer,
Radio NO Gdrtner
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Bauanleitung
16 Erddpfel setzen in 4 Stockwerken

4 Bretter 100 x 20 cm = 4 Erddpfel
4 Bretter 72 x 20 cm = 4 Erddpfel
4 Bretter 52 x 20 cm = 4 Erddpfel
4 Bretter 38 x 20 cm = 4 Erddpfel

cd. 1 m? Erde
ca. 50 Ndgel, Ltinge abhdngig
von Stdrke der Bretter

A) m2 konnen x'|

. mehrere kg Erddpfel
. geerntet werden!

Tipps fir den Bau £

@ Erddpfelpyramide auf der grinen Wiese aufsetzen,
Grasnarbe nicht abheben.
@ Pyramide in Sidrichtung aufstellen, maglichst sonnig.

@ Die Erde gibt nach, also tppig einfillen.
Torffreie Erde und Kompost verwenden.

@ Die Bretterstdrke sollte zumindest 2 cm betragen.
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ﬁl_ld nicht

. vergessen: III

\_ Bitteein Foto |

— / schicken! /
Pyramide nach { - "“‘“h———//
Belieben dekorieren,

II'. z.B. bemalen oder
. beschriften!

e — -

D Fir mehr Ertrag Saaterddpfel vorkeimen lassen. Knollen 2—3 Wochen vorm
Setzen in Kiste legen — an hellem Ort, nicht aber in die Sonne.
Keime sollen 1—2 ¢cm lang werden.

i @D Vorgekeimte Erddpfel ab Ende Mdrz ab 8—10 °C Bodentemperatur setzen.
In jede Ecke der Pyramide einen Erdapfel in 10 cm tiefes Loch legen.

Pyramide qut mit Wasser eingieBen.

o Fir frostige Nchte Erde mit Folie oder alter Decke abdecken.

@D Wenn die Pflanzen 1520 cm groB sind mit Erde anhéiufen, aber nicht ganz
damit zudecken.

@D Bei Bedart morgens und abends die Erde leicht gieBen, nicht die Pflanzen!

o Gelb-schwarz-gestreifte Erdapfelkdfer und rGtliche ,wurmformige" Larven
verhaften” und entfernen.

€ Frdipfel bravchen zumindest 90 Tage zum Wachsen. Sie sind reif sobald Bltter
vergilben. Jetzt mit der Ernte beginnen!

o Wenn Erddpfel nicht sofort gekocht, sondern gelagert werden sollen, dann
geerntete Knollen ein paar Stunden im Freien abtrocknen lassen.

Bei Fragen hilft das

i " QD Tipp fir den Unterricht: Wachstum der Pflanzen beobachten und im
oNatur im Garten” Telefon Wachstumsprotokoll vermerken. Kostenloser Download unter
02742 /743 33. www.soschmecktnoe.at/erdaepfelpyramide
""-‘\H_\_ - .
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Gestatten, Erika!
Ich bin ein friihreifer,
festkochender
Erdapfel!

Wir kochen Erdapfell

Es gibt iiber 5.000 Erddpfelsorten, 120 verschiedene werden in
Usterreich von Bduerinnen und Bavern angebaut. Unterscheiden kann
man sie nach Farbe, Geschmack, Lagerfdhigkeit ... und Kocheigenschaft:

Festkochende Erddpfel haben wenig Stdrke. Sie bleiben beim Kochen
,ganz" und eignen sich qut fir Erddpfelsalat und Aufldufe.

Vorwiegend Festkochende sind universell einsetzbar: von Suppen bis zu
Erddpfelpuffern.

Mehlige haben am meisten Stérke. Die Erddpfel zerfallen leichter, perfekt
fir Piree, Erddpfelnudeln und -knddel.

Schon gewusst? Niederdsterreichs Bduerinnen geben ihr Wissen
Uber heimische Lebensmittel in ,UrGut Kochseminaren und
Kinderkochkursen weiter: www.semindarbaeuerinnen-noe.at




7 M|t der tollen Knol\

kann man viel machen! |
Mehr Rezepte unter '!

Brat- und Ofenerddpfel

fir schnelle Kiche — Xunde Pommes

1 kg festkochende Erddpfel
3 EL Sonnenblumendl
Krdutersalz oder Braterddpfelgewdirz

Das Backrohr auf 200°C vorheizen. Die Erddpfel griindlich reinigen, in cd. 5 mm
dicke Scheiben, Spalten oder Pommes schneiden. In einer Schiissel 01 und Gewiirze
vermengen und die Erddpfel darin unterheben. Auf ein mit Backpapier ausgelegtes
Blech auflegen und im heiBen Backrohr ca.20 Minuten braten.

Tipp: Die Erddpfel konnen duch in Folie gewickelt in der Glut gegrillt werden.

Und was \
[ willst du werden,

wenn du groB/ _ _
il “POMMES! )
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kostlichund |
gesund! /

' -~
<L -

Erddpfelkas

25 dag mehlige Erddpfel, 1/8 | Sauerrahm oder Schlagobers,
1 halbe Zwiebel, Salz, Pfeffer, 2 EL Schnittlauch

Die Erddpfel in der Schale kochen, lauwarm schdlen und mit einer Gabel fein
zerdriicken. Mit Rahm vermischen und mit fein geschnittenem Zwiebel und
Schnittlauch sowie Salz und Pfeffer qut wirzen.

Erddpfelgrostel

80 dag festkochende Erddpfel

20 dag gekochtes Rindfleisch oder Schinken
1Zwiebel

2 EL Butterschmalz

Salz, Pfeffer, Majoran

frische Petersilie

Erddpfel kochen, schdlen und in diinne Scheiben schneiden. Fleisch in grobe
Streifen, Zwiebel in feine Streifen schneiden. Schmalz in einer Pfanne erhitzen,
Zwiebel darin hellbraun rosten, Erddpfelscheiben dazugeben und mitrdsten.
Je knuspriger die Erddpfel gebraten sind, desto besser schmeckt das Grostl.

Zum Schluss das Fleisch beifiigen und anbraten, dann mit den Gewiirzen
abschmecken. Mit frisch gehackter Petersilie servieren.
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Bringen Sie Abwechslung auf den Teller mit heimischen

Lebensmitteln! Regionale Produkte und Spezialitdten finden so schmeckr

Sie auf Mdrkten, bei ,So schmeckt NO“~ Partnerbetrieben und
im Onlineshop www.soschmecktnoe.at/shop einfach
zum Bestellen.

Seit iber 17 Jahren setzt sich ,Natur im Garten" fur die Okolo-
gisierung von Gdrten und Grinréumen in NO ein. Dazu zdhlen der
Verzicht auf Pestizide”, auf chemisch-synthetische Diingemittel
und Torf. ks wird groBer Wert auf biologische Vielfalt, Gestaltung
mit heimischen Pflanzen sowie das Arbeiten im Kreislauf der Natur gelegt.

Tipps zum Anbauen, Pflegen und Ernten bekommen Sie unter 02742/74 333 und
www.naturimgarten.at.

* die nicht der EU-Bioverordnung in der letztgiltigen Fassung und den Kriterien des ,Natur im Garten” Gitesiegels entsprechen

Die NO Saatbaugenossenschaft (NOS) ist Osterreichs ein-
ziger Erdtipfelzichter. Die groBte Vermehrerorganisation zichtet

25 verschiedene Sorten, so auch Erika. Informationen Uber die viel-
seitige Knolle und Verwertungsrichtungen unter www.noes.at.

Sollten Sie Fragen zur Erddpfelpyramide haben, erreichen Sie
,S0 schmeckt Niederdsterreich® per E-Mail unter erdaepfelpyramide@enu.at
oder telefonisch unter 0 2742/ 74 341.
Wissenswertes iber Gemise, Rezepte und das Projekt kdnnen Sie unter
www.soschmecktnoe.at/erdaepfelpyramide nachlesen.

Impressum: Medieninhaber/Herausgeber: Energie- und Umweltagentur NO, Grenzgasse 10, 3100 St. Pdlten; Konzept und Mitarbeit: Mag. Christina Mutenthaler,
DI Caroline Stiglbauer, Mag. Helmut Eiselsberg; Grafikdesign/Illustrationen: Mag. Lois Jesner; Fotos: Weingartner, LR Schwarz NOFAM, Landjugend NO, BMI/Alexander
TUMA, Gabriele Moser, AMA; Druck: Niedergsterreichisches Pressehaus Druck- und Verlagsgesellschaft m.b.H., GutenbergstraRe 12, 3100 St. Pdlten, Bei Abweichungen von
geschlechtergetrennten Formulierungen gilt die gewéhlte Form fiir Ménner und Frauen gleichermaBen.
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