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Gemüsepyramide
Kann	man	verschiedenes	Gemüse
gemeinsam	in	eine	Pyramide	setzen?
--Ja,	kann	man!	Häufig	ist	es	sogar
von	Vorteil,	ganz	nach	dem	Motto	der
guten	alten	"Nachbarschaftshilfe".
--Schnittlauch,	Karotten	und	Salat
Radieschen,	Karotten,	Salat	sowie
Bohnen	und	Erbsen	vertragen	sich
herrlich	in	einem	Beet.	Gerne	kann
man	auch	Kapuzinerkresse,	Kohl,
Mangold,	Petersilie,	Schnittlauch	und
Spinat	mitanbauen.
--Kürbisse
Kürbisse,	Bohnen	und	Fisolen
bereichern	sich	gegenseitig.	Ein
gemeinsamer	Anbau	wird	empfohlen.
	
	Die	Gemüsepyramide	ist	ein	Natur-
Live-Erlebnis.	Der	gesamte
Lebenszyklus	von	unterschiedlichen
Gemüsedesorten	kann	beobachtet
werden.	Sie	erfahren	mehr	über	Ihr
tägliches	Essen	und	bekommen
einen	Bezug	dazu.	Frisch	geerntete
Radieschen,	Karotten	und	Co.	sind
ein	wahrer	Genuss.	Sie	können	sich
selbst	mit	gesundem	Gemüse
versorgen	und	sparen	dabei	noch
Geld	beim	Einkauf.
	

oder
Kartoffelpyramide			
	
In	einer	einzigen
Kartoffelpyramide	können	pro
Saison	bis	zu	50	Kilo	Kartoffeln
oder	Erdäpfel,	wie	man	in
Österreich	sagt,	geerntet	werden
	
Kartoffelpyramiden	können	zwei,
drei,	vier	oder	sogar	mehr	Ebenen
haben.	Je	mehr	Ebenen,	desto
hübscher	sieht	sie	aus	und	desto
mehr	Kartoffeln	können	natürlich
darin	gedeihen.
Kartoffelpyramiden	bestehen	aus
quadratischen	Kästen,	die	nach	oben
hin	immer	kleiner	werden.
	

Was	Sie	für	den	Eigenbau
brauchen:
	
--Je	vier	Leisten	gleicher	Breite	aber
verschiedener	Längen	(die	Ebenen
sollten	sich	um	10	bis	30cm	Breite
unterscheiden,	damit	der
Pyramideneffekt	entsteht),	z.B.	4
Leisten	120cm	lang,	4	Leisten	90cm
lang,	4	Leisten	65cm	Länge	und	4
Leisten	50cm	Länge
--Nägel	und	Hammer	oder	Schrauben
und	Bohrer
--gute	Gartenerde	und	Kompost
(Kartoffeln	sind	Starkzehrer!)
--Kartoffeln
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Quelle:	So	schmeckt	Niederösterreich
	



Was	wäre	wenn	???

Quelle:	nachhaltiges	Speisen-	und	Getränkeangbeot	in	der
Hotellerie	und	Gastronomie

	

Setze	2023	einen	Schwerpunkt:	Die
LOCKPFOSTEN	in	TIROL

Tafeln	mit	QR	Code	werden	von	folgenden	Stellen	kostenfrei
für	die	Direktvermarkter	ausgegeben:
Jungbauernschaft	in	allen	Bezirken,

Landwirtschaftskammer	Innsbruck	und
Gemeinnützige	Verein	Ökozentrum,	6460	Imst	

	



Regional	einkaufen

Regionalität	:	Vielfalt	der
Lebensräume
	
.

IWas	wäre	wenn?
Egal,	wie	du	deine	Vielfalt	und	Regionalität	definierst.	Eines	haben	sie
gemeinsam:	sie	sind	unverzichtbar	für	deinen	Lebensraum	und	deine
Lebensmittelversorgung	–	und	dahinter	stecken	die	Schweizer	Bäuerinnen
und	Bauern.	Wir	leisten	Tag	für	Tag	viel	für	deinen	regionalen	Genuss.
Gleichzeitig	sorgen	wir	uns	um	die	Vielfalt	der	Lebensräume,	Arten	und	Gene.
Stell	dir	vor,	die	Lebensmittelproduktion	in	Tirolm	würde	eingestellt.
	
Ohne	unser	Tun	verschwände	ein	grosses	Stück	regionaler	Genuss	und	Natur
aus	deinem	Leben.
	
	

«Herkunft	TIROL»,	regional	Einkaufen
	
Mit	deinem	Konsumverhalten	kannst	du	einen	grossen	Beitrag	zum	Erhalt	der
Ernährungssicherheit	in	der	Schweiz	sowie	an	den	Klimaschutz	leisten.	Mit
deinem	regionalen	Einkauf	unterstützt	du	die	Tiroler	Wirtschaft	und	schaffst
oder	erhältst	Arbeitsplätze.	Zudem	vermeidest	du	lange	Transportwege	von
Lebensmitteln.	Deine	Produkte	sind	frischer	und	werden	umweltschonender,
tiergerecht	und	gentechfrei	produziert	und	verarbeitet.
	

Noch	einmal	Kulinarisch	bewusst	durch	den	Fasching
	Mit	diesen	Tipps	wird	Ihr	Faschingsfest	ein	Highlight.
	
Regionale	Faschingsspezialitäten
Aus	heimischen	Zutaten	der	Saison	lassen	sich	herrliche	Buffets	mit
Rohkostsalaten,	Aufstrichen,	Gulasch	und	kräftige	Eintöpfe	gestalten.
Beliebt	sind	auch	Fischspeise	wie	Heringssalat:	Greifen	Sie	beim	Fisch	zu
heimischen	Arten	wie	Forelle,	Zander	oder	Wels.	Das	schont	die	Bestände
bedrohter	Meeresfische	und	die	Transportwege	sind	wesentlich	kürzer.
Heimischer	Fisch	passt	gut	in	alle	Arten	von	Fischsalaten,	in	eine	kräftige
Fischsuppe	oder	auf	belegten	Brötchen	mit	geräucherter	Forelle	und
Oberskren.
	
·Setzen	Sie	auf	Obst	und	Gemüse	der	Saison
Der	Winter	bietet	mehr	saisonale	und	regionale	Lebensmittel,	als	viele
annehmen.	Erdäpfel,	Karotten	und	Zwiebel	sind	das	ganze	Jahr	über	aus
österreichischer	Produktion	erhältlich	und	vielseitig	in	der	Küche	einsetzbar.
Gemüsesticks	aus	Karotten	oder	Kohlrabi	sind	ein	gesundes	"Fingerfood".
Dazu	passen	frische	Aufstriche,	ein	herzhafter	Joghurtdip	oder	eine	würzige
Kräutersauce.
	
·Selbstgemachte	regionale	Snacks
Chips	aus	Brot,	Kürbis	oder	Erdäpfeln	sind	günstigere	und	gesündere
Alternativen	zu	handelsüblichen	Fertigprodukten.	Zu	Hause	im	Backrohr	ohne
oder	mit	wenig	Fett	zubereitet	und	mit	regionalen	Kräutern	gewürzt,	laden	sie
zum	Zugreifen	ein.
Popcorn	in	seiner	herkömmlichen	Form	hat	weniger	Fett	als
Fertigknabbereien.	Zudem	enthält	diese	besondere	Sorte	Mais	viele
Ballaststoffe,	da	das	ganze	Korn	verarbeitet	wird.	Gekauftes	Popcorn	und



Mikrowellenprodukte	enthalten	eine	extra	Portion	Fett.	Beim	Selbermachen
können	Sie	Fett,	Salz	oder	Zucker	selber	dosieren.

Weiterführende	Links
Alkoholfreier	erfrischender	Aperitif:	Verjus
Tipps	rund	um	den	Faschingskrapfen
Rezept	für	den	klassischen	Krapfen
Rezept	für	Bauernkrapfen
Rezept	für	Scheiterhaufen	mit	altbackenen	Krapfen
Wir-leben-nachhaltig:	Faschingsparty	ohne	Plastik
Wir-leben-nachhaltig:	Tipps	für	Knabbersnacks
	

	
„Wir	fördern	die	Kooperation	Landwirt	-

Gastwirt"
	
	

Kooperationen	sind	erfolgreich
wenn...
�	ein	schlüssiges	Konzept	mit	Vorteilen	für	alle
Partner	erarbeitet	wird.
	das	Konzept	einfach,	transparent	und	klar	ist.
�	durch	glaubwürdige	und	lückenlose
Kommunikation	Vertrauen	aufgebaut	wird.
�	eine	schlanke,	aber	tatkräftige	Organisation
geschaffen	wird.
	Menschen	mit	Initiativen,	Idealismus	und
Leidenschaft	im	Projekt	involviert	sind.
	Eine	positive	Kooperationskultur	geschaffen
wird.
	Beide	Seiten	mit	Disziplin,	Konsequenz	und
Fleiss	arbeiten.
�	der	garantierten	Qualität	nach	aussen	durch
klare	Kriterien	gesichert	ist.
	Gemeinsame	Verpflichtungen	nach	innen
vereinbart	und	eingehalten	werden.
�	Die	Bedürfnisse	der	Partner	erläutert	und
akzeptiert	werden.
	Eine	professionelle	Marketingarbeit	gesichert	ist.

Kooperationen	Landwirt	-
Gastwirt

CO2	ist	nicht	alles	-	aber	auch	nicht	weg	zu
diskutieren

Bewerben	ist	wichtig	!!	



Eine	tolle	Landschaft,	die	aber
nicht	von	selbst	so	entsteht.
Unsere	Diektvermarkter	stehen
dahinter.	Die	Touristen	und
Einheimischen	sagen	DANKE	



	
	

Vielleicht	treffen	wir	uns	einmal
da.
Wäre	fein.	
	

BIO	Seidemann

Marketingkonzept:		Wie	ensteht
unser	Außenbild	?	Wofür	stehen	wir	?
Welche	Zielgruppen	sprechen	wir	an
?	Unsere	Konkurrenten	?	Wen
möchten	wir	noch	gewinnen	?
	
Viele	Fragen,	die	diskutiert	werden
sollten.

www.regional.tirol
info@regional.tirol		0676	73	58	167
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