so schmeckt
NIEDEROSTERREICH

Ein Projekt fir Kindergarten und
Schulen, fir Gemeinden und Vereine: fir alle
Menschen, die sinnlicher leben wollen!

KL
:
] eu
Eine Initiative der eNu.at .



Erdapfel bringen ein Stiick
Landwirtschaft in den eigenen Garten
und machen erlebbar, was unsere
Bduerinnen und Bauern das ganze Jahr
Uber leisten, um uns taglich mit den
besten Lebensmitteln
Zu versorgen.

Stephan Pernkopf,
LH-Stellvertreter
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Gartnern ist ein Erlebnis flr Grof3

und Klein. Das gemeinsame Bepflanzen der

Erdapfelpyramide schafft Bewusstsein fir die

Umwelt und hilft dabei, einen verantwortungs-
vollen Umgang mit den Schatzen

unserer Natur zu vermitteln.
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/ Christiane
E J Teschl-Hofmeister,
Landesratin

Die Erdapfelpyramide
macht den Weg von Lebens-
mitteln greifbar und gibt
einen wertvollen Einblick
in die Arbeit unserer
Bauerinnen und
Bauern.

Johannes
Schmuckenschlager,
Prasident der Land-
wirtschaftskammer NO
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Die Erdapfelpyramide ermdglicht
auch in den kleinsten Garten ertragreiche
Ernten. Das gemeinsame Anbauen und
Ernten fordert die Gemeinschaft und

ist eine Einladung fir Kinder sowie
Erwachsene, miteinander Zeit
Zu verbringen.

\ Christa Lackner,
Geschaftsfiihrerin
von Natur im Garten

Mit der Erdapfelpyramide wird
—_erlebbar, wie gesunde Lebensmittel
dem Boden entwachsen. Und das
mit Herkunftsgarantie!
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Anja Bauer,
Landesleiterin
der Landjugend

erfahren schon unsere Jingsten,
wieviel Zeit es braucht, Pflanzen
zu sdaen, pflegen und ernten
und Lebensmittel zu
erzeugen.

( " Mit der Erdépfelpyramide

Das ist Erdapfelanbau mit
Erfolgsgarantie. Bis zu 20 kg
Ernte aus einem Quadratmeter
Boden, die Erdapfelpyramide
macht’s méglich!

Neumann-Hartberger,
Landesb&uerin

Johannes Kifer,
Radio NO Géartner
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Bauanleitung
16 Erdapfel setzen in 4 Stockwerken

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

ca.1m?Erde
ca. 50 Ndgel, Lange abhangig
von Starke der Bretter

e ——,

( Pro m2 kénnen \n.
mehrere kg Erdapfel
geerntet werden!

Tipps fiir den Bau ~———

> Erdapfelpyramide auf der grinen Wiese aufsetzen,
Grasnarbe nicht abheben.

» Pyramide in Stdrichtung aufstellen, méglichst sonnig.

> Die Erde gibt nach, also Uppig einfillen.
Torffreie Erde und Kompost verwenden.

> Die Bretterstarke sollte zumindest 2 cm betragen.
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A‘amide nach /f\

| Belieben dekorieren,™
\ z.B. bemalen oder)
\_  beschriften! _

Bei Fragen hilft das
»Natur im Garten" Telefon
02742/74333. /

— —

:::::::::::::

o

© © o0 0 60 O

—

/” Und nicht
. vergessen: |
", Bitte ein Foto |

., schicken! /
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<] gemueseypramide@enu.at
(E] facebook.com/soschmecktnoe

[@ instagram.com/soschmecktnoe

Far mehr Ertrag Saaterdapfel vorkeimen lassen. Knollen
2-3 Wochen vorm Setzen in eine Kiste legen — an einem hellem
Ort, nicht aber in die Sonne. Keime sollen 1-2 cm lang werden.

Vorgekeimte Erdapfel ab Ende Marz ab 8-10 °C Bodentemperatur
setzen. In jede Ecke der Pyramide einen Erdapfel in ein 10 cm tiefes
Loch legen. Pyramide gut mit Wasser eingief3en.

An frostigen Nachten Erde mit Folie oder alter Decke abdecken.

Wenn die Pflanzen 15-20 cm grof3 sind mit Erde anhdufen,
aber nicht ganz damit zudecken.

Bei Bedarf die Erde kraftig giefen, dabei nicht die Pflanzen
benetzen.

Gelb-schwarz-gestreifte Erdapfelkafer und rétliche

~wurmférmige" Larven ,verhaften” und entfernen.

Erdapfel brauchen zumindest 90 Tage zum Wachsen. Sie sind reif
sobald Blatter vergilben. Jetzt mit der Ernte beginnen!

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

Tipp fur den Unterricht: Wachstum der Pflanzen beobachten und
im Wachstumsprotokoll vermerken. Weiteres Unterrichtsmaterial
unter https://www.umwelt-bildung.at/erdaepfelpyramide-
methodensammlung.
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... 81% der 6sterreichischen Erddpfel werden
in Niederosterreich angebaut.

Das ganze Jahr heimische Qualitat
... machen lange satt!

Beim gekochten Erdapfel verandert sich _ Start des Verkaufs m
die Starke durch das Abkihlen und erneute tun uns qut! OsterreichischerHeuriger
Aufwdarmen. Es bildet sich , resistente eee q ° sind die ersten frisch geernteten Erdapfel des
Starke", die einen positiven Einfluss auf Erdépfel senken den Blutdruck, Janres. Sie werden aus dem Boden genolt, bevor
. - 3 3 ; sie richtig reif sind — also bei noch griinem Krau
die Darmbakterien hat. bekdmpfen Erkaltungsanzeichen. und mit loser Schale. Der Vorteil: sie brauchen nicht

Der basisch wirkende Erdapfelsaft
ist ein Hausmittel gegen Magen-
beschwerden und Sodbrennen.

geschalt werden, da die Schale noch sehr diinn
ist und beim Waschen gropteils weggeschrubbt
werden kann.

Lagererdapfel

Ab Mitte/Ende August sind die ersten
Erdapfelsorten richtig reif — das Kraut ist abge-
storben und die Knollen sind schalenfest.
Nach der Ernte kommen die Knollen ins Lager, wo
sie bellftet und gekihlt werden, damit sie ihre
Qualitat erhalten, nicht frihzeitig austreiben und
—je nach Sorte — nur kurze Zeit oder bis in
den Frihsommer des ndchsten Jahres hinein
gelagert werden kdnnen.

Das bauerliche Erdapfeljahr

Erdapfellegen

Fur die Bauerinnen und Bauern beginnt das
Erdapfeljahr im Frihjahr mit dem Pflanzen der
Mutterknollen. Damit schon ganz friih Heurige
geerntet werden kdnnen, beginnt es in frihen

Gebieten schon Ende Februar/Anfang Marz.

eoe SChmeCKen UnS! Fur die spateren Sorten und in spateren

Der Pro-Kopf-Verbrauch pro Jahr Regionen dauert es bis in den Mai hinein.

liegt bei 55 kg. PflegemaBnahmen

Pflegemapnahmen erfolgen — integriert
eee ha.ben oder biologisch — lber die gesamte Kultur-
Wenlq Fett ! voe haben fihrung am Feld hinweg. Unkrautbekdmpfung,
g o I V.t o I Schutz vor Schadlingen und Pilzerkrankungen
Gechhte Erdapfel enthalten vielie Itamine! sowie Krautregulierung sind Voraussetzung 45 "N
weniger Kalorien als Nudeln Sie enthalten etwa soviel fur Erdapfel in guter Qualitat. <
oder Reis. Vitamin C wie Apfel, und werden
auch als Zitrone des
HIEDERGSTERREICHS BAUERM, EINE KAMMER. ng q’?téﬁ%

Nordens genannt.
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Wir
fur®

WIR-FUER-BIENEN.AT

Sie schwarmen fur
Artenvielfalt?

en und Bienen und anderen nitzlichen
= Heimat geben wollen. Das geht ganz einfach: eine Wild-
blumenW|ese neben der Erdapfelpyramide anlegen, ein Nutzlingshotel
bauen oder am Balkon ein Bienenplatzerl einrichten.

dass.?

Land der Bienen ist?

Hier leben Gber 600 Wildbienen-
arten wie Lécher- oder Blatt-
schneiderbienen und viele fleil3i-
ge Honigbienen.

...Bienen liber 80 Prozent
aller Kultur- und Wild-
pflanzen bestduben?
Niederosterreichs Bauern be-
wirtschaften 230.000 Hektar
blihende, landwirtschaftliche
Flachen. Da gibt es viel zu tun!

J w ussten Siel

..Wildbienen
Schule machen?

as-
en eine spannende Schulstunde
Uber Biene Majas wilde Verwand-
te buchen. Inklusive toller
Materialien, auch fur zu Hause!

...einige Wildbienen
bereits ab vier Grad
Celsius ausfliegen?

In kithlen Frihjahren ist das sehr
wichtig fur die Bestaubung vieler
Kulturpflanzen. Schmetterlinge,
Hummeln und Ka&fer helfen mit!

g

*Die Energie- &
Umweltagentur
des Landes NO




Gestatten, Erika!
Ich bin ein frinhreifer,
festkochender
Erdapfel!

Wir kochen Erdapfel!

Es gibt liber 5.000 Erdapfelsorten, 120 verschiedene werden
in Osterreich von Bduerinnen und Bauern angebaut.
Unterscheiden kann man sie nach Farbe, Geschmack, Lager-
fahigkeit und Kocheigenschaft.

Festkochende Erdapfel haben wenig Stérke. Sie bleiben beim
Kochen,,ganz"und eignen sich gut fir Erddpfelsalat und Auflaufe.

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

Mehlige haben am meisten Starke. Die Erdapfel zerfallen leichter, perfekt
fir Puree, Erdapfelnudeln und -knddel.

Schon gewusst? Komm & koch mit der Bauerin!
Niederdsterreichs Bauerinnen geben ihr Wissen dber heimische
Lebensmittel in Kochseminaren weiter:
www.seminarbaeuerinnen-noe.at
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Viel Spap beim Nachkochen, gutes Gelingen
wiinscht euch die Erndhrungsberaterin der
LK NO Elisabeth Heidegger!

Erdapfeltopf mit Wiurstel

700 g Erdéapfel, festkochend, 2 Zwiebeln, 4 EL OI, 1 EL Paprikapulver,
edelsif}, 1 EL Tomatenmark, 400 ml Gemisefond oder Wasser,

2 Knoblauchzehen, Kimmel, gemahlen, Salz, Majoran, Thymian,

1 Lorbeerblatt, 1 Bund Petersilie gehackt, 300 g Wirstel, z. B. Frankfurter,
Braunschweiger, Dirre.

Zum Binden: 1 TL Erdapfelstarke

re und Workshops

Kochsemina . b“uer"n
. i eminarba
Erdapfel waschen, mit einem fur Kmi?\re:‘:fudsiraifs Kochen:
Sparschéler schalen und in gleich m?Nww.kommundkoch.at

grope Stlicke schneiden oder
kleine Erdapfel vierteln.
Zwiebeln schélen, wiirfelig schneiden und in einem Topf in heipem Ol
braun résten. Das Paprikapulver und das Tomatenmark dazugeben, kurz
durchrihren und sofort mit der Suppe aufgief3en.

Die Erdapfelstiicke, gepressten Knoblauch und Gewlrze und gehackte
Petersilie dazugeben und ca. 15 Minuten kécheln lassen, dann die Wurst-
sticke hinzufliigen und weitere 10-15 Minuten kécheln lassen und ofters
umrihren, bis die Erddpfel weich sind. Das Lorbeerblatt entfernen.

Erdapfelstdrke mit 1 EL kaltem Wasser verrihren und kurz aufkochen
lassen. So wird das Gericht cremig.

" Undwas

f

willst du werden, .;0 MM EST\
wenn du groB " ;

bist? / \m"';ﬂf )
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Erdapfelspalten

300 g Erdapfel, mehlig, gekocht, 300 g Mehl, 100 g Butter
1 Ei, Salz, Kdse gerieben, Kirbiskerne gehackt, 1 Ei

Zum Bestreuen:

Kirbiskerne, Salz, grob

Die ungeschalten, gewaschenen Erddpfel,je nach Gréfe, in gleich-
grofe Spalten schneiden. Es sollen gleich grope, diinne Stlicke
geschnitten werden. Fir die Gewlrzmischung alle trockenen Zutaten
in einer Schissel vermischen.

Die Erdapfelspalten mit etwas Ol betrdufeln, in der Gewiirzmischung
walzen oder mit den Gewdlrzen bestreuen.

Die Wedges auf ein mit Backtrennpapier belegtes Backblech, nicht
zu dicht auflegen. Das Blech in das vorgeheizte Backrohr bei180°C
schieben und ca. 30-40 Minuten, je nach Grof3e der Stlicke, garen bis
sie eine schéne Farbe bekommen. Einmal wenden, damit sie gleich-
mapig braun werden.

Flotter Erdapfelaufstrich

200 g Erdépfel, 1 Frihlingszwiebel, 250 g Topfen cremig,
3 EL Sauerrahm.

Krdauter der Saison: z. B. 1 Bund Schnittlauch,

Salz, Pfeffer, Kimmel gemahlen, Majoran

Erdapfel in der Schale ca. 30-40 Minuten je nach Grépe kochen,
schalen, durch eine Erdapfelpresse driicken oder mit der Gabel fein
zerdriicken und Uberkiihlen lassen. Die Erdapfel mit dem Topfen
und dem Sauerrahm gut verriihren. Krauter fein schneiden und mit
den restlichen Zutaten mit dem Handmixer kurz cremig verrihren.
Den Aufstrich mit frischem Brot genieffen. Schmeckt urgut!

Tipp: Verschiedene Krauter geben dem Erddpfelaufstrich unter-
schiedliche Geschmacksrichtungen. Probiere es aus!

SEMINAR

BAUER so schmeck
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Ob frisches Gem{se, typische Gerichte oder traditionelle

Spezialitdten -,,So schmeckt Niederdsterreich”-Partner- SO schmeckf
betriebe stehen fir regionale Lebensmittel von hoher NJEDEELSTERRELH
Qualitat. Finden Sie Partnerbetriebe in Ihrer Ndhe mit der

Umkreissuche unter www.soschmecktnoe.at.

»Natur im Garten" setzt sich fiir die Okologisierung von privaten
Garten und offentlichen Grinraumen in Niederdsterreich ein. Dazu zahlen
der Verzicht auf chemisch-synthetische Pestizide*, auf chemisch-
synthetische Diingemittel und Torf. Grof3er Wert wird dabei auf
biologische Vielfalt, Gestaltung mit heimischen Pflanzen sowie
das Arbeiten im Kreislauf der Natur gelegt. Tipps zum Gdartnern
gibt's beim ,,Natur im Garten“Telefon unter +43 2742 74 333
und auf www.naturimgarten.at.

*die nicht der EU-Bioverordnung in der letztglltigen Fassung und den Kriterien des
.Natur im Garten" Gitesiegels entsprechen

Die NO Saatbaugenossenschaft (NOS) ist Osterreichs
einziger Erdapfelziichter. Die grof3ite Vermehrerorganisation
vermehrt 50 verschiedene Sorten, so auch Erika.

eris Te
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Informationen Gber die vielseitige Knolle unter
www.noes.at.

Sollten Sie Fragen zur Erddpfelpyramide haben, erreichen Sie
.So schmeckt Niederdsterreich” per E-Mail unter
erdaepfelpyramide@enu.at
oder telefonisch unter +43 2742/21919.
Wissenswertes Uber Erdapfel, Rezepte und das Projekt kdnnen Sie
unter www.soschmecktnoe.at/erdaepfelpyramide nachlesen.
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