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sden — wachsen—ernten
r p e Natur erleben

Ein Projekt for
Kindergdrten und Schulen,
fir Gesunde Gemeinden
und Seniorenzentren:
fur alle Menschen, die
sinnlicher (eben wollen!
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90 Tage lang
Erdapfel
wachsen und blihen sehen,
dann ernten und geniel3en!
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Setzen wir gemeinsam ein Zeichen
fur regionale Lebensmittel!

Die Erddpfel-Pyramide

soll 90 Tage lang fdr regionale
Lebensmittel und saisonalen

Genuss demonstrieren!
Gemeinsames Tun starkt

das Miteinander! i A ge
Landesrat @ ’
Max Hiegelsberger
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Erdapfel sind seit alten Zeiten

ein Glicksbringer: Sie haben In Krisenzeiten
den Hunger gestillt, ermaglichen

heute hochsten Genuss und kbnnen (n Zukunft

ginen wichtigen Beitrag gegen den
\Hunger der Welt leisten!

Fir Kinder ist die innige Beziehung
Zu heimischen Lebensmitteln besonders
wichtig! Die Erddpfel-Pyramide kann
diese beispielhaft vermitteln.
Gesunde Gemeinden sollten dies aktiv
unterstitzen.

Annemarie Brunner

Fiir jeden Garten kann die

Erddpfel-Pyramide ein Kunstwerk
fur alle Sinne werden. Sie schafft Platz
fur eine gute Erddpfel-Erntel

Karl Ploberger,

Uli Haunschmid, fihrender Bio-Gdrtner

filhrende Erddpfel-Fachfrau
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Wie bauen wir |
die Erdapfel-Pyramide?

Nach einer Idee von Johann Diirrer, Baver in Eberschwang

Voriante 1:
fiir Gruppen
16 Erddpfel setzen in 4 Stockwerken

4 Bretter 100 x 20 cm = 4 Erdapfel
4 Bretter 72x 20 cm = 4 Erddpfel
4 Bretter 52x20 cm = 4 Erdipfel
4 Bretter 38x20cm =4 E‘rddpfel

Variante 2:
fir Schulklassen
24 Erddpfel setzen

in 5 Stockwerken

4 Bretter 120 x 20 cm = 8 Erddpfel
4 Bretter 87 x20cm =4 Erddpfel
‘4 Bretter 62 x 20 cm = 4 Erddpfel
4 Bretter 45x 20 cm = 4 Erddpfel
4 Bretter 35x 20 cm = 2 Erdipfel

HLUULIUL LURNUL LT IUE

03.12.2013/Folie 4 oberdsterreich



Wie wir die Erddpfel setzen! @) ==

WAUWAL,

Erdépfel Alle die mitmachen,
% erhatten kostenlas
Sontgut-Erddptel
zugestelit)

@D A der grine Wiese Erdapfei-Pyromide aufsetzen! Nicht Grasnarbe abheben
0 Erdapfel-Pyramide in Sidrichtung aufstellen, maglichst geschtzt
@ trde, wenn miglich quch Komposterde, dipplq einfiilien, weil Erde nachgibt
@ Saot-Eraapfel vorkeimen lassen — bringt mehr Ertrag. Knolle 2—3 Wochen
vor Setzen in Kiste legen. Heller Ort — nicht aber Sonne;

gie Xeime solten 1-2 cm lang werden

o Setzen der vorgekeimten Eraapfel bef 810 Grad
Knolle In 70 cm tiefes Loch legen — Keime (="Augen’) nach oben!
Foto machen und an dos Okosoziole Forum mailen!

Q@ In jeder Ecke elnen Erddpfel setzen, eingieBen, den Vornamen des Kindes
auf dos Pyramiden-8rett schreiben

@ e Erdapfel brauchen 90 Tage zum Wachsen. Damit der Frost nichts anrichtet,
Erde mit Folie abdecken (Dreiecke aus gelieferter Folie auschneiden)

a Folien entfernen, wenn die Pflanzen 15-20 ¢m groB sind Erde anhdufen,
Pflanzen nicht mit Erde zudecken

& \achstum beobachten, bei 8edarf leicht gieGen, am Morgen und am Abend,
auf die Erde gieBen — nicht auf die Pflanzen)

(3 Erddpfetkifer (gelb-schwarz-gestreift) und Larven (rofer Wurm mit

schwarzem Xopf) verhaften und entfemnen!
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Erddpfellied nach der Melodse vor:
“Im Marzen der Baver” - oud Nordmaohren
F ) c? ¥ . (o] ¥
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1Erd-Apleising bessersls Robenund Kokl sie schmeckenden Alen, den Jungen 50 woht  End-
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fpfel, Erd - Aplol, wor isat siencht gem?Din  Jun-gen, die Al-len die Fraven, die Hern.

2 Man kann mie gebrauchen fur Supp' und Salat, gerdstat, gabvatan nach mancherlés Art.
Und fehit es an Flaischwerk und leht es an Sohnaiz, 50 nuschan sie auch ganz Bain durch don Hals

O Dfe Erdtipfel sind reif, sobald die Bldtter vergiiben
und die Stauden zu Boden gehen.
Jetzt kann mit der £rnte begonnen werden!
@D Jede Kind 20t die geernteten Exdipfel oder wiegt sie ab!

& Bei einem Erdipfel-Fest die Erdipfel-Ernte genieBen
{Rezepte nichste Seite)

@ Die geernteten Knallen nach ein paar Stunden

im Freien abtracknen fassen

landwirtschaftskammer
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Erddpfel-Rezepte @:

Braterddpfel

fir schnelle Koche — Xunde Pommes

Zutaten:
Ca. Tkg Erddpfel, Krautersalz oder Braterdapfelgewurz

Zubereitung:
Das Backrohr auf 200 °C vorheizen. Die Erddpfel grundlich
reinigen, ca. 5 mm dick schneiden und auf ein mit Backpapier
ausgeleqtes Blech auflegen. Mit wenig O! betrdufeln und mit
Krdutersalz oder Braterddpfelgewur2 bestreven. Im heiBen
Backrohr ca. 20 min, braten.

Erddpfelsuppe

wdrml von (nnen

Zutaten:
3/4 kg mehlige Erddpfel, 2 EL 01, 2 EL Mehl, 1 Zwiebel, 1 | Wasser
oder noch besser Gemusesuppe, Salz, Pefferkorner

Zubereitung:
Die 2wiebel in kleine Wiirfel schneiden. Das Ol in einem Topf
erhitzen und die Zwiebel darin leicht andinsten. Die rohen Erddpfel
schalen und in Wirfel schneiden und 2um Zwiebel dazu geben.
Leicht anrdsten und mit dem Meh! stauben. Mit 1 Liter Wasser/
Gemisesuppe aufgieBen und wiirzen.
Man kann die Suppe auch pirieren — dann braucht man kein
Mehl zum Stauben.
Die Suppe kann noch mit Karotten oder Lauch und 1/8 | Schiagobers
verfeinert werden.
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Christim Schaber,
Referentin Erndhrung
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Erddpfel-Kas

futaten:

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

Zubereitung:

Die Erdapfel in der Schale kochen, lauwarm schalen und mit
giner Gabel fein zerdricken. Mit Rahm vermischen und mit fein
geschnittenem Zwiebel und Schnittiauch und Salz und Pfeffer
qut wirrzen.

Erddpfelstanger!/Erddpfelsdbel

Ein tolles Rezept, falls du keine
Erdapfelnudein magst:

Zutaten:

12 dag mehlige Erddpfel, 12 dag Butter, 12 dag Mehl, Salz,
Eidotter zum Bestreichen

Zubereitung:

Erdapfel kochen, schalen und passieren oder mit einer Reibe fein
reiben. Mit Butter, Mehl und Salz zu einem Teig verkneten.

Aus dem Teig Rollen formen (fingerdick und 2 fingerlang), und auf
ein mit Backpapier belegtes Blech legen. Die Stanger| mit einem
Gemisch aus Eidotter und Wasser bestreichen und mit Kimmel,
Mohn oder Sesam bestreuen. 8ei 200°C im Backrohr ca. 10 Min
goldgelb backen.
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Der Erddpfel-Fahrplan

Entscheidung: Wo soll die Erdapfel-Pyramide aufgestellt werden?

Wer besorgt die Bretter?

Bis 10.2.2014: Anmeldung beim Okosozialen Forum Oberosterreich

Mag. Helmut
Eiselsberg
Okosoziales
Forum 00

Ab 10.3.2014: Zustellung der Erddpfel — dann vorkeimen lassen

Ab 24.,3.2014: Erdapfel-Pyramide bauen, Erddpfel setzen, pfiegen

Ab 1.7.2014: Einte-Fest

Wir machen mit

und melden uns an!

Organisation (KIGA, Gesunde Gemeinde, Schule/Xlasse, Altersheim etc.)

Ansprechpartner und Zustelladresse fir Saoterddpfel
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[ Wir ersuchen um Zusendung einer Packung Saatqut-Erdapfel (30 Stuck)

der Sorte Primadonna’ aus dem Genussland Oberdsterreich,
der Genussregion Sauwald-Erdapfel KDSTENLOS

WIR werden ein Foto vom SETZEN und ERNTEN an das 0SF 00 mailen

4] o 1

Einsenden an: Okosoziales Forum Oberdsterreich, Schatzweq 177 4

.....................

040 Linz

Mail an: Office@oekosozialestorum.at, Rickfragen unter 0732-352541

Fragen und Antworten:

# Bekommt jede Schule Saatgut fur eine Erdapfel-Pyramide?
Jede Schul-Klasse die mitmacht
bekommt Saatgut und Abdeckfolie gratis
(vom Okosozialen Forum Oberdsterreich)

# Welche Bretter kbnnen verwendet werden?
Jede Art von Brettern(auch alte), die 20 cm hoch sind,
kdénnen verwendet werden

# Kann die Pyramide auch im Folgejahr verwenden?
JA, aber im Winter im Keller lagern.

# Kann man die Erdapfel-Pyramide
auch fir anderen Zwecke verwenden?
Ja, fur Blumen, Gemiuse, Krauter, Erdbeeren ...!

Fur Ruckfragen und Vorschlage:
Projektleitung: Mag. Helmut Eiselsberg,
Okosoziales Forum Oberdsterreich

0664 2809019, Helmut.Eiselsberg@Al.net
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