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Wie kam die Schule zum Acker! B A e daria

Angeregt durch die Oko-Modellregion hat sich die Schule bei der Ackerdemia
beworben um eine Unterstiitzung (beschrinkt auf 3 Jahre) zu erhalten. Die
Gemiiseackerdemie unterstiitzt mit Fachwissen zum Anlegen und Pflegen der
Beete, beschafft Samen und Jungpflanzen und vermittelt Sponsoren. Beste
Voraussetzungen, um nach Ablauf der 3 Jahre den Acker eigenstindiq
bewirtschaften zu konnen.

Welche Arbeiten erledigen die Acker-Kinder?

Es wird umgegraben, Beete angelegt, gepflanzt,
gesit, geqossen und viel, viel Unkraut gezupft. Und
am Ende dieser schweifstreibenden Arbeiten steht
das Ernten. Die wohl schénste Arbeit am Acker.
Unterstiitzung ist jederzeit gerne desehen.
Sogenannte Ackerbuddies greifen tatkriftig unter
die Arme und bereichern das Ackerteam mit
Wissen und Muskelkraft. Hast du Lust, das
Ackerteam zu stirken?




Warum wichst auf dem Acker das Gemiise so kunterbunt verstreut?

Das ausgekliigelte System der Gemiiseackerdemie (Beetbreite, Anzahl der
Beete...) beinhaltet unter anderem auch die Prinzipien von Mischkultur und
Fruchtfolgen. So werden die Nihrstoffe der Erde optimal genutzt und
erhalten, ohne synthetische Diinger zu benstigen. Aufserdem stirkt es die
Pflanzen um weniger anfillig fiir Schidlinge zu sein.

Was passiert mit der Ernte?

Kinder das fertige Gemiise. Was roh
gegessen werden kann, darf direkt vor Ort
probiert werden. So frisch schmeckt es

natiirlich besonders lecker. Mangold,
Zucchini, Kiirbis, Bohnen oder Friihlingszwiebeln werden mit nach Hause
denommen, um verarbeitet zu werden. Von manchem Gemdise gibt es so viel,
dass sich jeder Besucher auch eine Portion mit nach Hause nehmen darf. Eine
freiwillige Spende kann in einem Briefumschlag in den Postkasten geworfen

werden.

Und wofiir ist danhn der Zaun?

B Nur Hasen und Rehe versuchen wir damit auf
Abstand zu halten. ©

Im Anhang folgen noch 4 Rezepte, die mit dem
Acker-Gemiise zubereitet werden kdnnen.

Bei Fragen oder Anregungen, wendet euch bitte an haiminger-umweltfenster@gmx.de



Zucchiniaufstrich

3 Eier (davon 1Deko)
3004 junge Zucchini
Salz

1 kleine Zwiebel

2 Knoblauchzehen

2 EL Pflanzenal

2 EL Creme fraiche
Pfeffer

1 Bund Petersilie

Die Eier 10 Minuten kochen. Zucchini klein schneiden, leicht salzen und 5
Minuten ruhen lassen. In einem sauberen Tuch ausdriicken.

Zwiebel und Knoblauch fein hacken, Ol erhitzen, Zwiebel und Knoblauch
glasig werden lassen, Zucchini hinzu geben und bei mittlerer Hitze
diinsten,(ca. 15 Min.)mit Pfeffer wiirzen.

Eier und Petersilie klein schneiden.

Zucchinimasse mit Eiern, Petersilie und Creme fraiche vermengen.



Zucchini-Tomaten-Auflauf / Antipasti

1 grofse Zucchini
1 kg Tomate(n)
400 g Feta-K3se
Basilikum
Oregano
Salz/Pfeffer
Olivenol
Balsamicoessig

Die Zucchini und die Tomaten waschen und in diinne Scheiben schneiden. Den
Feta-Kise ebenfalls in Scheiben schneiden.
Eine Auflaufform mit Olivend! einfetten und die Zucchini-, Tomaten- und
Feta-Scheiben abwechselnd in die Form schichten. Ich versuche immer die
Scheiben moglichst “stehend” unterzubringen. Vorsichtig mit Salz, Pfeffer und
Kriutern wiirzen und mit Olivenal betriufeln.
Im vorgeheizten Backofen bei 180°C Umluft ca. 20-30 Minuten backen.
Dazu passt sehr gut Ciabatta oder Polenta.

Tipp: Die Reste am nichsten Tag mit Balsamicoessig und etwas Olivendl
tibergiefsen schmeckt es auch kalt sehr gut zu Gegrilltem.



Gurken Sirup

3009 Gurken aus dem Garten
150g Wasser

1409 Zucker

1 Prise Liebe

2EL  frisch gepresste Zitrone
5 Blytter Bio-Basilikum

3 Blitter Minze

Die Gurken waschen und lings halbieren. Mit einem Loffel die Kerne
entfernen. Nun die Gurke mit der Schale fein raspeln und kurz zur Seite stellen.
In einem Topf das Wasser und den Zucker (Ljuterzucker herstellen) zum
Kochen bringen, gelegentlich umriihren. Sobald sich der Zucker vollstindig
aufgelost hat, kannst du den Herd ausschalten.

Nun die geraspelten Gurken, die Basilikum- und die Minzblitter und die 2 EL
Zitronensaft hinzufiigen und alles etwa 30 Minuten ziehen lassen.

Die Flissigkeit durch ein Sieb oder ein Tuch giefsen und die verbleibenden
Reste noch einmal kriftig ausdriicken.

Den Sirup noch einmal kurz erhitzen und dann mit Hilfe eines Trichters in eine
Flasche fiillen. Im Kiihlschrank hjlt sich der Sirup ein bis zwei Wochen.

Den Sirup mit Sprudelwasser aufspritzen und geniefSen. Prost!



Mangold Muffins

Q3. 12-15 Stiick

100 g Mangold

1 Knoblauchzehe

6 getrocknete Tomaten in Ol
300 g Dinkelmehl

1 Pkq. Backpulver

1TL Salz

3 Eier

200 g Schmand

100 g geriebener Gouda (oder anderen Kise)
100 ml Milch

Salz, Pfeffer, Currypulver

Mangold und Knoblauchzehe kleinschneiden und in etwas Ol etwa 3 Minuten
in der Pfanne angediinstet. Mit den kleingeschnittenen Tomaten in eine
Schiissel geben und zur Seite stellen. Mehl, Backpulver und Salz vermischen. Die
Fier mit dem Schmand, Kise und der Milch verrithren. Kriftig mit den
Gewiirzen abschmecken. Nun das Gemiise mit dem Mehlgemisch und der
Eiermischung vermengen.

Muffinformen mit Papier auslegen und den Teig in die Férmchen verteilt. Bei
180°C 25 Minuten goldbraun backen.



