
Erdäpfel
         Pyramide 

Ein Projekt für  
Kindergärten und Schulen, für

   Gemeinden und Seniorenzentren:
   für alle Menschen, die  
sinnlicher leben wollen !

säen – wachsen – ernten
     Natur erleben

Hinweis 
auf YouTube:   	
Erdäpfelpyramide



         Johannes Käfer,  
      Radio NÖ Gärtner
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         Gärtnern ist (nicht nur) für Kinder 
ein Erlebnis. Mit der Erdäpfelpyramide wird 
Gemüse plötzlich fassbar und eine innige 
Beziehung zu heimischen Lebensmitteln  

kann entstehen.

   Entdecke das Universalgenie  
Erdapfel! Erdäpfel sind in der heimischen Küche 

unverzichtbar. Ob Knödel, Gratin, Salate oder  
Suppen – kaum ein anderes Gemüse präsentiert  

sich so facettenreich.

   Setzen wir gemeinsam ein Zeichen
   für regionale Lebensmittel!

  Stephan Pernkopf, 
                      Landesrat  

Verena Hainzl, 
  Landesleiterin  

            der Landjugend

In nur 90 Tagen kann  
man mit der Erdäpfelpyramide die 

gesamte Entwicklung der Feldfrucht 
erleben. Das gemeinsame Pflanzen, 

Pflegen und Genießen begeistert und 
beschert eine gute Ernte.

  Irene  
                     Neumann-Hartberger, 

Landesbäuerin

Mit guten Ideen und gärtnerischem  
Geschick können wir uns, selbst im kleinsten 

Garten, mit Obst und Gemüse versorgen.  
Die Erdäpfelpyramide ist einfach,  

funktionell und auch witzig!
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Variante 1:  
16 Erdäpfel setzen in 4 Stockwerken

Variante 2:   
24 Erdäpfel setzen  
in 5 Stockwerken

Wie bauen wir  
         die Erdäpfelpyramide?

4 Bretter .120 x 20 cm	 = 8 Erdäpfel
4 Bretter   .87 x 20 cm 	= 4 Erdäpfel
4 Bretter   .62 x 20 cm 	= 4 Erdäpfel
4 Bretter   .45 x 20 cm 	= 4 Erdäpfel
4 Bretter   .35 x 20 cm	 = 2 Erdäpfel
ca. 1 m³ Erde
ca. 60 Nägel

Pro m² können  
bis zu 20 kg Erdäpfel  

geerntet werden !

4 Bretter 	100 x 20 cm	 = 4 Erdäpfel
4 Bretter	 72 x 20 cm  	= 4 Erdäpfel
4 Bretter 	 52 x 20 cm  	= 4 Erdäpfel
4 Bretter 	 38 x 20 cm 	= 4 Erdäpfel
ca. 0,6 m³ Erde
ca. 50 Nägel, Länge abhängig 
von Stärke der Bretter
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Wie wir die Erdäpfel setzen!
Auf der grünen Wiese Erdäpfelpyramide aufsetzen, Grasnarbe nicht abheben.  
Pyramide in Südrichtung aufstellen, möglichst sonnig. 

Erde gibt nach, also üppig einfüllen. Torffreie Erde und Kompost verwenden. 

Für mehr Ertrag Saaterdäpfel 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.

Vorgekeimte Erdäpfel ab Ende März bei 8–10 °C Bodentemperatur setzen.  
In jede Ecke der Pyramide einen Erdapfel in 10 cm tiefes Loch legen. 
Pyramide gut mit Wasser eingießen.

Für frostige Nächte Erde mit Folie oder alter Decke abdecken.

Wenn die Pflanzen 15–20 cm groß sind mit Erde anhäufen, aber nicht  
damit zudecken.

Bei Bedarf morgens und abends die Erde leicht gießen, nicht die Pflanzen !

Erdapfelkäfer (gelb-schwarz-gestreift) und Larven (roter Wurm mit schwarzem Kopf) 
„verhaften“ und entfernen. 

Erdäpfel brauchen 90 Tage zum Wachsen. Sie sind reif sobald Blätter vergilben und 
Stauden zu Boden gehen. Jetzt mit der Ernte beginnen!

Geerntete Knollen ein paar Stunden im Freien abtrocknen lassen.

Pyramide nach 
Belieben dekorieren, 

z.B. bemalen oder 
beschriften !

Und nicht  
vergessen:  

Bitte ein Foto  
schicken !

Bei Fragen hilft  
das Gartentelefon  

0 27 42 /743 33.
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Erntefest

2. Man kann sie gebrauchen für Supp’ und Salat, geröstet, gebraten nach mancherlei Art.
Und fehlt es an Fleischwerk und fehlt es an Schmalz, so rutschen sie auch ganz allein durch den Hals.

	 Tipps für den Unterricht: 

Wachstum der Pflanzen beobachten, Wachstumsprotokoll ausfüllen. 

Jedes Kind zählt geerntete Erdäpfel oder wiegt sie ab.  
Wer ist der Erdäpfelkönig? 

Gemeinsames Verarbeiten der Erdäpfel macht Spaß !  
Macht auch ihr ein Erdäpfelfest.

Ideen fürs Fest und Infos rund um Erdäpfel sind unter  
www.soschmecktnoe.at/erdaepfelpyramide zu finden.

www.naturland-noe.at

2015 ist das Jahr  
des Bodens! Ein Grund mehr  

ein Erntefest zu feiern!
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Erdäpfel-Rezepte
Erdäpfelkas

Zutaten: 
25 dag mehlige Erdäpfel, 1/8 l Sauerrahm oder Schlagobers,  
1 halbe Zwiebel, Salz, Pfeffer, 2 EL Schnittlauch

Zubereitung: 
Die Erdäpfel in der Schale kochen, lauwarm schälen und mit einer Gabel fein 
zerdrücken. Mit Rahm vermischen und mit fein geschnittenem Zwiebel und 
Schnittlauch sowie Salz und Pfeffer gut würzen. 

Fächererdäpfel
Zu m  A n b e i ß e n  s c h ö n !

Zutaten: 

	 4 große Erdäpfel, 4 dicke Scheiben Käse, in Streifen geschnittener Speck,  
150 g geriebener Käse, 1/8 l Schlagobers, Salz, Pfeffer, getrocknete Kräuter.

Zubereitung: 

	 Backofen auf 200 °C Ober- und Unterhitze vorheizen. Erdäpfel waschen,  
trocknen und auf ein mit Backpapier belegtes Backblech setzen. Erdäpfel vor- 
sichtig mit 5 mm dickem Abstand einschneiden, aber nicht bis zum Boden durch.  
Speck und Käse in kleine Scheiben schneiden und in die Öffnungen der Erdäpfel 
schieben. Mit Salz, Pfeffer und getrockneten Kräutern würzen und mit etwas 
Schlagobers beträufeln.

	 Die Erdäpfeln mit dem geriebenen Käse bedecken und für ca. 25 – 30 Minuten  
im Backofen gratinieren lassen. Ist der Käse geschmolzen, die Fächererdäpfeln  
gleich warm genießen.

Brat- und Ofenerdäpfel
f ü r  s c h n e l l e  Kö c h e  –  Xu n d e  P o m m e s

Zutaten: 
Ca. 1 kg Erdäpfel, Kräutersalz oder Braterdäpfelgewürz

Zubereitung:
	 Das Backrohr auf 200 °C vorheizen. Die Erdäpfel gründlich reinigen, ca. 5 mm  

dick schneiden und auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech auflegen. Mit wenig 
Öl beträufeln und mit Kräutersalz oder Braterdäpfelgewürz bestreuen. Im heißen 
Backrohr ca. 20 Minuten braten.

	 Tipp: Die Erdäpfel können auch in Folie gewickelt am offenen Feuer gegrillt werden.

Erdäpfelbrotsuppe
So  we rden  f r i s che  Erdäpfe l  und  a l te s  B ro t  zum Genus s

Zutaten:

	 3 große Erdäpfel, 1 Zwiebel, 1 Knoblauchzehe, 3 Scheiben Schwarzbrot (Brot kann 
schon hart sein), 1,5 l Gemüsesuppe, Öl, Salz, Pfeffer, 1 TL Kümmel ganz, 1 TL Majoran

Zubereitung:

	 Zwiebel schälen und in kleine Würfel schneiden. Knoblauch schälen und fein 
hacken. Zwiebel in Öl anrösten, bis er hellbraun ist. Knoblauch dazugeben und kurz 
durchrösten. Dann geschälte und klein gewürfelte Erdäpfel dazugeben und kurz 
mitrösten, mit Kümmel und Majoran würzen und mit 
Gemüsesuppe aufgießen, ca. 10 Minuten kochen 
lassen. Brot in Würfel schneiden und hinzugeben.  
Weitere 5 bis 10 Minuten köcheln lassen.  
Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Mit der tollen Knolle 
kann man viel machen! 

Mehr Rezepte unter www.
soschmecktnoe.at.

  Kinderleicht, 
köstlich und  

gesund !



Der Erdäpfel-Fahrplan

Wir machen mit und melden uns an !

	Wir machen mit und melden uns an!
	 Entscheidung: 	 Wo soll die Erdäpfelpyramide aufgestellt werden?

		  Wer besorgt die Bretter?

	 Bis 23.2.2015: 	 Anmeldung bei „So schmeckt Niederösterreich“

	 Ab 10.3.2015: 	 Zustellung der Erdäpfel, dann vorkeimen lassen

	 Ab 23.3.2015: 	 Erdäpfelpyramide bauen, Erdäpfel setzen, pflegen.  
		  Foto an „So schmeckt Niederösterreich“ schicken!

	 Ab Ende Juni: 	 Ernten und feiern

Organisation (KIGA, Gemeinde, Schule/Klasse, Altersheim etc.)

	 . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .
Ansprechpartner und Zustelladresse für Saaterdäpfel:

Name	  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 

Adresse 	 . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . . . . . . . . . . . .. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 

E-Mail 	 . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 

Telefon 	 . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . . . . . . . . . . . .. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 

	 Wir ersuchen um kostenlose Zusendung einer Packung Saaterdäpfel (ca. 25 Stück) der Sorte 
„Anuschka“. Wir werden ein Foto* vom Setzen und Ernten an „So schmeckt Niederösterreich“ mailen.
Als Dankeschön bekomme ich u.a. das Büchlein „Kartoffeln für den Hausgarten“ von Natur im Garten.

	 Datenschutzrechtliche Zustimmungserklärung. Ich bin damit einverstanden, dass meine Angaben 
in der Datenbank der Energie- und Umweltagentur NÖ gespeichert werden und zum Zweck der 
Informationsweitergabe, auch per E-Mail, genutzt werden (jederzeit widerruflich). Eine Weitergabe 
der Daten an Dritte erfolgt nicht.

Unterschrift  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . . . . . . . . . . . .. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .. . . . . .

Einsenden an „So schmeckt Niederösterreich“  
Energie- und Umweltagentur NÖ, Grenzgasse 10, 3100 St. Pölten
E-Mail: erdaepfelpyramide@enu.at; Fax: 02742/219 19-120; Tel: 02742/219 19
Informationen rund um die Erdäpfel(pyramide) unter www.soschmecktnoe.at/erdaepfelpyramide  
und am Gartentelefon unter 02742/743 33
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*Der/Die FotografIn erklärt mit der Übermittlung des Fotos, dass an dem Foto keine Urheberrechte Dritter besteht. Soweit auf dem Foto Personen abge -
bildet sind, versichert der/die ÜbermittlerIn, dass keine Persönlichkeitsrechte verletzt werden und die Personen mit einer Veröffentlichung einverstanden 
sind. Bei abgebildeten Kindern sichert der/die ÜbermittlerIn zu, dass das Einverständnis des Erziehungsberechtigten eingeholt wurde. Der/Die FotografIn 
räumt der Energie- und Umweltagentur NÖ ein, das Foto für Veröffentlichungen (Printmedien, Broschüre, Internet inkl. soziale Plattformen) zeitlich und 
räumlich uneingeschränkt zu nutzen.

 Einfach 
ausfüllen und
abschicken !


