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Energie!

Dieses Thema bewegt eine ganze Region und auch das

Versuchsreferat der steirischen Fachschulen

er standig steigende Ener-
gieverbrauch und die zu-
nehmend schwieriger zu be-

zahlenden Kosten fihren zu einem
Umdenken in vielen Képfen.

In der Energieregion Weiz-Gleisdorf
setzt man in diesem Zusammenhang
verstarkt auf die Elektromobilitat. Der
Einsatz von Pedelecs soll die Bevol-
kerung zum Verzicht auf das Auto,
besonders bei Kurzstrecken, moti-
vieren. Pedelecs sind Fahrrader, wo
man beim Treten durch einen Elek-
troantrieb unterstiitzt werden kann,
allerdings nur dann, wenn man in
die Pedale tritt. Der groBe Vorteil
dabei ist, dass man bequem und mit
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nur wenig korperlicher Anstrengung
von einem Ort zum Anderen kommt
und aber gleichzeitig durch das Tre-
ten etwas flr die Gesundheit tut.

Bgm. Héfler bei der Ubernahme
eines der Rader fir die Gemeinde
Hofstéatten/Raab.

Die Gemeinden der Energieregion
Weiz-Gleisdorf haben solche Pede-
lecs angekauft und stellen diese der
Bevolkerung zum Testen zur Verfd-
gung. Nltzen Sie diese Gelegenheit
und fragen Sie in Threm Gemeinde-
amt nach. Sie werden von diesem vol-
lig neuen Fahrgefiihl begeistert sein.

OWET-Projekt zum Thema

Im Rahmen des EU-Projektes EGS
(Energy, Education, Governance,
Schools) ist das Versuchsreferat der
steirischen  Landwirtschaftsschu-
len die Koordinierungsstelle fur die
Verbesserung der Energieeffizienz




der  Landwirtschaftsschulen  und
Drehscheibe dieses EU-Projektes in
Osterreich. Die Schiler sollen zum
bewussten Umgang mit Energie und
natlrlich zum Energiesparen moti-
viert werden. Durch die Unterzeich-
nung eines Manifestes haben sich
Osterreichweit einige Schulen symbo-
lisch die Verpflichtung auferlegt, die
Energieeffizienz zu verbessern. Auch
unsere Fachschule gehdért dazu!

Treffen

Von 8. bis 9. Oktober 2009 fand in
ltalien das dritte Treffen aller EGS-Pro-
jektpartner statt. 23 Partner aus ver-
schiedenen EU-Landern (siehe Fahnen
im Hintergrund des Bildes) arbeiten
gemeinsam mit 13 Schulen. Dabei

ergab sich auch fur uns die Mog-
lichkeit Uber die Aktivitaten der 6s-
terreichischen Landwirtschaftsschu-
len im Energiebereich zu berichten.
Besonders hervorgehoben wurden
die Mobilitatskarawane und die offi-
zielle Manifestunterzeichnung beim
Hoffest in Grottenhof-Hardt und
das Spritsparprojekt der Fachschule
Schlierbach.

Das Versuchsreferat und die stei-
rischen Fachschulen sind seit Jahren
immer wieder Vorreiter bei alterna-
tiven Energien und in der Nutzung
nachwachsender Rohstoffe. Ge-
nauere Infos zum Projekt finden Sie
unter www.egs-project.eul!

Werner Hofler

Die Teilnehmer beim Meeting aus
der Steiermark (Johann Laister, Dr.
Johann Robier und Werner Héfler).

Pauline Wilhelm prasentiert:

Herzhafte APfe/"ezz;e

Steirischer Mostbraten mit Mangold-Erdapfelstrudel

Zutaten

1 kg Schweinsschopf, 2 Knoblauch-
zehen, 1 Karotte, %2 Knolle Sellerie,
1 Zwiebel, 1 Apfel, ¥4 — %2 | Most,
Salz, Pfeffer, etwas gemahlener
Kimmel, 1 TI. Wacholderbeeren
gest.

Zubereitung

Den Schweinsschopf mit den Ge-
wirzen, und dem feingeschnit-
tenen Knoblauch gut einreiben.
Karotte, Sellerie, Zwiebel und den
Apfel in kleine Wirfel schneiden.
Das Fleisch im Backrohr bei 180
Grad ca. 60 Minuten braten;

Wurzelwerk und Apfel dazugeben
und wahrend des Bratvorganges 6f-
ter mit Most und Wasser begieen.
Weitere 60 Minuten braten und vor
dem Aufschneiden aus dem Rohr
nehmen und zugedeckt ca. 10 Mi-
nuten entspannen lassen.

Zutaten fiir den Strudel

50 dag mehlige Erdapfel gekocht, 2
Eier, 1/8 | Obers, Salz, Pfeffer, Mus-
katnuss, etwas Butter, 4 — 6 Man-
goldblatter blanchiert, Strudelteig aus
20 dag Mehl, 2 Essl. Ol, Salz und 1/8|
lauwarmes Wasser, Ei zum Bestrei-
chen und Kiimmel zum Bestreuen

Zubereitung

Aus den Zutaten einen Strudelteig
bereiten und warm rasten lassen.
Fur die Fulle die Halfte der Erdap-
fel passieren, die zweite Halfte in
Wiirfel schneiden; die anderen Zu-
taten untermengen und widrzen.
Den Strudelteig ausziehen mit zer-
lassener Butter bestreichen; Man-
goldblatter darauf legen und die
Fulle aufstreichen; einrollen, mit Ei
bestreichen und mit Kimmel be-
streuen. Bei 180 Grad ca. 30 Minu-
ten backen.

Gutes Gelingen!

Seite 9





