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Liebe Eltern, liebe Erziehungsberechtigte,

toll, dass Ihr Kind an der GemüseAckerdemie teilnimmt! 

Bei diesem Bildungsprogramm des Sozialunternehmens Acker e. V. bauen 
Schüler*innen ihr eigenes Gemüse an und erfahren so, wo Lebensmittel 
herkommen, wie lecker frisches Gemüse schmeckt und warum es wichtig ist, 
keine Lebensmittel wegzuwerfen.  

All das trägt zu einer ausgewogenen Ernährung und einer gesunden Lebensweise 
bei – daher wird die GemüseAckerdemie an der Schule Ihres Kindes von der  
AOK – Die Gesundheitskasse gefördert. 
 

Machen Sie auch mit – mit unseren kostenlosen Angeboten!  

Sie wollen mit Ihrem Kind die Erlebnisse und Erkenntnisse auch zuhause 
vertiefen? Mithilfe unseres kostenlosen Downloadpakets können Sie Gemüse 
nachhaltig einkaufen, lecker zubereiten und kennenlernen: 

Acker e. V.
Bessemerstr. 2– 14 (Haus E) 
12103 Berlin

www.acker.co
www.gemueseackerdemie.de

Die GemüseAckerdemie ist ein Bildungsprogramm von Acker.
„Eine Generation, die weiß, was sie isst“ – dafür setzt  
sich Acker e. V. mit seinem vielfach ausgezeichneten Bildungs-
programm GemüseAckerdemie ein. Der gemeinnützige 
Verein wurde 2014 von Dr. Christoph Schmitz in Potsdam 
gegründet.

Wir wünschen Ihnen und Ihrem Kind spannende und  
ertragreiche AckerJahre und sagen schon mal “Guten Appetit”! 

Mit herzlichen Ackergrüßen 
 
Marlena Wache von Acker e. V. und  
Julia Sieland von der AOK – Die Gesundheitskasse

	 •	� Unser Saisonkalender verrät Ihnen auf einen  
Blick, welches Gemüse gerade saisonal und  
regional erhältlich ist.

	 •	� Und mit unserem Rezept bringen Sie es  
schmackhaft auf den Teller!  

	 •	�� In unserem Gemüse-Suchrätsel sind  
18 verschiedene Gemüse versteckt,  
die nur darauf warten gefunden zu werden. 
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Verstecktes Gemüse
  Im Buchstabensalat sind 18 verschiedene Gemüse senkrecht oder waagerecht  

versteckt. Könnt ihr sie alle finden?

M O H M N I F R R A D I E S C H E N
Z U C K E R E R B S E B Ü R X B K R

F R K Q Q T A W X S Q Q V N O K Y Y
G E S N B U S C H B O H N E H O T T

X V A E G R R C W E O L W K N H R C
M P L L H T Z U C C H I N I P L K L
A H A F Q I O I Y X M B J H Q R M A

N D T E T C H I N A K O H L K A R U
G A M Q D T R S C N X E M Q U B C C

O C P A S T I N A K E G T I N I D H
L K P K V T A B I C G V N X M U V B

D J Z W I E B E L L M A I R Ü B E K
A T V Q V S I F I P N M H H H O R M

F E N C H E L D B U A G K Ü R B I S
J F E V I C O Y E O Z K W T V C U I

S P I N A T V X T P S E L L E R I E
E L S K N U Z H E X M H I F A D O Q

B A S Z N K A H N P A L M K O H L J

Diese Gemüse sind versteckt: Bete, Buschbohne, Chinakohl, Fenchel, Kohlrabi, Kürbis, Lauch, Mairübe, Mangold,  

Palmkohl, Pastinake, Radieschen, Salat, Sellerie, Spinat, Zucchini, Zuckererbse, Zwiebel.
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Zutaten für die 
Gemüsepuffer: 
200 g Karotten 
200 g Rote Bete 
100 g Pastinaken 
100 g Kartoffeln 
6 Eier / Ei-Ersatz 
150 g Dinkelmehl 
 Salz, Pfeffer und Muskat 

Pflanzenöl 

Zutaten für den  
Radieschenquark:
300 g Radieschen 
 500 g Quark / pflanzliche  
Alternative 
4 – 5 Frühlingszwiebeln 

½  Zitrone (Saft) 
 Salz und Pfeffer

Für den Radieschenquark Frühlingszwiebeln in 

Ringe schneiden, Radieschen waschen und grob 

würfeln. Beim Verrühren des Quarks mit Zitronen-

saft können auch die Kinder mithelfen. Das ist 

kinderleicht und selbstgemacht schmeckt’s doch 

gleich doppelt so gut! Mit Salz und Pfeffer ab-

schmecken. Bis zum Servieren kaltstellen. 

1.
Für die Gemüsepuffer Kartoffeln, Pastina-

ken, Rote Bete und Karotten schälen und 

grob raspeln. Pastinaken- und Kartoffelras-

pel gemeinsam in eine Schüssel geben, Rote 

Bete und Karotten separat auf zwei weitere 

Schüsseln verteilen.  

2.

3. In jede Schüssel jeweils 50 g Dinkel-

mehl und 2 Eier bzw. Ei-Ersatz 

hinzufügen. Jeweils gut vermengen 

und mit Salz, Pfeffer und Muskat 

abschmecken.  

Öl in einer Pfanne erhitzen. Je nach 

Pfannengröße mehrere Portionen 

formen und nacheinander von beiden 

Seiten bei mittlerer Hitze ca. 3 bis 5 Mi-

nuten knusprig anbraten. 

Mit Radieschenquark servieren. 

Bunt ist gesund! Je bunter die Zutaten, desto 

höher ist auch die Vielfalt an Vitaminen, Mineral-

stoffen und wertvollen sekundären Pflanzenstof-

fen, die ihr zu euch nehmt.

Guten  
Appetit! 

Los geht’s: 

4 PORTIONEN

45 MINUTEN

Bunte Gemüsepuffer 
mit Radieschenquark

Ihr braucht:
Schneidebrett, Messer, 

Schüsseln (mittel), 
Sparschäler, grobe 
Reibe, Pfanne 

Hier geht‘s zur Website mit Rezept, 
Saisonkalender und Gemüserätsel! 
acker.co/gemueseackerdemie/eltern-aok

https://www.aok.de/pk/
https://www.acker.co/gemueseackerdemie/eltern-aok
https://www.acker.co/gemueseackerdemie
https://www.acker.co/
https://www.acker.co/gemueseackerdemie

