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Kartoffeln & Co.

Ob wir vom Erdapfel, Erpfel, Herddpfel, von der Grumbeere, Grundbirne,
Knulle, Bumser, Podake oder Bodabira sprechen — gemeint ist unsere
Kartoffel. Die Dialektvielfalt allein in Bayern fiir eines unserer beliebtesten
Lebensmittel zeigt, dass sie schon lang den Weg auf die Felder und in

die Gdrten fand.

In ihrer Heimat Amerika, dort hauptsach-
lich in Peru, Bolivien, Chile, Kolumbien,
Ecuador und Argentinien, kommen die
meisten Wildarten vor. Sogar bis auf eine
Meereshohe von 4.000 Metern, im tropi-
schen Tiefland des Amazonas und den
mexikanischen Halbwiisten findet man
wilde Kartoffeln.
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Nordamerika hat wenige wild vorkom-
mende Arten. Aus einigen davon wurden
Solanum phureja, Solanum x chaucha,
Solanum ajanhuiri und Solanum
tuberosum subsp. andigena kultiviert,
letztere ist Vorfahrin unserer heutigen
Europaischen Kartoffel Solanum
tuberosum.

Gartenkultur
Landespflege
Gesundheit

Nachweislich wurde dieses Nacht-
schattengewdchs in Sudamerika schon
vor mindestens 8.000 Jahren angebaut.
Diese wertvolle Knolle, nahrhaft und
reich an Inhaltsstoffen hatte damals
schon die Gabe, viele Menschen satt zu
machen. So trat sie den Siegeszug um
die Welt an.

Kartoffeln & Co. | 1



Integrierte Einwanderin

Nach der Entdeckung Amerikas 1492
wurde die Kartoffel oder , Tartuffel”, wie
die Italiener sagten, als Notproviant auf
die Schiffe genommen. Den Namen Tar-
tuffel erhielt sie von dem Triiffel, der in
Europa bekannt und ihr optisch dhnlich
war. 1573 belegte der Kauf von Tartuf-
feln in Sevilla die Ankunft in Europa.
Dort half sie gleich, eine Hungersnot zu
lindern und in einem Kloster wurden die
ersten Anbauversuche unternommen.
Trotzdem geriet sie wieder in Vergessen-
heit. Beim zweiten Anlauf kam sie mit
botanischen Sammlungen nach Europa,
so wie viele unserer Gartenblumen, z. B.
die Dahlie.

Bevor sie zum Volksnahrungsmittel
wurde, behauptete sie sich als Zierpflan-
ze in den Garten der Konigs- und Furs-
tenhauser sowie bei reichen Kaufleuten.

Die Schotten und Iren erkannten ab 1600
den Wert der Knolle als Nahrungsmittel
und der Feldanbau breitete sich von dort
uber ganz Europa aus. In Deutschland
tauchte sie vereinzelt ab 1590 in Garten
auf, der Feldanbau ist ab 1620 im Sach-
sisch-Bayerischen Vogtland, sowie in der
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Oberpfalz durch Urkunden belegt. Selbst
der Preufenkonig, der , Alte Fritz", ver-
suchte, den Kartoffelanbau einzufiithren.
Nur seine Landbevolkerung konnte sich
mit dieser, Tartuffel” nicht anfreunden.
Durch eine List gelang es aber den Anbau
populér zu machen. Der , Alte Fritz“ baute
unter grofiem Volksinteresse selber Tar-
tuffeln an und lief? die Felder bewachen.
Das Volk wollte dann plotzlich auch diese
konigliche Frucht. Nachdem die Bewa-
chung aufgehoben wurde, heimste die
Bevolkerung die Saatkartoffeln fiir sich
selber ein. Der Kartoffelanbau breitete
sich nun Uber alle Regionen aus, bis 1840
ist die Knolle, die am haufigsten ange-
baute Feldfrucht. Selbst der bis dahin
flihrende Getreideanbau nahm drastisch
ab. Die Kartoffel war das wichtigste
Grundnahrungsmittel. 1845 schleppte
man die Krautfaule in Schottland und
Irland ein. Die komplette Ernte wurde
dadurch vernichtet und eine Hungersnot
war die Folge. Die Krautfaule hatte den
Hunger im Schlepptau und tiberzog in
den nédchsten Jahren ganz Europa. In
manchen Regionen verhungerten bis zu
60 % der Bevolkerung. Zugleich zwang

die Not viele Menschen, Haus und Hof zu
verlassen. Viele wanderten aufgrund der
Krautfaule nach Amerika aus. Nach die-
ser Zeit gab es kaum noch Kartoffelsorten
in Europa und es dauerte mehrere Jahre,
bis neue Sorten zur Verfiigung standen.
Es entstand eine neue Kartoffelvielfalt,
die heute von unseren Feldern und Gar-
ten nicht mehr wegzudenken ist.

Sortengruppen

Moderne Ertragssorten sind Sorten, die
meist fiir den konventionellen Feldanbau
und fiir die industrielle Verarbeitung
gezuchtet sind.

Aber es gibt auch Sorten, die sehr gut fur
den Hausgarten geeignet sind wie Linda,
Quarta, Afra, Laura, Jelly, Nicola, Allians,
Princess und Alexandra.

Alte Sorten mit viel Geschichte, aber
nicht jedermanns Geschmack und kaum
Ertrag, oft mit viel Kindheitserinnerun-
gen, regionalem Ursprung und lokaler
Bedeutung verbunden, sind u. a. die
Sorten:

Ackersegen, Bamberger Hornle, Blauer
Schwede, Maritta, Highland Burgundy
Red, Augsburger Gold oder Rote Ober-
pfalzer.

Vorwiegend festkochend

Princess

Festkochend
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Andenkartoffeln sind Sorten, die
kaum ziichterisch bearbeitet sind und
ihre urspriingliche Form, Farbe und
Geschmack aus ihrer alten Heimat
erhalten haben. Zu erwdhnen waren
hier: Cusoi, Jema, Wayro, Aceituna,
Ajanhuiri oder Negra-Typen.

Vorwiegend festkochend, alte deutsche Landsorte Vorwiegend festkochend

Vorwiegend festkochend Festkochend

Kartoffelanbau in den Anden

Sorten mit hoher Resistenz, gutem
Ertrag und gutem Geschmack sind die
,Sarpo“-Sorten von einem ungarischen
Zuchter. Sie sind fiir Freizeitgértner und
Selbstversorger hervorzuheben.
Geeignet sind: Sarpo Blue Danube, Sarpo
Vorwiegend festkochend Mehlig kochend Una, Sarpo Mira, Sarpo Axona, Sarpo
Smogi Kifli oder Sarpo Venus Gold.

Sorten mit tropischen Wurzeln, gekreuzt
aus Solanum phureja und Solanum
tuberosum, geziichtet in Schottland und
den Niederlanden, sind heute bekannt
als Mayan-Sorten. Sie zeichnen sich
durch eine schnellere Kochzeit und cre-
mige/n Geschmack/Konsistenz aus;
darum auch manchmal als ,Marzipan-
kartoffel“ bezeichnet, z. B. wie Mayan
Trixi, Mayan Gold, Mayan Queen oder
Mayan Twilight.

Festkochend Festkochend speckig
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Sorte Herkunft
Sieglinde Deutschland

Rosara

Violetta

Golden Wonder

Augsburger Gold

Odenwalder Blaue

Vitelotte Triffelkartoffel

Deutschland

Deutschland

Deutschland

braun

Deutschland

Deutschland

Frankreich

Reife
frih

Entstehung
1935

Schale

Adobe Stock lyakalinin

Fleisch Kochtyp

fest

1990 sehr frih

mittel frah

mittel frih

1906

gelb/rot

violett

vorwiegend fest

mehlig

gelb vorwiegend fest

vorwiegend fest

hell gelb mehlig

gelb

um 1930 mittel frah

1908 mittel frah

1900

spat

gelb

violett

violett

vorwiegend fest

hell gelb mehlig

violett fest

Standort,
Saat und Pflege

Kartoffeln lieben einen humosen Gar-
tenboden, aber auch mittelschwere

und leichte Boden eignen sich gut. Ein
luftiger, sonniger bis halbschattiger Platz
wird bevorzugt. Das Beet im Herbst bei
schweren Boden umstechen und bei

der Frithjahrsbearbeitung Kompost oder
organischen Diinger einarbeiten. Unrei-
fer Kompost oder frischer Stallmist sind
nicht gut fiir die Kartoffelpflanze und
die ansetzenden Knollen. Seien Sie vor
allem vorsichtig mit stickstoffhaltigen
Diingern. Mastige Kartoffelpflanzen
sind anfallig fiir Krankheiten, die Knol-
len schmecken wéssrig und lassen sich
schlecht lagern.

Zum Saatgutbedarf fiir unser Gartenbeet
gibt es folgende Regel: pro m? braucht
man vier hithnereigrofe Saatknollen.
Der Reihenabstand betragt mindestens
75 cm und in der Reihe sollte ein Abstand
von 30-35 cm sein. Bei kleineren Abstin-
den sowohl in, als auch von Reihe zu
Reihe, bleiben die Kartoffeln meistens
klein. Beim Pflanzen sollte der Boden
mindestens 8 °C haben, sonst keimt

die Kartoffel nicht zligig und wird von
Krankheiten befallen. Die beste Pflanz-
zeit ist ab Anfang bis Ende Mai, wie
schon ein altes Sprichwort besagt.
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»Legst mi im April, komm i wann i will

- legst mi im Mai, komm i glei”

Von Vorteil ist es, wenn die Kartoffeln ei-
nige Wochen hell und kiihl (ca. 10-14 °C)
vorgekeimt wurden. Dazu kann man
Eierwaben oder flache Kisten verwenden.
Das Vorkeimen bewirkt ein ziigiges Wei-
terwachsen ab 6 °C Bodentemperatur,
eine hohe Krankheitsresistenz und eine
Ernteverfrithung.

=

Vorgekeimte Kartoffeln

Beim Einlegen der Kartoffeln achtet man
darauf, dass die Saatknollen ca. 10-12 cm
tief in die Erde kommen. Somit erhalt die
keimende Kartoffel gentigend Wérme.
Wer zeitig im Frithjahr pflanzt, fordert
mit einem Vlies ein rasches Wachstum.
Sobald das Laub durch die Erde stof3t, ist
es Zeit, mit dem Anh&ufeln zum Damm
zu beginnen. Das geschieht solange, bis

die Saatkartoffeln mit ca. 20-25 cm Erde
iberdeckt sind. Ab Ende Juni sollte diese
Arbeit im Kartoffelbeet abgeschlossen
sein. Jetzt brauchen die Pflanzen Ruhe,
um Knollen zu bilden. Ein stabiler Kartof-
feldamm ist wichtig, damit die Knollen
gentigend Platz haben, nicht heraus-
wachsen, grin und somit unbrauchbar
sind. Auch eine diinne Rasenmulch-
schicht schafft hier Abhilfe.

Schadlinge

Auf Lause, die gerne Viruserkrankungen
ubertragen, auf Kartoffelkéfer und Lar-
ven, die schon ab Mitte Mai auftreten, ist
besonders Acht zu geben.

Lause konnen mit den Fingern abge-
streift werden. Bei Kartoffelkafern und
Larven empfiehlt sich das Absammeln.

Kartoffelkdfer auf Kartoffelpflanze

Weitere tierische Schadlinge sind Draht-
wirmer, die Larven des Saatschnellka-
fers. Sie sind gelb bis orange, bis zu 3 cm
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lang und 2—-3 mm dick mit einer sehr
stabilen Haut. Die Larven fressen sich
vorzugsweise im Sommer bei Trocken-
heit gerne in Kartoffeln hinein. Die ent-
standenen Locher in der Knolle kénnen
bei Eigenverbrauch einfach ausgestochen
werden. Im Handel sind diese unverkauf-
lich. Vorbeugend kann man halbierte
Kartoffeln im Erdreich eingraben und
kontrollieren, ob ein Befall besteht. Was
der Drahtwurm nicht mag, ist eine in-
tensive Bodenbearbeitung. Diese muss
bereits im Jahr vor der Pflanzung im Juli
und August stattfinden.

Schnecken und Méuse fressen gerne die
Knollen an. RegelméaBiges Kontrollieren,
Absammeln, Fangen oder Vertreiben
wirken dem Befall entgegen.

Krankheiten

Die gefiirchtetste Krankheit ist die
Kraut- und Knollenfaule (Phytophthora
infestans). Krautfaule erkennt man an
hell werdenden Blattern und nekroti-
schen braunen Blattrandern. Inner-
halb weniger Tage stirbt die Pflanze
komplett ab.

Krautfiule, befallene Kartoffelpflanze

Eine direkte Bekdmpfung ist im Hausgar-
ten nicht moglich, als vorbeugende Maf3-
nahmen stehen zur Verfiigung:

« Bereits bei der Anbauplanung darauf
achten, dass keine Tomaten in der
Nahe angebaut werden, die Flache
nicht spatfrostgefahrdet ist sowie
keine vorherigen Kartoffelmieten,
Abfallhaufen oder von der Vorjahres-
ernte aussortierten Knollen auf der
Anbaufldche vorhanden sind.

« Eine Verwendung von krautfauletole-
ranten Sorten mit frihem Knollenan-
satz ist ratsam.

« Gesunde, einwandfreie Pflanzknollen,

sowie ein Vorkeimen und ein zeitiges

Auspflanzen fordert gesunde Pflanzen

und einen hohen Ertrag.

Es empfiehlt sich ein Anbau in wind-

offenen Lagen, in langen Reihen mit

mindestens 75cm Reihenabstand.
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Die unterschiedlichen Reifegruppen
bevorzugen im Anbau in der Reihe eine
bestimmte Windrichtung. Frithe Sorten
quer zum Wind, mittelfrihe und anfal-
ligere Sorten an der windabgewandten
Seite des Ackers und spatreife Sorten in
der Hauptwindrichtung setzen.

+ Um einer Knollenfaule entgegenzuwir-
ken, ist eine Ernte empfehlenswert bei
trockenem Boden und mindestens
10 °C Bodentemperatur. Es werden nur
voll ausgereifte, schalenfeste einwand-
freie Knollen schonend geerntet.

Eine weitere Krankheit ist der Kartoffel-
schorf. Man kann ihn reduzieren, indem
man im Juni/Juli in der Zeit des Knollen-
ansatzes fuir eine ausreichende Boden-
feuchte sorgt.

Kartoffel im Topf auf
Balkon und Terrasse

Das Wichtigste ist das Pflanzgefaf3. Pro
Saatknolle sollten mind. 20 Liter Substrat
zur Verfligung stehen. Sonst besteht die
Ernte auch bei optimaler Wasser- und
Néhrstoffversorgung nur aus kleinen
oder bei manchen Sorten nur aus 1-2
Ubergrofien Knollen.

Pflanzerden mit hohem Tonanteil, die
viel Wasser speichern, z. B.Rosenerde
oder Kiibelpflanzenerde, eignen sich am
besten.

Der ersten Erdschicht wird organischer
Dunger beigemischt. Gut eignen sich
Pellets aus Pferdemist oder Wolldiinger,
die eine hohe Wasserspeicherkapazitat
besitzen. Auf diese Schicht wird die Saat-
knolle gelegt und mit weiteren 10 cm
Erde uiberdeckt.

Sobald das Laub sprief3t, wird nochmals
aufgefiillt. Die Saatknolle sollte nicht ho-
her als 30 cm abgedeckt werden, da sich
nur um die Mutterkartoffel Knollen bil-
den und nicht an den Stangeln zwischen
Saatknolle und Erdoberflache.

Bei der Pflege von Topfknollen ist das
Wassern sehr wichtig. Bei zu wenig
Feuchtigkeit setzen die Pflanzen wenig
Knollen an, bei zu viel Wasser droht Faul-
nis. Damit das Erdreich nicht zu warm
wird, sollte fiir Schatten gesorgt werden.

Reife, Ernte & Lagerung

Das Reifespektrum der Kartoffelsorten
reicht von sehr frith bis spat reifend.
Sehr frithe Sorten sind mit 70-75 Tagen
Wachstum erntefahig und spate erst mit
110 Tagen geschmacklich erntereif.

Die Erntereife sagt jedoch nichts tiber die
Lagerfahigkeit aus. Lasst sich die Schale
nicht mehr abreiben hat sie die Schalen-
festigkeit erreicht und kann ,eingelagert”
werden.

Fur die Fruhernte ist der Geschmack
wichtig —nicht die Grofe der Kartoffel.
Den Erntezeitpunkt erkennt man, wenn
das Laub vergilbt, abstirbt und trocken
wird. Frithe und mittelfrithe Sorten errei-
chen ihn ab Ende August. Spate Sorten
zeigen diese Merkmale erst im Oktober.
Die Ernte sollte bei trockenem Wetter
erfolgen. Die Knollen werden mit einer
Grabgabel aus dem Boden geholt, die
uberschiissige Erde abgeklopft und die
Kartoffeln noch am Beet zum Trocknen
liegen gelassen.

Danach werden die Knollen an einen
dunklen, luftigen Ort gebracht. Hierzu
eignen sich Holzkisten, Weidenkorbe
oder Kartons, die mit einem Jutesack
oder einer Decke abgedeckt werden.
Nun reift die Kartoffel nach und muss
Jiren®, das heifdt ausgiren. In dieser Zeit
heilen angeschnittene Stellen, schlechte
Knollen zeigen sich und kénnen nach
zwei Wochen aussortiert werden. Beim
Sortieren werden die guten Speise-
knollen wieder eingelagert, Saatknollen
fiir das néchste Jahr aussortiert.

Aus der Speisekiste werden ,griine”
Kartoffeln oder zu kleine aussortiert.
Diese eignen sich als Kleintierfutter.

Die Lagerkartoffeln bevorzugen einen
frostfreien, kiihlen Platz, optimalerweise
4-8 °C und eine Luftfeuchte von 60—80 %
im Lagerraum.
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Was ist ein guter

Lagerraum?

Alte Keller ohne Heizung, aber wo gibt
es so etwas noch? Oder wer macht sich
die Arbeit und legt eine Erdmiete an?
Alternativ eignen sich frostfreie Garagen
und Gartenhd&user. Ein guter Platz sind
Kellerlichtschichte, die nach oben mit
einem Mausegitter gesichert und dann
mit Laub und Styropor frostfrei gehalten
werden. Die Knollen sind den ganzen
Winter Uber das Fenster erreichbar.

Lagerschaden erkennen
und bestimmen

% :i - Die Kartoffel fangt oft schon
im Herbst an zu treiben.

Das passiert, wenn die Kartoffeln bei un-
ter 8 °C in Winterruhe waren, dann in ein
warmes Lager geraten und ,Frithlingsge-
fiihle“ bekommen.

.. Knollen werden runzelig
W und teigig.

Hier fehlt die Luftfeuchtigkeit. Abhilfe
verschafft ein feuchtes Handtuch tiber
den Knollen.

.. Je nach Sorte bilden sich
W ab Februar weifde Keimtriebe.

Dies ist ein natuirlicher Zyklus und ge-
schieht auch im besten Lager. In grof3en
Lagerraumen werden deshalb Kithlung
und Begasung eingesetzt. Staubemittel
werden heute nicht mehr verwendet.
Fur uns Hausgartner bleibt nur das
Abbrechen der Keime. Sonst entzieht der
Keimling der Knolle Wasser und Nahr-
stoffe. Auch die Saatknollen sollte man
so behandeln, da die weifien Keime im
Erdreich nicht iiberlebensfihig sind.

Adobe Stock lena_zajchikova
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Die Kartoffelknolle
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Die krautige Kartoffelpflanze trigt gefie-
derte Blatter. Aus den Achseln der Nie-
derblatter an der Basis der auskeimenden
Sprosse entspringen im Boden Spross-
knollen mit Wurzeln, die nach einiger
Zeit das Langenwachstum einstellen und
an der Spitze unter Dickenwachstum zu
Knollen wachsen.

Die Knolle ist eine Endverdickung einer
sogenannten Stolone. Dies ist ein pla-
giotroper Seitenspross, der von der
Mutterpflanze kommt. Er dient der
Pflanze als Nahrstoffspeicher und zur
Vermehrung.

Die Kartoffel kann sich iiber zwei Arten
vermehren. Es gibt die vegetative Ver-
mehrung Uber Knollen und Stecklinge
und die generative, d. h. iber Samen, die
sich nach dem Abblihen in der Samen-
kapsel bilden.

Von auf3en ist an der Kartoffel die korkige
Schale (Periderm) zu erkennen, die oft
gut sichtbar mit Lentizellen besetzt ist,
mit denen die Kartoffel atmet.

Sie besitzt einen Nabel, tiber den sie mit
ihrer Mutter verbunden war und ein
Kronenende, das mit Augen besttickt ist.
Bei modernen Sorten sind oft nur wenige
Augen am Kronenende vorhanden, bei
alten Sorten sind die Augen oft tippig
uber die ganze Knolle verteilt.
Kartoffelaugen konnen auch eine andere
Farbe haben als die Schale, hdufig findet
man rot auf gelb, aber auch lila auf gelb
oder umgekehrte Farbkontraste, so wie
weif3/gelb auf blau und rot.

Bei alten oder auch bei vielen blauen Sor-
ten tritt oft ein Problem auf. Es bildet sich
ein starker Apikaltrieb am Kronenende,
der die anderen Augen unterdriickt und
sie nicht oder nur schlecht austreiben
lasst. Wenn dieser nicht abgebrochen
wird, entstehen Pflanzen, die nur einen
Stangel haben, Fille im Laub bilden und
schwach im Ertrag sind.

Schneidet man eine Knolle auf, erkennt
man deutliche Schichten. Von auien
nach innen zeigt sich die Rindenschicht,
der Gefaf3btindelring, anschliefiend

aufieres und inneres Mark. Bei gelbflei-
schigen Sorten tendieren oft alle Schich-
ten zu verschiedenen Gelbtonen, die
klar zu erkennen sind. Farbige Kartoffeln
haben oft farbige Schichten, oder/und
weifle Gefdf3blindelringe; ein Hingucker
wie bei den Sorten Shetland Black,
Higland Burgundy Red und Roseval.

Was macht unsere
Kartoffel so gesund
und nahrhaft?

Die wichtigsten Inhaltstoffe
der Kartoffel sind:

Wasser: 75—-80 %

Kohlenhydrate: 12—20 % (Starke)

Eiweif3: 2 % (Biologische
Wertigkeit = 100)

Ballaststoffe: 1,9%

Mineralstoffe: ca.1% (Mg, Ca,K, Fe,P)

Fett: 0,1-0,2 %

Organ.Sduren: 1,5%

Vitamine: C,B1,B2,B6,K, A, Biotin,
Carotin, Niacin

Nahrwert: 70kcal pro100 g

Antioxidantien finden sich bei bunten,
vor allem bei blauen und violetten
Kartoffeln. Es handelt sich um sekundére
Pflanzenstoffe (z. B. Flavonoide, An-
thocyane, Kukoamine, Carotinoide etc.).
Diese wirken entzindungshemmend,
Stress reduzierend und schiitzen uns vor
Zellschaden. Studien, inwiefern uns diese
Stoffe vor allgemeinen Erkrankungen,
Krebsrisiko und Alterungsprozessen
schiitzen konnen, stehen noch am An-
fang. Aber eines ist bereits gewiss, dass
sie sich positiv auf unseren Kérper aus-
wirken.

Fazit: Die Kartoffel ist ein rundum
gesundes Nahrungsmittel, das nicht
dick macht.
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Dich haben wir
zum Essen gern
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Unsere Kartoffeln machen uns nicht
nur satt, wir lieben auch ihren
Geschmack. Nicht umsonst gibt es
weltweit iiber 5.000 Sorten. Viele wer-
den nur angebaut, um ein Lieblingsge-
richt fiir eine Region zu werden. Auch
bei uns konnten so ein paar Sorten
uberleben wie das Bamberger Hornle
flr den besonderen Kartoffelsalat.

Wir teilen unsere Kartoffel-
sorten in verschiedene
Kochtypen ein:

festkochend (f):
fur Salat, Salzkartoffeln, Bratkartoffeln

vorwiegend festkochend (vf):

die Allrounderin fiir Schwébischen
Kartoffelsalat, Pellkartoffel, Aufldufe,
Eintopfe, Gratin, Pommes frites

mehlig kochend (m):
fiir Brei, Stampf, Kartoffelteig,
Pellkartoffeln, Gnocchi, Chips

Was man bei der
Zubereitung beachten
sollte

Kartoffelstarke muss flir unseren tagli-
chen Verzehr durch Erhitzen verdaulich
gemacht werden. Rohe Kartoffeln sind
zwar nicht giftig, aber schwer verdaulich,
in kleinen Dosen wirken sie sogar als
Heilmittel.

In der Regel werden Kartoffeln im Was-
ser gekocht. Hier sollte man aufpassen,
dass sie nicht zu lange im Wasser liegen.
Bei dieser Garung ist der Verlust an In-
haltsstoffen am hochsten, besser ist es,
die Knollen zu dampfen, Inhaltstoffe
bleiben so erhalten. Wenn diese nicht im
Schnellkochtopf gedampft wurden, ent-
steht eine wunderbar gekochte Starke.
Beim Schnellkochtopf platzt gerne die
Zellstruktur der Starke und mindert den
Geschmack. Starke als Geschmackstrager
und auch die Textur der Starkekorner ver-
mitteln uns ein unvergleichliches Aroma.
Besonders tritt dies bei alten Sorten her-
vor. Man spricht dann von ,hervor-
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ragenden Sorten” oder , Delikatesssorten®.
Nur wenige neue Sorten schaffen diese
Titel. Sie sind meist einheitlich von feiner
bis klebriger Starke. Sorten wie Golden
Wonder ergeben wohl eines der besten
Plrees, da sie eine grobe Starke haben,
bei der die Korner sich nicht verbinden
und das Piiree nicht , kleistrig“ wird.
Generell gilt: Am besten Kartoffeln mit
Schale kochen und dann pellen, das
schont Vitamine und Mineralstoffe.

Kochverhalten
farbiger Sorten
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Nun noch ein paar Worte zu blau- und
rotfleischigen Sorten. Die Farbe bleibt
beim Kochen erhalten. Wenn sie geschalt
gekocht werden, wird die Farbe heller.
Mit Schale gekocht werden sie oft sogar
dunkler und intensiver in der Farbung.
Schalen Sie die Kartoffel erst nach dem
Kochen und Sie bekommen z. B. ein kraf-
tig violettes Kartoffelpiiree. Bedenken
Sie, dass bunte Kartoffeln am besten auf
dem Teller aussehen, wenn man gelb-
fleischige mit dazugibt, z. B. Gratin mit
roten, gelben und blauen Kartoffeln oder
,Weiflblauer Kartoffelsalat”.

Zum Kartoffelsalat gibt es noch was zu
sagen: Essig zerstort den Farbstoff in
einem Zeitraum von mehreren Stunden.
Bei einem bunten Salat, der am Morgen
zum Ziehen angesetzt wird, sind zur
Mittagszeit aus dunkelblauen Kartoffeln
himmelblaue geworden und am Abend
nur noch graublaue. Als Tipp: Schneiden
sie die blauen Kartoffeln erst kurz vor
dem Essen in den gut gewurzten Salat.

,Grune Kartoffeln”

Nicht in den Kochtopf gehdren ,griine
Kartoffeln®. Sie sind durch Lichteinwir-
kung, egal ob von der Sonne oder Lampe,
grun geworden und haben das Alkaloid
Solanin eingelagert. Auch Ausschneiden
bringt wenig Abhilfe, weil der Schadstoff
in der ganzen Knolle verteilt ist. Fur ge-
sundheitlich angeschlagene Menschen,
Kleinkinder und Senioren kann Solanin
Probleme bereiten. Bei gesunden Men-
schen treten bei hdufigem Konsum auch
Schaden auf.

Nicht alle
Kartoffeln kommen
auf den Teller...

..., aber manche werden zum Teller. Aus
Kartoffelstarke kann namlich ein kunst-
stoffahnliches Material zur Herstellung
von Teller, Becher, Besteck und Titen
gewonnen werden.

Auch Textilien, Papier, Kosmetika und
Zuschlagstoffe fiir die Lebensmittelin-
dustrie werden aus der Knolle gewonnen.
Alkohol fiir Spiritus und Schnaps wer-
den produziert, nicht zu vergessen der
Biosprit.

Diese Produkte werden aus sogenannten
Wirtschaftssorten hergestellt. Sie schme-
cken nicht und haben einen Starkegehalt
von bis zu 22 %.

Adobe Stock Sea Wave

Wir sind keine
Kartoffeln

Oka

(Oxalis tuberosa)

Adobe Stock tunedin

Der Knollige Sauerklee besitzt sukku-
lente Blatter. Die krautige Pflanze er-
reicht eine Hohe von 30 cm und kriecht
auch so weit. Die pflegeleichte Pflanze ist
mit dem Neujahrsgliicksklee verwandt
und bildet im Garten mit ihren schonen,
grunsilbrigen Blattern dichte Bestande,
die von purpurfarbenen Stdngeln durch-
brochen sind.
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Oka bevorzugt Halbschatten und humo-
sen lockeren Boden, der aber ausreichend
Feuchte bieten sollte. Geerntet wird,
nachdem das Laub abgefroren ist. Man
holt die kleinen Knollenrhizome aus

der Exrde, bevor der Frost sie schadigt.

Der sauerlich-erfrischende Geschmack
macht diese Knolle interessant im rohen
Zustand in Salaten und gedunstet mit
anderem Gemuse, z. B. zu Fisch.

SulRRkartoffel

(Ipomoea batatas)

Adobe Stock mates

Das Windengewachs ist in seiner Hei-
mat, dem nordlichen Stidamerika und
der Karibik, eine mehrjahrige, krautige,
kletternde oder bodenrankende Pflanze.

In den lateinamerikanischen Hochkul-
turen war sie eine bedeutende Kultur-
pflanze. Spanier, Portugiesen und
afrikanische Sklaven verbreiteten die
Nutzpflanze. Heute wachst sie auf der
ganzen Welt. In vielen Landern Asiens
und Afrikas ist die StifSkartoffel heute
ein Grundnahrungsmittel.

Auch bei uns in Deutschland hat sie sich
in unseren Speiseplan eingefiigt und
sogar der Anbau selbst zeigt mit kalte-
toleranten Sorten schon Erfolge.

In ein paar Jahren wird sich heraus-
stellen, ob diese Knolle als eingebuirgert
gilt beim Essen und bei der Kultur in
unseren Garten.

Topinambur

(Helianthus tuberosus)

Adobe Stock volff

Ein Korbblitler, der eng mit der Sonnen-
blume verwandt und in Nordamerika
beheimatet ist.

Die bis zu zwei Meter hohen Pflanzen
sind sehr widerstandsfahig, frieren im
Winter oberirdisch ab und treiben im
Frihjahr wieder aus.

Die Knolle ist absolut frosthart. Beim
Anbau ist darauf zu achten, dass sie sich
nicht unkontrolliert vermehrt.

Im Garten bildet sie einen schonen und
anspruchslosen Sichtschutz mit tppiger
gelber Blite.

Die Knolle kann den ganzen Winter
uber geerntet werden. Vor allem fiir
Diabetiker ist sie ein wertvolles Gemiise
—denn ihre Speichersubstanz Inulin
hat keinen Einfluss auf den Blutzucker-
spiegel.

Yacon

(Smallanthus sonchifolius)

Die aus Stidamerika stammende Pflanze
wird bis zu 2,5 Meter hoch. Samtige
Stangel und bis zu 50 cm lange, herzfor-
mige, samtig weiche Blatter pragen das
Erscheinungsbild. Die kleinen gelboran-
gen Bluten kommen erst spat im Jahr
zum Vorschein.

Die grofien fleischigen Knollen, die nach
Birne schmecken, konnen sowohl siif3
als auch herzhaft zubereitet werden.
Aber auch roh sind sie erfrischend im
Geschmack. In ihrer Knolle findet man
keine Starke, sondern Kohlenhydrate als
Inulin. Dieses unterirdisch wachsende
Gemiise wird immer beliebter.

Es ist gedorrt oder in Sirupform erhalt-
lich. Zur Vermehrung werden die
Brutknollen tiber den Speicherwurzeln
verwendet. Vorgezogene Pflanzen kon-
nen nach den letzten Nachtfrosten im
Friihjahr ins Freie. Diese Pflanze wiirde
es verdienen, einen Platz in unserem
Gartnerherz zu erobern.
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