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EINLEITUNG

Mit der Kartoffel um die Welt

Es gibt wohl kein anderes Gemiise auf dieser Welt, das einen vergleichbaren Siegeszug in jeden
einzelnen Winkel dieser Erde angetreten hat, wie die Kartoffel. Jedes Kind weif3 heute, dass diese
Knolle schon vor rund 8000 Jahren von den Ureinwohnern Perus und Boliviens angebaut wurde,
ehe die kolonialisierenden Spanier sie entdeckten und im 16. Jahrhundert nach Europa brachten.
Auch wenn man heute leicht das Gegenteil vermuten mochte: Die Kartoffel ist alles andere als ur-
europdisch.

In Stidamerika spielt sie bis heute nicht nur als Lebensmittel, sondern auch als Teil der Kultur und
Spiritualitiit eine zentrale Rolle. Die Kartoffel wird dort wie eine gottliche Gabe verehrt — Sym-
bol fiir Leben, Fruchtbarkeit und Zusammenhalt. In Europa hingegen war ihr Start ein schwieri-
ger: Man betrachtete sie zunichst als exotische Zierpflanze, teils sogar mit Argwohn. Niemand
wusste, wie man sie zubereiten sollte, und da sie in der Bibel nicht erwiihnt wird, galt sie vielen
als suspekt. Erst durch das Engagement Friedrichs des Grofien wurde die Kartoffel im 18. Jahr-
hundert in Deutschland zum Volksnahrungsmittel, das Hungersnote bekdmpfte und die Ernéh-
rungssicherheit erhdhte. Konig Friedrich II. von Preuflen erkannte ihren Wert als nahrhaftes,
lagerféhiges und anspruchsloses Lebensmittel. Der beriihmte ,,Kartoffelbefehl* forderte den An-
bau aktiv — mit einem cleveren Trick: Der Konig lie3 die Kartoffelfelder bewachen, um die Neu-
gier der Bauern zu wecken. Aus Misstrauen wurde Begehrlichkeit, und die Knolle trat ihren
Siegeszug an.

In anderen Landern, vor allem in Siid- und Westeuropa, begann man die Knolle schon frither zu
schitzen. Der spanische Konig sandte dem erkrankten Papst sogar Kartoffeln als heilende Friichte
nach Rom. Weil diese sonderbare Knolle wie der wertvolle Triiffel aussah und genauso unter der
Erde wuchs, tauften sie die Italiener ,tartufo®. Der Papst gab einige ,, Tartuffeln* in die Niederlande
weiter, wo sie 1588 das Interesse des beriihmten Botanikers Clusius weckten. Er vermehrte sie und
brachte sie in europdische Gérten. 1651 wuchsen sie dann bereits im Berliner Lustgarten des Gro-
Ben Kurfiirsten.

Als 1770 eine weitere grole Hungersnot nach mehreren Getreidemissernten Preu3en heimsuchte,
iiberlebten viele Menschen nur dank der unscheinbaren Knollen. Der Siegeszug der Kartoffel war
daraufhin nicht mehr aufzuhalten.

Auch wenn man die Kartoffel heute in allen Teilen der Welt antrifft, hat sie doch nirgends eine so
herausragende Bedeutung erreicht wie in Europa. In der nordfranzosischen Mundart Patois galten
einst die Bezeichnungen tartoufe sowie tartoufle als Synonyme fiir die Kartoffel und waren fiir
Moliéres Komddie ,, Tartuffe” namensgebend. Den heute dominierenden hochfranzdsischen Aus-
druck pommes de terre hat man ins Deutsche als ,,Erdépfel” iibernommen. Die Kartoffel hat regio-
nale und dialektale unterschiedliche Bezeichnungen, zum Beispiel Erdépfel, Erdbirnen, Téften,
Schocken, Mausle oder Tuffeln, auch ,,Kartuffel*. Eine deutsche historische Bezeichnung ist auch

Ertiiffel. In der Pfalz und angrenzenden Regionen wie Saarland, Hunsriick und Nordbaden ist
ebenso wie in einigen Bundeslindern Osterreichs die Bezeichnung Grumbeer oder Grundbirne fiir
die Kartoffel allgemein geldufig, der wohl durch die Donauschwaben samt der Frucht auch auf den
Balkan gelangte, zum Beispiel nach Serbien. Uberall in der Welt sind spezielle Gerichte entstan-
den, die heute als regionale Klassiker gelten und international genossen werden. Man denke z. B.
an die Gnocchi in Italien, an den Marillenknddel aus Osterreich, die polnischen Piroggen, die
Okroschka aus Russland, Latkes aus Israel, schwibische Schupfnudeln, die tiirkische Ofenkartof-
fel Kumpir, die Patatas Arrugadas von den Kanarischen Inseln, die typisch deutschen Salzkartof-
feln, Berner Rosti oder die belgischen Pommes frites. Eine Liste, die man seitenweise fortsetzen
konnte, ohne dabei den Eindruck zu bekommen, es konnte ,,langweilig® werden. Die Kartoffel ist
die vielseitigste Gemiisesorte, die diese Welt zu bieten hat.

Mit dem Siegeszug stieg auch die Anzahl der angebauten Sorten und damit auch die vielen Mog-
lichkeiten der Verwendung. Weltweit soll es heute etwa 5000 verschiedene Kartoffelsorten geben,
die aber nicht iiberall zugelassen sind. In Deutschland entscheidet das Bundessortenamt, welche
Sorten angebaut werden diirfen. Aktuell sind es etwa 350 Speisekartoffeln und zusétzlich rund 200
Futtersorten. Diese Speisesorten unterscheiden sich nicht nur in Geschmack und Kocheigenschaf-
ten (wie festkochend oder mehlig), sondern auch in ihren Formen und Farben, die von gelb iiber
rot bis hin zu blau reichen kénnen.

In den Supermirkten muss man heute leider Gliick haben, wenn eine Auswahl an Sorten gesucht
wird. Zwar gibt es alle Kochtypen, also festkochend, vorwiegend festkochend und mehlig-
kochend, aber spezielle Sorten sucht man meist vergeblich. Die verfiigbaren Knollen sind oft ohne
guten Geschmack und bedienen den Wunsch nach giinstiger Ware. Da lohnt meist ein Besuch auf
dem Wochenmarkt oder beim Bauernhof des Vertrauens, um eine bessere Auswahl zu haben. Zur
Bereicherung des Marktes haben sich in der Zwischenzeit aber manche Online-Héndler speziali-
siert, die man ohne gro3e Miihe findet. Sie sind es meist auch, die die Sortenvielfalt iberhaupt am
Leben halten.

Kartoffelgerichte sind meist unkompliziert, benétigen aber etwas Vorbereitungszeit. Manchmal
kann man sie sogar schon am Vortag vorbereiten, um sie dann am Folgetag schnell zubereiten zu
konnen. Kartoffeln vorzukochen hat sogar noch einen nicht zu unterschiatzenden Vorteil: Beim
Auskiihlen bildet sich eine resistente Stérke, die unser Korper nicht verdauen kann. Was zunéchst
negativ klingt, hat jedoch positive Auswirkungen: Die Kartoffel liefert durch diesen Vorgang we-
niger Kalorien, sogar wenn sie wieder aufgewarmt wird.

Ubrigens: Gegessen wird nur ein geringer Teil der geernteten Kartoffeln; ein GroBteil wird zu
Kartoffelstirke verarbeitet oder durch Fermentation und anschlieBende Destillation zu Alkohol
veredelt, was zu Kartoffelschnaps oder Wodka fiihrt. Tierfutter und die Wiederverwendung als
Pflanzkartoffeln sind weitere hiufige Verwendungszwecke.

Es gibt viele Griinde, die Kartoffel wiederzuentdecken. Wer sich inspirieren ldsst, wird regelmafig
neue Ideen auf den Tisch bringen und die Vielseitigkeit zu schitzen beginnen. In diesem Buch
finden sich viele Anregungen, die Kartoffel meist unkompliziert in neuem Glanz zu servieren.

MARTIN H. LORENZ



EINLEITUNG

DIE ANATOMIE
EINER KARTOFFEL

Kartoffeln begeistern nicht nur in der Kiiche, sondern auch
durch ihre erstaunliche botanische Struktur. Wer erkennt, wie Stolonen
unterirdisch aus dem Stingel wachsen oder wo sich die Augen
der Knolle befinden, versteht besser, wie sich neue Pflanzen
bilden und wie die Knollen ihre wertvollen Néihrstoffe speichern. Diese
[llustration zeigt die wesentlichen Merkmale der Pflanze Solanum
tuberosum — von der zarten Bliite tiber das gefiederte Blattwerk bis
hin zum unterirdischen Geflecht aus Wurzeln, Stolon und Knollen.
So beginnt Kartoffelwissen mit einem genauen Blick auf das Zusammen-
spiel von oberirdischem Wachstum und verborgener Kraft im Boden.
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KARTOFFELARTEN & -SORTEN

Kaum eine Zutat ist so vielfiltig wie die Kartoffel — und kaum eine
wird dennoch so oft unterschdtzt. Von festkochend bis mehlig, von
zartgelb bis tiefviolett entfaltet jede Sorte ihren ganz eigenen
Charakter, ihre Textur und ihren Geschmack. Wer versteht, wie
Stdrkegehalt, Reifezeit und Sorte zusammenspielen, kocht nicht
nur besser, sondern bewusster.

Dieses Kapitel lddt dazu ein, die Kartoffel neu kennenzulernen —

als facettenreich Zutat mit Personlichkeit.
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KARTOFFELARTEN & -SORTEN

Die Kartoffel - eine Kénigin

Die Kartoffel ist die Konigin der Gemiise, der Beilagen und der Vielfalt.

Uber 5000 Kartoffelsorten sind weltweit registriert — von der winzigen Andenknolle bis zur blauen
Gourmetkartoffel. Obwohl sie botanisch gesehen keine klassische Gemiisepflanze, sondern eine
unterirdische Knolle ist, hat sie sich ldngst ihren festen Platz auf dem kulinarischen Thron erobert.
In Deutschland diirfen rund 350 Speisesorten angebaut werden — jede mit ihrem eigenen Charakter,
Geschmack und Zweck.

Die Kartoffel ist nicht nur eine der wichtigsten Nutzpflanzen der Welt, sondern auch ein Paradebei-
spiel fur Vielfalt, Anpassungsféhigkeit und Geschmackstiefe. Ihre Sortenfiille ist landwirtschaftlich
bedeutsam und kulinarisch faszinierend zugleich — sie zeigt, wie kreativ die Natur sein kann. Und
auf dem Teller offenbart sich diese Vielfalt in einer Bandbreite, die kein anderes Gemiise bietet.

Kaum eine Zutat ldsst sich so vielseitig zubereiten — man kann sie kochen, backen, braten, stamp-
fen oder frittieren —, und doch bleibt Kartoffel nicht gleich Kartoffel. Man unterscheidet Sorten
nach Stirkegehalt, Farbe, Reifezeit, Form und Textur. Jede Sorte bietet ein eigenes Geschmacks-
erlebnis — ein Grund, regelméBig auf dem Wochenmarkt Neues zu entdecken.

FESTKOCHENDE SORTEN

,,Ihre Stdrke ist ihr Feingefiihl — festkochende Sorten behalten Form und Farbe, wo andere ldngst

¢

zerfallen.*

Ihr Starkeanteil ist mit etwa 10-14 % am geringsten, dafiir ist die Konsistenz angenehm fest. Die-
se Kartoffeln behalten beim Garen ihre Form und platzen kaum, braunen beim Braten und Frittie-
ren jedoch etwas weniger stark als andere Sorten.

TYPISCHE SORTEN:

— Gelbfleischig: Sieglinde, Bamberger Hornchen, Linda, La Ratte, Nicola
— Violett: Vitelotte (Triiffelkartoffel), Blaue Anneliese
— Rot/rotschalig: Désirée, Rosa Tannenzapfen, Heiderot

Geschmack: Angenehm, oft siillich und nussig, teils auch wiirzig oder mild-kréftig. Der niedrige
Starkegehalt sorgt fiir eine feine, feste Textur.

Ideal fiir: Kartoffelsalat, Bratkartoffeln, Pell- und Salzkartoffeln, Gratins, Rosti (roh gehobelt),
diinne Pommes frites, Eintdpfe, Chips oder auch fiir Kartoffelfond und -dressing.

Hinweis: Unter guten Wachstumsbedingungen kénnen auch festkochende Sorten mehr Stérke ein-
lagern und dadurch leicht in Richtung ,,vorwiegend festkochend* tendieren.
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VORWIEGEND FESTKOCHENDE SORTEN
,,Die goldene Mitte — weich genug fiir Piiree, fest genug fiir den Ofen.

Mit einem Stérkeanteil von etwa 15—18 % bilden sie die perfekte Balance: formstabil, aber zart im
Biss. Thre Textur ist cremiger als die festkochender Sorten, ohne mehlig zu werden — ideal fiir fast
jedes Gericht.

TYPISCHE SORTEN:

— Gelbfleischig: Charlotte, Granola, La Bonnotte, Gala, Marabel, Agriaa
— Violett: Blauer St. Galler
— Rot/rotschalig: Laura, Rote Emmalie

Geschmack: Mild, fein-wiirzig, mit leicht siillicher Note. Sie vereinen den kréftigen Geschmack
festkochender und den erdig-weichen Charakter mehliger Kartoffeln — ein ausgewogenes, ,,kartof-
feliges Aroma, das andere Zutaten wunderbar aufnimmt.

Ideal fiir: Salzkartoffeln, Brat- und Ofenkartoffeln, Aufldufe, Gratins, Eintopfe, Suppen, Kartof-
felpiiree, Pommes frites und Wedges.

Diese Sorten sind wahre Allrounder — beliebt bei Hobbykdchen, die mit einer einzigen Sorte ver-
schiedenste Gerichte zubereiten mochten. Kein Wunder, dass man sie gern als ,,Kartoffeln fiir alle
Félle* bezeichnet.

MEHLIGKOCHENDE SORTEN
,, Wenn sie zerfillt, zeigt sie ihre wahre Stéirke — im besten Sinne des Wortes. *

Sie besitzen den hochsten Starkeanteil — meist iiber 18 % — und damit die stérkste Bindefahigkeit.
Mehligkochende Kartoffeln garen weich und zerfallen leicht; ihr Inneres wird trocken und locker.

TYPISCHE SORTEN:

— Gelbfleischig: Bintje, Gunda, Agria, Freya, Adretta, Hela, Augusta
— Violett: Blauer Schwede, Odenwailder Blaue, Schwarzblaue aus dem Frankenwald
— Rot/rotschalig: Kerr’s Pink, Kanarische Peluca

Geschmack: Kriftig, erdig und herzhaft. Durch ihren hohen Stéirkeanteil entwickeln sie eine be-
sonders cremige Textur und nehmen Gewtirze und Fette hervorragend auf.

Ideal fiir: Kartoffelpiiree, Knddel und Klé8e, Suppen und Eintdpfe, Kartoffelteige (z. B. fiir
Gnocchi, Schupfnudeln, Kroketten), Backkartoffeln und Auflaufe.

Mehligkochende Sorten gedeihen besonders gut in humusreichen Boden, da diese Wasser und
Néhrstoffe optimal speichern. Sie sind allerdings empfindlicher und neigen bei falscher Lagerung
zu Verfarbung und Geschmacksverlust — ein kiihler, dunkler Ort ist hier entscheidend.
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EIN
e

Ob fest, cremig
oder mehlig - jede
Kartoffel hat ihr
eigenes Wesen.

Wer die Sorten und
ihre Eigenschaften
kennt, kann gezielt
auswahlen und
Gerichte auf den
Punkt bringen.
Und wer sich traut,
immer wieder neue
Sorten zu probieren,
entdeckt in der
Kartoffel eine Welt
der Aromen -
von buttrig-mild
bis kraftig-erdig,
von goldgelb
bis tiefviolett.

Die Kénigin der
Beilagen zeigt
damit, dass sie
langst mehr ist als
das, was man aus ihr
macht - sie ist
Charakter, Kultur
und kulinarisches
Erlebnis zugleich.



KARTOFFELARTEN & -SORTEN

Alte Sorten und Neuziichtungen

Uber Jahrzehnte hinweg wurden viele traditionelle Kartoffelsorten von modernen Ziichtungen ver-
drangt — Sorten, die hohere Ertrdge bringen, widerstandsfihiger gegen Krankheiten sind und sich
besser fiir den groBflachigen Anbau eignen. Doch inzwischen erleben die alten Sorten eine bemer-
kenswerte Renaissance. Besonders Feinschmecker und Hobbygértner entdecken ihren charakter-
vollen Geschmack, ihre ungewdhnlichen Farben und ihre spannenden Formen wieder. Die Vielfalt
dieser Traditionssorten zeigt, wie reich die Welt der Kartoffel tatséchlich ist.

Alte Sorten sind oft robuster als ihr Ruf. Viele besitzen natlirliche Resistenzen, enthalten mehr
sekundére Pflanzenstoffe — also Antioxidantien — und iiberraschen durch einen intensiven, oft
erdig-nussigen Geschmack. Sie gelten als aromatische Raritéten, die in der industriellen Landwirt-
schaft jedoch kaum eingesetzt werden, weil ihre Knollen héufiger unregelmiBige Formen haben

oder nicht in die maschinellen Standards passen.
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TYPISCHE ALTE SORTEN SIND!:

— YVitelotte: Eine tiefviolette, festkochende Sorte mit nussigem Aroma und marmoriertem
Fleisch — ein optisches Highlight.

— Bamberger Hérnle: Geschiitzte geografische Angabe; lang, schmal, hérnchenformig —
mit feinem, leicht siiBlichem Geschmack.

— Blauer Schwede: Mehligkochend, blau-violette Schale, kraftig und erdig im Aroma.

— Adretta: Eine Sorte aus der ehemaligen DDR — mehligkochend, gelbschalig, mit besonders
vollmundigem Geschmack.

— Linzer Rose: Vorwiegend festkochend, mit rosa Schale und zartem, feinwiirzigem Geschmack.

Moderne Neuziichtungen verfolgen andere Ziele. Sie sind auf Ertrag, Krankheitsresistenz, Wasch-
barkeit, gleichméBige Knollenformen und Planbarkeit im Anbau optimiert. Viele werden speziell
fiir Landwirtschaftsbetriebe selektiert, die grole Mengen erzeugen miissen und auf zuverldssige
Eigenschaften angewiesen sind.

TYPISCHE MODERNE SORTEN SIND!:

— Belana: Eine festkochende, sehr zuverlédssige Sorte — ideal fiir Salate und beliebt im professio-
nellen Anbau.

— Vineta: Ebenfalls ertragreich und robust, eine gern empfohlene Sorte fiir Landwirte wie fiir
Hobbygértner.

— Karlena: Eine Sorte aus der DDR-Ziichtung, die heute wieder héufiger angebaut wird —
ausgewogen, lagerfahig und widerstandsfahig.

Neuziichtungen dominieren den kommerziellen Anbau, weil sie stabil, ertragssicher und gut ma-
schinenverarbeitbar sind. Alte Sorten hingegen gldnzen durch Geschmackstiefe, Vielfalt und Per-
sonlichkeit — und eignen sich ganz besonders fiir den Garten, wo es nicht auf makellose Normen
ankommt, sondern auf Genuss und Vielfalt.

EMPFEHLUNG FUR DEN HOBBYGARTEN:

Wer selbst anbaut, sollte auf eine Mischung aus verschiedenen Reifezeiten (frith, mittel und spét)
und verschiedenen Kochtypen (festkochend, vorwiegend festkochend, mehligkochend) setzen. So
verlangert sich die eigene Ernteperiode, und gleichzeitig sinkt das Risiko, falls eine Sorte schwé-
chelt.

Die Zukunft der Kartoffel liegt — wie so oft — zwischen Tradition und Innovation. Zwischen der
uralten Linda und der tiefvioletten Purple Rain, zwischen robusten Bauernsorten und modernen
Hochleistungsknollen.

Beides hat seinen Platz, und gemeinsam erzéhlen sie die ganze Geschichte dieser wunderbaren
Knolle.
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KARTOFFELARTEN & -SORTEN

Die StuBkartoffel ist gar keine Kartoffel

Die Siikartoffel erfreut sich seit ldngerer Zeit groBer Beliebtheit. Da man mit ihr viele Gerichte
kochen kann, die auch mit der ,,normalen‘ Kartoffel moglich sind, ist es vielen Menschen gar nicht
bewusst, dass die Verwandtschaft zwischen beiden nur sehr rudimentér ist. Wiahrend die Kartoffel,
ebenso wie z. B. Tomaten oder Paprika, zu den Nachtschattengewéchsen gehoren, gehéren Sii-
kartoffeln zu den Windengewéchsen.

Geschmacklich erinnern die Knollen eher an Karotten oder an Kiirbis, das Fruchtfleisch ist meist
orange, es gibt aber auch lila- und andersfarbige Sorten. Im Handel sind SiiSkartoffeln, die auch als
Bataten bezeichnet werden, bei uns ganzjahrig erhéltlich.

Ahnlich wie bei Kartoffeln lsst sich das Gemiise kochen, im Ofen backen oder grillen. Es liefert
zahlreiche Néhrstoffe und sekundére Inhaltsstoffe bei einem geringen Fettgehalt und ist so eine
sehr gesunde Beilage. Der hohe Kaliumgehalt reguliert den Flissigkeits- und Elektrolythaushalt
und wirkt stressmindernd und blutdruckstabilisierend. Die sekundéren Pflanzenstoffe sind entziin-
dungshemmend und antioxidativ. Besonders viel Carotin ist iibrigens in den orangenen bis roten
Sorten der SiiBkartoffel. Die SiiBkartoffel ist sogar roh essbar und kann zum Beispiel fein geraspelt
in einem Salat verwendet werden. Schélen muss man die Siilkartoffel vor der Verarbeitung nicht,
es reicht, wenn sie griindlich abgewaschen wird. Dabei sollten aber schadhafte Stellen herausge-
schnitten werden. Die Kartoffel enthdlt weniger Kohlenhydrate und Ballaststoffe als die SiiSkartof-
fel, allerdings im Verhéltnis auch weniger Fett. Neben Kohlenhydraten punkten SiiBkartoffeln auch
mit vielen Vitaminen und Mineralstoffen. Sie enthalten zum Beispiel mehr Calcium, Vitamin C
und Vitamin E als normale Kartoffeln.

Die Siikartoffel stammt aus Siidamerika und wurde dort bereits vor Tausenden von Jahren von
indigenen Volkern angebaut und konsumiert. Im 16. Jahrhundert wurde sie von portugiesischen
Seefahrern nach Afrika gebracht und von dort aus nach Asien und Europa verbreitet. Neue For-
schung fand jedoch heraus, dass zumindest die Urspriinge der Knolle vermutlich in Asien anzu-
siedeln sind. Nirgends ist die Knolle aber so beliebt wie in den USA — sie darf auf keinem Thanks-
giving-Buffet fehlen.

Die Siilkartoffel ist glutenfrei und vielseitig einsetzbar, sie eignet sich fiir eine Vielzahl von Diédten
und Zubereitungsarten — ob gebacken, gekocht, gebraten oder piiriert. Sie bereichert sowohl herz-
hafte als auch siile Gerichte und ist eine wertvolle Ergdnzung fiir eine ausgewogene Erndhrung.
Besonders beliebt ist sie auch bei Vegetariern und Veganern. Sie hat allerdings auch drei Mal mehr
Zucker als die herkommliche Kartoffel. Da sie im Vergleich nahezu keine Stirke besitzt, kann man
sie auch mit dem Piirierstab bearbeiten.

Die Knollen sollten wie Kartoffeln kiihl, trocken und gut beliiftet gelagert werden, um Keimen
vorzubeugen. Die Haltbarkeit ist kiirzer als bei herkommlichen Kartoffeln, aber bei richtiger Lage-
rung konnen sie einige Wochen aufbewahrt werden.
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KARTOFFELARTEN & -SORTEN

Wann ist der richtige Erntezeitpunkt?

Der Kartoffel-Erntezeitpunkt hdngt von der Sorte ab: Frithkartoffeln sind ab etwa Juli erntereif und
nicht lagerfahig, wiahrend spite Lagerkartoffeln ab September bis Oktober geerntet werden. Ein
Zeichen fiir die Ernte ist das Welken und Vergilben des Kartoffelkrauts, gefolgt von einer festen
Schale, die sich nicht mehr abrubbeln ldsst. Fiir Lagerkartoffeln 14sst man das Kraut nach dem Ab-
sterben noch ein bis zwei Wochen stehen, damit die Schale aushérten kann.

DIE ERNTEZEIT NACH SORTENGRUPPE!

— Friihkartoffeln: Werden bereits im Juni oder Juli geerntet und haben eine Kulturzeit von etwa
90 bis 110 Tagen. Sie sind nicht fiir die lange Lagerung gedacht.

— Mittelfriihe Sorten: Sind ab Juli bis August erntereif und bis zum Herbst lagerféhig.

— Spiite Sorten: Konnen ab September bis Oktober geerntet werden, haben eine lange Kulturzeit
von bis zu 160 Tagen und sind gut lagerféhig, oft bis zum Frithsommer.

SO ERKENNT MAN DIE ERNTEREIFE:

— Das Kraut beginnt zu vergilben, zu welken und stirbt schlie8lich ab. Das ist oft ein Indikator fiir
die Verlagerung von Néhrstoffen in die Knollen.

— Die Schale: Sobald etwa zwei Drittel des Krauts abgestorben sind, kann man mit der Ernte
beginnen. Mit dem Daumen kann man testen, ob sich die Schale leicht abreiben lisst; eine
feste Schale zeigt Reife an.

— Der richtige Zeitpunkt fiir Lagerkartoffeln: Nach dem Absterben des Krauts ldsst man die
Kartoffeln noch ein bis zwei Wochen in der Erde, damit die Schale nachhértet und die Knollen
besser lagerfahig werden.

BESONDERHEITEN:
— Friihkartoffeln diirfen bei der Ernte noch griines Laub haben und werden portionsweise geerntet.

— Kraut- und Knollenfdule: Wenn die Blatter braun werden und absterben, ist es hochste Zeit, die
Kartoffeln aus der Erde zu holen, da die Faule auf die Knollen iibergreifen kann.

— Warten, bis der Boden trocken ist, um ihn besser bearbeiten zu kdnnen und Verdichtungen zu
vermeiden.
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FESTKOCHEND

KARTOFFELARTEN & -SORTEN

SORTE

SAISONKALENDER - HAUPTVERFUGBARKEIT

JAN FEB MAR APR MAI JUN JUL AUG SEP OKT NOV DEZ

KOMMENTAR

SORTE

ANNABELLE

Vor allem fur Bratkartoffeln, Kartoffelsalat, Gratin, Pellkartoffeln,
Salzkartoffeln, Ofenkartoffeln und fur Plree

ANNABELLE

ANTONIA

Gut geeignet fur Kartoffelsalat, Brat- und Pellkartoffeln

ANTONIA

BAMBERGER HORNLE

Eignet sich besonders gut fur Kartoffelsalat, nussiges Aroma
mit einem intensiven Eigengeschmack

BAMBERGER HORNLE

CHARLOTTE

Gelbes Fruchtfleisch, besonders gut fur Kartoffelsalat,
Bratkartoffeln, Pellkartoffeln und Salzkartoffeln geeignet

CHARLOTTE

CHERIE

Cremig-nussiger Geschmack, der sich besonders gut entfaltet, wenn sie mit
Schale gegessen werden; kdnnen gekocht, gediinstet oder gebraten werden

CHERIE

GALATINA SIGLINDE

Besonders gut fur Pellkartoffeln und Kartoffelsalat geeignet; ihr leicht
speckiger Geschmack macht sie zu einer beliebten Wahl fir diese Gerichte

GALATINA SIGLINDE

HEIDENIERE

Bekannt fur ihr tiefgelbes Fruchtfleisch, ihren feinwlrzigen Geschmack und ihre
gute Lagerfahigkeit. Die Sorte eignet sich gut fUr Salate, aber auch fir Pommes frites.

HEIDENIERE

JAZZY

Gut far Salate, zum Kochen oder als kleine ,,Babykartoffeln”“ zum Grillen. Sie hat eine glatte,
gelbe Schale, die man mitessen kann, einen exzellenten Geschmack und eine sehr kurze
Kochzeit

JULIETTE

Gelbe Fleischfarbe; sehr aromatischer Geschmack, besonders geeignet zur Herstellung
von Kartoffelsalat

JULIETTE

LA RATTE

Bratkartoffeln, Kartoffelsalat, Pellkartoffeln, Salzkartoffeln,
Spargelgerichte, Wilde Kartoffeln; gelbfleischig

LA RATTE

LINDA

Tiefgelbes Fruchtfleisch, cremiger, aromatischer Geschmack. Fur viele Gerichte
wie Kartoffelsalat, Bratkartoffeln und Salzkartoffeln geeignet; kann bei léangerer Lagerung
aber auch leicht mehlig werden, was sie dann ideal fur Knédel oder Puffer macht

LINDA

MOOR-SIGLINDE

Gelbes Fruchtfleisch, glanzende, leicht fettige Schale; wird als geschmacklich
sehr wlrzig und speckig beschrieben. Die Sorte ist vielseitig einsetzbar,
eignet sich besonders gut fir Kartoffelsalat und Pellkartoffeln

MOOR-SIGLINDE

NICOLA

Sehr gelbfleischig; nicht nur lecker fur Salat, sondern auch sehr gut fur
Salz-, Pell- und Ofenkartoffeln geeignet. Eine tolle Standardknolle fur
jeden Haushalt. Vielseitig und immer fir alles zu gebrauchen

NICOLA

PRINCESS

Ertragreiche Sorte mit gelber Schale, tiefgelbem Fleisch und
gutem Geschmack, die sich gut fur den biologischen Anbau eignet

PRINCESS

PURPLE RAIN

Dunkelviolette Schale, die beim Kochen ihre Farbe gut behalt; mildes, leicht stBliches Aroma.
Diese Neuzlchtung ist vielseitig einsetzbar fur Salate, Bratkartoffeln, Pellkartoffeln und Chips

PURPLE RAIN

SELMA

Besticht durch ihr tiefgelbes Fleisch und ist sehr gut haltbar;
kernig, hocharomatisch im Geschmack

SELMA

SKERRY BLUE

Gelbfleischig, violettblaue Schale mit tiefen Augen; gut geeignet fur
Backkartoffeln, Bratkartoffeln, Kartoffelsalat, Ofenkartoffeln, Pommes frites
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Die K6nigin der Kiiche

Kaum ein Lebensmittel ist so vielseitig
wie die Kartoffel: Traditionsgemiise,
Kulturgut und Trendprodukt zugleich.
Dieses Callwey Buch zeigt, warum die
Kartoffel seit Jahrhunderten die Kiichen
weltweit pragt - und bringt ihre ganze
Vielfalt auf den Teller, von knusprigen
Rosti, Gnocchi und Kndédel bis zu krea-
tiven Bowls, raffinierten Hauptgerichten
und liberraschenden Desserts.

Uber 70 Rezepte renommierter Kéchin-
nen und Kéche sowie fundiertes Wissen
zu Herkunft, Sorten, Anbau und Nahr-
stoffen machen Alles Kartoffel zu einer
inspirierenden wie praxisnahen Hom-
mage an die Knolle - erganzt durch
stimmungsvolle Bilder und spannende
Hintergriinde.

CALIWEY

EINZIGARTIG

Uber 70 Rezepte von Vorspeise
bis Dessert, entwickelt von Spitzen-
kéchinnen und -kéchen, wie
Dieter Miiller, Cornelia Poletto, Stefan
Marquard und Sven Wassmer

Alles Wissenswerte zur Kartoffel -
Herkunft, Sorten, Anbau
und Nahrstoffe kompakt und
fundiert erklart

Kartoffel international - kreative
Zubereitungen aus aller Welt






