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Kartoffellied

Pasteten hin, Pasteten her

Was kiimmern uns Pasteten ?

Die Kumme hier ist auch nichit leer,
und schmeckt so gut, als bonne chere
von Froschen und von Kroten.

Und viele Pasteten und Leckerbrot
verdirbt nur Blut und Magen.
Die Koche kochen lauter Not,

Ste kochen uns viel eher tot,

Ihr Herren lafit Euch sagen!

Schon rotlich die Kartoffeln sind

und weif wie Alabaster.

Sie ddun sich lieblich und geschwind
und sind fiir Mann und Frau und Kind
ein wahres Magenpflaster.

MATTHIAS CLAUDIUS (1740-1815)



Einleitung

Kartoffeln spielen eine grofle Rolle in unse-
rer Erndhrung. Wie selbstverstandlich kau-
fen wir im Supermarkt unsere fest kochen-
de oder vorwiegend fest kochende Sorte
und sind enttauscht, wenn sie sich nach der
Zubereitung in matschige Pommes frites
oder klebriges Piiree verwandeln. Aber eine
gute Kartoffel, mit Bedacht zubereitet, ist
eine der delikatesten Speisen. Sie gehort
endgtiltig in die Tellermitte gertickt und
nicht als Sattigungsbeilage an den Rand.
Ihr Image als Dickmacher hat die Kartoffel
abgelegt. Allein an Kochrezepten kénnte
man ihr mehrere Buchbinde widmen.
Aber ein reines Kochbuch mochte ich nicht
prasentieren.

Wenn nicht mehr, méchte Ihnen die-
ses Buch die Augen fir die spannende
Geschichte eines faszinierenden Gemuses
offnen. In Deutschland wurden in den
vergangenen 400 Jahren Hunderte ver-
schiedener Kartoffelsorten auf den Fel-
dern gepflanzt. Sorten kommen und ge-
hen. Laut deutscher Kartoffel-Sortenliste
hatten wir die Wahl zwischen tuber
180 Sorten! Leider dominieren wenige
Sorten den Markt. Die guten alten Sorten
wie ,Ackersegen®, ,Bona, oder ,Flava“
sind gar ganz verschwunden. Denn was
nicht in der amtlichen EG-Sortenliste auf-
gefihrt ist, darf laut Saatgutverkehrsge-
setz bzw. Sortenschutzgesetz nicht in den
Verkehr gebracht werden. Somit sind
vom Zuchter nicht mehr vermehrte Sor-
ten zum Aussterben verurteilt. Sie finden
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hochstens noch einen Platz in der Gen-
bank, wo sie in In-vitro-Langzeitlagerung
archiviert werden. In diesem Punkte teilt
die Kartoffel ihr Schicksal mit alten Obst-
sorten und anderem Gemuse. Seit den
80er Jahren setzen sich verschiedene Ver-
eine wie der Verein zur Erhaltung der
Nutzpflanzenvielfalt (VEN) fir die Erhal-
tung alter Sorten ein und drangen auf
eine Anderung der gesetzlichen Regelun-
gen im Saatguthandel und in der Sorten-
zulassung. Sie bringen die alten Sorten
zuruck in unsere Garten. Jeder kann sich
durch den Anbau alter Sorten im Haus-
garten beteiligen. Auch bei der Kartoffel
stehen alte Sorten zum Tausch oder Kauf
bereit und Sie werden tber die Farben-,
Formen- und Geschmacksvielfalt der
Knollen staunen! Die Kartoffel ist gerade
mit der Tomate auf dem Weg, zur ,Kult-
pflanze® zu werden. Auf Liebhabertreffen
wird gefachsimpelt und getauscht. Jede
Sorte hat ihre Geschichte und gerade mit
der Kartoffel als einem unserer wichtigs-
ten Grundnahrungsmittel erhalten wir
Agrar-, Sozial-, Literatur- und Kunstge-
schichte lebendig.



1 Sténgel mit Blattern und Bliiten;
2 halbierte Bliite, der aus den
Beuteln fallende Bliitenstaub fallt
auf die Narbe; 3 Friichte; 4 Friichte
im Schnitt

Sprossaufbau,
Bliiten und Knollen

Die Kartoffel, botanisch Solanum
tuberosum subspecies
tuberosum L., gehort wie Toma-
te, Paprika, Aubergine und Ta-
bak zur Familie der Nachtschat-
tengewdchse (Solanaceae).
Legen wir im Fruhjahr eine
Kartoffelknolle in die Erde, so
entstehen blasse junge Keime,
die ergriinen, sobald sie die Erdoberfliche durchbro-
chen haben. Die sich daraus entwickelnden kantigen,
krautigen Stangel tragen rauhaarige, unpaarig gefieder-
te Blatter. Die Blite mit dem grinen fiinfzipfeligen
Kelch tragt meist weille, rosa oder hellblaue Kronblat-
ter, die miteinander zu einem Kelch verwachsen sind.
Darin befinden sich funf Staubblatter und ein Bliten-
griffel. Die Bluten liefern keinen Nektar und nur wenig
Blutenstaub, daher werden sie selten von Insekten
besucht. Oft bestaubt sich die Kartoffelbliite selbst. Der
Blutenstaub fallt auf die eigene Narbe, es entsteht eine
Frucht. Die grine fleischige Beere enthalt zahlreiche
kleine abgeflachte Samen. Die Beeren sind ungenieB-
bar, da sie, wie alle griinen Pflanzenteile der Kartoffel,
das Alkaloid Solanin enthalten. Die Samen werden
heutzutage nur von Zuchtern zur Vermehrung der
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Kartoffel genutzt. Blihhédufigkeit und Beerenansatz
sind von Sorte zu Sorte unterschiedlich ausgepragt.

An der in die Erde gelegten Mutterknolle entstehen
neben echten Wurzeln, die der Wasser- und Nahrstoff-
aufnahme dienen, unterirdische Ausldufer (Stolonen),
die in die Lange wachsen und an der Spitze durch Di-
ckenwachstum zu Knollen anschwellen. Durch
Anhaufeln wird die Auslauferbildung und damit die Bil-
dung von Tochterknollen geférdert. An den Auslaufern
finden sich kleine schuppenférmige Blittchen. Die
Knollen tragen Vertiefungen, in denen Seitenknospen
liegen, die so genannten Augen. Die Kartoffelknolle ist
also ein verkiirzter und stark angeschwollener Spross
und keine Wurzel, weshalb man sie botanisch als Spross-
knolle bezeichnet. Die Sprossknollen dienen der Pflan-
ze zur Nahrstoffspeicherung und zur vegetativen, d.h.
ungeschlechtlichen Vermehrung. Die ungeschlechtliche
Vermehrung hat zur Folge, dass alle Kartoffeln einer
Sorte in ihrem Erbgut identisch sind. Man spricht da-
her auch von Klonsorten. Die Knollenform, Schalen-
und Fleischfarbe sind sortenspezifisch. Die Schalenfar-
be der heutigen Sorten ist meist gelb, frither wurden
auch rot- und blauschalige Sorten angebaut.

Im Herbst nach Ausbildung der Tochterknollen
stirbt das Kartoffelkraut ab. Die Knollen werden aus der
Erde genommen, da sie nicht frosthart sind. Sie treiben
erst nach einer Ruheperiode wieder aus, wenn in der
Knolle vorhandenen Hemmstoffe abgebaut sind. Friih-
sorten keimen eher als spate Sorten. Die Mutterknolle
findet sich als ausgezehrte, verfaulte Knolle meist noch
im Boden.
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Kartoffelstaude

Kartoffel: A unterirdischer Teil
einer dlteren Pflanze, mittlere dun-
kle Knolle ist die in die Erde geleg-
te Mutterknolle, aus deren
Reserven sich die Pflanze zu
Anfang entwi-ckelt. B
Kartoffelsamling,

e Erdoberfldche, ¢ Keimbldtter,

ax Achselsprosse mit Ansatz von
Sprossknollen. C und D Ausléufer
(Stolonen) bei beginnender
Knollenbildung



