Wer meint, dass alle Erdapfel gleich
schmecken, sollte auf Markten oder
Ab-Hof regionale Sorten probieren.
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Die Geschichte der Kartoffel als Nahrungsmittel reicht viele tausend Jahre
zuriick, obwohl sie in Europa erst spat fiir den Speiseplan entdeckt wurde.
Heute ist sie nach Reis, Mais und Weizen eines der wichtigsten
Grundnahrungsmittel weltweit und fiir uns ein regionales Superfood.

Elke Papouschek | Redaktion

n den Randzonen der Anden

Perus und Boliviens nutzte

man die Wildformen der
Erdapfel schon vor mehr als
8.000 Jahren. Aber erst mit
den spanischen Eroberern
gelangten die Knollen nach
Europa. Hier wurde die neue
Pflanze lange Zeit ihrer Bliiten
wegen als Zierpflanze angebaut.
Dem essbaren Aspekt stand
man skeptisch gegeniiber, kam
es doch immer wieder auch
zu Vergiftungen durch den
Verzehr der Beeren, die so wie
alle griinen Pflanzenteile den
Giftstoff Solanin enthalten.

Weitsicht mit Folgen.

Die Herrschaft dachte aber
weiter als das Volk. Der
preuflische Konig Friedrich der
Grofde erkannte den Wert der
Knolle fiir die Erndhrung der

Bevolkerung und verpflichtete
die Bauerinnen und Bauern
1756 per Dekret zum Anbau von
Kartoffeln. Maria Theresia tat es
ihm gleich, aber der Erfolg stellte
sich nur langsam ein. Erst Anfang
des 19. Jahrhundert hatten sich
die Erdapfel auch in Mitteleuropa
als Grundnahrungsmittel
durchgesetzt. Johann Wolfgang
von Goethe, der allerdings in der
gliicklichen Lage war, Erdapfel
essen zu konnen, aber nicht zu
mussen, reimte 1814:

»Morgens rund, mittags
gestampft, abends in
Scheiben, dabei soll‘s bleiben,
es ist gesund.“

80% aus NO.

In Osterreich wurden Erdapfel,
die man regional auch als
sEachtling” oder ,,Krumbirn“

kennt, erstmals um 1620 als
Pflanzen im Klostergarten des
Stiftes Seitenstetten schriftlich
erwahnt, und damit auf
niederdsterreichischem Boden.
Hier befindet sich heute auch
mit 80 % der weitaus groRte Teil
der Anbaufliache Osterreichs,
die insgesamt rund 20.000
Hektar ausmacht.

Die Osterreicherinnen und
Osterreicher verspeisen
ca. 54 kg Erdapfel pro Jahr,
das sind mehr als 1 kg pro
Person und Woche. Der
Selbstversorgungsgrad liegt
hierzulande bei 86 %.

Die Gesamtanbauflache ist
jedoch in den letzten Jahren
riicklaufig, da Hitze und Trocken-
heit, aber auch Drahtwiirmer
den Erdapfeln zusetzen.
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Kraftpaket.

Die Kartoffel kann als ganz-
jahriges Superfood bezeichnet
werden. Sie besteht zu etwa
80% aus Wasser, der Rest sind
leicht verdauliche Starke, hoch-
wertiges Eiweil3, und vor allem
Vitamin C, Kalium und Natrium.
Sie enthalt kaum Fett, ist
kalorienarm und macht

lange satt. In gekochter Form
zubereitet, sind sie als basisches
Lebensmittel ein guter Ausgleich
zu saurebildenden Lebensmitteln
wie Fleisch oder Kase.

Mehr oder weniger Starke.
Speisekartoffeln werden

je nach Starkegehalt in
festkochend (speckig),
vorwiegend festkochend und
mehlig unterteilt - je hoher der
Starkegehalt, desto trockener,
mehliger und grobkorniger
sind die Knollen. Als ,,Heurige“
bezeichnet man die friihen
Sorten, die ab Ende Mai und bis
Mitte August geerntet werden
und daher festkochend oder
vorwiegend festkochend sind.
Aufgrund der hauchdiinnen

Schale kdnnen sie nur einige
Tage gelagert werden. Am
besten genielRt man sie gleich
mit der Schale, so entfalten sie
ihr volles Aroma.

Bunte Vielfalt.

Erdapfel sind aber viel mehr
als nur mehlig oder speckig.
Auf Bauernmarkten und Ab-
Hof findet man auch regionale
und alte Sorten oder solche mit
violetter und roter Schale oder
lila Fruchtfleisch. Schatzungen
zufolge gibt es weltweit rund
5.000 Kartoffelsorten. Etwa
1.600 Sorten sind in der EU-
Sortenliste eingetragen, davon
49 in Osterreich.

»Legst mi im April, kumm i
wann i will, legst mi im Mai,
kumm i glei!*

Eigene Ernte.

Im Mai, wenn der Boden von
der Sonne schon gut erwarmt
wird, ist die beste Pflanzzeit.
Denn frith im April gelegt, lasst
sich die Kartoffel gerne bitten,
spater im Mai gepflanzt, nutzt
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sie die Warme und startet rasch
mit dem Austrieb. Es lohnt sich,
Sorten anzubauen, die selten
geworden sind und Namen wie
Blaue Mauritius, Triiffelkartoffel,
Weinberger SchloRkipfler,
Bamberger Hornchen und Linzer
Rose machen schon bei der
Auswahl Lust auf die Ernte. Wer
meint, dass alle Erdapfel gleich
schmecken, wird im Herbst
wahre Wunder erleben.

Vom Kiibel bis zur Pyramide.
Auch wenn nur wenig Platz im
Garten zur Verfligung steht, ist
eine Erdapfelernte moglich.
Kiibeln, Topfe, Pflanzsacke
aus Jute, groBe Tragetaschen,
Fasser - alles kommtin Frage,
wenn es mindestens 60cm Hohe
und 201 Fassungsvermaogen
sowie Abflusslocher hat. Auf
unversiegelten Boden bieten
sich weitere Moglichkeiten an:
Die Kartoffelkiste wird dhnlich
einem Hochbeet aus Holz-
rahmen gebaut. Drei Rahmen
mit je 20cm Hohe ergeben

die Gesamthohe. Wenn die
Erdapfel im ersten Rahmen
austreiben, wird der nachste
Holzrahmen aufgesetzt und
wieder mit Erde befiillt. Fiir
eine Erdapfelpyramide stapelt
man die nach oben hin kleiner
werdenden Holzrahmen
diagonal tibereinander, fullt mit
Erde auf und legt die Knollen
ca. 10cm tief. Bepflanzt werden

Das Kochen oder Braten schlief3t
die enthaltene Starke auf

und macht Kartoffeln fiir uns
erst genieflbar.
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die Ecken und oben die ganze
Flache. Gut angie3en und auch
hier anhaufeln, nachdem die
Triebe ca. 20cm hoch sind. Infos
und eine Bauanleitung dazu findet
man auf soschmecktnoe.at.

Richtig Lagern.

Erdapfel bleiben am langsten
frisch, wenn sie dunkel, kiihl
und luftig gelagert werden.
Eine Temperatur von 4 bis 6 °C,

gute Durchliiftung und hohe
Luftfeuchtigkeit sind ideal.

Fehlen geeignete Lager-
bedingungen kauft man nur
kleine Mengen und bewahrt
diese in Netz- oder Jutesacken
auf. Erdapfel nicht gemeinsam
mit Obst lagern, denn das von
Apfeln und Birnen gebildete
Reifegas treibt die Knollen an
und verkurzt ihre Haltbarkeit.
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Erdapfel kann man auch auf
kleinem Raum selbst anbauen.

Vielseitige Zubereitung.

Damit ihre vielen Inhaltsstoffe
nicht verloren gehen, sollten
Erdapfel kurz gewaschen und
mit der Schale gediinstet oder
gedampft werden. Zu viele
Erdapfel gekocht? Fiir die tolle
Knolle gibt es auch jede Menge
Rezepte zur Weiterverarbeitung,
wenn einmal etwas ubrigbleibt,
z.B. als Grostl, als pikantes
Omelett, als gefiillte Ofen-
kartoffel, als Kartoffeltaler,

als Suppe und vieles mehr -
angepasst an Jahreszeit, Sorte
und personlichen Geschmack. <

Im neuen Buch ,Kartoffelschatze“ zeigt Genevieve Wiehe, wie
vielseitig man die Knolle zubereiten kann. Zahlreiche vegetarische
Rezepte werden durch ausgewahlte Fisch- und Fleischgerichte
erganzt, wobei die Kartoffel stets im Mittelpunkt steht.
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