_i‘Es glbt sie in zng Formen, Farben und Sorten — mal schmeckt die
Kartoffel nUSSIg, mal siiss, ist mehlig oder fest im Biss. Und lasst sich
s daher vom Kuchen bis zum Curry auf unterschiedlichste
0 Art und Weise zubereiten.

i == Texy IiKathrin Fr_itz Rezepte ]udlth Gmur Stalder

Fotos Maurice K Griinig

. LT Zupfbrot \
¢ kann 1 Tag im Voraus
{ gebacken werden. Kurz
i vor dem Servieren 8-10
Minuten in der Mitte
des auf 180 Grad
\., vorgeheizten Ofens
[ 2 el i 1 3 ;.. aufbacken.
Lieblinge der TR TN A O i i i i, S | 4
Nation. Jéhrlich isst :
jede Personin der -
Schweiz 47,6 Kilo-
gramm Kartoffeln
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Statistik ergab: Im Jahr 2021 ass jede
Person in .der Schweiz 47,6 Kilogramm
Kartoffeln. Unsere deutschen Nachbarn iiber-
holten uns allerdings deutlich: Im Laufe des glei-
chen Jahres verspeiste dort jéder Mensch 59,7
Kilogramm. Deutschland gilt als das Land der
Kéftoﬂ'elc;'ser. Kaum zu glauben, dass man die
 Menschen einst zum Anbau der leckeren Knolle
zwingen beziehungsweise iiberlisten musste.
“Um 1570 brachten spanische und britische
Seefahrer die Kartoffel aus dem neu entdeckten
Amerika nach Europa. Wegen ihrer schonen
Bliiten schmiickte sie bald die Girten der Ober-
schicht. Die Bauern jedoch standen der frem-
.den Knolle feindselig gegeniiber. Die Wende
£ 8 kam erst mit einer Hungersnot in
{ ¢ ' Pommern: 1746 erliess Fried-
[ it g rich II. von Preussen den
g e i - ersten von 15 sogenann-
' ten Kartoffelbefehlen.
Darin wies er seine
Untertanen an, Kar-
toffeln anzupflan-
zen. Gleichzeitig
pries er deren Vor-
ziige - verglichen
mit Getreide. Die

Ein,e_: Auswertung des Bundesamtes fiir

-8

W

«Tartoffel», so schrieb er, vermehre sich kriftig

und bringe mehr Ergebnis pro Fliche als Getrei-:
de. Doch es gelang dem Herrscher nicht, seine -

Untertanen zu iiberzeugen. Also griff er, der
Legende nach, zu einer List: Er liess auf seinen
Giitern Kartoffeln anbauen und von Soldaten
bewachen. Den Bauern erzihlten diese von der
wertvollen Frucht, die hier wachse und vor
Diebstahl geschiitzt werden miisse. Daraufhin
seien die Bauern nachts auf die Acker geschli-
chen und hitten Kartoffeln gestohlen.

Damals gab es bereits bunte Sorten. Im
Laufe der Jahrhunderte entstanden immer neue
Ziichtungen. Wirtschaftlichkeit, Resistenz gegen
Krankheiten, gute Haltbarkeit und einheitliche
Graosse sind heute Eigenschaften, die eine Kar-
toffelsorte aufweisen muss. Dies ging allerdings
auf Kosten der Sortenvielfalt. Heute diirfen wir,
dank innovativer Bauernbetriebe und dank der
Bemiihungen von Pro Specie Rara um den Er-
halt alter Sorten, auf eine grosse, bunte Sorten-
und Geschmacksvielfalt zuriickgreifen.

HIER GIBT ES SPEZIELLE KARTOFFELSORTEN

Die abgebildeten Kartoffeln stammen vom Berch-
toldshof in Batterkinden. berchtoldshof.ch

Spezielle Sorten auch bei oberewanne.ch,
farmy.ch, mueller-steinmaur.ch

Blaue St. Galler zum Beispiel bei Migros
und Coop.

Infos zu Kartoffelsorten und Handlersuche:
bergkartoffeln.ch;*Saatgut: prospecierara.ch
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' Welche
Kartoffel darfs
denn sein?

1.REIHE

(von links nach rechts) :
: Wiirziger Geschmack, :

DOUBLE FUN
Mild nussiger
bis cremiger

Geschmack, vorwie-
gend festkochend.

Geeignet fiir:

Pommes frites,

Back- und Salz-

kartoffeln

AGRIA
Guter Kartoffel-
geschmack, mehlig-
kochend.
Geeignet fiir:
Pommes frites,
Chips, Kartoffel-
stock

_ WEISSE
LOTSCHENTALER

vorwiegend fest-
kochend bis leicht
mehligkochend.
Geeignet fiir:
Rosti, Gratin, Salat,
Gschwellti

BLAUE ST. GALLER
Intensiv cremiger
Geschmack, vorwie-
gend festkochend.
Geeignet fiir:
blaue Pommes frites,
Chips (die Farbe
bleibt), Rosti,
Kartoffelsuppe,
Bratkartoffeln,

Kartoffelsalat,
Kartoffelgratin,
Kartoffelstock

BLUE FINGERLING
Erdig, nussiger
Geschmack, fest-
kochend.
Geeignet fiir:
Brat- oder Salz-
kartoffeln

MULBERRY BEAUTY
Leicht nussiger
Geschmack, vorwie-
gend festkochend.

© Farbe bleibt. Geeignet

fiir: pinke Kartoffel-

. chips, Kartoffelpiiree,
Gratin, Salzkartoffeln,

Gschwellti

2. REIHE

BLAUSCHALIGE
BRISTEN
Marroniartiger
Geschmack,
festkochend.
Geeignet fiir:
Bratkartoffeln,
Chips, Salat,
Gschwellti, Eintopf

KALBER
ROTSTANGE
Marroniartiger,

nussiger Geschmack,

festkochend.
Geeignet fiir:
Salat, Salz- und
Bratkartoffeln,
‘ Gschwellti

PARLI
Geschmack pendelt
zwischen Marroni
und Artischocken,
festkochend.
Geeignet fiir:
Bratkartoffeln,
Rosti, Maluns, Plain

. in Pigna oder fiir alle

Kartoffelteige,
Gschwellti

RED FINGERLING
Cremig butteriger
Geschmack,
festkochend.
Geeignet fiir:
Pommes frites,
Chips, Brat-, Salz-
kartoffeln

SUNSHINE

Siisser, milder

: Geschmack, vorwie- :

gend festkochend.
Geeignet fiir:

Gratin, Gschwellti,
Kartoffelstock,
Pommes frites

LILA UETENDORF

Sehr gutes Kartoffel- :

aroma, vorwiegend
festkochend.
Geeignet fiir:
Stampfkartoffeln,
Rosti, Bratkartof-
feln, besonders

knusprige Ergebnis-

se bei Hasselback-
Kartoffeln

3. REIHE
SARPO AXONA

Intensiver Kartoffel- :

geschmack, vorwie-
gend festkochend.
Geeignet fiir:
Bratkartoffeln,
Chips, Rosti,
Ofenkartoffeln,
Kartoffelstock

BLAUE
SCHWEDEN
Siisslicher, marroni-
artiger Geschmack,
festkochend.
Geeignet fiir:
Ofenkartoffeln,
Bratkartoffeln,
Kartoffelstock,

i Tei o

4, 5

Gschwellti.
Farbe bleicht beim
Erhitzen leicht aus

LAURA
Cremiger
Geschmack, leicht

: mehlig, festkochend.

Geeignet fiir:
Ofen-, Salz- und
Bratkartoffeln,
Gratin, Kartoffel-
salat, Gschwellti

MISS BLUSH
Cremig-zarter
Geschmack,
festkochend.
Geeignet fiir:
Bratkartoffeln,

Kartoffelsalat, |

4
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Ofenkartoffeln, '
Gschwellti--

ROSELER
Toller Eigen-
geschmack, vorwie-
gend festkochend.
Besonders geeignet

¢ fiir: Gnocchi, Kartof-

felstock und -teige

CARA
Wiirzig und sehr
aromatisch im Ge-
schmack, vorwie-
gend festkochend.
Geeignet fiir:
Brat-, Salz- und
Ofenkartoffeln,

. Pommes frites,
Piiree; Gschwellti




ESSEN

Rezept zum Bild
von Seite 33

Kartoffel-Zupfbrot

Flur 1 Form von
28-30 cm Durchmesser

ZUTATEN
HEFETEIG
400 g Mehl (300 g Weissmehl,
100 g Vollkornmehl), 1% TL Salz,
5-8 g Hefe (zerbrdckelt),
ca. 2,75 dl Wasser oder Milch,
2 EL Olivendl, etwas Mehl

FULLUNG
100 g Speckwiirfeli,

1 Zwiebel (fein gehackt), einige
Salbeiblattchen (in feinen
Streifen), 250 g Gschwellti

(geschélt, fein gerieben),

Salz, Pfeffer, wenig Kaffeerahm
oder Milch, einige Salbei-

zweiglein, Fleur de Sel

ZUBEREITUNG

1. Fir den Teig Mehl und Salz

mischen. Hefe mit Wasser und

01 zugeben, zu einem weichen,

glatten Teig kneten und zuge-

deckt 3-4 Stunden bei Raum-
temperatur auf das Doppelte
aufgehen lassen. Oder den Teig

1 Stunde bei Raumtemperatur

aufgehen lassen, dann tiber

Nacht zugedeckt im Kiihl-

schrank aufgehen lassen.

Fir die Fullung Speckwiirfeli

in einer Bratpfanne ohne Fett

anbraten. Zwiebeln und Salbei
mitbraten. Gschwellti beifligen
und alles auskiihlen lassen.

3. Mit Rahm zu einer streichfghi-
gen Masse verrihren, wiirzen.

4. Den Teig ca. 3mm dick mit
wenig Mehl auswallen. Fiillung
darauf diinn verstreichen, in
Quadrate von ca. 7 cm Seiten-
ldnge schneiden. Jedes Quadrat
diagonal iberschlagen, Teig-
spitzen zueinanderfiihren und
das Teig-U mit der Woélbung
nach oben rosettenférmig auf
ein gebuttertes Blech setzen.
Zugedeckt noch einmal 3040
Minuten aufgehen lassen.

5. Backofen auf 200 Grad vorhei-
zen. Zupfbrot mit Kaffeerahm,
Salbei und Fleur de Sel garnie-
ren und in der unteren Halfte
des Ofens 25-30 Minuten ba-
cken. Herausnehmen, lauwarm
oder ausgekiihlt servieren.

g

Zubereitung: ca. 50 Minuten
Aufgehen lassen: ca. 3 Stunden
oder iiber Nacht
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ZUTATEN

8 grosse, festkochende
Kartoffeln

FLEISCHFULLUNG

250 g gehacktes Rindfleisch, :

2 EL Mehl, Bratbutter oder
Olivendl, 1 Zwiebel (fein
gehackt), 1 Knoblauchzehe
(gepresst), 1 Zucchini (klein
gewiirfelt), 1 Riiebli (klein
gewiirfelt), 1dl Rotwein,
ca. 1dI Fleischbouillon, Salz,
Pfeffer, 1 Handvoll Krduter

(z. B. Schnittlauch und Peter-

silie, fein gehackt), 4-6 EL
Gruyére (gerieben), einige
Butterflocken

GEMUSEFULLUNG
1 Zwiebel (fein gehackt),

1 Knoblauchzehe (gepresst),
1 EL Butter oder Olivendl,
1 Zucchini (klein gewiirfelt),
2 Riiebli (klein gewiirfelt),
1 Handvoll Krduter (Majoran

und Petersilie, fein gehackt),

)

'3

Gefillte Kartoffeln

Fir 4-6 Personen

250 g Ricotta, 2 Eier,

Salz, Pfeffer, Kartoffel-Inne-

res, 2 EL Eiweiss, wenig
Sesamsamen

ZUBEREITUNG

i 1. Kartoffeln im Dampf knapp :

weich kochen, auskiihlen
lassen.

Deckel bei den Kartoffeln
lings ca. 1cm dick weg-
schneiden. Kartoffel-
Inneres bis auf einen 1cm

.

dicken Rand herausschaben

und mit einer Gabel fein
zerdriicken. Ausgehohlte
Kartoffeln in eine gebutter-
te Form stellen.

Fiir die Fleischfiillung das
Fleisch mit dem Mehl im
heissen Fett anbraten.
Zwiebeln und Knoblauch
kurz mitddmpfen. Das
Gemise beifiigen, kurz

.

mitddmpfen, mit Wein und :

Bouillon abléschen, einko-
chen. Die Fiillung wiirzen

und mit den Krautern mi-

schen. Kartoffel-Inneres

Gruner Kartoffelsalat

ZUTATEN
1kg festkochende und einige
violette Kartoffeln,
ca. 1,5 dl Gemiisebouillon,
1 Schalotte (fein gehackt),
1Knoblauchzehe (gepresst)

GRUNE SAUCE
180 g Créme fraiche,
4-5EL Essig, 3 EL Oliven-
oder Rapsol, 100 g Blattspinat,
1-2 Handvoll Krauter (Schnitt-
lauch, Petersilie, Majoran und
Thymian), Salz, Pfeffer

GARNITUR
einige Spinatblattchen,
2-4 Eier (hart gekocht, gewiir-
felt), 4 EL Sonnenblumen-
oder Kiirbiskerne (gerostet),
Krauter nach Belieben

daruntermischen und in
die Kartoffeln fiillen, mit
etwas Gruyere bestreuen.
Kartoffeldeckel daneben in
die Form oder auflegen, mit
: Butterflocken belegen.
: 4, Fiir die Gemiisefiillung
Zwiebeln und Knoblauch
im Fett andampfen.
Gemdtse zugeben, knapp
weich ddmpfen. Kréuter,
Ricotta und Eier unter-
mischen, wiirzen. Alles
mit dem Kartoffel-Inneren wnd s
mischen, in die ausgehohl- {rif Tl PP \
ten Kartoffeln verteilen. - Y Nach Belieben mit
Kart9ffeldeckg1 auf der ) -~ gebratenem Gemiise,
gewoOlbten Seite mit wenig ! .~ Fisch oder Fleisch
Eiweiss bestreichen, im ) i
Sesam panieren, auf die
gefiillten Kartoffeln legen.
Kartoffeln in der Mitte des
auf 180-200 Grad vorge-
heizten Ofens 25-30 Minu-
ten gratinieren, heraus-
nehmen und heiss oder
lauwarm servieren.

servieren.

v

Zubereitung: ca. 45 Minuten
i Gratinieren: ca. 30 Minuten

Fir 4 Personen

: ZUBEREITUNG

. 1. Kartoffeln im Dampf knapp
weich kochen, etwas abkiihlen
lassen und noch méglichst
warm schélen, in Scheiben
schneiden.

: 2. Gemiisebouillon, Schalotten

: . und Knoblauch aufkochen,
uber die geschnittenen Kaftof-

: feln giessen, ziehen lassen.

: 3. Fiir die Sauce alle Zutaten fein

: piirieren, zu den Kartoffeln
giessen und vorsichtig

: mischen.

: 4, Zugedeckt ziehen lassen. Salat

. abschmecken, bei Bedarf mi
wenig Bouillon verdiinnef. Vor
dem Servieren mit'Eiwlirfeln,
Spinatblitteien und Kernen
garnieren.

: Zubereitung: ca. 40 Minuten

‘ Abkiihlen lassen: ca. 1 Stunde =
) J'q,
L -
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Kartoffel-Cake

Fir eine Cakeform von
28-30cm Lange

ZUTATEN

200 g Butter (in Stiicken, weich),
175 g Zucker, 1 Péckchen Vanille-
zucker, 4 Eier, 200 g dunkle Scho-
kolade (geschmolzen, abgekiihit),

300 g Gschwellti (geschilt, fein
gerieben), 200 g weiche Amaretti

(grob zerkriimelt), 200 g Mehl,

1% TL Backpulver

GARNITUR
. Beutel dunkle Kuchenglasur
(nach Anleitung auf dem Beutel
geschmolzen), 1-2 Amaretti
(zerkriimelt), 1 EL Mandeln
(gerostet, gehackt)

ZUBEREITUNG

1. Butter verriihren, bis sich Spitz-
chen bilden. Zucker, Vanille-
zucker und ein Ei nach dem
anderen beifligen, weiterriihren,
bis die Masse hell ist.
Schokolade gut darunterriihren.
Gschwellti, Amaretti beifiligen.
Mehl und Backpulver mischen,
beifiigen und alles nur kurz zu
einem Teig verriihren.
Teig in eine mit Backpapier
ausgelegte Form fiillen, glatt
streichen und 50-60 Minuten in
der unteren Hélfte des auf
180 Grad vorgeheizten Ofens
backen. Stébchenprobe machen:
Wenn nichts mehr daran klebt,
Cake aus dem Ofen nehmen,
etwas abkiihlen lassen.

3. Cake aus der Form nehmen, auf
einem Gitter auskiihlen lassen.

4. Den Cake mit fliissiger Kuchen-
glasur, Amaretti und Mandeln
bestreuen, trocknen lassen.

Zubereitung:
ca. 30 Minuten
Backen:

ca. 55 Minuten
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; " Der Cake lésst sich gut "',.
i 4-5 Tage eingepackt kiihl :

aufbewahren, nach 1-2

: Tagen schmeckt er sogar
. noch aromatischer und

wird feuchter.

Kartoffel-Curry

Fir 4 Personen

ZUTATEN ZUBEREITUNG
1 Zwiebel (fein gehackt), i 1. Zwiebeln und Knoblauch in
1 Knoblauchzehe (gepresst), :  der Butter anddmpfen.
1 EL Butter oder Kokossl, i  Kurkumaund Curry kurz
1 EL Kurkuma, 1-2 EL Curry- mitrésten. Bohnen, Pepero-

ni und Kartoffeln dazuge-
ben, kurz mitdiinsten und
mit der Bouillon abléschen.

pulver oder Currypaste nach :
Belieben, 500 g griine :

Bohnen (blanchiert, in . Zugedeckt 15-20 Minuten
Stiicken), 1-2 rote Peperoni @ knapp weich kochen.
(in Stiicken), 600-800g i  Kokosmilch beifiigen, offen
festkochende Kartoffeln sdmig einkochen, mit
(z.B. Mulberry Beauty, nach |  Zitronensaft, Salz und Pfef-
Belieben geschilt, in Spal- i  fer abschmecken.

ten), ca. 3 dl Gemiisebouil- 2. Kurz vor dem Servieren das
lon, 2,5 dl Kokosmilch, Curry in vorgewarmte

.. . Schalen verteilen, mit
einige Tropfen Zitronensaft, - "
Nissen, Krautern und
Salz, Pfeffer

Sprossen garnieren.

Zubereitung:
2 Handvoll gemischte i ca. 20 Minuten
Niisse und Kerne (geréstet), : Kochen:
1 Handvoll Koriander oder @ ca. 20 Minuten
Petersilie (Blattchen
abgezupft), wenig
Sprossen-Mix

Kartoffel-Mandel-Konfitiire

Fiir 4 Glaser von je ca. 3dl Inhalt

ZUTATEN ZUBEREITUNG
250 g Gschwellti ¢ 1. Alle Zutaten in einer
(geschilt, an der Bircher- weiten Pfanne unter stan-
raffel gerieben), :  digem Riihren aufkochen.

3-4 Minuten weiter spru-
delnd kochen lassen.
Gelierprobe machen: Dazu
etwas Konfitlire auf einen

50 g gemahlene Mandeln
(gerdstet), 4 dl Apfel- oder
Traubensaft, 500 g Gelier-

zucker, einige Tropfen Bitter- : kiihl gestellten Teller
mandeldl, einige Tropfen geben. Sobald es gut geliert,
Zitronensaft i die Konfitiire sprudelnd

heiss in saubere, vorge-
heizte Konfitiirengldser
verteilen, sofort verschlies-
sen. Glas kurz auf den
Kopf stellen und vollstén-

. . dig auskiihlen lassen.
Diese Konfitiire :
schmeckt zu i Zubereitung:

i ca. 30 Minuten

{ knusprigem, dunklem
Brot, zu Kése oder
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