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PFLANZENPORTRAT

Morgens rune/,
mittags gestampft
abends /'n Scbe/'ben,
dabe/' so//'s b/e/'ben -
das /st gesund.
Mit diesem Reim über
Gschwellti*, Püree und
Bratkartoffeln
beschrieb Goethe den
Grundbirnen-Genuss
seiner Zeit.
Heute werden wesent-
lieh weniger Kartoffeln
gegessen, und leider
zu oft in Form von
scharfen Chips und
fetten Fritten.
* Schweiz. für Pe///cartoffe/n

Bild: Kartoffelmuseum,
siehe auch Seite 14

Von früh bis spät:
Kartoffeln
Man weiss es: von Branntwein bis Suppe -
aus Kartoffeln lässt sich alles machen.
Doch, zu Unrecht als Dickmacher verpönt,
verliert die vielseitige Knolle von Jahr zu
Jahr an Terrain. Besonders junge Leute
«fastfooden» lieber Mayo-Ketchup-Frit-
ten als die gesunden Kartoffelqualitäten
zu geniessen.

Dass Kartoffeln auch beim Filmen und Fär-

ben, beim Kleben und Kleistern, beim Bauen
und Bekleiden eine wichtige Rolle spielen, ist
wahrscheinlich nur Fachleuten bekannt. Oder
wussten Sie, dass es sogenannte «Wirtschafts-
kartoffeln» gibt, die in grossen Mengen und be-

sonders stärkehaltigen Sorten angebaut werden
und in der Papier- und Pappeherstellung, in der

chemischen und pharmazeutischen Industrie, auch bei Bau- und
Kunststoffen sowie bei der Erzeugung von Gummiwaren, Klebstof-
fen, Farben und Lacken Verwendung finden?

Überhaupt ist Vielseitigkeit eine der herausragendsten Eigen-
Schäften des ehemaligen Kellerkindes. Wahrscheinlich gibt es kein
anderes Grundnahrungsmittel, das in so vielfältiger Weise zubereitet
werden kann und für so viele nationale und regionale Spezialitäten
steht: von der berühmten firmer 7?ösb' über den saarländischen
D/bbe/czbbes und die Tbwrmger Ä7össe, den französischen Grafm
r/ßupbmo/s, die spanische 7ör?z7/rz bis hin zu den italienischen
Gnoccbz - um nur einige wenige zu nennen.

Ein bisschen Botanik zur Einstimmung
Die Kartoffel ist, wie die Tomate und die Paprikaschote, ein Nacht-
schattengewächs aus der Familie der Solanaceae und wird botanisch
unter der Bezeichnung Solanum tuberosum geführt. Die Staude wird
40 bis 70 cm gross, der aufrechte, verästelte Stengel trägt auf der Un-
terseite behaarte Blätter und weisse bis violette Blüten in Trugdol-
den. Die reifen Früchte sind giftig-grüne, etwa kirschgrosse Beeren,
deren Samen nur für die Züchtung interessant sind. Im Erdbe-
reich bildet sie geniessbare Knollen, die der vegetativen Vermehrung
dienen. Man unterscheidet sehr frühe, frühe, mittelfrühe, mittelspä-
te und späte Sorten, die von Juni bis November geerntet werden.

Ohne Feinde kommt niemand aus, auch die Kartoffeln nicht. Die
Älteren unter den Lesern erinnern sich vielleicht noch, dass nach
dem Krieg ganze Schulklassen zur Kartoffelkäferlese abkommandiert
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wurden. Heute fallen die Schädlinge den ausgebrachten Giften zum
Opfer. Auch um die gefährlichen Viren mit den Bezeichnungen X und
Y und Blattrollvirus, die weit verbreitetete Pilzkrankheit Phyto-
phthora sowie die Kraut- oder Knollenfäule bekämpfen zu können,
wird auf den krankheitsanfälligen Monokulturen nicht nur Kunst-
dünger eingesetzt, sondern auch Pestizide (Pflanzenschutzmittel),
Fungizide (gegen Pilzbefall), Unkrautvernichter, Keimhemmer, Beiz-

und Wurmmittel.
Trotz allem gehört die Kartoffel, im Vergleich zu anderen Gemii-

sen, zu den weniger problematischen Lebensmitteln. Durch
den stickstoffhaltigen Dünger kann allerdings der Nitratgehalt
steigen, und deshalb ist Öko-Ware natürlich vorzuziehen. Der
Einsatz von Chemie belastet in erster Linie die Böden und das

Grundwasser.

Vom Ziergewächs zur Retterin in der Not
Bei der Eroberung von Peru und Chile lernten die Spanier die
Kartoffel als Kulturpflanze der Anden-Indianer kennen. Um
1555 kamen die ersten rotschaligen, violettblühenden Pflan-

zen auf die Iberische Halbinsel. Etwa zehn Jahre später ge-

langten aus Venezuela gelbschalige Sorten mit weissen oder
violetten Blüten nach England und Irland. Doch die Attraktion
der Kartoffel bestand zunächst nicht in den etwas mickrig aus-

fallenden Knollen, sondern in den anmutigen Blüten, die man
als exotische Zierde der Gärten schätzte.

Als Lebensmittel konnte sich die Kartoffel nur schwer durchset-
zen. Unfälle mit aus Unwissenheit verzehrten rohen Knollen oder gif-
tigen Kartoffelstrauchbeeren trugen den Erdäpfeln einen ziemlich
schlechten Ruf ein. Viele Bauern, die die Getreidewirtschaft gewohnt
waren, fanden wenig Gefallen an der fremden Hackfrucht. Nur die
Iren, die ihr Getreide an England abführen und für die unterirdische
Grundbirne keine Steuern zahlen mussten, waren dankbar für die
Nahrung, die die schlimmste Not überbrückte.

Erst Hungersnöte, verursacht durch schwere Getreidemissern-
ten, gaben dem Kartoffelanbau erste Impulse. Wirtschaftliche Be-

deutung erlangte die tolle Knolle allerdings erst um die Mitte des
18. Jahrhunderts. Neben Irland gehörte Preussen zu den Kartoffel-
Pionieren. Friedrich der Grosse setzte in Pommern und Schlesien den
flächenmässigen Anbau mit Gesetzen und der Androhung des Ab-
Schneidens von Ohren und Nasen durch.

Pommes kommen nicht aus Frankreich
Pommes /r/tos, die in Amerika /rettcö /rz'ec/ potatoes heissen, sind
wahrscheinlich die begehrtesten und obskursten Objekte der Be-

gierde der Kartoffelesser. Obwohl ihre Entstehungsgeschichte weit-
gehend im Dunkel liegt - eins ist fast sicher: mit der Erfindung der
in heissem Öl ausgebackenen Kartoffelstäbchen haben die Franzo-

sen nicht mehr zu tun als die übrigen Europäer und die Amerikaner.

Zu Beginn des
«Kartoffel im ports»
galt die Blüte mehr
als die Knolle.

AA Panwenf/er
(7 73 7-7 #73), yFz- Tiawdietrt,
7/eeresa/Jotbefeer ««ä
Gewerattwspefefewr des
Med/ziwafoeesens, terwfe
in West/d/e« de« 7tartq//e/-
awbaa feennen «wd setzte
stcb 7« setwer 7/etwzat
dq/wr et«.
7>te beraba/fe» ccPowtwes
de terre à ta Parwewtter»
teerde« so zruberetfet;
Gesc/?ätfe robe 7Carfq//et«
t« 7 c»i grosse War/et
sc/jMetde«, tra Pett gotdgetb
brate«, ratt gebacfeter
Petersttte oder Scbwttt-
tawcb bestreue«.
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PFLANZENPORTRAT

Apfel, Birne, Trüffel
Die ersten Knollenfrüchte aus Peru, die
bei den Inkas papas hiessen, bekamen
in Spanien den Namen patatas. Wegen
der Ähnlichkeit mit einer anderen da-
mais schon bekannten Erdknolle, der
Trüffel, setzten sich daneben in den
romanischen Ländern auch Bezeich-

nungen wie Tartufe/, Tartuffo// oder
Cartouf/e durch. Aus den entlehnten
deutschen Bezeichnungen Tartuffel
und Tartüffel wurde dann im 18. Jahr-
hundert Karfo/Te/. Daneben gab und
gibt es in verschiedenen Mundarten
auch viele andere Bezeichnungen:
Grundbirne (Grumbeer, Krumbir), Bo-
denbirne, Erdbirne, Erdapfel, Erdöpfel,
Härdöpfel, Eerdtuffeln.

Frankreich war, länger als alle anderen, in Sachen Pommes r/e terre
ein Entwicklungsland. Noch kurz vor der Französischen Revolution
war die Kartoffel in Frankreich weithin unbekannt. Erst durch die
Hungersnöte von 1793 und 1817 und die Initiative des durch ein Kar-

toffelrezept unsterblich gewordenen Auguste-Antoine Parmentier
(Randspalte S.ll), fand der Anbau des Erdapfels
weitere Ausdehnung. Doch galt die Knolle als Ar-
me-Leute-Essen und war in Feinschmeckerkreisen
lange kein Thema. Jedenfalls erübrigte der grosse
Tafelfreuden-Freund Anthelme Brillat-Savarin in
seiner Pfrps/'o/ogz'e c/es G'escTrmoc&s (1825) keine
Zeile für den «Apfel der Erde».

Kartoffeln sind ein
ideales und gesundes
Nahrungsmittel für
alle - nicht zuletzt ihrer
basischen Wirkung
wegen.

Wer lässt denn (heisse) Kartoffeln fallen?
Um 1900 verspeiste jeder Deutsche durchschnitt-
lieh 285 Kilogramm Erdäpfel pro Jahr. Nach dem
2. Weltkrieg und mit steigendem Wohlstand ver-
ging so manchem der Appetit auf das Kartoffel-
einerlei. Die Knolle wurde mit der Bemerkung
«Kartoffeln sind Schweinefutter» abgetan.

Vielleicht wussten solch schnöde Sprüchema-
eher nicht, dass manche Wissenschaftler die Erd-

knolle zu den aphrodisisch wirkenden Pflanzen
zählen - wie viele andere Vertreter aus der Fami-
lie der Nachtschattengewächse. Zu den im Be-

reich der Erotik wirksamen Solanaceae werden
nämlich nicht nur Alraune, Bilsenkraut und Stech-

apfel gezählt, sondern auch Gemüse wie Tomaten,
Auberginen, Peperoni - und Kartoffeln.

Liebesapfel hin, Erotikknolle her - durch den
zunehmenden Fleischkonsum wurde die Kartoffel
von der Hauptspeise zur Beilage «zurückgestuft»
und musste zudem die Konkurrenz von Nudeln
und Reis aushalten. Heute werden pro Kopf und
Jahr in der Schweiz noch 58 Kilo (in Deutschland:
75 kg) verzehrt. Davon werden aber nur 41 Kilo
(D: 44 kg) frisch gekauft, der Rest kommt vorge-

fertigt oder tiefgekühlt auf den Tisch: als Pommes frites und Püree,
Kroketten und Knödel, Rösti und Reibekuchen, Sticks und Chips.
Das ist insofern schade, als die gesunde Kartoffel bei jedem Ver-

arbeitungsschritt in der Regel Mineralstoffe und Vitamine verliert
und Fett und Zusatzstoffe zulegt. (Fertigprodukte mit der Bio-Suisse-

Knospe dürfen keine unnatürlichen Zusatzstoffe enthalten.)

Gesunde Kraft-Knolle
Frisch zubereitet, ist die vielseitige Kartoffel nicht nur eine wohl-
schmeckende, sondern auch sehr gesunde Speise. 100 Gramm rohe
Kartoffeln enthalten etwa 78 g Wasser, 15g Kohlenhydrate, 2,5 g Bai-
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laststoffe, 2 g Eiweiss, 0,6 g organische Säuren und 1 g Mineralstof-
fe (Kalium, Phosphor, Chlorid, Magnesium, Natrium, Kalzium, Eisen,
Zink). Die Kohlenhydrate zur Energieversorgung liegen als Stärke

vor, die allerdings erst in gegartem Zustand für das menschliche Ver-

dauungssystem aufschliessbar wird. Kartoffeln enthalten wenig, aber
hochwertiges Eiweiss. Die Kombination von Kartoffeln mit Milch
und Milchprodukten, Eiern oder Fisch ergibt durch die optimale Mi-
schung essentieller und nicht-essentieller Aminosäuren ein für den
Menschen besonders wertvolles Eiweiss (hohe biologische Wertig-
keit). Kartoffeln liefern wenig, dafür günstiges Fett (mehrfach unge-
sättigte Fettsäuren) und der Vitamingehalt, besonders an Vitamin C,

Bl, B2, B6, Niacin und Pantothensäure, ist auch nicht zu verachten.
Allerdings verringert sich insbesondere der hohe Vitamin C-Gehalt
beim Koehen und Lagern.

Unter falschem Verdacht
Kartoffeln machen zwar satt, aber nicht dick. Ein
Grund mehr, sie im Fitnesszeitalter zu loben. Ob
Kartoffeln kalorienmässig zu Bauche schlagen und
zur Körperpolsterung beitragen, hängt einzig und
allein von der Zubereitung ab. Kocht man sie un-
geschält in Wasser, nimmt man mit 100 Gramm nur
71 kcal zu sich, bei Folienkartoffeln liegt der Was-

serverlust etwas höher, und man kommt auf 87
kcal, hingegen futtert man mit der gleichen Men-

ge ölgerösteter Kartoffelchips das Sieben- bis Acht-
fache in sich hinein (539 kcal).

Der Kartoffelkonsum
sinkt und sinkt.
Wurden in der Schweiz
1961 noch 80 Kilo pro
Kopf und Jahr geges-
sen, hat sich der Ver-
brauch in den letzten
Jahren bei 58 Kilo ein-
gependelt.

Das Kartoffel-Gift
Nicht alle Kartoffeln sind essbar
Obwohl von Jahr zu Jahr weniger frisch zuberei-
tete Kartoffelgerichte auf den Tellern liegen, steigt
die Gesamtproduktion. Da die Kartoffel auf glei-
eher Fläche etwa doppelt so viel Stärke liefert wie
Getreide, ist sie als nachwachsender Rohstoff be-

gehrt.
Kein Wunder, dass insbesondere die «Wirt-

schaftskartoffel» ein grosses Versuchsfeld für Ziich-
ter und Genforseher ist. Bei den industriell genutz-
ten Kartoffeln kommt es besonders auf einen ho-
hen Gehalt an Stärke an, die in zwei Formen vor-
kommt: als Amylose und Amylopektin. Amylopek-
tin ist besser löslich und deckt 75 Prozent des

industriellen Bedarfs (Papier, Kleister, Tabletten-
grundstoff etc.), während die Amylose das andere
Viertel bedient (Bau- und Kunststoffe, Filme). Im Kölner Max-Planck-
Institut für Züchtungsforschung wurde für die Industrie bereits eine
Kartoffel (Sorte Prevalent, für Menschen ungeniessbar) massge-
schneidert, die kaum noch Amylose enthält.

Der giftige Hauptwirkstoff ist Solanin
(in geringer Menge auch Cholin und
Acetylcholin). Er kommt in den Blüten,
den Beeren, in den unreifen (grünen)
Kartoffeln sowie in den Keimen und
den Knospen (Augen) auskeimender
Kartoffeln vor. Besonders giftig sind die
oberirdischen Beeren. Stark keimende
und noch grüne Kartoffeln sollte man
nicht verzehren. Zuviel Solanin, verur-
sacht eine Reizung der Verdauungsor-
gane und die Auflösung der roten
Blutkörperchen. Im Ernstfall treten
Krämpfe, Durchfall und Benommenheit
auf, und man sollte Erbrechen auslösen
oder den Arzt aufsuchen.

Gesundheits-Nachrichten 11/98 13



PFLANZENPORTRAT

Der «Kartoffeldenker»,
eine aus Guatemala
stammenden Figur vor
einer Kartoffel (beides
aus Stein), ist eines von
vielen, hochinteressan-
ten Ausstellungs-
stücken des Münchner
Kartoffelmuseums.
Interessierte finden
dort alles Wissenswer-
te über die Kartoffel,
ausserdem Bilder,
Bücher, Kuriositäten.
Das Kartoffelmuseum
Grafinger Strasse 2

D 81671 München
Tel. 089/ 40 40 50
Fr. 9.00 bis 18.00 Uhr
Sa. 11.00 bis 17.00 Uhr
Di. bis Do. nach
Vereinbarung
Eintritt kostenlos

In der Heilkunde: Roher Saft und warme Wickel
In der Volksmedizin wurden rohe geriebene Kartoffeln oder Kartof-
felsaft gegen chronische Übersäuerung gegeben. Alfred Vogel emp-
fiehlt rohen Kartoffelsaft bei Entzündungen der Magensehleimhäute
und Magengeschwüren: einige Wochen lang den Saft einer mittleren,
reifen Kartoffel morgens auf nüchternen Magen trinken, mit war-
mem Wasser verdünnen oder zur Geschmacksverbesserung frischen
Karottensaft zufügen. Durch die heute angebotenen, solaningehalt-
geprüften, biologischen Kartoffelsäfte sind Kuren gegen Sodbren-

nen, Übelkeit und Aufstossen ganz einfach geworden.
Wegen ihrer entwässernden Wirkung wird die Kartoffel auch zur

Ödembehandlung eingesetzt. Isst man pro Tag ein Kilo Kartoffeln
ohne Fett und Salz, bessern sich schon nach einer Drei-Tage-Kur die
Wasseransammlungen in Organen und Geweben.

Die Verwendung von Kartoffeln in der Form von Wickeln ist in
der Naturheilkunde besonders dankbar, denn gekochte Kartoffeln
sind ausgezeichnete Wärmeträger. Feuchtwarme Kartoffelwickel eig-

nen sieh überall dort, wo Wärme erwünscht ist und gleichzeitig die
Ausscheidung angeregt werden soll. Als Brustwickel lindern sie die
Symptome von Husten und Bronchitis und fördern das Schwitzen. Ge-

kochte und in einem Tuch zerquetschte Kartoffeln wirken auch bei
Rückenschmerzen, Nackenverspannungen und dadurch verursach-
ten Kopfschmerzen, Blasenentzündungen und abniitzungsbeding-
ten Gelenkerkrankungen (Arthrosen). Da der Wickel seine intensive
Wärmewirkung oft erst nach dem Auflegen ausbreitet, muss die Haut-
Verträglichkeit sorgfältig geprüft werden. Ist die Temperatur ange-
nehm, hält man den Wickel mit einer Wärmflasche oder einem Woll-
tuch schön warm und lässt ihn über Nacht wirken.

Margret Siemers * sieht in der Kartoffel sogar ein Hautpflegemit-
tel: Packungen sollen bei Falten helfen, Kochwasser das Dekolleté
straffen. Probieren kann man's ja mal!

* 47. Siemers: Scfeö« mit
Küfttr/ic&ew //ans- mwö
iZei7mitte/n, 7997,
sFr.76.—, D47 76.90, öS 723,-

Jedem das Seine
In der einschlägigen Literatur liest man, dass etwa 100 Sorten Spei-
sekartoffeln auf dem Markt sind. In langen Listen werden Farbe,

Form, Grösse, Erntezeit und Kocheigensehaften beschrieben. Mag ja
alles sein. Als Verbraucher hat man oft einen anderen Eindruck: im
allgemeinen werden wenige, meist festkochende Allround-Sorten an-

geboten, die von Salzkartoffeln bis Rösti alles mitmachen. Für Püree-
und Baked potatoe-Fans jedenfalls beginnt die Saison erst im Okto-
ber/November, denn mehligkochende Sorten reifen spät.

Auch bei den Speisekartoffeln sind die Genforscher nicht untätig
geblieben. Und sie schmücken ihre problematischen Versuche mit
ökologischen Argumenten: gelänge es, Kartoffelsor-
ten auf den Markt zu bringen, die resistent gegen
Viruserkrankungen und/oder Kraut- und Knollenfäule
sind, könnten grosse Mengen chemischer Spritzmittel
eingespart werden. • IZR
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