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Die Kartoffel im Landkreis

Inmitten der Miinchener Schotterebene, einem traditionellen Kartoffelanbau-
gebiet, prasentiert sich die BUGA 2005. Der Schotterboden ist steinig, die
Ackerkrume flachgriindig, jedoch gedeihen Kartoffeln darauf préachtig.

"Im Minchener Osten wachsen die besten Kartoffeln", dass sagten die alten
Minchener schon immer. Als Beitrag zur BUGA widmet die Gemeinde Vater-
stetten ihre Aufmerksamkeit dieser Kulturpflanze, die zwei Jahrhunderte lang
fur die Landwirtschaft des Landkreises Ebersberg von groRer Bedeutung war.
Davon zeugen vielerorts die Kartoffelbrennereien. Einige davon wurden vor
etwa hundert Jahren im "Industriebaustil in Sichtziegelbauweise" errichtet und
sind heute noch BIickfang in unseren Dérfern. Sie stehen als Denkmal fiir den
Kartoffeianbau, der seine Anfange vermutiich den zugewanderten Pfalzern
und Uberrheinern verdankt. Da diese bereits Erfahrungen im Kartoffelanbau
hatten, erkannten sie die besondere Eignung unserer Béden fiir die neue
Frucht. In den Jahren 1814 bis 1816, in denen lang anhaltende Regenfélle
drei Jahre hintereinander die Getreideernten vernichteten, besttigte sich,
dass auf unseren wasserdurchléssigen Béden Kartoffeln besser gedelhen als
Getreide. Jene drei Missjahre, besser bekannt als "Die letzten Hungerjahre in
Bayern" verhalfen dem Kartoffelanbau zum Aufschwung.

Die Bevélkerung wurde seitdem von groBen Hungersnéten verschont. Anteil
an der Erndhrungssicherung hatten nicht zuletzt die landwirtschaftlichen
Kartoffelbrennereien.

Dadurch, dass der Kartoffelanbau wesentlich aus-

gnwmfnf werden I{nnnfn standen in Notzeiten zu-

satzliche Mengen fir dle Volksernahrung zur Ver-
fugung. Die neue Verwertungsart fir die Alkohol-
erzeugung erdffnete unseren Landwirten zuséatz-
liches Einkommen. Im sogenannten Schlempe-
Dunger-Kreislauf verbesserte man die wirtschaft-
liche Situation der landwirtschaftlichen Betriebe.
Der Kreislauf besagt, dass Riickstande der Des-
tillation (Schlempe) an eigenes Vieh verfiittert wird.
Der Viehdung wird auf eigene Felder ausgebracht.
Dadurch kénnen mehr Kartoffeln angebaut, mehr
Alkohol erzeugt, mehr Vieh gehalten werden...
Mit der Errichtung von Genossenschaftsbrennereien erméglichte man einer
Vielzahl von Landwirten die Beteiligung an dieser Art der Kartoffelverwertung.
Ein Glucksfall fur unsere Bauern, die gréRtenteils Mitglieder in Kartoffelbren-
nereien wurden und die Verbesserung ihrer wirtschaftlichen Lage zum groRen
Teil den Brennereien verdankten. Die sechs Brennereien der Gemeinde
Vaterstetten haben zusammen ein Brennrecht von 13500 hl. Somit wird im
Gemeindegebiet mehr Kartoffelalkohol erzeugt, als es in den Bundesléndern
Schleswig-Holstein und Saarland zusammen méglich ist.
Mit dem Strukturwandel in der Landwirtschaft verlieren auch die Brennereien
an Bedeutung. Genau so ergeht es der Kartoffel, die einst eine tiberragende
Bedeutung fiir die Volksernahrung hatte.

=0




Von der Zierpflanze zum Volksnahrungsmittel

Im Sommer bliihen sie wieder, unsere Kartoffelfelder. Zarte sternférmige Blii-
tensténde in weilen, violetten, roten und blaulichen Farbténen zaubern Farb-
tupfer in die Sommerlandschaft.

Von den wunderschénen Bliten waren die Menschen der "Alten Welt", in wel-
che die botanische Raritat im Jahre 1525 erstmals gelangte, so begeistert,
dass das exotische Ziergewéchs bald in keinem Garten der européischen
Hofe fehlen durfte. Als "Solanum tuberosum esculentum" - essbarer knolliger
Nachtschatten - wurde die neue Frucht Studienobjekt friiher Botaniker, aber
auch Modehit in Firsten- und Konigshausern. Die franzésische Kénigin trug
die Bluten als Kranz im Haar, ihr Mann lieR sich Blitenmuster in seine Ge-
wander einnahen und die englische Herrscherin Elisabeth | ehrte inre treuen
Untertanen, in dem sie ihnen einen Kartoffelzweig ans Wams heftete.

Der PreuRenkdnig Friedrich der GroRe (1712 - 1786) erkannte als erster
europdischer Herrscher den Nutzen der Frucht. In dem leicht anzubauenden
Nahrungsmittel, das auf fast allen Boden gedeiht, sah er die Méglichkeit,
immer wiederkehrende Hungersnéte zu verhindern. Er ordnete 1756 den An-

Ai L 'H |2
bau der bis dahin verschmahten Knolle an. Allerdings waren die skeptischen

Bauern nur mit einer List zum Anbau zu bewegen. Zum Schein lieR er die
Kartoffel unter militarische Kontrolle stellen, womit er gréRtes Interesse an der
Frucht erweckte.

Auch der bayerische Kurfiirst Max ll. (1745-1777) bemiihte sich, allerdings
ohne groRen Erfolg, um den Anbau von Erdapfeln und Grundbirnen. Nicht
unerwéahnt bleiben darf Graf Rumford. Er kam 1784 nach Miinchen, wo er den
"Englischen Garten" anlegte. Sein Lieblingsthema war die Kartoffel.
Bayerischen Soldaten lehrte er den Anbau dieser Frucht. Der Posthalter
Adam Anton Grandauer aus Zorneding war wohl einer der ersten Landwirte
aus unserer Gegend, der sich "auf Erdapfelanbau verlegte". Von Hazzi
erwahnt ihn im Jahre 1803 in einer Statistik Gber das Land Bayern. Es sollte
aber noch Jahrzehnte dauern, bis der Kartoffeianbau in unserem Landkreis
seine grofRe Bedeutung erlangen wiirde.

Der Kartoffelanbau und seine ,,Eigenheiten*

Wahrend sich KartoffelgenieRer seit Juni am fruchtig, erdigen Geschmack
erntefrischer Friihkartoffeln erfreuen (die Frihkartoffelsaison geht bis zum
10. August), widmen Kartoffelbauern im August ihre gréRte Aufmerksamkeit
der Gesunderhaltung aller Gbrigen Kartoffelbestéande. Als weltweit viertwich-
tigstes pflanzliches Nahrungsmittel hat die Abwehr von Schédlingen und
Krankheiten bei Kartoffeln eine groRRe ernahrungspolitische Bedeutung.
Ein spezieller Schadling ist der Kartoffelkafer. Seine gefraRigen Larven laben
sich am Gppigen Griin der Kartoffelpflanze und kénnen ganze Felder kahl
fressen. Der Kartoffelkafer hat kaum naturliche Feinde, daher ist sein massen-
haftes Auftreten mit erheblichen ErtragseinbuRen verbunden.
Dem Landwirt sind heute spezielle Mittel zur Bekampfung an die Hand gege-
ben. Ein Verzicht auf Insektizide erfordert ein Absammeln der Larven, was nur
in kleineren Bestanden oder im Hausgarten méglich ist. Bei der &lteren Gene-
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ration werden bei dieser Tatigkeit Kindheitserinnerungen wach. Beim ersten
massenhaften Auftreten dieses Kartoffelschadlings in unserem Landkreis in
den Jahren des 2. Weltkrieges wurden Schulkinder zum Absammeln auf die
Felder geschickt. Nur mit ihrer Hilfe war es méglich, gréRere Schaden zu ver-
hindern.

Die Kraut- und Knollenfaule, ausgeldst durch den Phytophtorapilz ist die ge-
furchtetste Kartoffelkrankheit. Die gezielte Bek&ampfung erfordert vom Landwirt
groRes Wissen und Kénnen und ist entscheidend fir die Qualitat der gesam-
ten Knollen. Bei feuchtwarmer Witterung kann diese Pilzerkrankung ganze
Bestande vernichten, wie erstmals aus Aufzeichnungen aus dem Jahre 1843
zu entnehmen ist. In ganz Europa wiitete diese Kartoffelkrankheit, Irland war
dabei am hartesten betroffen. In den Jahren 1844-1849 starben 1 Million Iren
an Hunger. 2 Millionen wanderten nach Amerika aus. Auf den wasserdurch-
l&ssigen Schotterbdden unseres Gebietes wirkte sich die Kraut- u. Knollen-
faule jedoch nie so verheerend aus. Die Qualitat von Kartoffeln aus dem
Minchner Osten erlangte dadurch bei der Stadtbevélkerung bald héchste
Wertschéatzung.

Hohe Ertragserwartungen und Qualitatsanforderungen bei Kartoffeln erfordern
heute Speziaiwissen vom Landwirt. Die Erzeugung von Kartoffein ist dadurch
kostenaufwéndig geworden. Selbst in unseren Brennereien werden Kartoffeln
nur noch zum Teil als Rohstoff verwendet.

Im biologischen Landbau ist die Erntemenge und Qualitat von Kartoffeln
witterungsbedingt sehr starken Schwankungen unterworfen. Durch Sorten-
wahl und einer ausgefeilten Anbautechnik versucht man auf Pflanzenschutz-
mittel verzichten zu k6nnen. Im Hausgarten zeigen sich oft unglinstige Vor-
aussetzungen fiir den Anbau. Ein eher feuchtwarmes Kleinklima, starke
Diingung. mangelnde Fruchtfolge und die Nachbarschaft mit Tomaten férdern
die Pilzkrankheit. Im Biogarten empfiehlt man deshalb den Einsatz von
Gesteinsmehl, mit dem alle 14 Tage die Bléatter bestaubt werden. Ein regel-
maRiges Besprithen mit Knoblauch-Zwiebelschalentee oder einem Schachtel-

halmpriparat, aber auch das Benetzen mit Magermilch kann dem Pilzbefall

vorbeugen. Erntet man nach aller Miihe und Aufwand seine selbsterzeugten,
schmackhaften Kartoffeln, weil® man den Wert der Friichte zu schatzen.

Im Herbst wird sie wieder gesucht, die tolle Knolle.
Im Frihjahr versteckt, machen wir uns im Herbst auf
die Suche nach ihr. Goldgelb leuchtet uns ihre
Nachkommenschaft entgegen, wenn wir sie aus der
Erde graben und wir freuen uns tiber diese wunder-
bare Vermehrung. Herrliche Bodenschatze!
Wenn dann der Herbstwind tiber die abgeernteten
Felder streicht, erinnert man sich gerne an ein
jahreszeitliches Ritual, welches die Kartoffelernte mit
sich bringt - das Verbrennen der ,Kartoffeistauden®,
lodernde Feuer, Rauchschwaden und warmende
Gluthaufen, in denen Kartoffeln brutzeln, versetzen
uns in eine festliche Herbststimmung. Der Verzehr der
in der Glut gegarten Kartoffeln wird zum Hochgenuss,
zu einem unvergesslichen, jahreszeitlichen Erlebnis.
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Vom ..Arme-Leute-Essen" zur tollen Knolle

Irmgard, Sieglinde, Rita, Laura, Linda, Desiree und auch eine Lady Christa ist
unter ihnen. Einige sind friihreif, andere brauchen etwas l&nger, bis sie dick
und rund sind und die Menschen sie zum Fressen gern haben. Gemeint sind
Kartoffelsorten mit wohlklingenden Namen, heute Inbegriff guten Essens.
Groieiis finden Kartoffein Verwendung bei der Herstellung von Fertigproduk-
ten, wie Pommes frites oder Kartoffelteigmischungen, aus denen wohlschme-
ckende Kndédel geformt werden. Nach wie vor genieRen sie aber hohe Wert-
schatzung als variantenreiche Beilagen zu allen méglichen Gerichten.
Gourmets haben die tolle Knolle fiir sich entdeckt. Man schatzt wieder die
Vielfalt von schénen und wohlschmeckenden Kartoffelsorten. Sogar Hobby-
gartner suchen in ihrem Garten nach einem Platzchen fur diese interessante
Frucht. Und so stehen sie vor der Wahl, soll's die Sieglinde sein, oder die
Linda oder nehme ich Lady Christa, alles herrliche Namen fiir eine Vielzahl
von Kartoffelsorten.

Man unterscheidet nach Reifegruppen:

Sehr friihe Sorten werden teilweise sogar unter Folie angebaut, damit sie
Anfang Juni geerntet werden kdnnen. Sie sind nur sehr kurz lagerfahig.

Fruhe Sorten werden ab Juli geerntet. Sie sind nur 2-3 Wochen lagerfahig.
Mittelfriihe Sorten ab Mitte August, sind circa bis zum Jahresende lagerfahig.

Spate Sorten werden im September reif und eignen sich besonders gut zum
Einkellern bis zum néchsten Friihjahr.

Lagertipp: Kartoffeln dunkel, kiihl und trocken lagern, nie neben Zwiebeln!
Bereits gewaschene Kartoffeln sind nur begrenzt lagerfhig

Zum Eigenanbau nimmt man

1 gerne frith rten; entschei
die Kochtypen:

Sollen Kartoffeln beim Kochen ihre Form behalten, nimmt man festkochende
Sorten. Ideal vor allem fiir z.B. Kartoffelsalat.

Vorwiegend festkochende Sorten sind vielseitig verwendbar.

Mehligkochende Sorten nimmt man gerne fiir Piiree, Knédel, Puffer und
Suppen.

Landwirte aus dem Landkreis, die in diesem Jahr Kartoffeln ab Hof
verkaufen, bieten liberwiegend folgende Sorten an:

festkochend: Sieglinde, Linda, Cilena, Ditta, Selma, Nicola,
Edelstein

vorwiegend festkochend: Rita, Christa, Quarta, Desiree, Agria

mebhlig: Melina, Aula
ey ol



Ideen und Tipps zur Verarbeitung in der Kiiche

Die Kartoffel ist ein ausgezeichnetes und vorziigliches schmeckendes Nah-
rungsmittel, mogen sie ,im Schlafrock” oder geschalt, gediinstet oder gesotten
aufgetischt werden. Kein zweites Kiichengewéchs ist in dem MaRe und in so
verschiedenen Gestalten fiir die Tafel verwendbar wie der anspruchslose
Erdapfel. Man kann sie diinsten, blanchieren, kochen oder dampfen, backen
oder grillen, braten oder résten, Gberbacken oder gratinieren, ausbacken oder
frittieren. Es gibt kein Kochbuch ohne eine Vielzahl von Rezepten mit oder
auch nur fur Kartoffeln. Ein paar Tipps und Hinweise hierzu:

Reifeprobe; aneinander reiben der beiden Halften einer durchgeschnittenen
Kartoffel. Bei guter Qualitat kleben beide Halften aneinander und es bildst
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sich am Rand ein leichter Schaum.

Kartoffeln, die aufRen weichkochen, aber innen hart bleiben, sind von
schlechter Qualitat und eignen sich nicht zum Lagern

Alle ungeschalten Kartoffeln unter flieBendem Wasser griindlich biirsten.

Rohe Kartoffeln werden schnell braun, deshalb in eine Schiissel mit kaltem
Wasser legen; durch einen Schuss Essig bleiben sie schén hell.

Griine Stellen und Keimansatze unbedingt groRziigig wegschneiden, sie
enthalten Solanin das in gréReren Mengen verzehrt giftig ist! Schwarze
Teile ebenfalls wegschneiden.

Kartoffeln nie lang im Wasser liegen lassen (max. 12 Std. im Kuhlschrank),
vor der Verarbeitung das Wasser wegschitten und erneut durchwaschen.

Bei Eintopfgerichten mit Kartoffeln immer eine festkochende Sorte verwen-
den, sonst wird der Eintopf zu ,musig“.

Kartoffeln nicht in Sauerkraut, sondern gesondert kochen, die Saure des
Sauerkrauts verhindert das Weichwerden.

Folienkartoffeln ohne Folie oder nur zur Hélfte eingepackt zubereiten, sie
werden dann schneller gar. Die Folie mit der glanzenden Seite nach innen
verwenden, sie reflektiert die von der Kartoffel abgestrahlte Warme und die
Kartoffel kiihlt dadurch nicht so schnell aus.

Pellkartoffeln verfeinern: AuRer Salz noch ganzen Kiimmel zugeben; fliis-
sige Butter mit Salz wiirzen und die geschalten Kartoffeln darin schwenken.

Résti verfeinern: Nach dem Anbraten etwas geriebenen Kase zugeben.

Reiberdatschi (Kartoffelpuffer) verfeinern: Der Rohmasse wird ein bis zwei
Essloffel saure Sahne zugefiigt.

Bei Kartoffelptree immer angewarmte, gewirzte Milch verwenden.

Bei Bratkartoffeln mit Zwiebeln: Die Zwiebeln in der einen Halfte der Pfanne
und die Kartoffeln in der anderen Halfte braten, beides erst zum Schluss
vermischen.
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Was tun, wenn Kartoffein ...

.. angebrannt sind?
Nicht angebrannte herausholen und in einem neuen Topf mit Salzwasser
wieder aufkochen.

.. Schrumpelig sind?
Einige Zeit ins kalte Wasser legen, dann lassen sie sich gut schalen.

.. alt schmecken?
Einen Schuss Milch oder eine Prise Zucker beifligen.

.. verkocht sind?
Mit etwas heiRer Milch und geschmolzener Butter zu Piiree verarbeiten.

.. erfroren sind?
Im lauwarmen Wasser auftauen lassen und dem Kochwasser etwas Essig
zusetzen.

.. beim Braten nicht braun werden?
Etwas Zucker darliber streuen, oder vor dem Braten leicht mit Mehl
bestauben.

... beim Kochen platzen, ehe sie gar sind?
Vor dem Aufsetzen mehrmals mit einer Gabel einstechen (vor allem groRe,
aite Kartoffein).

»Botanik, Chemie und Gesundheit*

Solanum tuberosum L., Kartoffel (Nachtschattengewachs), giftig ++

Bis 1 m groRRe aus einer Mutterknolle wachsende Staude mit bis zu zehn
Trieben mit gefiederien Biatiern. Die Biliten sind weii bis vioiett mit geiben
Staubbeuteln. Aus der Blite bilden sich kirschgroRe, gelb-griine ungenieR-
bare Beeren. Die Kartoffelknollen sind verdickte Enden unterirdischer Sprosse
und dienen als Nahrstoffspeicher. Nur diese Sprossknollen sind verzehrbar!
Dennoch zahlt die Kartoffel zu den gesiindesten Grundnahrungsmittein!

Es gibt ca. 1600 Sorten weltweit, wovon ca. 600 Sorten
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deutschlandweit verbreitet sind und ca. 200 sind

registrierte Sorten.

Zusammensetzung der Kartoffel:
78% Wasser, 2% Eiweil}, 15% Kohlenhydrate (Starke), 0,1% Fett

Nahrwert

Kartoffeln beinhalten jede Menge Kohlenhydrate und

Vitamin-C. Die KnoIIe zeichnet SICh durch hohe Gehalte
an Mineralstoffen wie Kalium, Magnesium und Phosphor
aus. Zudem weisen die Kartoffeln die meisten B-Vitamine auf (B1, B2, B6).
Die Erdapfel sollen vor allem den Vitamin-B6-Bedarf abdecken. Mit diesem
Vitamin wird der Eiweil3stoffwechsel im Kérper gesteuert. Kartoffeln entschla-
cken wegen des Kaliumgehalts den Kérper. AulRerdem reinigen sie durch ihre
Ballaststoffe den Darm. Auch sind sie sehr hilfreich bei Magen, Galle und
Leberproblemen.

Durch den geringen Anteil an Natrium eignen sie sich sehr gut fur die
Herstellung von Babynahrung.
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