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! % D ie Kartoffel wurde Ende des 16. Jahrhunderts
@ in Europa eingefihrt, erfuhr aber erst im 18. Jahr-
S hundert eine rasche Ausbreitung. Yon der Mitte
des 19. Jahrhunderts an erlangte sie immer gré-
JBere Bedeutung. In und nach Kriegen sowie all-
gemein zur Erndhrung der schnell wachsenden
Bevélkerung wurde sie bald zum unentbehrlichen
Nahrungsmittel. Im Zusammenhang hiermit n- "-
men die Vitaminmangelkrankheiten ab. Im gk.uv

[/ des vermehrten Anbaues fand die Kartoffel aus-

gedehnte Verwendung als Futtermittel. Auch fur
Die Erzeugung die Industrie — Brennerei, Stdrkegewinnung,
und Verwertung Pharmazie u. a. — ist sie ein wichtiger Rohstoff.

In der deutschen Landwirtschaft spielt die Kartoffel seit langem eine wichtige Rolle. Wir
haben seit Jahrzehnten einen grofien Anteil an der Kartoffelerzeugung der Welt.

Die Anbaufléche fir Kartoffeln in der Bundesrepublik betrégt rund 1 Mill. ha. Von dieser
Fldche erzeugten wir im Durchschnitt der letzten Jahre 23-25 Mill. t Kartoffeln. Der Ver-
brauch gliedert sich wie folgt:
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Die Kartoffel verfigt tber wertvolle Inhaltsstoffe, die ihre mehrfache Verwertung gestatten.
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-genannt zu werden. Die Deutsche Gesellschaft
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® tgl. Bedarfsdeckung mit
Kartoffeln

Heute weifl jedermann, daf3 wir zur Erhaltung

B2
Niacin

unserer Gesundheit und Leistungsfahigkeit Vit- Kalorien und EiweiB = lne |
; . . agnesium und Eisen = a3

amine brauchen. Unter den Vitaminen der Kar- Sl R i/

toffel verdient in erster Linie das Vitamin C Vitamine B =

‘Ur Erndhrung, die Empfehlungen Uber die win-
schenswerte Hdhe der Nahrungszufuhr heraus-
gibt, empfiehlt eine tdgliche Aufnahme von 75 mg
(0,075 Gramm) Vitamin C. Der Verzehr von 365 g
Kartoffeln liefert im Herbst 3/s davon. Bis zum
Frihjahr verliert die Kartoffel allerdings etwa
die Hadlfte ihres Vitamin-C-Gehaltes. Trotzdem
ist sie in der gemusedrmsten Jahreszeit vom Spdt-
winter bis zum Ende des Frihjahrs eine wichtige
Vitaminquelle. So hat die Kartoffel wesentlich
dazu beigetragen, dafl die in friheren Jahrhunderten oft wie Epidemien aufiretenden,
durch Vitamin-C-Mangel verursachten Skorbuterkrankungen bei uns verschwunden sind.
Noch drei Vitamine, die an den energieliefernden chemischen Reaktionen in unserem Kérper
beteiligt sind, kommen in der Kartoffel reichlich vor: Vitamin By, Vitamin Bz und Niacin.

Allerdings muBB man bei der Zubereitung der Kartoffel mit einem gewissen Vitaminverlust
rechnen. Besonders empfindlich ist das Vitamin C; es ist wasserlslich, hitzeempfindlich und
wird vom Luftsauerstoff angegriffen. Kartoffeln soll man daher méglichst mit der Schale
kochen. Geschdlte Kartoffeln sollen nicht léngere Zeit zerschnitten im Wasser liegen bleiben
und mit wenig Wasser gekocht oder geddmpft werden. Besonders schédlich ist das Wieder-
aufwdrmen der Kartoffeln, bei dem fast alles Vitamin C verlorengeht. Nicht nur die Art der
Aufbewahrung, sondern auch die der Speisenzubereitung kann also zu Verdnderungen von
Inhaltsstoffen in der Kaitoffel fihren.

Die Veriinderungen der Inhaltsstoffe wéhrend der Zubereitung
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Geschdlte, an der Luft liegende Kartoffeln férben sich — in Abhdngigkeit von Sorte und
Herkunft — vielfach dunkel. Eine solche unerwinschte Farbverdnderung |Gt sich dadurch
veitgehend vermeiden, daf3 die geschdlie Knolle sofort unter Luftabschlu3 (im Wasser)
unzerschnitten aufbewahrt, dann aber bald zubereitet wird.
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Die Dicke des Striches zeigt die Verteilung der Inhalis-
stoffe im Querschnitt an.

(e Verwendungsméglichkeiten

Beim Verwendungszweck der Kartoffelsorten unterscheiden wir:

1. Speisekartoffeln
Vorkeimsorten, Frihsorten, Einlagerungssorten;

2. Speise- und Wirtschafiskartoffeln
Einlagerungskartoffeln, auch Futter- und Fabrik-

kartoffeln sowie Rohstoff fir Veredlungsprodukte;

3. Wirtschafiskartoffeln
Futter- und Fabrikkartoffeln;

4. Pflanzkartoffeln
Anerkcnntgs Pflanzgut.

Die Vorkeimsorten kommen als friheste Speisekartoffeln auf den Markt, dann folgen
die Frihkartoffeln. Zuleizt werden die den mittelspdten und spét reifenden Gruppen
angehdrenden reinen Einlagerungskartoffeln fir Speise- und Futter-

zwecke geerntet.

Hier soll von den Speisekartoffeln gesprochen werden. lhren Kocheigenschaften

(Verbrauchszweck) entsprechend werden angeboten: 1.

Salatkartoffeln (festkochende, lange

Sarten), 2. vorwiegend festkochende Sorten, 3. mehlig festkochende Sorten.

Die Lagerung
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Je nach dem Verwendungszweck missen Kar- W
toffeln Uber einen mehr oder minder Icmgen/J
Zeitraum aufbewahrt werden. Wéhrend der La- 354
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Kartoffeln werden in Mieten, Kellerrdumen, Lagerhé&usern mit und ohne Klimatisierungs-
moglichkeit aufbewahrt. Das Lagergut soll dunkel liegen, damit das Ergrinen
verhindert und einer Anreicherung von Solanin, das den Geschmack mindert und die Ver-
trédglichkeit beeinfluf3t, vorgebeugt wird.

Speisekartoffeln lassen sich nur bei einer Temperatur zwischen 3° und 5° C Uber eine
langen Zeitraum verlustarm und ohne Qualitdtsminderung lagern. Unter 3° C werden siz
sUB3. Der sife Geschmack kann durch Wéssern vor dem Kochen beseitigt werden, wenn nicht
zu viel Zucker gebildet worden ist. Uber 5° C beginnen sie bald zu keimen, wodurch wert-
volle Inhaltsstoffe in die nicht verwertbaren Keime Ubergehen.

Werden gekeimte Kartoffeln ldngere Zeit vor dem Verbrauch abgekeimt, so verfdrben sie
sich in erhdhtem Mafe. Sie sind dann unansehnlich. Im Ublichen Stadthaushalt sollien bei
der Lagerung folgende Richtlinien beachtet werden:

1. Stdndig fir gute Liftung im Keller sorgen,

2. Lattenkisten oder Steigen nicht direkt auf den Boden stellen,
damit die Kartoffeln von allen Seiten durchliftet werden,

3. Kartoffeln mit Papier bedecken, damit sie abgedunkelt liegen. (

Wenn sich die wiinschenswerte Temperatur nicht einhalten |G83t, keimen die Kartoffeln vor-
zeitig und welken. Sie erfahren dadurch die zuvor genannte Minderung in ihrem Ndhrwert.
Zur Verhitung von zu friher Keimbildung gibt es neuerdings Chemikalien. Bevor diese in
den Handel gelangen, werden sie von der Biologischen Bundesanstalt (BBA) geprift. Bei
Anwendung muf3 ihre Gebrauchsanweisung genauestens beachtet werden.

Die erndhrungsphysiologische Bedeutung

Der mittlere Konsum an Kartoffeln in der Bundesrepublik je Kopf und Jahr betrug 1960/61
132 kg, also tdglich 365 g.

Zuerst wollen wir den Beitrag zu unserem Energiebedarf betrachten, den man bekanntlich
in Kalorien ausdrickt. Ein erwachsener Mann mit vorwiegend sitzender Tdtigkeit braucht je
Tag rund 2500 Kalorien. Davon findet er ungeféhr 10% in 365 g Kartof-
feln, und zwar in Form von leicht aufschlieBBbarer Stdrke. Der Anteil an Kalorien, der aus
den im Mittel verbrauchten Geireideerzeugnissen stammt, ist allerdings mehr als doppelt
so hoch. Der Preis fir eine Kalorie ist jedoch in der Kartoffel niedriger als im Mischbrot und
bedeutend niedriger als im Weif3brot und in Teigwaren.

Zum Aufbau und zur Erhaltung der Muskeln, der Haut und der inneren Organe braucht ein
erwachsener Mensch ungefdhr 1 g Eiwei3 je Kilogramm Kérpergewicht und Tag; ein
Mannvon70kgbrauchtalsorund70gEiweif3. Auch davon erhdlt er 10%
mit der durchschnittlichen Tagesportion an Kartoffeln. Nicht jedes Eiweif3 ist gleich geeignet
zur Deckung unseres Bedarfs. Kartoffeleiweif ist nicht ganz so geeignet wie das Eiweif3 in
Milch, Fleisch und Eiern, aber es hat den Vorteil, sich mit dem Eiweif3 dieser tierischen Pro-
dukte gut zu ergdnzen.

Die Kartoffel ist auch ein wichtiger Lieferant fir Mineralstoffe und Spurenelemente, die wir
nicht nur for den Aufbau von Knochen und Zdhnen, sondern auch fir das Inganghalten der
chemischen Umsetzungen in unserem Kérper brauchen. Mit dem durchschnittlichen Kartoffel-
verbrauch deckt man 3/s des Bedarfs an Kalium, 1/3 des Bedarfs an Magnesium, fast s desl
Eisenbedarfs und /7 des Phosphatbedarfs.



Die Kartoffelangebote

Die Kartoffeln werden fir die Einlagerung besonders in
Sdcken angeboten. Sie sollen den im Handelsklassengesetz
aufgefihrten Anforderungen entsprechen.

In jUngster Zeit werden immer mehr Kartoffeln in Titen ver-
packt feilgehalten. Die Titenkartoffeln miissen den Qualitdts-
merkmalen der Handelsklasse ,Standard” entsprechen. An
Grofikichen werden heute bereits geschdlte Kartoffeln ge-
liefert. Daneben werden zahlreiche halbfertige und fertige,
die Kichenarbeit erleichternde Kartoffelprodukte verkauft.
Es sind dies u.a. KartoffelkloBmehl, Kartoffelflocken, Kartoffel-
pireepulver, Trockenspeisekartoffeln, Kartoffelchips, Pommes
frites.

Die Sortenwahl

Uber die Eigenschaften der einzelnen Kartoffelsorten wissen wir heute recht gut Beschej
Deshalb sollte die Hausfrau ihre Wahl nach Sorte treffen. Um ihr Hinweise hier!l,.
zu geben, sind in einer Tabelle die wesentlichen Merkmale aller jetzt im Verkehr befindlichen
Sorten aufgefihrt *).

Die Zusammenstellung gestattet gleichzeitig eine gewisse Kontrolle der angebotenen Ware.
Wenn die Hausfrau mit bestimmten Forderungen und sachlicher Kritik beim Einkauf vorgeht,
wird sie helfen, die Qualitdt der Marktware zu steigern. Um dem Verbraucher beim Einkauf
ein Mindestmaf3 an Qualitét zu sichern, sind fir die Handelsklasse ,Standard”
folgende Bedingungen festgelegt worden: Speisekartoffeln der Handelsklasse ,Standard”
missen sortenrein, tfrocken, frei von fremdem Geschmack und fremdem Geruch sein.
Speisekartoffeln missen einen Knollendurchmesser von mindestens 35 mm, Frihkartoffeln
und Salatware mindestens 30 mm haben.

Neben dem Ublichen Schélverlust darf der durch Mdngel bedingte Abfall 7 %/ des Gewichtes
nicht Uberschreiten. Als Mdngel gelten: Naf3-, Trocken- oder Braunfdule, ergriinte, mif3-
gestaltete, stippige, eisen- oder schwarzfleckige, hohle oder schwarzherzige Knollen, ferner
Schorfbefall, Pfropfenbildung, starke Glasigkeit und schwere Beschddigungen.

*) Wer sich nicht nur fir die Kocheigenschaften, sondern auch fir die verschiedenen Sorten interessiert, forder~
die Liste: ,Qualitdtsmerkmale der Kartoffelsorten” an.

Schriftenreihe ,Merkbldtter fir Einkaufsberatung” K 5. — Herausgegeben und zu beziehen vom Bundesausschuf3
fir volkswirtschaftliche Aufkl@rung e. V., 5 Kéln, Sachsenring 38.
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