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Die Lernenden sollten sich mindestens im zweiten Semester des ersten Lehrjahrs befinden. Zudem sollte der für die Lehrabschlussprüfung relevante Stoff zum Thema "Kartoffeln" bereits behandelt worden sein.

Informationsangebot:

10 sehr unterschiedliche Kartoffelsorten mit Steckbrief, diverse Hilfsmittel. 

Entdeckungsmöglichkeiten:

Unterschiede zwischen den einzelnen Kartoffelsorten.

Existenz von ungewöhnlichen aber wertvollen Kartoffelsorten.

Einsatz in der Küche als Fundgrube für kreatives Schaffen.

Dauer der Unterrichtseinheit: 

130 - 150 min (1. Tag: 70 min / 2. Tag: 60 - 80 min)

Dauer des selbstständigen Entdeckens: 

70 - 80 min

Das vorliegende Programm wurde bislang schulisch noch nicht erprobt.
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1. Material für die Lernenden

1.1. Das Informationsangebot

Das Informationsangebot und die Hilfsmittel befinden sich auf drei Tischen im Schulzimmer. Diese Tische sind für die Lernenden gut sichtbar von 1 bis 3 durchnummeriert. Die Mengenangaben und Gruppeneinteilungen sind für eine Klasse von 20 Lernenden konzipiert. 

1.1.1. Erster Tisch:

Auf diesem Tisch befindet sich das Untersuchungsmaterial: 10 unterschiedliche, teilweise auch unbekannte und exotische Kartoffelsorten. Pro Kartoffelsorte liegen 1 kg rohe Knollen und 1 kg im Dampf gegarte Knollen vor (1 kg entspricht etwa 10 Kartoffeln). Die gegarten Kartoffeln sind entsprechend deklariert. 

Jede Sorte ist von einem "Steckbrief" begleitet. Eine Auflistung der 10 Sorten sowie die zugehörigen "Steckbriefe" und Angaben zu den Bezugsquellen befinden sich im Anhang.

1.1.2. Zweiter Tisch:

Auf diesem Tisch befinden sich diverse Hilfsmittel, welche die Lernenden zur Entdeckung der Kartoffelsorten verwenden können: 20 Küchenmesser, 20 Teelöffel, 20 Gabeln, 20 kleine Plastikteller, weisse Servietten, 20 Plastikbecher und 1 Krug mit Wasser, 4 Kartoffelschäler, 4 Lupen, Salz, Zucker, Zitronensaft, Pfeffer, Muskatnuss, Curry, Paprika, Oregano, Thymian, Rosmarin, Salbei, ein Bund frischer Schnittlauch, 10 Knoblauchzehen, 3 Zwiebeln, 1 Lauch, 100 g geräucherter Speck in kleinen Würfeln und 100 g geriebener Sbrinz. 

1.1.3. Dritter Tisch:

Auf diesem Tisch befinden sich Rezepte (siehe 3. Anhang) für folgende 9 Kartoffelgerichte: Kartoffelpüree, Kartoffelgnocchi, Kartoffelgratin, Kartoffelsalat, Rösti, Bratkartoffeln, Ofenkartoffeln, Pommes-frites und Kartoffelsuppe. Von jedem Rezept sind fünf Exemplare vorhanden. Zusätzlich zu den Rezepten liegen acht Kopien eines Blattes mit dem Titel "Einkaufsliste" (siehe 3. Anhang) auf.

1.1.4. Zusätzliches Material:

Es wird davon ausgegangen, dass im Schulzimmer eine eingerichtete Küche vorhanden ist. Für die Zubereitung und Degustation der Gerichte kommen zu den oben erwähnten Lebens- und Hilfsmitteln noch die für das Kochen und Degustieren benötigten Zutaten und Instrumente hinzu. Zudem sollten die Lernenden Notizpapier und Schreibzeug bei sich haben. 

1.2. Lenkung

Die folgende Lenkung wird den Lernenden in schriftlicher Form ausgehändigt.

Eine Entdeckungsreise in fünf Akten

Liebe Köche 

Ich habe euch schon viel über Kartoffeln erzählt. Nun ist es an der Zeit, dass ihr dieses wichtige Objekt auf eigene Faust erforscht. Keine Angst, ihr sollt jetzt nicht auf dem Internet und in Büchern nach allerlei Informationen suchen und diese anschliessend zusammenstellen. Dann würdet ihr ja nur das zusammenfassen, was andere für euch entdeckt haben. Nein, hier sollt ihr selbst mit euren Augen, Ohren, Zungen, Nasen und Händen die Kartoffeln erforschen - ihr werdet staunen, wie viel dabei herauskommen wird. 

Wichtig ist, dass ich euch dabei nicht helfen werde. Ich möchte nämlich, dass ihr das untersucht, was euch interessiert und nicht das, was ich spannend finde. Hier bestimmt ihr selbst - nicht ich!

Das tönt ja gut, aber wie bitte soll das Ganze ablaufen? 

Unten findet ihr eine Anleitung, wie ich mir den Ablauf dieses Programms vorstelle. Lest zuerst bitte alles einmal durch, damit ihr wisst, worum es geht. Dafür habt ihr 15 Minuten Zeit. Die ganze Entdeckungsreise ist in fünf Phasen unterteilt. Die erste und die zweite Phase finden heute statt, die dritte, vierte und fünfte Phase finden in einer Woche statt. Sobald ihr alles durchgelesen habt, beginnt ihr mit der ersten Phase.

Viel Spass beim Entdecken!

Einführung

Wie ihr wisst, stammt die Kartoffel aus Südamerika, wo sie schon seit 4000 Jahren von den Indios angebaut wird. Bereits diese kannten viele unterschiedliche Kartoffelsorten. Seither hat sich die Kartoffel stark verbreitet und ist weltweit zu einem wichtigen Grundnahrungsmittel geworden. Diese Verbreitung und die grosse Bedeutung der Kartoffel führten auch zu einer Vergrösserung der Sortenvielfalt. Ständig wurden neue Sorten entdeckt und gezüchtet. So kam es, dass man heute über 5000 Sorten kennt, davon werden weltweit etwa 1000 angebaut. Schon alleine in der Schweiz werden über 25 unterschiedliche Sorten kultiviert. Dabei würde es doch reichen, wenn pro Kochtyp eine Kartoffelsorte auf dem Markt erhältlich wäre - oder etwa nicht? Man könnte sich also fragen, weshalb überhaupt 1000 unterschiedliche Sorten angebaut werden und weshalb immer mehr Starköche oft auch ungewöhnliche, veraltete oder exotische Kartoffelsorten für die Zubereitung ihrer Gerichte bevorzugen...

Erste Phase: 

Erste Bekanntschaft mit den unterschiedlichen Kartoffelsorten

Für diese Phase stehen euch 40 Minuten zur Verfügung.

Auf dem ersten Tisch findet ihr 10 unterschiedliche Kartoffelsorten. Von jeder Sorte gibt es sowohl rohe als auch im Dampf gegarte Kartoffeln. 

Auf dem zweiten Tisch befinden sich Teller, Besteck, Servietten, Becher mit Wasser, Küchenmesser, Kartoffelschäler, Lupen, Salz, Zucker, Zitronensaft und diverse Aromakomponenten, die man mit typischen Kartoffelgerichten in Verbindung bringen kann. 

Ihr habt nun Zeit, die unterschiedlichen Kartoffelsorten zu erforschen. Dazu dürft ihr von allen euren Sinnen Gebrauch machen und beliebige Hilfsmittel vom zweiten Tisch verwenden. Es gibt kein Richtig und kein Falsch. Lasst eurer Phantasie freien Lauf und untersucht diejenigen Aspekte und Sorten, die euch persönlich interessieren. Denkt bitte auch daran, dass ihr nicht nur unterschiedliche Geräte, sondern auch unterschiedliche Zutaten zur Verfügung habt - vielleicht eignen sich nicht alle Kartoffelsorten gleich gut, um mit einer bestimmten Geschmacks- oder Aromarichtung kombiniert zu werden... Das Wasser könnt ihr falls nötig gebrauchen, um zwischendurch euren Mund zu neutralisieren. 

Während dieser Phase arbeitet ihr alleine, ein Austausch mit euren Mitschülerinnen / Mitschülern wird später stattfinden. Zudem sollt ihr alle Beobachtungen nachvollziehbar und lesbar notieren. Falls ihr kleinere Experimente durchführt, beschreibt bitte auch, wie ihr vorgegangen seid. 

Um den reibungsfreien Ablauf dieser Entdeckungsphase zu gewährleisten, möchte ich euch bitten, die folgenden Regeln einzuhalten:

-
Verwendet für Degustationen nur die gegarten Kartoffeln.

-
Verwendet die Hilfsmittel vom zweiten Tisch ausschliesslich für Experimente mit den Kartoffeln.

-
Nehmt euch einen Teller, den ihr bis zum Schluss dieser Phase behaltet und auf dem ihr alle eure Experimente durchführt. Erst wenn ihr mit dieser Phase fertig seid, entsorgt ihr euren Teller.

-
Auch eure Wasserbecher und euer Besteck behaltet ihr bis zum Ende und legt sie dann wieder nach vorne.

-
Ansonsten legt ihr alle Gegenstände ordentlich und sauber an ihren ursprünglichen Platz zurück, sobald ihr sie nicht mehr braucht.

-
Denkt daran, dass nach eurem Untersuch einer bestimmten Sorte auch noch andere Lernende die Kartoffeln gerne in akzeptablem Zustand antreffen möchten. Gebt euch also Mühe, die Kartoffeln sparsam zu verwenden und wenn möglich auch einmal eine bereits angeschnittene Knolle zu benützen.

-
Es ist nicht Sinn und Zweck der Übung, dass ihr nach der Stunde völlig überessen seid. Haltet eure Degustationsproben also klein. 

Zweite Phase:

Erfahrungsaustausch und Vorbereitung der dritten Phase

Für diese Phase stehen euch 30 Minuten zur Verfügung. 

Auf dem dritten Tisch findet ihr 9 Rezepte für typische Kartoffelgerichte der schweizerischen Küche: Kartoffelpüree, Kartoffelgnocchi, Kartoffelgratin, Kartoffelsalat, Rösti, Bratkartoffeln, Ofenkartoffeln, Pommes-frites und Kartoffelsuppe.

Es werden nun Vierergruppen gebildet - die Gruppeneinteilung wurde von der Lehrperson zufällig bestimmt und befindet sich an der Wandtafel. 

Danach tauscht ihr die Beobachtungen, welche ihr in der ersten Phase gemacht habt, aus. Dabei könnt ihr eure Notizen mit interessanten Beobachtungen eurer Kameraden ergänzen. Dann sucht ihr euch gemeinsam ein Rezept vom dritten Tisch aus, welches ihr in der Gruppe gerne zubereiten würdet. Selbstverständlich seid ihr frei, das Rezept abzuändern oder zu ergänzen. Es sollten jedoch keine weiteren Menükomponenten hinzukommen. Ihr solltet also z.B. nicht zum Kartoffelgratin ein Schweinsfilet mit Morchelrahmsauce und Gemüsegarnitur zubereiten - das wäre zwar lecker, würde aber den zeitlichen und finanziellen Rahmen dieses Programms sprengen. Denkt auch daran, dass es hier um die Kartoffel geht und dass diese die Hauptkomponente in eurer Speise bleiben sollte. 

Wenn ihr ein Gericht ausgewählt habt, überlegt euch, welche Kartoffelsorte oder Kartoffelsorten ihr dazu verwenden möchtet. Dabei sollten die Kochtypen eine untergeordnete Rolle spielen. Was viel mehr zählt ist, dass ihr etwas ausprobiert und eurer Kreativität freien Lauf lässt - auch unter dem Risiko, dass das Resultat nicht optimal sein wird. Schliesslich handelt es sich hier um ein kleines Experiment und nicht um ein Bankett für 120 Gäste! 

Notiert die Überlegungen, welche zu eurer Wahl führten, bitte vollständig und leserlich.

Nächste Woche werdet ihr das von euch gewählte Rezept ausführen. Ihr bereitet euer Gericht in jener Menge zu, welche im Rezept angegeben ist. Ihr füllt pro Gruppe eine "Einkaufsliste" (diese befindet sich ebenfalls auf dem dritten Tisch) mit Gruppennamen, Gericht, Art und Menge der Zutaten und den notwendigen Hilfsmitteln aus. Solltet ihr Änderungen im Rezept vorgenommen haben, so nehmt mit der Lehrperson Rücksprache, um sicherzustellen, dass die zusätzlichen Zutaten erschwinglich und alle notwendigen Geräte vorhanden sind. Wenn ihr fertig seid, gebt ihr das Rezeptblatt der Lehrperson ab. Diese kann dann dafür sorgen, dass alles Notwendige für die dritte Phase vorhanden ist. 

Dritte Phase:

Zubereitung des Gerichtes

Für diese Phase stehen euch je nach Gericht 20-40 Minuten zur Verfügung.

Die Lehrperson hat für jede Gruppe die notwendigen Zutaten und Geräte vorbereitet - die "mis-en-place" steht also bereits. Zudem hat sie für jede Gruppe einen Plan erstellt, was wo und wann zuzubereiten ist, um Kollisionen in der Küche zu verhindern. Dieser Plan hängt an der Wandtafel.

In eurer Vierergruppe bereitet ihr dann das Kartoffelgericht zu. Auch während des Vor- und Zubereitens gibt es Beobachtungen zu machen, welche sich auf die Kartoffelsorte beziehen. Vielleicht fällt euch beim Rüsten oder Kochen der Kartoffeln etwas auf. Notiert euch auch hier interessante Phänomene.

Ihr werdet nicht den ganzen Morgen mit der Zubereitung eures Gerichtes beschäftigt sein. Die Wartezeiten könnt ihr nutzen, um euch auf unser nächstes Thema vorzubereiten. Lest dazu im Lehrbuch das Kapitel X durch. Vergesst aber nicht, von Zeit zu Zeit einen Blick auf euer Gericht zu werfen und allfällige bemerkenswerte Veränderungen und Beobachtungen zu notieren. 

Da ihr alle angehende Köche seid und schon viel Küchenerfahrung mit euch bringt, wird an dieser Stelle darauf verzichtet, euch detaillierte Vorschriften über das korrekte Verhalten in der Küche zu machen. Es wird einfach erwartet, dass ihr euch in der Küche angemessen verhaltet und jegliche sicherheitstechnischen und hygienischen Massnahmen befolgt. Geräte, welche ihr nicht mehr braucht und Zutaten, welche übrig bleiben, legt ihr bitte sauber wieder dorthin zurück, wo ihr sie aufgefunden habt. 

Vierte Phase:

Präsentation der Gerichte

Diese Phase dauert 10 Minuten.

Um 1100 Uhr präsentiert dann jede Gruppe am Buffet der Küche ihr Gericht. Dabei kommt zuerst Gruppe 1, dann Gruppe 2, dann Gruppe 3, dann Gruppe 4 und dann Gruppe 5 an die Reihe. Die jüngste Person in der Gruppe ist der Gruppensprecher / die Gruppensprecherin und erklärt im Rahmen der Präsentation kurz, welche Sorte oder Sorten weshalb für welches Gericht verwendet und welche Beobachtungen beim Kochen gemacht wurden. Jede Gruppe hat dazu 2 Minuten Zeit. 

Fünfte Phase:

Degustation

Diese Phase dauert 30 Minuten. 

Nach der Präsentation dürfen die Gerichte selbstverständlich degustiert werden. Dazu stehen pro Person ein Teller und Besteck bereit. Um das Ganze auf einer finanziell tragbaren und organisatorisch umsetzbaren Ebene zu halten, werden wir von den Gerichten keine riesigen Mengen zur Verfügung haben. Es wird sich also je nach eurem Appetit nur um eine Art Vorspeise und nicht um ein sättigendes Mittagessen handeln. Dass ihr darauf achtet, dass alle die Gelegenheit haben, von jedem Gericht zu probieren, wird als selbstverständlich erachtet.

Die Degustation dauert von 1110 bis 1130 Uhr. Danach habt ihr nochmals während 10 Minuten Gelegenheit, alleine interessante Entdeckungen zur Degustation zu notieren.

1.3. Hinweis auf Prüfung, Bewertung oder Beurteilung

Der Hinweis auf Prüfung und Beurteilung erfolgt schriftlich und befindet sich im Anschluss an die Lenkung. Dieser Teil wird somit von den Lernenden vor Beginn der ersten Phase durchgelesen. 

Und was nun?

Nach dieser Entdeckungsreise ist das Kapitel Kartoffeln abgeschlossen. Das Thema Kartoffelsorten ist - abgesehen vom Kochtypenschema, welches wir schon früher behandelt haben - kein Prüfungsstoff. Die Lehrperson sammelt am Ende alle eure Notizen ein und liest sie durch. Bei den Notizen sollten folgende Punkte beachtet werden:

-
Die Schrift soll leserlich, die Darstellung übersichtlich und eure Gedanken nachvollziehbar sein.

-
Eure eigenen Beobachtungen sollen klar von denjenigen Eurer Kameraden abgegrenzt werden. 

-
Es sollen mindestens vier eigene Entdeckungen gut erklärt und vollständig durchgedacht in Euren Notizen vorhanden sein. Dabei sollen mindestens drei unterschiedliche Sorten erwähnt werden. Zusätzlich sollt ihr mindestens drei interessante Beobachtungen von Euren Kameraden übernommen haben. Das ist die minimale Anforderung. Wenn ihr jedoch mehr entdecken könnt, so ist das umso besser!

-
"Was bedeutet denn diese Entdeckung für mich, wenn ich ein Kartoffelgericht herstellen möchte? Kann ich dadurch sogar ein besonders kreatives Gericht herstellen?" Solche Überlegungen sollen ebenfalls in den Notizen enthalten sein.

Die Notizen werden nicht benotet, die Lehrperson wird jedoch allfällige Kommentare und fachliche Ergänzungen anbringen. 

2. Dokumente für die Lehrperson
2.1. Erforderliches Vorwissen

2.1.1. Vorausgesetztes Interesse

Um die Vielfalt der unterschiedlichen Kartoffelsorten erforschen zu können und deren Eigenschaften zur Bereicherung von Gerichten einzusetzen, brauchen die Lernenden ein gewisses Mass an Freude am Kochen und Begeisterung für Lebensmittel. Diese wichtigste Voraussetzung sollte bei allen angehenden Köchen durch die Berufswahl bereits vorhanden sein. 

2.1.2. Vorausgesetzte praktische Fähigkeiten

Im Rahmen dieses Programms müssen die Lernenden mit Hilfe eines genauen Rezeptes ein einfaches Kartoffelgericht herstellen. Es wird somit vorausgesetzt, dass das praktische Arbeiten in der Küche genügend gut beherrscht wird, um einen mehr oder weniger reibungsfreien Ablauf dieser Aufgabe zu garantieren. 

2.1.3. Vorausgesetztes schulisches Vorwissen

Das Thema "Kartoffel" im Rahmen der Lebensmittelkunde ist ein wichtiges Thema und beinhaltet neben den Kartoffelsorten auch andere Aspekte. Diese Aspekte sollten in den vorhergehenden Lektionen behandelt worden sein und umfassen die folgenden Bereiche: grober historischer Hintergrund, botanische Eigenschaften (inklusive Solanin), Anbau und Lagerung, Inhaltsstoffe, Grundlagen zur Nährstofferhaltung bei der Zubereitung und das Kochtypenschema. Dieses Programm könnte auch ohne dieses Vorwissen durchgeführt werden. Trotzdem ist es von Vorteil, wenn die Lernenden ein gewisses Grundverständnis zum Thema mitbringen.

2.2. Simulation möglicher Ergebnisse

Schon beim Betreten des Schulzimmers werden die Lernenden feststellen, dass etwas Besonderes auf dem Programm steht. Einige werden sich auf eine kleine Abwechslung freuen und vielleicht schon vor Lektionsbeginn neugierig werden. Andere sind wahrscheinlich eher skeptisch, vielleicht auch etwas müde und würden den Unterricht lieber in seiner gewöhnlichen Form über sich ergehen lassen. Einige Lernende würden sich wahrscheinlich am liebsten gleich sofort mit dem Informationsangebot auseinandersetzten - sei es aus Neugierde und Interesse oder weil sie das Programm möglichst schnell hinter sich bringen wollen. So oder so ist es wichtig, dass die Klasse ruhig wird und erst die Lenkung gründlich durchliest bevor mit dem Forschen begonnen wird. 

Was zuerst auffallen wird sind wahrscheinlich nicht die Rezepte und auch nicht die Hilfsmittel vom zweiten Tisch, denn mit denen sind die Lernenden aus dem Alltag vertraut. Nein, ich denke, dass der Tisch mit den aussergewöhnlichen Kartoffelsorten für den Anfang der attraktivste sein wird - und das ist auch gut so, denn schliesslich geht es hauptsächlich um die Kartoffeln. Die Lernenden sehen also einen Tisch vor sich mit 10 unterschiedlichen Kartoffelsorten, von denen vielleicht einige so seltsam sind, dass sie diese kaum als Kartoffeln identifizieren können. Was nun? Es gibt ganz unterschiedliche Aspekte, die an den Kartoffeln untersucht werden können. Im Folgenden möchte ich auf einige dieser Aspekte genauer eingehen.

2.2.1. Äussere Erscheinung

Schon rein äusserlich unterscheiden sich die Kartoffeln stark voneinander in Farbe, Glanz, Form, Grösse, Beschaffenheit der sogenannten Augen, Musterung der Schale, etc. Die Tatsache, dass sich Kartoffeln schon äusserlich so stark voneinander unterscheiden können, dürfte für viele Lernende neu sein. Denn die üblichen Sorten des Schweizer Marktes, lassen sich äusserlich kaum unterscheiden. Deshalb ist schon die Entdeckung, dass die Sorten so unterschiedlich aussehen können, eine wichtige Entdeckung die jede / jeder machen wird. Bestimmt wird diese Entdeckung auch das Interesse der Lernenden wecken. Doch auch nach diesem ersten Eindruck gibt es einiges, was genauer untersucht werden kann. Zum Beispiel kann die Beschaffenheit der Schale mit der Lupe oder mit dem Tastsinn untersucht werden. Auch können die rohen und gegarten Kartoffeln verglichen werden. Vielleicht sind beim Garen einige schrumpelig geworden, andere geplatzt oder die Farbe hat sich verändert. Von all diesen Eigenschaften wird wahrscheinlich die Farbe auf das höchste Interesse stossen und einige Lernende werden ihre äusserlichen Betrachtungen auch dabei belassen. Dies wäre jedoch schade, denn auch die gipfelartige Form eines Naglerner Kipflers oder die ausgesprochen glatte und glänzende Schale eines Rosevals können auf dem Teller für Aufregung sorgen. Es ist auch davon auszugehen, dass das äussere Erscheinungsbild als Kriterium dafür dient, welche Sorten genauer untersucht werden und welche nicht. Es wäre schade, wenn diese Entscheidung alleine auf der Farbe beruhen würde. Diese Gefahr ist jedoch nicht sehr gross, da sich nicht alle Lernenden bei denselben drei Sorten aufhalten können und deshalb sich zwangsläufig auf die unterschiedlichen Sorten verteilen müssen. 

2.2.2. Querschnitt

Die meisten Lernenden werden früher oder später auf die Idee kommen, die Kartoffeln auseinander zu schneiden. Sollte jemand dies nicht von selbst tun, dann beobachtet sie / er vielleicht eine andere Person dabei oder trifft bei einer Sorte auf bereits halbierte Kartoffeln und kommt so auf diese Idee. Bereits beim Schneiden der Kartoffel kann eine Beobachtung über deren Konsistenz gemacht werden. Der Querschnitt der einzelnen Sorten unterscheidet sich stark in Farbe, Musterung und Struktur, Dicke der Schale, Form des Umrisses, etc.. Auch hier kann man den Unterschied zwischen gegarten und rohen Kartoffeln betrachten. Bei der Shetland Black verschwindet zum Beispiel der lila Ring unter der Schale und das gesamte Fleisch wird gleichmässig schwach lila eingefärbt. Man könnte auch die vor- und nach dem Garen gemachten Beobachtungen mit anderen Sorten vergleichen. Vielleicht wird ein Fruchtfleisch beim Kochen dunkler und ein anderes, welches zuvor gleich aussah, heller. Einige Lernende kommen vielleicht auch auf die Idee, den Querschnitt mit der Lupe zu betrachten. Dabei kann man feststellen, dass eine Musterung oder Struktur vorhanden ist, die mit blossem Auge nicht erkennbar ist oder dass sich der Übergang von Schale zu Fruchtfleisch von  Kartoffel zu Kartoffel unterscheidet. Einige Lernende berühren vielleicht absichtlich oder per Zufall die Oberfläche der aufgeschnittenen Kartoffel. Sie stellen vielleicht fest, dass nicht überall gleich viel Flüssigkeit ausgetreten ist, besonders im Hinblick auf rohe und gegarte Kartoffeln. Vielleicht kann auch festgestellt werden, dass die Kartoffeln abfärbt oder die Finger bei manchen Sorten klebriger werden als bei anderen. Wenn jemand dieser Sache auf den Grund gehen möchte, kann sie / er zum Beispiel die Kartoffeloberfläche auf eine weisse Serviette drücken und schauen, wie sie abfärbt und wie viel Wasser abgegeben wird. Eine weitere Entdeckungsmöglichkeit besteht beim Bestreuen des Querschnitts mit Salz und Zucker oder beim Beträufeln mit Zitronensaft. Vielleicht können einige Lernende feststellen, dass sich die Farbe durch die Zitronensäure verändert, dass der Wasseraustritt aus der Kartoffel beim Bestreuen mit Salz oder Zucker nicht immer gleich stark ist, etc. 

2.2.3. Geschmack

In der Lenkung wird darauf hingewiesen, dass die gegarten Kartoffeln degustiert werden dürfen - und welcher angehende Koch wäre nicht neugierig darauf zu erfahren, wie all diese Kartoffeln schmecken?! Zugegeben: "Das Auge isst mit" und diverse andere Aspekte spielen bei der Wahl der Kartoffelsorte für die Zubereitung eines Gerichts eine Rolle. Am wichtigsten ist und bleibt aber, ob das, was man auf dem Teller hat, schlussendlich auch schmeckt. Auch in diesem Aspekt gibt es grosse Unterschiede zwischen den gewählten Sorten. Manche schmecken cremig, andere würzig, wieder andere buttrig oder nussig. Ähnlich wie beim Wein, so gibt es auch bei den Kartoffeln unzählige Geschmacksnuancen. Nur schon die Tatsache, dass es Kartoffelsorten gibt, die sich geschmacklich von einander unterscheiden, ist für die Lernenden entdeckenswert. Die Lernenden haben auch die Möglichkeit, die Kartoffelsorten mit diversen Geschmacks- und Aromarichtungen zu kombinieren. In der Lenkung wird angedeutet, dass sie sich überlegen können, welche Sorten sich mit welcher Aromarichtung besonders gut kombinieren lassen. Da sich über Geschmack streiten lässt, gibt es in diesem Punkt keine Irrwege zu beschreiten. Denn alles könnte mit allem kombiniert werden. Bestimmt sind diesbezüglich auch die Diskussionen mit den Mitschülerinnen / Mitschülern interessant. Vielleicht findet jemand eine Kombination genial, die eine andere Person als ungeniessbar erachtet. Der einzige Fehler, den die Lernenden machen könnten wäre, dass sie zu viel von den Gewürzen und anderen Zutaten mit den Kartoffeln kombinieren, so dass das Aroma der Kartoffel untergeht. Oder dass in einer ersten Euphorie so viel degustiert wird, dass die Geschmacksempfindung ziemlich schnell nachlässt und nichts mehr wahrgenommen werden kann. Um einen solchen Fehler zu verhindern, wird in der Lenkung darauf hingewiesen, die Lebensmittel sparsam zu verwenden und eventuell zwischendurch den Mund mit Wasser zu neutralisieren. Es besteht jedoch auch die Möglichkeit, dass jemand gerade infolge eines solchen Fehlers eine Entdeckung macht. Sagen wir zum Beispiel, jemand streut aus Prinzip viel zu viel Gewürz über die Kartoffeln. Vielleicht entdeckt diese Person gerade dadurch, dass einige milde Kartoffeln völlig untergehen, währenddem sich andere Kartoffelaromen trotz einer Gewürzüberdosis behaupten können. Doch kommen wir zurück zu den wahrscheinlicheren Wegen. Die Lernenden haben beim Degustieren die Möglichkeit, die Kartoffeln mit Schale, ohne Schale oder sogar nur die Schale alleine zu essen. Dies kann ein wertvolles Experiment sein, denn einige Sorten schmecken auch mit Schale vorzüglich, währenddem zum Beispiel ein Roseval von den meisten Menschen ohne Schale bevorzugt wird. Auch die Textur der Kartoffel kann sensorisch untersucht werden. Hierbei besteht meines Erachtens eine grosse Wahrscheinlichkeit, dass die Lernenden trotz des Hinweises, dass der Kochtyp (mehlig- oder festkochend) in diesem Programm eine untergeordnete Rolle spielt, den Kochtyp beurteilen werden. Sollte dies eintreffen besteht die Gefahr, dass andere texturbedingte Qualitätsmerkmale wie zum Beispiel Schleimigkeit oder Oberflächenbeschaffenheit (glatt, rau, weich...) untergehen. Vielleicht kommen einige Lernende, die mit der Zeit nicht mehr essen mögen auch auf die Idee, an den Kartoffeln zu riechen. Das Riechen hat unter anderem den Vorteil, dass man auch die rohen Kartoffeln beurteilen kann. Auch dies ist ein guter Weg, den Charakter einer Kartoffelsorte zu ergründen.

2.2.4. Praktische Handhabung

Bei den Hilfsmitteln befinden sich auch Kartoffelschäler. Viele Lernende werden diese wahrscheinlich nicht benützen, da das Kartoffelschälen eine mühsame Arbeit ist, die sie aus dem Küchenalltag kennen und lieber umgehen möchten. Vielleicht gibt es aber trotzdem den einen oder anderen Lernenden, der versucht die Kartoffeln zu schälen und feststellt, dass sich nicht alle Kartoffeln gleich gut schälen lassen - sei es in rohem oder gekochtem Zustand. Spätestens aber bei der Zubereitung des Gerichts werden die Lernenden auch diesen Aspekt kennen lernen und sich überlegen, ob sich manche Sorten besser verarbeiten lassen als andere und weshalb. Dazu kommt noch, dass einige Kartoffeln sehr tiefe Augen haben und bei der Verarbeitung somit mehr Aufwand erfordern als Sorten, die eine beinahe ebene Oberfläche besitzen. Manche Kartoffeln sind vielleicht auch zu klein um sie gut schälen zu können. 

2.2.5. Steckbrief

Doch nicht nur durch das Experimentieren mit den Kartoffeln selbst, sondern auch durch die Begutachtung des Steckbriefes lassen sich interessante Dinge herausfinden. Auffallend ist bei vielen Sorten nur schon der Name. Bezeichnungen wie "Rosa Tannzapfen", "Blauer Schwede", "Ackersegen" oder "Bamberger Hörnchen" dürften so manchen Lernenden amüsieren und das Interesse an einer Sorte erregen. "Nomen est omen", trifft das auch hier zu? Ist der Name wirklich bezeichnend für den Charakter einer Kartoffelsorte? So mancher Lernende könnte sich fragen, weshalb eine Sorte wohl gerade so heisst und ob das - soweit er beurteilen kann - zutrifft. Auf dem Steckbrief befinden sich jedoch auch noch weitere Angaben, zum Beispiel über die Blütenfarbe. Eine mögliche Entdeckung wäre, dass die Farbe der Blüte derjenigen der Knolle entspricht. Einige Lernende werden sich vielleicht sogar noch überlegen weshalb das so ist. Weitere Angaben auf dem Steckbrief betreffen Alter, Erntezeit, Ertrag, Lagerfähigkeit, Abstammung und Krankheitsresistenz. Die Angaben im Steckbrief können für sich allein betrachtet werden, können aber auch im Zusammenhang mit früher erwähnten Aspekten untersucht werden. Mögliche Fragestellungen wären zum Beispiel "Schmecken alte Kartoffelsorten generell anders als neue?" oder "Ist die Farbe der Kartoffel abhängig vom Herkunftsland?". Durch die geringe Anzahl an Kartoffelsorten (10) können diesbezüglich jedoch nur Vermutungen angestellt werden. 

2.2.6. Allgemeine Bemerkungen

Aufgrund des gewählten Berufes sowie im Hinblick auf das zuzubereitende Gericht werden die Lernenden wahrscheinlich - und das wäre wünschenswert - sämtliche Entdeckungen im Hinblick auf eine Anwendung in der Küche analysieren. Dazu werden Sie unter dem Punkt "Und was nun?" auch aufgefordert. Das soll heissen, dass die Lernenden nicht nur eine blaue Kartoffel sehen und denken: "Aha, die Kartoffel ist blau". Sondern, sie werden sich überlegen: "Moment mal, da könnte man ja blaues Kartoffelpüree herstellen!" oder vielleicht stellen sie nicht nur fest, dass die Süsskartoffel süss schmeckt, sonder bedenken auch eine Anwendung in einem leckeren Dessert. Nicht zu vergessen ist zudem, dass die Lernenden die Kartoffeln auch während der Zubereitung des Gerichts und der Degustation untersuchen werden. Dabei können sämtliche früher erwähnte Aspekte auch in jenen Phasen betrachtet werden: Ein Lernender mag feststellen, dass sich die gewählten Kartoffeln wegen ihrer Grösse überhaupt nicht zur Herstellung von Kartoffelstäbchen für Pommes-frites eignen. Eine andere Person stellt vielleicht mit dem Shetland Black eine Kartoffelsuppe her und bemerkt, dass beim Kochen zusammen mit dem Lauch eine ziemlich unappetitliche Farbe entsteht. Wieder jemand anders bereitet vielleicht einen Kartoffelgratin zu und entdeckt, dass am Anfang der Backzeit unerwartete Gerüche frei werden.

2.3. Prüfung, Bewertung von Bericht, Dokumentation, Notizen

Wie bereits unter 1.2. und 1.3. erwähnt, sollten sich die Lernenden Notizen zu ihren Experimenten und Beobachtungen machen. Die Entdeckungen sollten unter anderem im Hinblick auf eine Anwendung in der Küche analysiert werden. Auch sollten die Lernenden interessante Beobachtungen ihrer Kolleginnen / Kollegen übernehmen; diese sind jedoch deutlich als solche zu deklarieren. Am Ende des Programms werden die Notizen an die Lehrperson abgegeben. Es findet keine Benotung statt, trotzdem aber kann die Lehrperson anhand dieser Notizen das Ergebnis des Programms und die Leistung der Lernenden abschätzen. Als Hauptkriterium dafür soll die Menge an eigenen, nachvollziehbar beschriebenen und zu Ende gedachten Entdeckungen dienen. Die Bewertungsskala für die Lehrperson sieht wie folgt aus:

	Leistung
	Anzahl Beobachtungen

	Sehr gut
	> 6

	Gut
	6

	Genügend
	4

	Ungenügend
	< 4


Als Nebenkriterien dienen die Anzahl unterschiedlicher Kartoffelsorten, die für die eigenen Beobachtungen eine Rolle spielten, sowie die Anzahl übernommener, fremder Beobachtungen. Was die Kartoffelsorten betrifft, so sollten mindestens drei unterschiedliche Sorten in Betracht gezogen werden. Bei den Beobachtungen der Kollegen sollten ebenfalls drei Aspekte notiert worden sein. 

3. Anhang

3.1. Informationen zu den Kartoffelsorten

3.1.1. Bintje

Steckbrief für die Lernenden
Zusatzinformation für die Lehrperson


[image: image2.wmf]

[image: image3.wmf]
(Information von Lorey 2002, 34) 

3.1.2. Sieglinde

Steckbrief für die Lernenden
Zusatzinformation für die Lehrperson


[image: image4.wmf]

[image: image5.wmf]
(Information von Lorey 2002, 41 und Ellenberg 2004)

(Bild von http://www.foodreference.com/assets/images/Sieglinde.jpg)

3.1.3. Ackersegen

Steckbrief für die Lernenden
Zusatzinformation für die Lehrperson


[image: image6.wmf]

[image: image7.wmf]
(Information von Lorey 2002, 32 und Ellenberg 2004) 

(Bild von http://www.kartoffelvielfalt.de/onlineshop/images/medium/rimg0015.jpg)

3.1.4. Bamberger Hörnchen

Steckbrief für die Lernenden
Zusatzinformation für die Lehrperson


[image: image8.wmf]

[image: image9.wmf]
(Information von Lorey 2002, 33 und Ellenberg 2004)


(Bild von http://www.kartoffelvielfalt.de/onlineshop/images/medium/rimg0001.jpg)

3.1.5. Naglerner Kipfler

Steckbrief für die Lernenden
Zusatzinformation für die Lehrperson


[image: image10.wmf]

[image: image11.wmf]
(Information von Lorey 2002, 39 und Ellenberg 2004)


(Bild von http://www.kartoffelvielfalt.de/onlineshop/images/medium/rimg0003.jpg)

3.1.6. Rosa Tannzapfen

Steckbrief für die Lernenden
Zusatzinformation für die Lehrperson


[image: image12.wmf]

[image: image13.wmf]
(Information von Lorey 2002, 46 und Ellenberg 2004)


(Bild von http://www.kartoffelvielfalt.de/onlineshop/images/medium/rimg0006.jpg)

3.1.7. Roseval

Steckbrief für die Lernenden
Zusatzinformation für die Lehrperson


[image: image14.wmf]

[image: image15.wmf]
(Information von Lorey 2002, 46 und Ellenberg 2004)


(Bild von http://www.kartoffelvielfalt.de/onlineshop/images/medium/rimg0012.jpg)
3.1.8. Shetland Black

Steckbrief für die Lernenden
Zusatzinformation für die Lehrperson


[image: image16.wmf]

[image: image17.wmf]
(Information von Lorey 2002, 50 und Ellenberg 2004)


3.1.9. Blauer Schwede

Steckbrief für die Lernenden
Zusatzinformation für die Lehrperson
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[image: image19.wmf]
(Information von Lorey 2002, 48 und Ellenberg 2004)


3.1.10. Süsskartoffel

Steckbrief für die Lernenden
Zusatzinformation für die Lehrperson


[image: image20.wmf]

[image: image21.wmf]
(Information von Lorey 2002, 12 und MediaTime GmbH 2004)


(Bild von http://www.atlanta.de/Sites/Deutsch/fruechte/lexikon/liste_b/batate/gifs/batate.jpg)

Anmerkung:

Die Süsskartoffel ist botanisch gesehen keine Kartoffelsorte: sie gehört der Familie der Windengewächse und nicht derjenigen der Nachtschattengewächse an. Die küchentechnische Verwendung der Süsskartoffel und der Kartoffel ist jedoch sehr ähnlich. Aus diesem Grund wird die Süsskartoffel in dieser Arbeit den Kartoffelsorten gleichgestellt. Mit dem Ausdruck "10 Kartoffelsorten" ist somit eigentlich "9 Kartoffelsorten und Süsskartoffel" gemeint. 

3.2. Bezugsquellen der Kartoffelsorten

In den letzten Jahrzehnten verschwanden viele alte und für uns exotische Kartoffelsorten zu Gunsten von industriell beliebten Sorten wie zum Beispiel Charlotte, Urgenta und Bintije von der Bildfläche. Nur dank Liebhabern und Genbanken konnten viele dieser alten Sorten überleben. Entsprechend schwierig ist es, solche Kartoffeln in Form von Speisekartoffeln aufzutreiben. Für die Durchführung dieses Programms werden die unter 3.2.1. und 3.2.2. genannten Bezugsquellen vorgeschlagen.

3.2.1. Sieglinde, Ackersegen, Bamberger Hörnchen, Naglerner Kipfler, Rosa Tannzapfen, Roseval, Shetland Black und Blauer Schwede

Bioland Bauernhof Karsten Ellenberg

Ebstorfer Str. 1

29576 Barum bei Bad Beversen

Tel: 05806 304 (Vorwahl aus der Schweiz: 0049)

e-mail: kartoffelvielfalt@t-online.de

homepage: www.kartoffelvielfalt.de

Die Kartoffeln können online bestellt werden. Das Kilogramm kostet je nach Sorte drei bis 5 Euro. Es wird auch in die Schweiz geliefert, aus zolltechnischen Gründen jedoch nur bis zu 2 kg. Diese Menge sollte für die erste Phase (siehe Lenkung) ausreichen. Für die dritte Phase (siehe Lenkung) muss ohnehin je nach Wahl der Lernenden eine Nachbestellung gemacht werden, wobei auch hier 2 kg ausreichen. 

3.2.2. Bintje und Süsskartoffeln

Bintje ist eine in grossen Mengen produzierte Sorte und ist in den schweizerischen Supermärkten wie Coop oder Migros erhältlich. Auch Süsskartoffeln sind mittlerweile sowohl bei Coop als auch bei Migros erhältlich und können zu einem Preis von ca. 7 Schweizerfranken pro Kilogramm bezogen werden. 

3.2.3. Saisonale Aspekte

Wie viele andere pflanzliche Lebensmittel, können auch Kartoffeln nicht ganzjährig geerntet werden. Die Erntezeit ist unter anderem stark von der Sorte abhängig. Auf dem Bioland Bauernhof von Karsten Ellenberg (siehe 3.2.1.) wird von Oktober bis Mai geerntet. Damit die Erntezeit und dadurch auch die Erschwinglichkeit der Kartoffeln kein Problem für die Durchführung dieses Programms werden, wird vorgeschlagen, das Programm im Frühjahr durchzuführen. (Gemäss Lehrplan des Berufs- und Weiterbildungszentrums Toggenburg in Wattwil ist dieser Zeitpunkt angebracht). Notfalls können die Kartoffeln aber auch einige Zeit gelagert werden. Süsskartoffeln können im Gegensatz zu Kartoffeln ganzjährig angebaut und geerntet werden. 

3.2.4. Alternativen

Obwohl es in der Schweiz bis anhin keine Bezugsquelle für alte Kartoffelnsorten gibt, welche in ihrem Angebot derjenigen von Karsten Ellenberg gleich kommt, so gibt es doch auch hier Möglichkeiten, alte und spezielle Sorten zu beziehen. Dabei kann die getroffene Auswahl der 10 Kartoffelsorten beliebig variiert werden. Gute Quellen sind Bauernmärkte, Delikatessengeschäfte oder Reformhäuser. So ist zum Beispiel bei Globus Delicatessa (Zürich) eine blaue Kartoffelsorte mit dem Namen "Linzer Blau" erhältlich. Zudem erfreuen sich alte Kartoffelsorten - nicht zuletzt dank den Bemühungen von Pro Specie Rara - wachsender Aufmerksamkeit. Coop führt bereits zeitweise "Blaue Schweden" im Sortiment und Migros verkauft seit neuem Ollucos (eine kleine, kartoffelähnliche Knolle, die sich für dieses Programm sehr gut verwenden liesse). Bis im Jahre 2006 ist ausserdem die Einführung von fünf Kartoffelsorten aus Bolivien in das Sortiment der Migros geplant. 

3.3. Rezepte
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(von Pauli 1999)


Anmerkung zu den Rezepten: 

Die Mengenangabe für Gewürze, welche in geringen Mengen verwendet werden, ist "1 x Abschmecken". Eine genaue Mengenangabe ist nicht realistisch. Auch in der Praxis werden die Gewürze nicht abgewogen.

3.4. "Einkaufsliste"
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Roseval


Knolle: Länglich bis oval, klein bis mittelgross



Schale: Kräftig rot, dünn, glatt



Fleisch: Gelb, oft mit roten Punkten, wachsartig


Geschmack: Cremig, nussig, schmeckt mit Schale weniger gut


Kochtyp: Vorwiegend fest kochend



_1030174531.doc
Kartoffelgratin

Zutaten:


720 g
Kartoffeln


2.4 dl
Milch


4 cl
Kochwein, weiss


4 cl
Vollrahm


1 x
Abschmecken (Salz, Pfeffer)


1 x
Muskat, Prise


40 g
Greyerzer


40 g
Sbrinz


20 g
Butter


4 g
Knoblauch






_1030174611.doc
Ofenkartoffeln (Rosmarinkartoffeln)

Zutaten:


480 g 
Kartoffeln


1 x
Abschmecken (Salz, Pfeffer)


2 cl
Olivenöl


20 g
Rosmarin, frisch


200 g
Salz


Vorbereitung:


1. 
Kartoffeln sauber waschen, trocknen und längs halbieren


2.
Rosmarin waschen und die einzelnen Nadeln abzupfen


Zubereitung:


3.
Schnittfläche der Kartoffeln mit Öl bepinseln


4.
Mit Salz und Pfeffer würzen und mit Rosmarinnadeln bestreuen


5.
Brat- oder Backblech mit etwa 0.5 cm Salz bedecken


6.
Kartoffeln mit der Schnittseite nach oben auf das Salz setzen


7.
Bei etwa 170 °C im Ofen backen (Nadelprobe)






_1057083354.doc
Rosa Tannzapfen


Knolle: Länglich, fingerförmig, gegen Knollenende spitz, verwachsene Knollen (deshalb kaum schälbar), tiefe Augen



Schale: Rosa



Fleisch: Hellgelb



Geschmack: Würzig


Kochtyp: Fest kochend



_1078378333.doc
Shetland Black



Abstammung: Unbekannt



Anbau: In Schottland vor 1900



Ernte: Mittelfrühe Reife,



Krankheiten: 



Blütenfarbe: Blau



_1078378357.doc
Blauer Schwede



Abstammung: Unbekannt



Anbau: In Skandinavien



Ernte: Mittelfrühe Reife, ertragreich



Krankheiten: 



Blütenfarbe: Blau



_1078376921.doc
Bintje


Abstammung: Aus Kreuzung zwischen Munstersen und Fransen



Anbau: In Holland seit 1910



Ernte: Mittelfrühe Reife


Krankheiten: Sehr anfällig auf Krautfäule, Kartoffelkrebs und andere Krankheiten



Blütenfarbe: Weiss


Bemerkung: Bintje gehört auch heute noch zu den grossflächig angebauten Sorten.
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Kartoffelpüreesuppe

Zutaten:


240 g 
Butter


40 g
Zwiebeln


40 g
Lauch


160 g 
Knollensellerie


320 g
Kartoffeln


1 l
Bouillon


20 g
Speck


0.4 st
Majoranzweig


4 cl 
Vollrahm


1 x
Abschmecken (Salz, Pfeffer)


40 g
Englischbrot


12 g
Bratbutter


2 g
Kerbel, frisch






_1030174664.doc
Pommes-frites

Zutaten:


720 g
Kartoffeln


5 cl 
Ölverlust beim Frittieren


4 g
Salz


Vorbereitung:


1. 
Kartoffeln waschen und schälen


2.
In gleichmässige, 1 cm dicke und 5-7 cm lange Stäbchen schneiden


3.
Waschen und Stärke gut abspülen


4.
Abtropfen und gut abtrocknen


Zubereitung:


5.
Frittürekorb knapp zur Hälfte mit den Kartoffeln füllen


6.
Bei 140 °C blanchieren, bis die Kartoffeln weich sind, jedoch keine Farbe angenommen haben


7.
Herausnehmen, über der Frittüre gut abtropfen lassen


8.
Auf Blech ausbreiten


9.
Kurz vor dem Servieren bei 170 °C knusprig frittieren


10.
Auf Küchenpapier gut abtropfen lassen


11.
Salzen






_1030174568.doc
Rösti aus rohen Kartoffeln

Zutaten:


600 g 
Kartoffeln


48 g
Bratbutter


1 x
Abschmecken (Salz, Pfeffer)


Vorbereitung:


1. 
Kartoffeln waschen und schälen


2.
Rohe Kartoffeln an der Röstiraffel grob reiben


Zubereitung:


3.
Bratbutter in Brat- oder Lyoner Pfanne erhitzen


4.
Kartoffeln mit Salz und Pfeffer würzen und dazugeben


5.
Gleichmässig anbraten und zu Kuchen formen


6.
Beidseitig goldgelb braten und auf vorgewärmte Platte stürzen 






_1030174578.doc
Bratkartoffeln

Zutaten:


720 g 
Kartoffeln


8 g 
Salz


4 cl 
Erdnussöl


1 x 
Abschmecken (Salz, Pfeffer)


12 g 
Butter


Vorbereitung:


1. 
Kartoffeln waschen und schälen


2. 
In gleichmässige Würfel von 1 cm Seitenlänge schneiden


3. 
Salzwasser zum Sieden bringen


4. 
Kartoffeln hineingeben und blanchieren


5. 
Abschütten und auf Normblech weit ausbreiten, um ein Weiterziehen zu verhindern


6. 
Mit wenig Öl beträufeln


Zubereitung:


7. 
Restliches Öl in Brat- oder Lyoner Pfanne erhitzen


8. 
Kartoffeln zugeben, leicht anbraten und würzen


9. 
Im Ofen unter zeitweisem Wenden goldgelb braten


10.
Überschüssiges Fett abgiessen


11.
Butter zugeben und fertig braten






_1030174548.doc
Kartoffelsalat

Zutaten:


1 kg
Kartoffeln


8 g
Salz


80 g
Zwiebeln


1.6 dl 
Bouillon


8 cl
Sonnenblumenöl


4 cl
Kräuteressig


1 x
Abschmecken (Salz, Pfeffer)


8 g
Schnittlauch


Vorbereitung:


1. 
Kartoffeln in der Schale in Salzwasser sieden oder dämpfen


2.
Noch warm schälen und in 2-4 mm dicke Scheiben schneiden


3.
Zwiebeln fein hacken, Schnittlauch schneiden


Zubereitung:


4.
Zwiebeln und heisse Bouillon über die Kartoffeln geben


5.
Kräuteressig, Salz, Pfeffer und Sonnenblumenöl zu einer Sauce verrühren, über den Salat geben und vorsichtig mischen


6.
Sauce während einiger Zeit einziehen lassen 


7.
Mit Schnittlauch bestreuen
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Kartoffelpüree

Zutaten:


600 g
Kartoffeln


8 g
Salz


30 g
Butter


1.2 dl
Milch


1 x
Muskat, Prise


1 x
Abschmecken (Salz)


Vorbereitung:


1. 
Kartoffeln waschen, schälen und in gleichmässig grosse Würfel schneiden


2.
Milch aufkochen


Zubereitung:


3.
Kartoffeln in heissem Salzwasser ansetzen


4.
Rasch auf den Siedepunkt bringen, abschäumen und zugedeckt langsam weich sieden


5.
Abschütten, etwas ausdampfen lassen und heiss passieren


6.
Butterflocken und heisse Milch nach und nach dazugeben und glatt rühren


7.
Mit Muskat und Salz abschmecken
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Kartoffelgnocchi

Zutaten:


480 g
Kartoffeln


60 g
Vollei, aufgeschlagen


1 x
Abschmecken (Salz, Pfeffer)


1 x
Muskat, Prise


80 g
Weissmehl


32 g
Butter


Vorbereitung:


1. 
Die gekochten Schalenkartoffeln heiss schälen, trocknen und passieren


2. 
Eier darunter mischen, abschmecken, abkühlen lassen


3. 
Mehl unter die kalte Masse mischen


Zubereitung:


4.
Mit dem Dressiersack Stangen auf mit Mehl bestäubten Marmor spritzen und mit dem Messer gleichmässige Gnocchi schneiden


5.
Nussgrosse Kugeln formen, über eine Essgabel abrollen, um ihnen die typische Form zu geben


6.
Während 5 Minuten in Salzwasser pochieren und zum Abtropfen auf ein Sieb geben


7.
Die Gnocchi in Butter schwenken
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Ackersegen
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Abstammung: Aus einer Kreuzung zwischen Hindeburg und Allerfrühste Gelbe



Anbau: In Deutschland seit 1929


Ernte: Sehr späte Reife, hohe Erträge, gute Lagerfähigkeit


Krankheiten: Allgemein robust, jedoch anfällig auf Viruskrankheiten



Blütenfarbe: Weiss


Bemerkung: Diese Sorte galt lange als Universalsorte für Speise- und Futterkartoffeln.



_1029690004.doc
Vorbereitung:


1. 
Gemüse zu Matignon schneiden


2. 
Kartoffeln schälen und in Scheiben schneiden


3. 
Speckschwarten binden


4. 
Englischbrot entrinden, in Würfel schneiden und in Bratbutter goldgelb rösten


5. 
Kerbel zupfen


Zubereitung:


6.
Matignon in Butter andünsten


7.
Kartoffeln und Speckschwarten beigeben


8.
Mit heisser Bouillon auffüllen, würzen


9.
Aufkochen, abschäumen


10.
Majoranzweig beigeben und etwa 3/4 Stunden sieden lassen


11.
Speckschwarten entfernen


12.
Pürieren und durch Spitzsieb passieren


13.
Nochmals aufkochen, abschmecken und mit Rahm verfeinern


14.
Mit Kerbelblättchen bestreuen


15.
Geröstete Brotwürfel separat dazugeben
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Vorbereitung:


1. 
Kartoffeln waschen, schälen und in gleichmässig dünne Scheiben von 2-3 mm schneiden


2.
Greyerzer und Sbrinz reiben


3.
Gratinplatte mit Butter ausstreichen und mit gehacktem Knoblauch ausreiben


Zubereitung:


4.
Milch, Rahm und Wein zusammen aufkochen


5.
Mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken


6.
Kartoffelscheiben beigeben, mischen und aufkochen


7.
Die Hälfte des Käses darunter ziehen


8.
In die vorbereitete Gratinplatte geben


9.
Mit restlichem Käse bestreuen und mit Butter beträufeln


10.
Bei 160 °C während 40 Minuten langsam backen und anschliessend bei 220 °C gratinieren
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"Einkaufsliste"



Gruppennummer:






Menge und Art der benötigten Zutaten:



Notwendige Hilfsmittel:
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Bamberger Hörnchen


Knolle: Lang, dünn, fingerförmig, relativ gerade, mittlere Grösse



Schale: Hellrosa, lässt sich gut schälen



Fleisch: Hellgelb



Geschmack: Frisches Aroma


Kochtyp: Fest kochend
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Sieglinde
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Abstammung: Aus einer Kreuzung



Anbau: In Deutschland seit 1935



Ernte: Frühe Reife, wenig ertragreich



Krankheiten: 



Blütenfarbe: Weiss
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Shetland Black


Knolle: Oval, mittelgross



Schale: Schwarz-violett


Fleisch: Gelb mit lila Ring, nach dem Kochen verwaschen und lila



Geschmack: Cremig


Kochtyp: Vorwiegend fest kochend
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Blauer Schwede


Knolle: Rund bis oval, gross bis sehr gross



Schale: Dunkelblau, tiefe Augen



Fleisch: Blau mit weisser Rindenschicht



Geschmack: Cremig


Kochtyp: Mehlig kochend
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Bintje


Knolle: Oval



Schale: Ocker



Fleisch: Hellgelb



Geschmack: "Normal", (sehr hoher Speisewert)


Kochtyp: Fest kochend
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Naglerner Kipfler


Knolle: Lang, fingerförmig, hörnchenförmig



Schale: Gelb, lässt sich gut schälen



Fleisch: Gelb



Geschmack: Nussig


Kochtyp: Fest kochend
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Sieglinde


Knolle: Langoval bis nierenförmig



Schale: Gelb, glatt, Augen flach



Fleisch: Gelb



Geschmack: Kräftiger Kartoffelgeschmack


Kochtyp: Fest kochend
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Bamberger Hörnchen
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Abstammung: Aus Frankreich



Anbau: In Deutschland seit 1870



Ernte: Späte Reife, wenig ertragreich


Krankheiten: Anfällig auf Krautfäule, sonst resistent



Blütenfarbe: Weiss
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Rosa Tannzapfen
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Abstammung: Unbekannt


Anbau: In England, Deutschland, Belgien und Frankreich seit 1850



Ernte: Späte Reife, sehr ertragreich, gut lagerfähig



Krankheiten: Anfällig auf Krautfäule



Blütenfarbe: Weiss
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Ackersegen


Knolle: Rund



Schale: Gelb, schwach genetzt



Fleisch: Gelb



Geschmack: Buttrig


Kochtyp: Vorwiegend fest kochend
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Roseval
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Abstammung: Kreuzung zwischen Vale und Rosa



Anbau: In Frankreich seit 1950



Ernte: Mittelspäte Reife, liefert gute Erträge



Krankheiten: Robust



Blütenfarbe: Leicht violett
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Naglerner Kipfler
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Abstammung: Selektion einer Landsorte



Anbau: In Österreich seit 1956



Ernte: Mittelfrühe Reife, empfindlich im Anbau


Krankheiten: Anfällig auf Krautfäule und Kartoffelkrebs



Blütenfarbe: Rosa
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Süsskartoffel


[image: image1.png]o







Abstammung: Vermutlich aus Südamerika



Anbau: In den Tropen und Subtropen


Ernte: Ganzjähriger Anbau, kurze Lagerfähigkeit



Krankheiten: 



Blütenfarbe: Weiss


Bemerkung: Die Süsskartoffel ist biologisch gesehen keine Kartoffel. Sie kann jedoch in der Küche wie Kartoffeln verwendet werden. Die Süsskartoffel ist in vielen warmen Ländern ein bedeutendes Grundnahrungsmittel



_1027403991.doc
Süsskartoffel


Knolle: Oval, 10 - 20 cm lang



Schale: Weiss, gelb oder rot



Fleisch: Orange


Geschmack: Süsslich, mehlig, vergleichbar mit verkochten Karotten


