Alte Rezepte neu entdeckt

~Da hoal3ts sporsam hausn,
wenn dStoana am Acka grejRa san wia dEarepfe”

Wenn auch in der Mitte des 19.Jahrhun-
derts Mehl-, Milch- und Schmalzspeisen die
Hauptnahrung der landlichen Bevolkerung
in Bayern bilden, ist der ,Erdapfel”, der (!)

Kartoffelklauben Nahe Zwiesel Anfang 20. Jahrhundert

Und das bleibt er noch bis in die 50er Jahre
des letzten Jahrhunderts. Der Pro-Kopf-
Verbrauch lag noch 1950 in Deutschland
bei iiber 186 Kilo pro Jahr. Seither geht
der Verbrauch kontinuierlich zuriick und
betrdagt derzeit etwa nur noch ein Drittel
davon. Kartoffeln werden in Deutschland
heutzutage vorwiegend in verarbeitetem
Zustand als Pommes frites, Kartoffelpiiree
oder Chips verzehrt.

Die Bedeutung dieses Lebensmittels “Kar-
toffel” (solanum tuberosum) zeigt sich
nicht nur an den unterschiedlichen Namen
(Grundbirne, Erdbirne, Bodenbirne, Boden-
apfel, Feldapfel, Meerapfel, Erdnuss, Erd-
bohne, Erdkesten, Scherriibe, Kropfriibe,

Kartoffel (bayr. mask.) eines der wichtigs-
ten Grundnahrungsmittel im armen und
kargen Bayerischen Wald schlechthin.

Wiener Riibe, Pomperl, Erdling, Feldhasen,
Bumser, Potacken, Fejdhendl, Grumbeere,
Toften, Tuffeln, Schocken) die es im Laufe
der Zeit erhalten hat, sondern auch an der
Art der iberwiegenden Benennung.

Die Bezeichnung ,Erdapfel” (aus dem fran-
zosischen pommes de terre) weist nicht
nur daraufhin, dass die Frucht im Boden
wachst und sie eine rundliche Form hat.
Der Apfel, die verbotene Frucht vom Baum
der Erkenntnis, gilt seit jeher auch als
Symbol fiir Macht und Starke (z. B. kai-
serliche Insignien wie der Reichsapfel),
Unsterblichkeit und ewiges Leben, aber
auch fiir Fruchtbarkeit. Das unterstreicht
die Wichtigkeit dieses Lebensmittels vor
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allem fiir die Landbevolkerung im 18. und
19. Jahrhundert. Selbst der allgemeine
Name der Kartoffel selbst zeigt schon, dass
die Knolle fiir etwas Besonderes gehalten
wurde. Er leitet sich ab von tartufolo, dem
italienischen Wort fiir Triiffel. Der deut-
sche Erstbeleg fiir ,Kartoffel” datiert vom
Jahre 1639 aus Bern.

Auch an der Fiille der unterschiedlichen
Gerichte, die aus dieser Frucht zubereitet
werden konnen, erkennt man die Bedeu-
tung dieses energie- und mineralstoffrei-
chen Nachtschattengewachses. Reich an
Vitamin C, Kalzium, Jod, Magnesium, Eisen
und weiteren Spurenelementen hat die
gesunde Kartoffel fiinfmal weniger Kalo-
rien als Reis oder Nudeln. Sie hat dabei
nur 0,2g Fett auf 100g und sie besteht
zu 77% aus Wasser. Kartoffeln enthalten
etwa 87 kcal/100 g und damit etwa so viel
wie Apfel. (Da haben wir wieder die Ver-
bindung zum Apfel.)

Die Kartoffel kann sowohl als Hauptgericht
oder als Beilage auf den Tisch kommen.
Als Suppe, als Vorspeise aber auch als Des-
sert kann sie uns begegnen. Herzhaft def-
tig und fettreich genauso, wie leicht und
bekommlich. Dadurch erklart sich auch die
Beliebtheit dieser besonderen Erdfrucht.
Nur einige, vielleicht weniger bekannte
Gerichte dieser variantenreichen Knolle
konnen in diesem kurzen Artikel vorge-
stellt werden.

Erdapfel-Supp

»,Wasserschnoizn” und ,Brotsuppe”, also
Suppen auf der Basis einer Rindssuppe,
waren die Rezepte im ,Bogener Trachten-
kalender 2018”. Das Rezept fiir diese Basis-
suppe wurde dort ausfiihrlich beschrieben.
Nehmen wir diese ,Fleischbriih” noch ein-
mal zur Grundlage eines relativ einfachen,
aber nahrhaften Gerichts, einer ,Erdapfel-

Supp”. Ein altes Rezept dazu lautet: Lafs
Butter mit Zwiebel und Petersilkraut heifs
werden, gib rohe Erddpfel blattlich geschnit-
ten darein, lafS es schon braun diinsten,
staube ein wenig Mehl daran,lafS es diinsten,
giefS dann Fleisch- oder Erbsenbriih daran,
salze, laf8 gut sieden,leg ein Brokl Butter
oder gepfazte Semmlschnittl daran und laf3
aufsieden.

In die heutige Zeit iibersetzt, konnte das
Rezept wohl folgendermal3en lauten (fir 4
- 6 Personen):

400g rohe Kartoffeln schalen und in diinne
Scheiben schneiden. Eine kleingeschnit-
tene Zwiebel mit 150g grob geschnitte-
nem Suppengriin in etwas Butterschmalz
braun diinsten. Die Kartoffeln dazugeben
und andiinsten lassen. Mit zwei Essloffel
Mehl tiberstauben und unter Riihren noch-
mal andiinsten lassen. mit etwa 1 1/4 |
Rindssuppe aufgielRen, salzen, mit etwas
Majoran und Muskat wiirzen und etwa 20
Minuten weichkochen. Dann fein piirieren
oder durch ein feines Sieb streichen. Mit
»,gebdhten”, also ohne Schmalz gerdsteten
Brotwiirfeln garnieren.

LErdapfel-Supp”

Zur besseren Bindung der Suppe empfiehlt
das alte Rezept ein ,Brokl Butter oder
gepfazte Semmlschnittl”, also in Butter-
schmalz gerostete in Scheiben geschnit-
tene Semmeln, mitzukochen.
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Kapuzinersuppe

Eine etwas gemiiselastigere, aber nicht
minder sattigende, Variante der ,Erdapfl-
Supp” ist die ,Kapuzinersuppe”. Diese
hat ihren Namen daher, weil sie mit-
tags an den Pforten der Kapuzinerkloster
als Armenspeisung ausgegeben wurde.
Daher riihrt auch der Spruch: ,Auf der
Kapuzinersuppe herumreisen” fiir Leute,
die sich eher auf Kosten anderer durchs
Leben schlagen, als selbst fiir sich zu
sorgen. Bettler und arme Handwerks-
burschen zogen in friiheren Zeiten den
Kapuzinerklostern nach, weil sie dort
mittags ein warmes Essen erhielten.
Schneide Gelbe Riiben, Petersilwurzl, Zeleri-
wurzl, Paskanat auf kleine Wiirfl siede sie
im Wasser, dann spdter siede auch gewiir-
felt geschnittene Erddpfl mit, mache eine
gelbe Einbrenn mit Mehl und Semlbrosl auch
gewiegtes Petersil u. Zeleri Krdutl, schiitte
diese Suppe darein, was du noch brauchst
Fleisch- oder Erbsenbriih, salzen u. Pfeffern,
gieb es (iber gebdhte Semlschnitl oder auf-
geschnitltes Brod, etwas Essig.

Zu dieser herzhaften Suppe braucht man
etwa

300g Gelbe Riiben

300g Kartoffeln

1 Petersilienwurzel,

1 Pastinakenwurzel

1/2 Sellerieknolle

1 Bund Suppenkrauter

Das Gemiise wird geputzt und gewaschen
und in kleine Wiirfel geschnitten. In 1,50
kochendem Salzwasser etwa 10 Minuten
kochen. Dann gibt man die kleingewiir-
felten Kartoffeln hinzu und kocht alles 10
-15 Minuten weich. Aus 50g Butter, 2 Ess-
loffel Mehl und 3 Essloffel Semmelbrosel
stellt man nun eine helle Einbrenne her.
In dieser diinstet man das kleingewiegte
Suppengriin an und gieBt mit dem Gemii-
sesud auf. Sollte der Gemiisesud nicht

reichen oder man maochte die Suppe fliis-
siger, so kann die schon bekannte Rinds-
suppe hinzugegeben werden. Dadurch wird
aber auch der Geschmack etwas anders.
Jetzt wiirzt man noch mit Salz, Pfeffer
und etwas Essig und gibt das gargekochte
Gemiise und die Kartoffeln in die Suppe.
Diese wird liber gerdstete Semmelschnit-
ten oder aufgeschnitteltes Schwarzbrot
angerichtet.

Kapuzinersuppe

Gesduerte Erdapfl

Und nochmal brauchen wir fiir das nachste
Gericht die Rindssuppe. Das alte Rezept:
Siede Erddpfl, schélle sie ab, blatle sie auf,
mache eine gelbe Butter Einbrenn, scholle
Zwiebel ab, schneide ihn klein thu ihn dar-
ein, schiitte Fleischsuppe darein, lafS es auf
sieden thue die Erddpfl darein, Salz, Pfef-
fer, ein wenig Essig, auch ein wenig Safran,
richte sie an.

In die heutige Zeit iibertragen, stellt man
aus etwa 3 Essloffel Butterschmalz und 3
Essloffel Mehl eine helle Einbrenne her,
worin man 1 kleingeschnittene Zwiebel
anrostet. Man giel3t langsam mit etwa 250
ml Rindssuppe auf und wiirzt mit Salz,
Pfeffer und einem guten Schuss Wein-
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essig. Ein paar Lorbeerblatter verfeinern
das Gericht. Die gekochten, geschalten
und in Scheiben geschnittenen Kartoffeln
(etwa 500-600g) werden hinzugegeben
und gut untergehoben. Etwa 10 Minuten
aufkochen lassen und schon kann das sau-
ere Kartoffelgemiise serviert werden. Es
passt sehr gut zu gekochtem Rindfleisch
(Suppenfleisch) -womit wir wieder bei der
Rindssuppe waren-, passt aber auch her-
vorragend zu einer Rinderzunge.

Saures Kartoffelgemiise mit Suppenfleisch

Geschichte der Kartoffel

Die Vielseitigkeit der Kartoffel und die rela-
tiv geringen Standortanspriiche im Anbau
erkldren auch deren Anerkennung unter
der Bevolkerung. Dabei war dies lange Zeit
nicht der Fall und die Kartoffel brauchte
sogar nicht unerheblichen politischen
Druck von hdchster koniglicher Stelle.
Entdeckt wurde die Kartoffel von den Spa-
niern Anfang des 16. Jahrhunderts in Siid-
amerika. Dort wurde die , papa” genannte
Frucht von den Inkas in verschiedensten
Sorten bereits seit Jahrtausenden kulti-
viert. Erste Belege konnten bis ins Jahr
7000 v. Chr. nachgewiesen werden. Uber
die Kanaren kam die Kartoffel dann im
letzten Viertel des 16. Jahrhunderts nach
Spanien. Von dort aus verbreitete sie sich
in Europa. 1606 ist ihr Anbau in Irland

nachgewiesen und Ende des 17. Jahrhun-
derts ist sie dort schon Grundnahrungs-
mittel. Ansonsten hat es die Kartoffel am
Anfang schwer in Europa. Die Knollen sto-
Ben zundchst auf Ablehnung. Das hatte
verschiedene Griinde: Einer davon war,
dass die Kartoffel ein Nachtschattenge-
wachs ist.

Kartoffelpflanze mit allen Pflanzenteilen und dem
Schadling Kartoffelkafer

Andere Mitglieder dieser Familie, wie das
Bilsenkraut, die Tollkirsche, der Stechapfel
und die Alraune galten wegen ihrer berau-
schenden oder todlich giftigen Wirkung
als ,Hexenpflanzen”. Als Verwandte traf
auch die Kartoffel der Bannfluch. Auch
sonst sprach vieles gegen die Kartoffel.
Bei den meisten bekannten Pflanzen gin-
gen die essbaren Friichte aus den Bliiten
hervor. Auch die Kartoffel hatte oberir-
dische kirschgroRe Friichte, doch deren
Verspeisen rief Bauchschmerzen, SchweiR-
ausbriiche und Atemnot hervor. Wurzelge-
miise wie Riiben, Radieschen und Zwiebeln
hingegen hatten einen zweifelhaften Ruf:
Sie galten als aphrodisierend. Eine unter-
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irdische, braune Knolle, die man vor dem
Verzehr auch noch kochen musste, galt da
erst recht als dubios. Und dann mit kei-
nem Wort in der Bibel erwdahnt. Da dachte
manch einer: ,Wenn der liebe Gott gewollt
hatte, dass die Menschen Kartoffeln essen,
wdre das ja wohl in der Bibel iiberlie-
fert!” Noch zweihundert Jahre nach ihrer
Ankunft in Europa waren Kartoffeln fast
ausschlieBlich in den botanischen Gar-
ten sowie in den Lust- und Ziergarten der
Fiirstenhofe zu finden. Mit den hiibschen
weilRen, rosa oder lila Bliiten schmiickten
die noblen Frauen ihre Haare. Essen wollte
die Erdapfel hingegen so gut wie niemand.
Noch im 18. Jahrhundert straubte sich das
Volk in PreuRen dagegen. Friedrich der
GroRe schrieb den Bauern schliellich per
Gesetz vor, auf einem Zehntel ihres Acker-
landes Kartoffeln anzubauen, um so die
wiederkehrenden Hungersnote im Land zu
bekampfen.

Friedrich der Grof3e besucht Bauern bei der Kartof-
felernte

Und auch in Bayern gab es immer wie-
der Hungersnote durch Missernten beim
witterungsanfalligen Getreide oder auch
durch Kriegsfolgen. Mit dem Kartoffelan-
bau konnte man aber gut den schlimmen

Folgen entgegenwirken. Aber auch sonst
gedieh auf den kargen Boden im Baye-
rischen Wald im Gegensatz zum [6Rrei-
chen Gauboden nur wenig Feldfrucht. Die
anspruchslose Kartoffel kam aber sowohl
mit den Hohenlagen als auch mit den stei-
nigen Boden zurecht und so wurde sie zu
einem Hauptnahrungsmittel der landli-
chen Bevolkerung. In einem Physikatsbe-
richt aus dem Jahre 1860 beschreibt der
Berichterstatter, koniglicher Gerichtsarzt
in Bogen, Dr. Joseph Burger die Nahrungs-
weise des Bezirks Bogen.

,Bei der landlichen Bevdlkerung des
Bezirks bilden Mehl-, Milch- und Schmalz-
speisen mit einem Zusatz von Gemiise,
Obst oder Schwammen die Hauptnahrung.
Der Genuld von Fleischspeisen beschrankt
sich auf die hochsten Festtage, auser
dem fruchtbaren Theile des Donaubezir-
kes komt ofter Fisch auf den Tisch und im
Heuwisch (Gegend herentahoi da Doana
bei Loham und Mariaposching*) zur Ern-
tezeit tdglich. ... Im Markte Bogen hat
das landwirthschaftliche Gesinde und der
Hausler die Kost des Landmanns. Bei den
armern Hauslern und Tageléhnern, deren
eine grolRe Zahl ist, werden Mehl und Brot
durch Kartoffeln solange ersetzt, als diese
geniel3bar sind. Morgens und abends kom-
men Eingeriihrte Suppe mit Kartoffeln,
Mittags ErdapfelmuR, Erdapfelzwirl, Fin-
gernudeln und Maultaschen mit moglichst
vielen Erdapfelzusaz auf den Tisch der
Tagelohner-Familie.”

Erdapflzwirl, Schoppala
und Fingernudl

Fir den im Physikatsbericht genannten
Erdapfelzwirl gibt es verschiedene cha-
rakteristische Bezeichnungen. So wird er
auch Broselschmarrn, Sterz oder Gurglm-
arterer genannt. Die Herstellung ist rela-

* Anmerkung des Autors

- 108 -



tiv einfach. Er kann in der Bratreine im
Ofenrohr oder auch in einer Pfanne auf der
Herdplatte gebraten werden. Man braucht
dazu etwa 1kg mehlige Kartoffeln. Diese
werden gekocht, geschalt und noch warm
durch die Kartoffelpresse gedriickt. Die
Masse lasst man gut abkiihlen und salzt
sie grof3ziigig. Dann siebt man in meh-
reren Portionen etwa 200g Mehl dariiber
und verbroselt das ganze miteinander, so
dass unterschiedlich kleine Brosel ent-
stehen, die nicht miteinander verklumpen
und locker auseinanderfallen. Je nachdem
wie feucht die Brosel sind, braucht man
mehr oder auch weniger Mehl. Die Brosel
in eine Bratreine mit reichlich zerlasse-
nem Butterschmalz geben und bei reich-
lich Hitze in das Bratrohr oder den Brat-

Schoppala, Fingernudel und Erdapfelzwirl in einer
Reine

ofen geben. Wahrend des Bratens immer
wieder durchmischen bis der Zwirl schon
kross ist. Gegessen wird der Zwirl mit Sau-
erkraut oder Blaukraut. Gut schmeckt dazu
aber auch ein Apfelmus oder ein Zwetsch-
genkompott. Mancherorts wird er auch mit
~gestockelter” Milch gegessen.

Fir Fingernudeln oder die Schoppala
nimmt man die gleiche Menge Kartoffeln
wie beim Zwirl und geht auch genauso
vor. Allerdings kommen zum Teig noch 2-3
Eier. Die Masse wird gut miteinander ver-

mengt und geknetet. Dann rollt man den
Teig zu Rollen von etwa 4-5 cm aus und
schneidet davon wider 3-4 cm breite Stii-
cke ab. Fiir die Schoppala werden diese
Stiicke in einer Bratreine im Bratofen
gebacken und dabei immer wieder umge-
dreht, bis sie auRen schon knusprig sind.
Fiir die Fingernudeln werden die rohen
Teigstiicke mit der Hand zu langlichen
Stritzeln ausgerollt und dann im Bratrohr
goldbraun ausgebacken.

Kartoffel-Wiirstl

In einem alten Rezept aus den 1870er
Jahren fiir ,Kartoffel-Wiirstl”, werden die
roh geschdlten Kartoffeln in Rindssuppe
gekocht und die durchgepressten oder
geriebenen Kartoffeln mit Mehl und Salz,
zerlassener Butter und Sauerrahm ver-
mengt. Wie bei den Fingernudeln wird der
Teig zu 4-5 cm Rollen gerollt, davon 3-4
cm grol3e Teigstiicke abgeschnitten und zu
fingerlangen Stritzeln gerollt. Die Stritzel
wadlzt man in Semmelbrésel und backt sie
in heiRem Butterschmalz heraus. Die Kar-
toffel-Wiirstl werden als Beilage zu Rahm-
gemiise gereicht.

Bruckpriigl

Fir ,Bruckpriigl” verwendet man den glei-
chen Teig wie fiir die Fingernudel, nur
formt man daraus etwa 1-2 cm dicke Rol-
len und legt diese quer nebeneinander
in eine Bratreine mit reichlich zerlasse-
nen Butterschmalz. Dann werden sie im
Bratrohr gebacken bis sie an der Ober-
scheite knusprig braun werden. Kurz vor
dem Fertigwerden konnen sie noch mit
einer Mischung aus zerlassener Butter und
Sahne iibergossen werden. Solange bra-
ten, bis diese Fliissikeit eingezogen ist.
Mancherorts heildt dieses Gericht auch
~Reinstriezel”.
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Bruckpriigl in der Reine

Sortenvielfalt der Kartoffel

Die Beliebtheit der siidamerikanischen
Knolle zeigt sich auch an der immensen
Sortenvielfalt. Weltweit gibt es derzeit
tiber 5500 Sorten. Sie wird in 130 Landern
der Welt kultiviert.

Es gibt die Kartoffel in vier verschiede-
nen Reife- und zwei Eigenschaftsgruppen.
Speisesorten und Wirtschaftssorten, in
den Reifegruppen sehr friih, friih, mittel-
friih und mittelspat bis sehr spadt - das ent-
spricht Kartoffelernten von Ende Mai bis
Mitte Oktober. Wirtschaftssorten dienen
der Herstellung von Starke und Alkohol.
Bei Speisekartoffeln gibt es drei verschie-

dene Kochtypen: festkochend, vorwie-
gend festkochend und mehlig kochend.
Festkochende Kartoffelsorten sind geeig-
net fiir Salate, feste Salz- Pell- und Brat-
kartoffeln oder Gratin. Fest kochende Kar-
toffeln platzen beim Kochen nicht auf.
Vorwiegend festkochende  Kartoffels-
orten eignen sich fiir Salz- Pell- und
Bratkartoffeln, aber auch fiir Eintopfe,
Auflaufe, Suppen, Puffer und ROsti.
Mehlig kochende Kartoffelsorten zeich-
nen sich durch einen relativ hohen Star-
kegehalt aus. Dadurch sind sie trocken und
grobkornig. Beim Kochen platzen sie stark
auf. Sie eignen sich daher besonders fiir
Kartoffelpiiree, Suppen, Eintopfe, KloRe
und Knodel, Kartoffelpuffer, Kroketten
und auch zum Backen in Alufolie.

Unabhangig von diesen offiziellen Qualifi-
zierungen gibt es Kartoffeln in unzahligen
Farben und Formen. Und auch das macht
die Kartoffel deshalb so interessant und
beliebt.

Sortenvielfalt der Kartoffel
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Kalte Kartoffelgerichte

Man kann Kartoffelgerichte aber nicht
nur warm geniel3en, auch kalte Gerichte
lassen sich daraus zaubern. Das bekann-
teste kalte Kartoffelgericht ist natiirlich
der Kartoffelsalat. Ihn gibt es in so vielen
Varianten und ganz personlichen Machar-
ten, dass man dazu einen eigenen Artikel
schreiben konnte. Beschranken wir uns
aber hier auf dltere und nicht so bekannte
kalte Kartoffelgerichte.

~Erdapfel-Krenn”

Schiille Erddpfel und koche sie weich, zer-
driick sie dann fein und giefs sie mit Rinds-
suppe auf, gib ein Stiick Butter, etwas sauern
Rahm und Salz dazu und laf$ es aufkochen.
Dann gieb etwas geriebenen Krenn dazu.

Etwas abgewandelt wird daraus eine ras-
sige Beilage zu kaltem Braten oder auch
gerauchertem Fisch. Etwa 500g Kartof-
feln werden gekocht, noch heil’ geschalt
und durchgepresst. Dann gielit man mit
etwas heilRer Rindssuppe auf, gibt ein
Stiick Butter und etwa 5 Essloffel Sauer-
rahm dazu und verriihrt das Ganze, dass
es eine samige, aber nicht fliissige, Kon-
sistenz bekommt. Je nachdem, ob man
festkochende oder mehlige Kartoffeln
verwendet hat, braucht man mehr oder
weniger Suppe. Mit Salz nach Bedarf

Krenwurzel

abschmecken. Zum Schluss riihrt man etwa
50-100g frisch geriebenen Meerrettich
(Kren) unter und lasst die Masse im Kihl-
schrank abkiihlen. Beim Servieren reibt
man nochmals etwas Meerrettich dariiber.
Wer es etwas milder mag, kann statt des
frisch geriebenen Krens auch Sahnemeer-
rettich unter die Kartoffelmasse geben.
Man achte dabei aber darauf, dass diese
dann nicht zu fliissig wird.

Erdapfelkaas

Eine erfrischende Beilage zu Brotzeiten
oder kalten Platten ist der ,Erdapfel-Kaas”.
Dazu kocht man 5009 Kartoffeln (am bes-
ten einen Tag vorher) und lasst sie erkal-
ten. Dann schdlt man sie und driickt sie
durch die Kartoffelpresse. In einer Schiis-
sel vermengt man die Kartoffeln mit einer
feingeschnittenen Zwiebel und -je nach
Kochtyp der Kartoffel- mit jeweils 100-
150ml Sauerrahm und Creme fraiche. Es
soll eine zahe Aufstrichmasse entstehen.
Gewiirzt wird mit reichlich Salz, frischem
Pfeffer und geriebenem Kiimmel. Der Erd-
dpfelkaas wird grofRziigig mit Schnitt-
lauchrdllchen garniert.

Erdapfelkaas
Die Kartoffel als Heilmittel

Die Kartoffel ist aber nicht nur ein viel-
seitiges und gesundes Lebensmittel. Sie
spielt auch in der Volksmedizin eine Rolle.
Ein heiller Kartoffelwickel hilft bei Hals-
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schmerzen, beginnender Erkaltung, tro-
ckenem Husten, eitriger Mandelentziin-
dung oder Bronchitis. Aber er ist auch
hilfreich und schmerzlindernd bei Kopf-
und  Riickenschmerzen,  Hexenschuss,
Ischias oder bei Nackenverspannungen.
Bei Gelenkbeschwerden in Schulter oder
Knie kann ein Wickel mit heiRen Kartof-
feln sehr gut tun. Er wirkt stark erwarmend
und Llindert die Schmerzen. Der Wickel
kann auch bei bestimmten rheumatischen
Erkrankungen, Arthrose oder Nieren- und
Blasenbeschwerden zum Einsatz kommen.

Rohe Kartoffelscheiben liefern eine kiihle,
hitzeabziehende Auflage bei heiRem Kopf
und Kopfschmerzen. Rohe, geriebene Kar-
toffeln auflegen ist ein gutes Mittel bei
Verbriihungen, leichten Verbrennungen,
bei Verstauchungen oder auch bei Insek-
tenstichen.

Schon der Begriinder der Homoopathie,
Christian Friedrich Samuel Hahnemann,
betrachtete die Kartoffel als Heilpflanze.
Fir ihn stand fest, dass bei Darmerkran-
kungen, Geschwiiren und Magenschleim-
hautentziindungen der Saft von rohen
Kartoffeln positiv wirkt. Er lindert auch
Sodbrennen. Eine sogenannte ,Kartoffel-
suppenkur” mit einer basischen Kartoffel-
suppe hilft Patienten mit Stoffwechseler-
krankungen. Sie sorgt fiir eine Erholung
des Darms und der Bauchspeicheldriise.

Der grolRe Kaliumgehalt der Kartoffel for-
dert die Entwasserung. Eine salzfreie
Kartoffelkur kann deshalb bei Herz- und
Kreislauferkrankungen sehr heilungsfor-
dernd sein.

Bei so viel Gesundheit braucht es zum
Abschluss noch was SiiRes. Denn auch
als Dessert ist die Kartoffel zu gebrau-
chen. Einige Leser werden hier gleich an
die bekannten Marillen- oder auch die

Zwetschgenknodel denken, aber auf eine
Kartoffeltorte oder Kartoffellebkuchen
kommt nicht ein jeder auf Anhieb.

Kartoffel-Torte

1 Pfund gesottene ausgekiihlte Erddpfel-
reibe fein schlag in ein Hafen 12 Eier und
4 Dotter 1/4 Pfund gestofSenen Zucker fein
ab 1/4 Stunde stets nach einer Seite - riihre
die Erddpfel hinein — bestreich den Model
mit Butter und Semelbrosl, schiitte den Teig
hinein — 2 Zoll laf8 Raum, dafS er auflaufen
kann - backe sie bey einem kiihlen Feuer
und stiirze sie dann heraus und Zziere sie.
Man nimmt auch Citronenschalen darunter.

Kombiniert mit einem &dhnlichen Rezept
aus dem Kloster Weltenburg wird daraus
ein saftiger Kuchen. Die Kartoffeln werden
dabei gekocht und geschalt. Dann lasst
man sie, am besten iiber Nacht, gut aus-
kiithlen und reibt sie dann fein oder driickt
sie durch die Kartoffelpresse. Diese Masse
vermischt man mit 250g geriebenen Hasel-
niissen. In einer Riihrschiissel 3 Essloffel
Butter mit 8 Eigelb, dem Abrieb einer
Zitronenschale und 250g Butter schaumig
rithren und eine Prise Salz zugeben. Die
Buttermasse und die Kartoffel-Haselnuss-
Mischung miteinander vermengen. Das
Eiweild steif schlagen und unter die Teig-
masse heben, in eine bebutterte und mit
Semmelbrosel ausgestreute hohe Kuchen-
form geben und im vorgeheizten Backofen
bei 170 Grad C etwa 45 Minuten backen
(Holzstabchentest). Wenn der Kuchen fer-
tig ist, auskiihlen lassen, dann stiirzen
und schon kann er genossen werden.

Wenn das alte Rezept auch von einer Torte
spricht, so ist das Ergebnis bisher wohl
eher nur ein Kuchen. Dieser schmeckt mit
Puderzucker bestreut und mit einem gro-
Ben Loffel Schlagsahne aber auch schon
sehr gut.
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Denkt man aber etwas weiter, so kann man
aus diesem Kuchen in ein paar Schritten
durchaus eine wunderbare Torte zaubern.
Man schneidet den Kuchen einfach zwei-
mal durch und bestreicht die Boden mit
Preiselbeermarmelade. Man schlagt 400g
Sahne mit Sahnesteif und 1 Packchen Vani-
linzucker steif und streicht diese Masse auf
den unteren und mittleren Boden. Mit dem
oberen Boden bedecken. 400g Sahne steif
schlagen und die Torte rundherum damit
bestreichen. Etwas Sahne fiir die Verzie-
rung beiseite stellen. Die Torte rundherum
mit Schokoflocken bestreuen und mit einer
Spritztiite Sahnetuffs auf die Torte sprit-
zen. Die Torte im Kiihlschrank, am besten
tiber Nacht, kalt stellen. Vor dem Servieren
die Tuffs mit Marzipankartoffeln verzieren.

Vieles gdbe es noch iiber die ,Wunder-
knolle” Kartoffel zu berichten und unzah-
lige leckere Kartoffelgerichte warten auf

Kartoffeltorte

ihre Wiederentdeckung. Der Kalenderma-
cher hofft, mit diesem Artikel Euer Inter-
esse auf mehr Kartoffel geweckt zu haben
und wiinscht viel Spal® beim Nachkochen
und guten Appetit.

Hans Schedlbauer
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