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Sterne und Kartoffelstäbchen
Gourmetküche Er ist Kult und gilt
lebende Niederländer interessiert

Silvia Schaub
Manchmal kostet es selbst beim besten
Spitzenkoch etwas Überwindung, das
Aufgetischte zu essen. Vor allem, wenn
man keine Meeresfrüchte mag -und bei
Sergio Herman zu Gast ist. Der Nieder-
länder ist ein wahrer Anhänger von Sea-
food. Kein Wunder, stammt er doch aus
der Region Zeeland, wo Muscheln und
Krabben, Langustinen und Fische vor
der Haustür in Hülle und Fülle zur Ver-
fügung stehen. Von dieser Ecke der Welt
aus hat sich Herman in die oberste Liga
der Spitzenköche Europas gekocht. Wei-
ter hinauf geht's nicht mehr: Sergio Her-
man ist neben dem Franzosen Marc Vey-
rat der einzige Koch, der vom Gastrofüh-
rer Gault-Millau jemals die sagenhafte
Bestnote von 20 Punkten erhalten hat.

Mit seinen maritimen Spezialitäten
im Gepäck reiste Herman also ans
St. Moritz Gourmet Festival. Und auch
für eine Seafood-Verächterin wie mich
dürfte es kein allzu grosses Risiko sein.
«Nur Mut, du wirst es nicht bereuen! »,
gibt mir der Starkoch auf den Weg.

Beim Entree, einer Zeeland Auster,
die mit geräuchertem Aal, rohen Kürbis-
schuppen und leicht säuerlichem Sand-
dorn serviert wird, kneife ich noch. Mu-
tig aber lasse ich mich auf das King Crab
Tatar mit Hamachi (eine Stachelmakre-
le), Ceviche und Kaviar ein, das in einem
ausgehöhlten Kohlrabi auf den Tisch
kommt. Welch eine Offenbarung! Die
Königskrabbe ist leicht und hat so gar
nicht den oft üblichen Nachgeschmack
von Meer. Köstlich schmecken auch die
Zeeland-Muscheln mit Plankton, grünen
Kräutern und Kartoffeln - Hermans
Drei-Sterne-Interpretation des Klassi-
kers Moules et Frites. Erst recht die
Langustine mit Fregola sarda, Estragon
und Vin Jaune. Als kraftvollen Haupt-

als Rockstar unter den Spitzenköchen: Sergio Herman. Doch der in Belgien
sich nicht nur für die Fine-Dining-Küche, sondern auch für Pommes frites.

gang dann geht's in vertrautere Gefilde:
eine Taube im Heu gegart, von Miso und
einer Blätterteigtarte mit Sellerie und
schwarzen Trüffeln begleitet.

Keinesfalls so enden
wie sein Vater

Selig ziehe ich von dannen. Einige Stun-

den zuvor waren wir uns zum Interview
gegenübergesessen. Sergio Herman, in
dunklen Jeans, legerem Shirt und Drei-
tage-Bart, wirkte noch etwas zerknittert
vom Vorabend. Oder war es die Engadi-
ner Luft, die ihn müde wirken lässt? «Ich
habe in der Tat nicht sehr gut geschlafen
und fühle mich noch etwas duselig.» Sei-
ne Stimme klingt rau, wie die eines Rock-
stars - man würde ihn gerne mal singen
hören. Genau diese Bezeichnung hat er
auch unter den Spitzenköchen - wohl
auch der vielen Tattoos wegen, die seine
Arme schmücken. Sobald er irgendwo
auftaucht, wollen alle mit ihm fotogra-
fiert werden. Selbst für Schweizer Spit-
zenköche wie Sven Wassmer oder And-
reas Caminada ist er ein Idol, ein Aus-
nahmekönner. Letzterer bezeichnete
Herman einmal als einen der Grössten
überhaupt, weil er seine DNA in brillan-
ter Weise auf den Teller transportiere.

Sergio Herman - sein Vorname geht
auf den Musiker Sergio Mendes zurück,
den seine Eltern vergötterten - gibt auch
zu, ein Besessener zu sein, ein Getriebe-
ner, der nur zufrieden ist, wenn seine
Gerichte - von den Produkten über die
Zubereitung bis hin zur Präsentation - zu
100 Prozent perfekt sind. Kaum zu glau-
ben, denn er gibt sich cool und leger,
ohne jegliche Allüren. Aber seine Ant-
worten lassen doch durchblicken, dass
er sich ständig hinterfragt. So etwa im
Jahr 2013, als er sein Restaurant Oud

Sluis schloss, das der Gault-Millau mit

der Maximalpunktzahl ausgezeichnet
hatte. «Nach 25 Jahren war es an der
Zeit für einen Wechsel, ich wollte nicht
stillstehen», sagt Herman, der das
Restaurant einst von seinem Vater
übernommen hatte und auf keinen Fall
so enden wollte wie dieser. «Er wurde
mit 56 krank und verstarb mit 69.»
Vierfacher Familienvater drückt

Reset-Knopf
Von diesem Bruch handelt auch der Do-
kumentarfilm «Fucking Perfect» über
den Ausnahmekönner, der die Arbeits-
weise Hermans ungeschönt und nah
zeigt, die Zweifel an seinem Tun ebenso
thematisiert wie die ständige Anspan-
nung, den Erwartungsdruck und vor
allem die Tatsache, dass der vierfache
Familienvater nicht mal mehr zu Hause
abschalten konnte. Er drückte den Re-
set-Knopf und begann nochmals bei
Null. 2014 eröffnete er in Antwerpen das
«The Jane» in einer ehemaligen Kirche,
später das «Pure C» und das «AlRrepu-
blic» in Cadzand-Bad in den Niederlan-
den, für die er bereits wieder mit Miche-
lin-Sternen und reichlich Gault-Millau-
Punkten ausgezeichnet wurde.

Doch noch ein anderes Projekt lag
dem 48-Jährigen am Herzen: Pommes
frites, die belgische Nationalspeise. Es
hat ihn gestört, dass er mit seinen Res-
taurants nur eine bestimmte Kundschaft
ansprechen konnte. «Alle kennen mich
als den Sergio mit seiner High-End-Kü-
che; aber ich bin nicht elitär und möchte
allen Menschen eine gute Küche bie-
ten.» Also entwickelte er ein Gourmet-
Pommes-frites-Konzept. «In Belgien
sind Frites Streetfood, man kauft sie, isst
sie unterwegs oder nimmt sie nach Hau-
se.» Er aber wollte, dass man die Kartof-
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felstäbchen in gemütlicher Atmosphäre
und bester Qualität geniesst.

Perfekt frittiert und alle Saucen
natürlich ohne E-Nummern

Seine «Frites Ateliers», die es mittler-
weile in diversen Städten Belgiens und
der Niederlande gibt, haben so gar nichts
mit einer gewöhnlichen Fritten-Bude zu
tun. Sie sind vielmehr so chic, also wür-
de man ein Sterne-Lokal betreten. Am
Tresen drapieren Männer mit Hand-
schuhen die Frites in dunkelblauen Kar-
tonschächtelchen. «Ich will, dass das
Frites-Essen zum Event wird», betont
der Niederländer und fährt sich durch
sein grau meliertes Haar. Auch seine
Frites werden in aller Perfektion zube-
reitet. Die mehligen Sandkartoffeln
stammen aus seiner Heimat, dem hol-
ländischen Zeeland, und werden in

einem dreistufigen Frittiervorgang zube-
reitet. Allerdings nicht in Rindertalg,
sondern in einer Melange aus Pflanzen-
ölen, damit sie auch Vegetarier und Ve-
ganer essen können. «So bekommen sie
eine crunchy Kruste und behalten innen
ihre weiche Textur.» Kein Wunder sagt
man, Herman habe die Frites in eine
neue Dimension geführt. Und selbst-
verständlich sind auch alle Saucen ohne
E-Nummern. «Das macht den Unter-
schied», freut er sich. Auch, dass er nun
allen Menschen mit gutem Food ein
gutes Feeling geben könne.
Ein Ort, mitten in der Natur, als

wären die Gäste bei ihm zu Hause
Aber einer wie Sergio Herman ist bereits
einen Schritt weiter. Jedenfalls im Kopf.
«Ja, hier drin köchelt ein neues Projekt»,
verrät er schmunzelnd und tippt sich an
den Kopf. «Ein Restaurant, ganz klein,

an einem schönen Ort inmitten der Na-
tur, wo ich nur acht Mal im Monat koche
und die Gäste bei mir essen, als wären
sie bei mir zu Hause.» Dort möchte er
wieder ganz seinen «Sergio-Style» zele-
brieren. Er sei reifer geworden, stünde
an einem anderen Ort als noch vor zehn
Jahren, «aber der Fokus auf meine Re-
gion und die dortigen Produkte wird
bleiben». Ähnlich fast wie bei Mitsuhiro
Araki in London, dessen Sushi-Restau-
rant mit neun Plätzen er erst kürzlich be-
suchte. «Ich habe schon viele Sushis ge-
gessen, aber das war eine völlig andere
Dimension. Man sitzt mit ihm in einem
Raum, schaut zu, wie er sie zubereitet.
Das ist wie in einem Theater», schwärmt
Herman und man spürt, wie berührt er
von diesem Ess-Erlebnis war. Selbst ein
Star hat noch Idole.
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:

Er will eine gute Küche für alle bieten: Sergio Herman und seine Gourmet-Pommes-frites. Bild: Chantal Amts
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GENTECHNIK

Liberalere Regelung als EU

(rp/cwu) Vielleicht gibt es schon bald
die Möglichkeit, dass Kartoffeln mit
einem neuen Verfahren gegen Kraut-
und Knollenfäule resistent würden. Die
Regierung hat nämlich einen Grund-
satzentscheid gefällt, mit dem neue
gentechnische Verfahren liberaler re-
guliert werden, als es die Europäische
Union vorsieht, wie die Neue Zürcher
Zeitung schreibt. Bisher konnten nur
vollständige Gene in einen anderen Or-
ganismus transferiert werden. Mit den
neuen gentechnischen Verfahren kön-
nen technische Eingriffe an einer oder
mehreren Stellen mit unterschiedlicher
Grösse im Genom des Zielorganismus
durchgeführt werden. So gibt es heute
neue Methoden und Technologien, mit
denen das Genom eines Organismus
einfacher verändert werden kann.

Das klassifiziert sie in technischer und
rechtlicher Hinsicht zwar als gentechni-
sche Verfahren. Es ist aber unklar, ob
die so hergestellten Produkte entspre-
chend der heutigen Gesetzgebung als
gentechnisch veränderte Organismen
gelten oder nicht, heisst es in einer Mit-
teilung des Bundes. Gefährdungen und
Beeinträchtigungen durch die aus neuen
gentechnischen Verfahren hergestellten
Organismen müssen frühzeitig identi-
fiziert. Ebenso sollen Massnahmen zur
Risikoverminderung getroffen werden.

Die zuständigen Bundesstellen wer-
den klären, wie sich die neuen gen-
technischen Verfahren und die damit
hergestellten Produkte entsprechend
den Risiken für Menschen, Tiere und
Umwelt kategorisieren lassen. Der Bun-
desrat wird die Eckpunkte zur Anpas-
sung der rechtlichen Grundlagen nach
dem Sommer 2019 festlegen.
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QUAND LES FRITES
SE METTENT EN SCÈNE

Les cuisiniers et les exploitants de restaurants recherchent de nouveaux moyens
d'enthousiasmer leurs hôtes. Les nouvelles «Frites de la pleine Lune» de KADI sont

là pour ça. Elles aident les gastronomes à se montrer sous leur meilleur jour. Le
producteur de pommes-frites a démontré dans le magnifique palace du Bürgenstock

(550 millions de francs) comment mettre en scène de manière excellente cette
croustillante et appétissante garniture.

PRODUIT
www.vollmondfrites.ch

L'entreprise KADI SA, originaire
de Langenthal, est surtout
connue pour ses produits à base

de pommes de terre et ses spécialités
en congélation. Etonnamment, l'entre-
prise s'y connaît également pour
raconter des histoires. Le producteur
bernois de pommes frites a fait récem-
ment la preuve que, s'il mettait un
produit sur le marché, il pouvait
marquer des points avec son histoire
auprès des gastronomes.

Nous parlons ici des nouvelles «Frites de
la pleine Lune», parfaitement produites

en accord avec la nature. Les phases
de la Lune jouent un rôle décisif en
la matière. Chaque étape se déroule
selon la course de la Lune autour de la
Terre. En plus, ces Frites de la pleine
Lune sont particulièrement durables,
du fait qu'elles ont été récoltées sur des
champs situés à moins de Io kilomètres

de KADI.

Plus-value gastronomique
Grâce à leurs Frites de la pleine Lune,
les chefs et les exploitants de restaurants
sont en mesure de raconter une histoire.

C'est un critère important dans la

Christof Lehmann CEO /
Administrateur délégué. DR
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gastronomie actuelle. Les produits à
haute valeur ajoutée vont presque de
soi chez la clientèle actuelle. En plus
de cela, on recherche une expérience
particulière. Les Frites de la pleine
Lune de KADI et différents matériels
promotionnels aideront les gastronomes
à mettre en scène de manière experte
un évènement culinaire

Sur le Bürgenstock
Qu'une telle mise en scène puisse
fonctionner, KADI l'a démontré

le 21 janvier 2019. L'entreprise
de Langenthal avait organisé au
Bürgenstock, le nouveau Palace

ouvert en-dessus du Lac des Quatre
Cantons (un investissement de 550
millions de francs), un évènement de
la pleine Lune, doté d'un menu de
quatre services et de plusieurs shows.
Chaque plat démontrait une affinité
avec la pleine Lune. Le déroulement
des plats était rythmé, entre autres,
par une projection mystique de films et
par des moments musicaux s'accordant
au thème. Justement, l'évènement
s'est déroulé au cours d'une soirée de
pleine Lune, ce qui stimula d'autant
l'excitation de l'assistance. D'éminents
représentants de la gastronomie et du
milieu économique étaient là. Ils ont
été conquis. Le CEO Christof Lehmann
ajoute: «cela nous fait plaisir que KADI

continue d'aider, à l'avenir, nombre de
gastronomes et de cuisiniers à planifier
une soirée créative. Pour cela, les Frites

de la pleine Lune sont un soutien
parfait».

ANDRÉ VERSAN

Les bonnes frites de la pleine Lune. DR

KADI a organisé son évènement dans le magnifique palace du
Bürgenstock, perché au-dessus du lac des Quatre Cantons. ©DR

Les bonnes frites de la pleine Lune. DR
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Pommes de terre
Les prix de base sont fixés pour la récolte

2019. Les représentants de la branche se

sont mis d'accord pour laisser la fourchette

moyenne des prix bio au niveau de 2018. Les

prix sont donc de 91,50 francs pour les

variétés de consommation et de 76,50

francs pour les patates pour l'industrie avec

une fourchette de plus ou moins 8.- francs. Il

est réjouissant que les prix soient déjà fixés,

car cela améliore la sécurité de planification

pour tout le monde. Les producteurs de

pommes de terre sont appelés à ne produire

que les quantités garanties par écrit par les

acheteurs. Ilona Meier, Bio Suisse
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Auf dem Bürgenstock präsentierte KADI
die neuen Vollmond Frites. CEO Christof
Lehmann ist stolz auf die Neuheit.

Pommes Frites mit
der Kraft des Mondes
Voll Kraft, voll Mond: So lautet das
Motto der neuesten Produktinnova-
tion aus dem Hause KADI. In den
Vollmond Frites steckt die Kraft des
Mondes - sie werden vollkommen im
Einklang mit der Natur hergestellt,
vom Anbau uber die Ernte bis hin zur
Veredelung.

Koche und Restaurantbetreiber suchen
immer wieder nach neuen Moglich-
keiten, um ihre Gaste zu begeistern. Die
neuen Vollmond Frites von KADI helfen
Gastronomen dabei, positiv aufzufallen.

Bekannt ist die Langenthaler KADI
AG vor allem fur ihre Kartoffelprodukte
und Tiefkuhlspezialitaten Dass sich das
Unternehmen auch im Geschichten-
erzählen auskennt, mag daher erstaunen.
Die Berner Pommes Frites-Produzentin
erbrachte jedoch kürzlich erneut den
Beweis dafür, indem sie ein Produkt auf
den Markt brachte, das gerade dank sei-
ner Geschichte bei den Gastronomen
punkten soll.
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Gemeint sind die neuen Vollmond Frites,
die vollkommen im Einklang mit der Na-
tur hergestellt werden. Die Mondphasen
spielen dabei eine entscheidende Rolle -
jeder Verarbeitungsschritt richtet sich
nach dem mystischen Erdtrabanten und
seiner Wanderung rund um die Erdkugel.
Ausserdem sind die Vollmond Frites be-
sonders nachhaltig - unter anderem
deshalb, weil die Kartoffeln der Voll-
mond Frites auf Feldern angebaut wer-
den, die weniger als io Kilometer von
KADI entfernt liegen.

Mehrwert für die Gastronomie
Köche und Restaurantbetreiber können
mit den Vollmond Frites also eine
Geschichte erzählen - ein wichtiges Kri-
terium in der heutigen Gastronomie.
Gäste haben hohe Erwartungen an die
Bewirtung. Hochwertige und erlesene
Produkte sind dabei quasi eine Selbst-
verständlichkeit. Gesucht wird darüber
hinaus das besondere Erlebnis. Die Voll-
mond Frites von KADI sowie diverse spe-
ziell entwickelte Promotionsmaterialien
helfen Gastronomen dabei, dieses beson-
dere Erlebnis herbeizuführen - bei-
spielsweise, indem sie einen kulina-
rischen Event organisieren und dabei das
Vollmond-Thema gekonnt inszenieren.

Vollmond-Event
auf dem Bürgenstock
Dass eine solche Inszenierung funktio-
nieren kann, bewies die KADI am 21. Ja-
nuar 2019 gleich selbst. Das Langenthaler
Unternehmen veranstaltete auf dem
Bürgenstock, hoch über dem Vierwald-
stättersee, einen Vollmond-Event mit
Vier-Gang-Menü und mehreren Show-
acts. Die präsentierten Gänge wiesen
allesamt einen Vollmond-Bezug auf.
Unterbrochen wurde die Speisenabfolge
unter anderem von einer mystischen
Filmprojektion sowie von thematisch
passenden Musikdarbietungen. Freilich
fand der Event just an einem Vollmond-
abend statt, was die Stimmung zu-
sätzlich abrundete. Zu den Teilnehmern

des Abends zählten unter anderem
Vertreter der Gastronomie und des Han-
dels. Diese Gäste abzuholen und nach-
haltig zu inspirieren, war das Ziel des
Abends. Dazu CEO Christof Lehmann:
«Es freut uns, wenn KADI in Zukunft
noch vielen Gastronomen und Köchen
dabei helfen kann, einen kreativen Event
zu planen und auszurichten. Die Voll-
mond Frites bilden dafür sicherlich eine
perfekte Ausgangslage.»
www.vollmondfrites.ch
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Kadi inszenierte seine
neuen Vollmond-Frites
Wenn nicht das Fleisch, sondern Umgebung bis hin zur Verarbei-
plötzlich die Beilage in den tung - jeder Seine richte sich
Mittelpunkt rückt und noch dazu nach dem mystischen Erdtraban-
als «überirdisch» angekündigt
wird, dann werden Gastroprofis
zu Recht neugierig. Rund 120
Köche, Gastgeber, Vertreter des
Handels und der Presse pilgerten
am 21. Januar auf den Bürgen-
stock, um die neuen Voll-
mond-Pommes-frites von Kadi
zu testen. Für diese rührt das
4angenthaleriCartoffelverarbei-
tungsunternehmen seit Anfang '

Jahr nämlich kräftig die Werbe-
trommel. Dass es sich dabei um
keinen Werbegag, sondern
tatsächlich um bei Vollmond
verarbeitete Kartoffeln handelt,
verblüffte die Gäste. Kadi-CEO
Christof Lehmann und sein Team
stellten ihren Gästen die neuen -

Pommes während eines auf-
wendig inszenierten Events mit
Viergangmenü und mehreren
Showacts vor, und zwar just an
einem Vollmondabend hoch über
dem Vierwaldstättersee. Stolz
wurde dabei von Kadi verkündet,
dass die neuen Pommes frites im
Einklang mit der Natur herge-
stellt werden. Von der Pflanzung
über die Ernte auf Feldern in der
unmittelbaren Langenthaler

ten und seiner Wanderung rund
um die Erdkugel. «Damit zeigen
wir», erklärt CEO Christof
Lehmann, «dass Kadi nicht nur
innovativ ist, sondern auch gute
Produktgeschichten zu erzählen
vermag.» JÖRG RUPPELT
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1 Bauchtanz zu Ehren der
Vollmond-Pommes-frites.
2 Gabj und Jacques Heber («Löwen»,
Tübach) sowie Laura und Jürg Bischof
(«1871., Luzern).
3 Patrick Niederhauser und Patrick
Imboden (Seniorenzentrum Schönthal,
Füllinsdorf) sowie Fabienne und Flavio
Böll (Gasthof Bad Schwarzenberg,
Gontenschwil).
4 Mystische Inszenierung auf dem
Bürgenstock.
5 Kadi-CEO Christof Lehmann.
6 Vollmond-Frites.
7 Käthi und Arthur Rohlof vom
Restaurant Louisiana in Tägerwilen.
8 Rita und Bruno Hurter (Zurich
Development Center, Zürich).
9 Sandra Bonetti und Bart Meijer
vom Seehotel Delphin in
Meisterschwanden.
10 Beat Blum und Peter Kedros vom
Inselspital Bern.
11 Gabi Mäder und Jürgen Auer
vom «Ochsen» in Lenzburg sowie
Monika und Hans Holenweger vom
«Storchen» in Diessbach.

BILDER ZVG/JÖRG RUPPELT
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Editorial
Bonanza, Eigelb, Eurotango, Fingerling, Kuhbauch,

Müsli, Nüdeli, Pompadour, Ratte, Zwiebler. Diese

auf den ersten Blick unsinnige Begriffsreihe benennt

10 Kartoffelsorten; ein Bruchteil der über 1.000 be-

kannten Sorten des weltweit beliebten Nachtschat-
tengewächses, von dem Frau und Herr Schweizer pro

Jahr um die 45 kg verspeisen. Und dies, obwohl sie

noch nicht so sehr lange auf unseren Speisezetteln

steht. Aber als eines der wichtigsten Grundnahrungs-

mittel der letzten 150 Jahre ist im deutschen Sprach-

gebiet vor allem im Dialekt eine reiche Begriffsvielfalt

für den ,Härdöpfel' entstanden. Als Grundwort dien-

te in der Regel eine bereits bekannte Frucht, die im

Bestimmungswort eine Spezifizierung erfuhr; und
zwar durch die auffallendste Eigenart der Kartoffel,

nämlich unter der Erde zu wachsen. Als Grundwörter

dienten so Birne, Kastanie, Apfel und Beere. Daraus

entstanden sind Bezeichnungen wie Erdbirne, Erd-
kästen, Erdapfel, und Grumbeere. Erfahren Sie mehr

über die Schweizer Geschichte unseres liebsten ,Ge-

müses' ab Seite 18.

Aber lassen Sie sich zuerst ab Seite 16 einstimmen auf

den bunten Reigen an Festanlässen 2019, bei denen

die STV einen besonderen Platz einnehmen darf: In

unserem Artikel über den Marche-Concours in

Saignelegier.

Waltraut Hupfer, Redaktorin

Adriana, Belle de Fontenay, Charlotte, Europa,
Franceline, Gourmandine, Mandola, Pompa-

dour, Ratte, Vitelotte noire. Ces noms ä priori inso-

lites sont ceux de 10 varietes de pommes de terre,
une infime fraction de la liste de plus de 1.000 sola-

nacees connues dans le monde entier. M. et Mme

Suisses en consomment environ 45 kg par an et ce

bien que cette plante ne soit pas connue depuis tres

longtemps. Au cours des 150 dernieres annees, la

pomme de terre est devenue un aliment de base et

de tres nombreux termes sont apparus pour la desi-

gner. Le vocabulaire dialectal germanique est parti-
culierement riche. Generalement, l'appellation se
compose d'un mot de base se referant ä un fruit
courant comme la poire, la chätaigne, la pomme ou

la baie. Lui est associe un second qui evoque la ca-

racteristique la plus frappante de cette plante, ä sa-
voir le fait qu'elle pousse sous terre. II en resulte des

combinaisons comme poire de terre (Erdbirne), mar-

ron de terre (Erdkästen), pomme de terre (Erdapfel)

ou baie de terre (Grumbeere). Pour en savoir plus sur

l'histoire de notre «legume» favori, reportez-vous ä

la page 18.

Le calendrier 2019 est charge de fetes colorees dont

vous trouvez un avant-goüt ä partir de la page 16. La

FNCS est l'höte d'honneur du Marche-Concours de

Saignelegier.

Waltraut Hupfer, Redactrice 
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Brauchtum  Tradition

Die Kartoffel: Feine Knolle mit
Migrationshintergrund
Wohl für alle unvorstellbar! Amerika wäre nicht entdeckt worden, und wir bekämen nicht alles das auf den
Tisch, was unsere Küche der neuen Welt zu verdanken hat. Keine Tomaten, kein Mais, keine grünen Garten-
bohnen, keine Kürbisse, auch keinen Kakao und auch keine Kartoffeln. Doch es kam bekanntlich anders.

Neben Peru zählt Ecuador zu den Ursprungsländern unserer Kartoffeln, so die andine Gegend um Barios, überragt vom aktive Vulkan Tungurahu.
Avec le N,rou, l'Equateur compte parmi les pays d'origine de notre pomme de terre comme la region andine de Bahos domine par le volcan en activite
de Tungurahu.

Bericht Seite 15/30
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Dominik Wunderlin
Selbst jener, der Kartoffeln nicht in allen

Zubereitungsarten liebt, muss ehrlicher-

weise zugegeben: Europas Küche wäre oh-

ne die Entdeckung Amerikas sehr beschei-

den. Wir würden von Mus und Brei, Brot
und Suppen leben, und Birchermüesli wäre

wohl unsere Nationalspeise und nicht wie
es allgemein heisst: die Rösti.

Zu verdanken haben wir den Segen mit
Kartoffel & Co. aber nur indirekt jenem
Seefahrer, den wir gerne mit der Entde-
ckung Amerikas in Verbindung bringen:
Christoph Kolumbus. Bei genauerem Hin-

sehen hat der wohl aus Genua stammende

Entdecker, der im Auftrag des spanischen

Königshauses einen neuen Seeweg nach

Indien finden sollte, nur vier Kreuzfahrten

im karibischen Raum gemacht. Und er kam

von dort nicht einmal mit Pfeffer, Ingwer
und Zimt zurück sondern vor allem mit viel

wunderbaren Nachrichten über das Gese-

hene. Selbst beim einzigen Betreten des
amerikanischen Festlandes, in Honduras,

stiess er nicht auf die Erdknolle.

Verständlich, denn die Kartoffel wurde da-

mals weiter südlich, in den südamerikani-

schen Hochländern und wahrscheinlich
auch im bewaldeten Amazonastiefland
angebaut. Dort wird sie noch heute wie
seit etwa 6000 Jahren kultiviert. Die vor
einem halben Jahrtausend in den Anden
lebenden Inkas kannten bereits mehrere
Hundert verschiedene Sorten, die sie auf
den hochgelegenen Terrassen pflanzten.
Und sie beherrschten auch eine Technik,
um die Kartoffel zwecks Lagerung mit Käl-

te und Sonne zu einer Trockenkonserve zu

machen, die sie «Churio» nannten und die

eine frühe Art der Gefriertrocknung ist.

Europa entdeckt die Knolle
Vermutlich der erste Europäer, der die

Wohl in Kolumbien entdeckte der spanische
Chronist und Priester Juan de Castellanos
1536 als erster Europäer die Kartoffel.
Le chroniqueur et pre'tre espagnol Juan de Cas-

tellanos est le premier Europeen qui dkouvre la
pomme de terre en 1536 en Colombie.

Kartoffel in seinen Aufzeichnungen er-
wähnt, ist der spanische Chronist und
Priester Juan de Castellanos. Er entdeckte

die braune Knolle 1536 wohl in Kolum-
bien.

Nach Europa gelangte sie kurz nach 1550

auf zwei Wegen. Damals erreichte eine
Sendung des spanischen Eroberers Pedro

de Cieza de Leon das spanische König-
reich, wo sie Jahre später auch in Sevilla
nachweisbar ist. Und ein Geograf, der auf

dem Schiff des berühmten Seehelden Sir
Francis Drake mitgefahren war, brachte
Mitte der 1580er Jahre die Kartoffeln auf
die britischen Inseln.

Die weitere Ausbreitung ist nicht mehr
nachvollziehbar. Sicher gelangten keimfä-

hige Kartoffeln von England und Irland in

den skandinavischen Raum und nach

Bericht Seite 16/30
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Norddeutschland. Vom spanischen König

kam 1565 eine Kartoffellieferung als Ge-
schenk an den Papst. Vielleicht in der

Kenntnis, dass die Inkas die Kartoffel auch

als Heilmittel gegen Kopfweh und Rheu-
ma einsetzten, sandte der Heilige Vater
eine Anzahl Knollenfrüchte an einen kran-

ken Kardinal in den österreichischen Nie-
derlanden. Von dort wurden sie bald in die

Metropole Wien weitergereicht.
Bei dieser Wanderung aus der Neuen
Welt in europäische Länder ging aber of-

fensichtlich viel Wissen über die Pflanze
als Nahrungsmittel verloren. Dafür erfreu-

te man sich an der schönen exotischen
Pflanze, nutzte sie als Ziergewächs im

Garten oder gar als Schmuck in der Perü-

cke, wie von der französischen Königin
Marie Antoinette (enthauptet 1793) über-
liefert ist.

Anderseits wagten doch experimentier-
freudige Gelehrte, Adelige und Geistliche

als erste Europäer den Verzehr der Knollen

- allerdings oft erst nach der Erfahrung,
dass die grünen Beeren und auch Blätter
und Stängel ungeniessbar, ja leicht giftig
sind. Spätestens um 1610 kamen Knollen

an die Tafel des französischen Königs Lou-

is XIII und im nachfolgenden Dreissigjähri-

gen Krieg hatten sie spanische Söldner in

ihrem Gepäck und sorgten für eine weite-
re Ausbreitung. Doch es sollte noch dau-
ern, bis die Feldfrucht nicht bloss in den
Gärten kultiviert wurde. Einzig in Irland

erfolgte bereits vor 1650 ein Anbau auf
Feldern.

Professor Bauhin und die Anfänge
des Kartoffelbaus in der Schweiz
Auf mindestens auf zwei Wegen gelangte

die Kartoffel in unser Land und beide Ma-

le über wichtige Verkehrsrouten, die von

Händlern und wandernden Handwerkern,

Eine um 1595 gepflanzte Kartoffel im Her-
barium des Basler Botanikprofessors Caspar
Bauhin.
Une plante de pomme de terre date de
1595 conserv6e dans I'herbier du professeur
de botanique Caspar Bauhin.

von Söldnern und Glaubensflüchtlingen
benutzt wurden; oft bezeugt ist ihr Ver-
dienst, Neuheiten wie eben auch die Kar-
toffel weiter getragen zu haben. In unse-
rem konkreten Fall sollen Schweizer-

gardisten vom Papst Knollen erhalten und

1590 in ihre Heimat gebracht haben. Und

an Handelswegen liegt das Elsass, von wo

es wohl etwa um die gleiche Zeit zu einer

Einfuhr Kartoffeln gekommen sein soll.

Damals gelangten einige Exemplare in den

Botanischen Garten der Universität Basel,

der eben erst für den neu berufenen Bota-

nikprofessor Caspar Bauhin angelegt wor-

den war. Dieser Gelehrte hugenottischer
Herkunft veröffentlichte 1596 den «Phyto-

Bericht Seite 17/30



Datum: 06.02.2019

Schweizerische Trachtenvereinigung
8608 Bubikon
055/ 263 15 63
https://www.trachtenvereinigung.ch/ko...

Medienart: Print
Medientyp: Spezial- und Hobbyzeitschriften
Auflage: 14'341
Erscheinungsweise: 4x jährlich Themen-Nr.: 558.005

Auftrag: 1052884Seite: 6
Fläche: 355'312 mm²

Referenz: 72486225

ARGUS DATA INSIGHTS® Schweiz AG | Rüdigerstrasse 15, Postfach, 8027 Zürich
T +41 44 388 82 00 | E mail@argusdatainsights.ch | www.argusdatainsights.ch

Ausschnitt Seite: 4/12

pinax», ein gewichtiges Pflanzenkunde-
buch, und gab darin den «tartuffoli» den
bis heute geltenden wissenschaftlichen
Namen «Solanum tuberosum». Von Bau-

hin erhalten ist auch das Herbarium, worin

sorgfältig auf Papier fixiert eine Kartoffel-
pflanze samt Blüten aus dem einheimi-
schen Botanischen Garten zu finden ist.

Die Beschreibung des Basler Botanikpro-
fessors wurde indes nicht zum Auslöser für

den Kartoffelanbau in der Schweiz. Fast
genau hundert Jahre später, 1697, erfah-
ren wir von Pfarrer TsChudi von Linthal,
dass erst 1697 ein Jakob Straub, der als
Söldner in Irland gediente hatte, Knollen in

seine glarnerische Heimat brachte. Zeitlich

sich anschliessende Zeugnisse verweisen

dann auf einen grösseren Anbau im Vor-
alpen- und Alpenraum, so 1716 in Entle-
buch, 1717 in Graubünden, 1727 in Gol-
dau/SZ und 1730 in Brienz/BE, sowie um
1750 im Jura, einem Mittelgebirge. Die
Kultivierung in den erwähnten Zonen ist
mit der Tatsache zu erklären, dass dort die

Bauern ihre Güter ohne obrigkeitlichen
Flurzwang bewirtschaften konnten.

Auf die Ausbreitung des Kartoffelbaus
hemmend bestand dieser aber als Zehn-
tensystem in den grossen Getreideanbau-

gebieten des Mittellands und führte schon

1716 im Entlebuch und ab 1750 im Kanton

Zürich wiederholt zu grossen Konflikten.
Hauptsächlicher Streitpunkt: Ist im Falle
einer Verdrängung des Getreides durch
die Kartoffel letztere auch zehntpflichtig ,

und wenn ja, zu welchem Satz? Die kon-
servativen Obrigkeiten erkannten zwar die

Bedeutung der Erdknolle zur Ernährung
des Volkes, aber der Getreidezehnt war
ihnen auch wichtig. Deshalb erlaubte et-
wa der Rat der Stadt Luzern 1766 zwar
Kartoffelbau auf einem Brachfeld, aber er

verlangte eine bescheidene Pflanzung, um

den Boden nicht zu sehr für den späteren

Getreidebau zu schwächen.

Ökonomen mischen sich ein
Die Prioritäten anders gesetzt hat erst die
Hungerkrise von 1770-1771. In der Not
wurde nun ein vermehrter Anbau von Kar-

toffeln zugelassen, und das ganze Zehnt-

system kam zunehmend unter Druck. Da-

mals war bereits die Zeit angebrochen,
dass die überall auf dem europäischen
Kontinent eingesetzte Agrarrevolution

auch in der Schweiz intellektuelle, fort-
schrittliche Männer in 'Ökonomischen Ge-

sellschaften' zusammenführte. Dort wur-
den viele Fragen zur Verbesserung der
Landwirtschaft diskutiert, so auch die

überfällige Ablösung der Dreizelgen-

wirtschaft durch eine erweiterte Frucht-
wechselwirtschaft mit Einbau von Futter-
klee und Kartoffeln in die Fruchtfolge. Rea-

lität wurde das meiste zwar erst im 19.
Jahrhundert, aber die Ökonomen waren
die Wegbereiter. In den letzten Jahrzehn-
ten vor 1800 propagierten sie bei den Bau-

ern den Kartoffelanbau, indem sie sich
unter anderem um die Verteilung von Saat-

kartoffeln und um die Einführung neuer
Sorten bemühten.

Manche befassten sich auch intensiv mit
der Verwendung der Knolle in der Küche.
So gingen Mitglieder der zürcherischen
Ökonomischen Kommission an die Konst-

ruktion und Verbesserung von Kartoffel-
mühlen zur Erzeugung von Kartoffelmehl
und Kartoffelbrot. Ihr Ziel war nicht nur
das Bestreben, einen Ersatz für Getreide-

mehl zu schaffen, sondern vor allem die
Verbesserung der Lager- und Transportfä-

higkeit der Kartoffel. Ohne zu wissen, dass

die Menschen in den Anden das Dörren
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PLANTARVM
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cum carum diffcrenrijs:

Adduis aliquot non kulpta
rumPLANTAILVAIMiS

Iconibus:
CASPARO BAVHINO

Botanico

CAM &via & Ct(

PER SEBASTIANVM

Im «Phytopinax», einer Pflanzenkunde, gab
der Basler Botanikprofessor Bauhin der Kar-
toffel 1596 den wissenschaftlichen Namen.
Dans le «Phytopinax», une ätude sur les plantes,
le professeur bälois de botanique donne son
nom scientifique ä la pomme de terre en 1596.

der Hackfrucht seit Jahrtausenden prakti-
zieren, wurde diese Kulturtechnik zum
Thema, wobei hierzulande die Ökonomen

um 1780 wahlweise die Verwendung von

rohen und gesottenen Kartoffeln vor-

schlugen. Beide Varianten finden sich spä-

ter auch in der «Anleitung zur Aufbewah-
rung der Erdäpfel und zur Benutzung
derselben durch das Dörren», die die Na-
turforschende Gesellschaft in Zürich zu
Beginn der schweren Hungerkrise von
1816/1817 herausgab.

Noch eine Krise bringt die Wende
Es war dann diese neue europaweite Krise,

eine Folge des Ausbruchs des indonesi-
schen Vulkans Tambora (vgl. Tracht und

Brauch 1-2016), die der Kartoffel zum end-

gültigen Durchbruch verhalf. Nun wurde
sie auch in Gegenden angebaut, wo man

wie auf der Basler Landschaft bisher mit
Mangold und Pastinaken in den Gärten

gut leben konnte und darum nichts von
diesem «Brot der Armen» wissen wollte.

Zudem gab es doch auch Berichte wie jener

eines Basler Medizinprofessors, wonach
um 1784 siebzehn Personen nach einem

Essen unreifer Kartoffeln an Magen-

schmerzen, Schwindel und Schwächean-

fällen gelitten hätten. Ist darum eine ge-
wisse Zurückhaltung gegenüber der

«neumödischen» Pflanze nicht verständ-

lich? Sie mag sogar leicht nachklingen, bei

der Erinnerung einer 1882 geborenen Ba-

selbieter Gewährsperson noch gegen

1950: «Als mein Urgrossvater zwei Zainen

Kartoffeln setzte, wunderten sich die Leu-

te von Oltingen, was wohl 's Chilchmeiers

mit den vielen Kartoffeln anfangen woll-
ten.»

Eine vergleichbare Skepsis herrschte auch

im Tessin: Kurz vor 1797 notierte der Ber-

ner Karl Viktor von Bonstetten in einem
Brief aus den Tessiner Vogteien: «Erdäpfel

sind überall selten und verachtet. - Sie ge-

deihen überall, die Einwohner sind aber an

diese Nahrung nicht gewöhnt. Sie sagen,

diese Wurzeln wären besser für Schweine

als für Menschen. - Diese armen Einwoh-

ner pflanzen keine Erdäpfel.» Seine Auf-
zeichnungen zeigen übrigens deutlich,

dass damals Kartoffeln im Nordtessin

deutlich häufiger angebaut wurden
als südlich des Monte Ceneri. Dies

änderte sich zwar bald, aber
blieb nicht von Dauer: Ge-

mäss einer gross ange-
legten, volkskundlichen

Umfrage um 1940
bevorzugte man
damals im Tessin

und in allen
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inneralpinen
Gebieten von

Graubünden
bis ins Rheintal

und ebenso im Ur-
nerland und im Wallis traditionell Mais-
speisen. Solche Unterschiede sind heute
weitgehend verwischt, obwohl natürlich
Polenta, «Ribel», und Maissuppe noch
immer Vorzeigespeisen der regionalen
Küchen sind. Sie zeigen - historisch be-
trachtet - eine Traditionsbindung, die auf
alten Handelsbeziehungen beruht und
höher gewichtet wurde als die natur-

räumlichen Gegebenheiten, die für die
Kartoffel als später eingeführtes Volks-
nahrungsmittel sprechen mussten.

Veränderte Speisezettel
Abgesehen von solchen regiona-

len Unterschieden bleibt es ein
eindrücklicher Vorgang, wie die

Bevölkerung als Folge der Hunger-

krisen innerhalb von fünfzig Jahren

die Ernährungsgewohnheiten ändern

musste. Durch den im 19. Jahrhundert

auch im Mittelland grossflächig ein-
gesetzten Anbau der Kartoffel etab-
lierte sie sich rasch als neues Grund-

nahrungsmittel und ersetzte Suppen,
Getreidebrei und Brot als Alltagsnah-
rung. Doch die Umstellung konnte
nicht radikal erfolgen.

Altbewährte Gewohnheiten bei der
Zubereitung von Speisen wurden des-

halb oft übernommen oder angepasst.

So wurde etwa Kartoffelmehl anstelle

von Getreidemehl in einen Brei mit
Kürbis und Rüben getan. Auch in
Speisen mit Äpfelschnitzen kamen
nun ergänzend Kartoffelstücke oder
als Ersatz für das Obst. Die Verbin-
dung von Apfel und Kartoffel zu ei-

nem Gericht, oft vermengt, war früher
verbreiteter als heute. Dazu gehört
«Schnitz und drunder», ein Eintopf aus

Obststückchen, Kartoffeln und Speck,
der vom Bodensee bis in die Nord-
westschweiz bekannt ist.

Kartoffelstock, Rösti und Schnaps
Das Bestreben, Altvertrautes mit Neu-

em zu kombinieren, zeigt sich bei den

nachfolgenden Beispielen: Bei einem

Zürcher Oberländer Ökonomen von
1779 findet sich erstmals eine Be-
schreibung der Zubereitung von Kar-
toffelstock. In Herstellung, Geschmack

und Aussehen erinnerte er stark an
Getreidebrei oder Mus.

Geschrieben wurden auch Rezepte,
wo in einen mit Kartoffeln angerei-
cherten Gemüsebrei auch Butter und
Nidel gemischt wurde oder wo eine
Art Kartoffelsuppe anstelle der Brot-
suppe vorgeschlagen wurde; in der

Konsistenz war sie aber noch eher ein

Brei. Im Gegensatz zum Zürichbiet
kannte man hingegen um 1800 im
Bernbiet bereits eine Kartoffelsuppe

nach unseren heutigen Vorstellun-
gen; sie galt dort dank geringem
Arbeitsaufwand als bevorzugte
Samstagsspeise.

Ähnlich wie heute Würste für Vegetarier
und Veganer kreiert werden, so kam man

vor mehr als zweihundert Jahren auch auf

die Idee, Kartoffelwürste zu machen. Ein
Rezept dazu entdeckten wir auch im

«Oberrheinischen Kochbuch» von 1811,

das zwar im gut 30 Kilometer von Basel
entfernten Mülhausen erschienen war,

aber auch in Schweizer Haushalte kam.
Bekanntlich gehören auch gegenwärtig
Kartoffelwürste zu den Spezialitäten des
Bündnerlands und des Oberwallis.
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Im genannten Kochbuch finden sich übri-
gens insgesamt neun Kartoffelrezepte. In

späteren Rezeptsammlungen, die im Laufe

des 19. Jahrhunderts erschienen sind, ver-

mehrte sich die Zahl ganz erheblich. Allein

bei «Ebert's Schweizerköchin» (8. Auflage

1889), die vor allem die Berner Stadt- und

Landküche berücksichtigt, zählen wir 35
Rezepte. Darunter natürlich auch den Kar-

toffelsalat, heute ein beliebter Beilagensa-

lat, und die Rösti, damals noch Röste ge-

nannt. Beide Speisen sind schon seit der

Propagierung der Kartoffel vor mehr als
200 Jahren bekannt und die Rösti ist ja seit

dem 19. Jahrhundert vor allem rund um
den Napf die traditionelle Frühstücksspei-

se im Bauernhaus. Unter der älteren Be-
zeichnung «prägleti Härdöpfel» schätzt

man sie auch in der Nordwestschweiz und

im Badischen. Interessant: Der früheste
Beleg für das Braten von Kartoffeln in Fett

reicht in die Stadt Basel des späten 17.
Jahrhunderts zurück!

Abschliessend sei hier noch an den gros-

sen Volksschriftsteller Jeremias

Gotthelf erinnert, in dessen Werk
die Kartoffel immer wieder vor-
kommt, auch in destillierter Form.
Die Hauptrolle in seiner dramati-
schen Geschichte «VVie fünf Mäd-

chen im Branntwein jämmerlich
umkommen» spielt der «stinken-
de» Kartoffelschnaps, den man
auch bereits im 18. Jahrhundert
kannte, dessen Konsum aber erst

um 1830 zu einer «Volksseuche»
und zu viel Elend führte. Als Folge

davon kam es 1887 durch ein Alko-

holgesetz zu einer drastischen Ein-

schränkung des Kartoffelbrandes,
das erst 1999 wieder gelockert
wurde.

Viele Informationen zu diesem Bei-

trag verdankt der Autor der Disserta-

tion von Roger Peter «Wie die Kar-

toffel im Kanton Zürich zum «Heiland

der Armen» wurde», Zürich 1996.

Auf dem Markt von Cuenca (Ecuador) haben die indi-
genen Bäuerinnen eine grosse Auswahl an Lokalsorten
im Angebot.
Sur le marche de Cuenca (Equateur), les agricultrices
indigenes offrent un grand choix de varietes locales.
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Es gibt nicht nur Hunderte, sondern wohl
Tausende von Kartoffelsorten.

n'y a pas seulement des centaines mais des
milliers de sortes de pomme de terre.

Quelle: Wikipedia,
Foto gemeinfrei, Scott Bauer, USDA ARS, ID K9152-1.

Ein unentbehrliches Gerät für «Gschwellti» ist
der Sparschäler, eine Schweizer Erfindung.
Instrument incontournable pour eplucher,
dconome est une invention suisse.
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«Das Tischgebet» des Zürcher Kleinkünstler Ludwig Vogel ist ein Beispiel für die künstleri-
schen Auseinandersetzungen mit der Kartoffel als Speise.
«Le bdpedicite» du peintre graveur zurichois Ludwig Vogel illustre l'entree dans Part de la pomme de
terre en tant qu'aliment.

Viele Namen
In der älteren Schriftsprache verbreitet

war «Erdapfel» und bezieht sich auf
die Herkunft. «Kartoffel» nimmt den
Ursprung im italienischen «tartufolo»
durch die Ähnlichkeit zur Trüffel.

Im Schweizerdeutschen gibt es eine
ganze Reihe von Benennungen der
Hackfrucht. Neben dem sehr verbrei-
ten Härdöpfel sind dies: Hörpfel, Har-
döpfu, Häärpfel, Häbbere, Häpärä,

Hääbi, Grundbiire, Brumbiire, Gum-
meli, Patatli und Truffels.
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La pomme de terre Un tubercule
d'origine immigröe

Meme ceux qui ne sont pas friands de
pomme de terre doivent en convenir:
sans la döcouverte de l'Amörique, la

cuisine europöenne serait plutöt fade. On

se nourrirait essentiellement de bouillie,
de pain et de soupe; le rösti hissö au rang

de plat national helv6tique devrait cöder
la place au Birchermüesli.

La sacro-sainte pomme de terre et ses
dörivös n'ont qu'indirectement voir avec

le marin qu'on associe volontiers la

dkouverte de lAmörique: Christophe
Colomb. Cet aventurier probablement
originaire de Genes et chargö par la
maison royale espagnole de trouver une
nouvelle route maritime vers l'Inde n'a en

fait röalisö que quatre expöditions dans la

region des Carales. n'en a rapportö ni
le poivre, ni le gingembre, ni la cannelle
ni möme la pomme de terre.

Ceci s'explique du fait qu'il est entre dans
le continent arnricain par le Honduras.
Hors, cette dpoque, la pomme de terre
ötait cultivöe au sud, dans les Andes et
dans les basses terres amazoniennes. Elle

l'est encore aujourd>hui comme il y a
environ 6000 ans. en existait döjä
plusieurs centaines de vari&ö.s il y a 500

ans et les indigönes pratiquaient une
sorte de lyophilisation pour les stocker.

Le premier Europöen qui mentionne la
pomme de terre dans ses notes est
probablement le chroniqueur et prötre
espagnol Juan de Castellanos: il la

dkouvre en 1536, sans doute en

Colombie.

Ce sont d'autres aventuriers qui peu aprös

1550 vont rapporter le tubercule brun en
Europe oü il est connu presque

simultanöment en Espagne et en

Angleterre. On ne sait pas bien comment
continue de gagner les autres regions.

En 1565, le roi d'Espagne offre de la
pomme de terre au pape, un cadeau qui
ffimoigne de la grande valeur de cette
plante. A cette öpoque, elle n'est pas un
produit alimentaire mais bien plus une
plante exotique destinöe ä orner les
jardins. Ses fleurs peuvent döcorer les

perruques - comme soi-disant celle de la

reine de France, Marie-Antoinette.

Des &udits audacieux, des aristocrates et

des ecck,siastiques osent ensuite

consommer le tubercule. Au plus tard en

1610, il se trouve sur la table du roi de
France Louis XIII et durant la guerre de
Trente Ans, dans le paquetage des soldats

mercenaires espagnols. Mais jusque vers

1750, la pomme de terre n'est cultiv6e en

champ qu'en Irlande; ailleurs, c'est une
plante de jardin.

A partir de 1590, la pomme de terre est
connue en Suisse oü elle est arrivde par les

anciennes routes commerciales d'Italie et

dAlsace. C'est ä cette 6poque que
quelques tubercules sont mentionns
dans le jardin botanique de l'Universiffi de

Bäle qui vient dWre am6nag6 pour le
professeur de botanique Caspar Bauhin.
Cet erudit d'origine huguenote publie en
1596 le «Phytopinax», un important

ouvrage de botanique. 11 donne aux
«tartuffoli» le nom scientifique toujours
actuel de «Solanum tuberosum». Un

spkimen avec ses fleurs provenant du
jardin botanique /oca/ est soigneusement
fixe dans son herbier.
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Ce n'est cependant pas Bauhin qui a lancd

la culture de la pomme de terre en Suisse

et c'est seulement vers 1700 qu'elle
commence ä s'y rdpandre. A cette dpoque,

eile ne se pratique encore que dans les
massifs alpins et leurs contreforts. Cette
restriction gdographique peut s'expliquer
par le fait que dans ces rdgions, les paysans

pouvaient librement cultiver leurs produits

sans ndcessairement requdrir une

autorisation officielle. Dans les grands
territoires cdrdaliers du plateau central, le

systdme de la diene dtait encore en vigueur

et limitait le dynamisme des innovations
agricoles. Au cours du 18dme sidcle, la

pratique de la culture de pomme de terre
malgrd l'interdit entraine de frdquents
conflits avec les autores. Le prdldvement
de la diene sur ce produit reste le plus
souvent arbitraire.

La famine de 1770-71 rdvolutionne

l'agriculture suisse. La culture de pomme
de terre fait son entre et une pression
accrue s'exerce sur tout le systdme de la
diene. C'est aussi la grande dpoque des
socidt6s konomiques qui stimulent la
rdvolution agraire alors en cours. Elles

prkonisent entre autres la rotation des
cultures intdgrant celles de la luzerne et de

la pomme de terre qu'elles encouragent
en distribuant des semences et en

promouvant l'introduction de nouvelles
varkes.

Certains konomistes se sont dgalement
penchds sur l'utilisation du tubercule dans

la cuisine. font par exemple construire
des moulins ä farine de pomme de terre
pour fabriquer du pain et cherchent des
mdthodes pour amdliorer le stockage et le

transport.

C'est avant tout la famine de 1816-17 qui
fait entrer la pomme de terre dans des
rdgions qui jusque-lä refusaient de la
cultiver. En rdgion alpine, on prdfdrait le
mais importd du sud et ailleurs, on se
contentait du panais. La tradition culinaire

est gdndralement lide aux produits des
anciennes relations commerciales. Les

conditions naturelles ne jouent dans un
premier temps qu'un röte secondaire mais

par la suite, elles deviennent ddterminantes

et portent la pomme de terre au rang de
nourriture populaire.

Au-delä de ces diffdrences regionales,
faut consid6rer l'impact des famines sur
les habitudes alimentaires en l'espace de
cinquante ans. Au 19dme sidcle, la culture

de la pomme de terre se rdpand largement

dans le plateau central. Elle devient un
aliment de base et se substitue aux soupes

de fdculents, ä la bouillie de cdrdales et au

pain. Mais le changement ne se fait pas
subitement. Les traditionnelles mdthodes
de prdparation des aliments sont souvent

modifides ou adaptdes. La farine de
pomme de terre peut par exemple
remplacer la farine cdrdali6re dans la pur-6e

de potiron et de navet. Ce sont les
6conomistes de la fin du 186me siede qui
mettent en vogue les premiers plats de
pommes de terre que nous connaissons
aujourd'hui: le bouillon de pommes de
terre, la soupe de pommes de terre, les
saucisses de pommes de terre, la salade de

pommes de terre et bien entendu le rösti
qui ddtient aujourd'hui la rdputation

internationale de spdcialitd helvdtique.
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Üble Nachreden
Nicht alle lieben Kartoffeln, manche
versteigen sich aber sogar zu «übler
Nachrede».

Von J. W. von Goethe stammt der
Satz «Der Hausfrau soll es nicht an
Kohl noch an Rüben oder sonst ei-
nem Gemüse im Topf ermangeln,
damit dem unseligen Kartoffelge-
nuss nur einigermassen das Gleich-
gewicht gehalten werde.»
Der grosse deutsche Philosoph er-
laubte sich die Behauptung, dass
übermässiger Genuss zum Alkoho-
lismus führe.

Rudolf Steiner, der Begründer der
Anthroposophie, kritisierte über-

mässigen Kartoffelgenuss: «Man isst
also, wenn man viel Kartoffeln isst,
vorzugsweise Pflanzen, die nicht
ganz Wurzel geworden sind. Wenn
man sich also beschränkt auf das
Kartoffelessen und zu viel Kartoffeln
isst, kriegt man nicht genug (geisti-
ges) in den Kopf hinein.» Und: «Wer
viel Kartoffeln isst, dem kommen
nicht starke (geistige) Gedanken, da-
gegen kommen ihm Träume, die es
ihm schwer machen.»
Ist es vielleicht dem Letztgenannten
die «Volksweisheit» zuzuschreiben,
dass Kartoffeln dumm machen?

frei

Wer selber gemachte «Rösti» bevorzugt, hat
in seiner Küche eine Raffe! greifbar.
Ceux qui font eux-me'mes leurs «Rösti» ont tous
une räpe ä portee de main dans leur cuisine.

Foto: Dominik VVundeAn

'Fastfrei

Wer selber gemachte «Rösti» bevorzugt, hat
in seiner Küche eine Raffel greifbar.
Ceux qui tont eux-mämes leurs «Rösti» ont tous
une räpe portee de main dans leur cuisine.

Foto: Dominik Wunderlin
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Niedrigste Kartoffel-Ernte seit Wiedervereinigung in Deutschland
Die Kartoffel-Ernte ist in Deutschland so tief ausgefallen wie nie seit der Wiedervereinigung im Jahr 1990.

(Symbolbild/mw)

Die Ernte lag nach dem trockenen Sommer bei 8,9 Millionen Tonnen Kartoffeln, wie das Statistische Bundesamt
Destatis mitteilt. Das sind fast 25 Prozent weniger als 2017. Dies obwohl die Anbaufläche mit 252'000 Hektar auf
dem höchsten Wert seit 2011 lag.

47 Prozent der Kartoffeln-Erntemenge stammt aus Niedersachsen.
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Kartoffelernte nach Dürre-Sommer auf historischem Tiefstand
Nach der extremen Trockenheit im vergangenen Sommer ist die Kartoffelernte in Deutschland auf den niedrigsten
Stand seit der Wiedervereinigung gefallen.
Das Wichtigste in Kürze

Erntemenge 2018 fast ein Viertel niedriger als im Vorjahr.

05. Februar 2019,

Wie das Statistische Bundesamt am Dienstag mitteilte, wurden 2018 insgesamt 8,9 Millionen Tonnen Kartoffeln
geerntet - fast ein Viertel weniger als im Jahr zuvor.
2017 waren nach Angaben der Statistiker 11,7 Millionen Tonnen Kartoffeln geerntet worden. Auch im Vergleich zum
Durchschnitt der vergangenen sechs Jahre, der bei 10,8 Millionen Tonnen liegt, war die Erntemenge 2018 sehr
gering.
Dabei stieg die Anbaufläche für Kartoffeln im vergangenen Jahr sogar an. Mit insgesamt 252.200 Hektar erreichte
die Fläche den höchsten Wert seit 2011. Wichtigstes Kartoffelanbauland mit knapp 47 Prozent der gesamten
Erntemenge war Niedersachsen vor Bayern und Nordrhein-Westfalen.
Deutschland erlebte nach Angaben des Deutschen Wetterdienstes (DWD) im vergangenen Jahr die längste
Dürrephase seit Beginn systematischer Wetteraufzeichnungen vor fast 140 Jahren. Bereits im Sommer hatte der
Bundesverband der obst-, gemüse- und kartoffelverarbeitenden Industrie (BOGK) prognostiziert, dass angesichts
der Trockenheit Kartoffeln auf jeden Fall teurer würden - ebenso verarbeitete Produkte wie Chips oder Pommes
Frites.

Magere Kartoffel-Ausbeute Ende Juli in Cuxhaven - AFP
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D: Niedrigste Kartoffel-Ernte seit 1990

1 / 1

Die Kartoffelernte ist in Deutschland um fast ein Viertel gesunken.

(Bildquelle: Lorenz Degen)

Die Kartoffel-Ernte ist in Deutschland so tief ausgefallen wie nie seit der Wiedervereinigung im Jahr 1990.

Die Ernte lag nach dem trockenen Sommer bei 8,9 Millionen Tonnen Kartoffeln, wie das Statistische Bundesamt
Destatis mitteilt. Das sind fast 25 Prozent weniger als 2017. Dies obwohl die Anbaufläche mit 252'000 Hektar auf
dem höchsten Wert seit 2011 lag. Wichtigstes Kartoffelanbauland mit knapp 47 Prozent der gesamten Erntemenge
war Niedersachsen vor Bayern (1,5 Millionen Tonnen) und Nordrhein-Westfalen (1,3 Millionen Tonnen).

Auch im Vergleich zum Durchschnitt der vergangenen sechs Jahre, der bei 10,8 Millionen Tonnen liegt, war die
Erntemenge 2018 sehr gering. Die Folgen der schlechten Ernte bekommen auch die Konsumenten zu spüren. Die
Kartoffelpreise waren infolge der Dürre um mehr als die Hälfte gestiegen. Kartoffeln in Kleinverpackungen kosten
gemäss dem Agrarmarkt-Informationsdienst rund 84 Cent (96 Rp.) pro Kilogramm - im Vorjahr lag der Preis noch
bei 55 Cent (63 Rp.).
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Willkommen In der Gummelstube Im SEEDAMM PLAZA!

Hier ist die Kartoffel der Star.
Tritt man ins neue Pop-Up Restaurant

Gummieistube im SEEDAMM PLAZA,

Fühlt man sich gleich wohl. Rustikale

Esstische und -Stühle aus Bauernstu-

ben, allerlei Büffets und Pflanzen sor-

gen für ein urchig fröhliches Ambiente.

Auf den Tisch kommt als Star feinster

Kartoffelstock oder Gummelistunggis,

wie die Schwyzer die liebste Beilage

von Herrn und Frau Schweizer nennen.

Dazu gibt es Fleisch, Fisch und Gemüse.

Der Esstisch ist rustikal, hübsch aufge-

deckt und fordert geradezu zum mitei-

nander Reden auf. Als erstes gibt es ein

ofenwarmes Kartoffelbrot mit Alpbut-

ter, herrlich vollmundig. Gleich sieben

verschiedene Kartoffelstocks stehen

zur Auswahl; klassisch mit Alpbutter

und Rahm, würzig mit Altendörfler

Bergkäse, rassig mit Muotathaler Bau-

ernspeck, grün mit frischen Kräutern,

rot mit erdiger Rande, gelb mit edlem

Safran und blau kräftig aus der St Gal-

ler Blau-Kartoffel. Zu den sogenannten

Beilagen wie «Saurer Mockä», knuspri-

ge Pouletschenkel oder Fiat Steak mit

Einsiedler Kräuterbutter wählt man

gleich zwei Sorten Gummelistunggis

aus. Alle Gerichte kommen gleichzeitig

in Schüsseln, Pfannen und Töpfchen auf

den Tisch. Geschöpft wird selber, was

zum genussvollen Teilen einlädt und

gute Laune macht.

Vor- und Nachspeisen lacken ebenso

mit Kostlichkeiten aus der Region. Sei

es zum Start das Plättli mit Landjäger

und Alpkäse, der Blattsalat mit Birnen-

schnitzen oder die «Leutschner Wiis-

wii-Schuumsuppe,,, Der so angeregte

Gaumen ist nun bereit für den Kartof-

felstock-Schmaus. Ein Plätzchen für

den süssen Abschluss sollte man sich

unbedingt bewahren: Neben regionalen

Käsen verführen Schokolade-Mousse,

hausgemachte Schokoladetafeln mit

Knusperbelag, Cremeschnittchen, Lu-

zerner Lebkuchen und Vogelnestchen

mit Suchtgefahr. Diese Versuchungen

fahren auf dem Leiterwagen direkt an

den Tisch, Duft und Anblick sind betö-

rend. Die Schwyzer Spezialitäten sind

noch 11.s März zu geniessen, ab

05. April bis Ende Juni folgt die Spani-

sche Kartoffelparade. Die Gummelstu-

be im SEEDAMM PLAZA ist genau rich-

tig für gemütliches Zusammensein mit

Familie und Freunden.

Reservationen unter www.gummielstu-

be.ch oder Telefon 055 417 17 17.

www.seedamm- plaza.ch

www.gummelstube.ch

vamm.faceixiok.cornigummelstube

wurtiLinstagrarn.com/gummelstube

Tritt man ins neue Pop-Up Restaurant

im SEEDAMM PLAZA,

fühlt man sich gleich wohl. Rustikale

Esstische und -Stühle aus Bauernstu-

ben, allerlei Büffets und Pflanzen sor-

gen für ein urchig fröhliches Ambiente.

Auf den Tisch kommt als Star feinster

Kartoffelstock oder Gummelistunggis,

wie die Schwyzer die liebste Beilage

von Herrn und Frau Schweizer nennen.

Dazu gibt es Fleisch, Fisch und Gemüse.

Der Esstisch ist rustikal, hübsch aufge-

deckt und fordert geradezu zum mitei-

nander Reden auf. Als erstes gibt es ein

ofenwarmes Kartoffelbrot mit Alpbut-

ter, herrlich vollmundig. Gleich sieben

verschiedene Kartoffelstocks stehen

zur Auswahl; klassisch mit Alpbutter

und Rahm, würzig mit Altendörfler

Bergkäse, rassig mit Muotathaler Nu-

ernspeck, grün mit frischen Kräutern,

rot mit erdiger Rande, gelb mit edlem

Safran und blau kräftig aus der St Gal-

ler Blau-Kartoffel. Zu den sogenannten

Beilagen wie ,,Suurer Mockä», knuspri-

ge oder Flat Steak mit

Einsiedler Kräuterbutter wählt man

gleich zwei Sorten Gummelistunggis

aus. Alle Gerichte kommen gleichzeitig

in Schüsseln, Pfannen und Töpfchen auf

den Tisch. Geschöpft wird selber, was

zum genussvollen Teilen einlädt und

gute Laune macht

Vor- und Nachspeisen lacken ebenso

mit Köstlichkeiten aus der Region. Sei

es zum Start das Plättii mit Landjäger

und Alpkäse, der Blattsalat mit Birnen-

schnitzen oder die «LeutschrFer Wiis-

wil-Schuumsuppe, Der angeregte

Gaumen ist nun bereit für den Kartof-

felstock-Schmaus, Ein Plätzchen für

den süssen Abschluss sollte man sich

unbedingt bewahren: Neben regionalen

käsen verführen Schokolade-Mousse,

hausgemachte Schokoladetafeln mit

Knuscierbelag, Cremeschnittchen, Lu-

zerner Lebkuchen und Vogelnestchen

mit Suchtgefahr. Diese Versuchungen

fahren auf dem Leiterwagen direkt an

den Tisch, Duft und Anblick sind betö-

rend. Die Schwyzer Spezialitäten sind

noch bis zum 30. März zu geniessen, ah

05. April bis Ende Juni folgt die Spani-

sche Kartoffelparade. Die Gummelstu-

be im SEEDAMM PLAZA ist genau rich-

tig für gemütliches Zusammensein mit

Familie und Freunden.

Reservationen unter www.gurnmelstu-

be.ch oder Telefon 055 417 17 17.

www.seedarnm-plaza.ch

www.gurrwrielstube.ch

ww w.faceboök.tornfgumrnelstube

ww nstagrarn.co /gu mme stu be
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