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Die Beliebtheit der Kartoffel hat in den
vergangenen Jahrzenten trotzdem stark
gelitten. Einst lag der jahrliche Pro-Kopf-
Verbrauch bei bis zu 150 Kilogramm
im Jahr, heute verzehren die Deutschen
weniger als 60. Dabei gehort die ,tolle
Knolle® zu den besonders wertvollen
Nahrungsmitteln. Sie ist geniigsam im
Anbau, schmackhaft und kalorienarm.
Auflerdem enthdlt sie wichtige Vitamine,
Mineral- und Ballaststoffe.

Waihrend das Nachtschattengewachs in
Stidamerika schon vor vielen tausend
Jahren angebaut wurde, lernten es die
Européer erst im 16. Jahrhundert kennen.
Und dann dauerte es noch einmal 200
Jahre, bis der preuflische Konig Friedrich
der GrofSe seine Bauern per ,,Kartoffelbe-
fehl“zum Anbau der damals unbeliebten
Pflanze nétigte und sie in einem Rund-
schreiben von 1756 als ein ,sehr niitzli-
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ches und sowohl fiir Menschen als Vieh
auf sehr vielfache Weise dienliches ,,Erd-
Gewdchs® anpreisen lief. Der Alte Fritz
16ste mit anderen staatragenden Kartoffel-
freunden einen regelrechten Boom aus.
1875 prasentierte eine Ausstellung in Al-
tenburg 2.644 verschiedene Kartoffelsor-
ten.

Heute sind davon etwa 200 tibriggeblie-
ben. Die (vorwiegend) festkochenden eig-
nen sich besonders gut fiir Bratkartoffeln,
Kartoffelpuffer oder den schnell gemach-
ten - Kartoffelsalat, den ,Osnabriicker
Wissen® diesmal serviert.

prasentiert:

Kartoffeln schilen, gar kochen und kalt
werden lassen. Die Mayonnaise mit Sah-
ne und fiinf Essloffeln Gurkensud ver-
rithren. Gewiirze untermischen. Die kal-
ten Kartoffeln in Scheiben schneiden und
in das Dressing geben. Gewiirzgurken,
Wurst und Eier klein schneiden und un-
termischen. Gut durchrithren und einen
halben Tag stehen lassen. Vor dem Servie-
ren mit Schnittlauch bestreuen.
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