DIt KARTOFFEL HAT VIELE GESICHTER.

Egal ob sie als klassische Salz-
kartoffel , als Piree, in Form von
Pommes frites oder gar als Chips
doher kommt, die Knolle ist ein
liebling der Bundesbiirger. Vor
dem Hintergrund globaler Pro-
bleme wie Hunger, Armul und
Umweltverschmutzung gewinnt
die Kartoffel nach Ansicht ver-
schiedener Institutionen fir Er-
nahrung der Weltbevlkerung an
Bedeutung. Um den Erdapfel
weltweit in den Mittelpunkt zu ris-
cken und ihn noch bekannter zu
machen , hatte die Generalver-
sammlung der Vereinten Natio-
nen das vergangene Johr 2008

zum lnternationalen Jahr der
Kartoffel” erklart.

Deutschland als gréBter Kartof-
felproduzent Westeu ropas feierte
mil.Unter dem Mollo , wichsl
unterirdisch, schmeckt iberir-
disch” waren verschiedene Aktio-
nen im Einzelhandel. Grundsatz-
lich ist es ja richtig, dass die Kar-
toffel wertvolle Inhaltstoffe wie
beipsielsweise EiweiB}, Ballast-
stoffe, Mineralstoffe und Vitamine
enthall. Hauptbestandteil aber
bleiben die Kohlenhydrate und
hier vor allem die Kartoffelstarke,
die besonders leicht verfiigbar ist.
So hat sie den unerwiinschten Ein-

fluss auf den Blutzuckerspiegel
und domit auf den Insulinhaus-
halt. Hinzu kommt noch, dass die
Verteilung der Inhaltstoffe inner-
halb der Knolle substanzspezi-
fisch ist. Wéhrend z.B. die Vita-
mine im Kernbereich konzentrierl
sind, finden sich die Mineralstof-
fe eher im GuBeren Bereich und
werden bei der Solzkartoffel quo-
si weggeschnitten. Doher be-
stimmt die Zubereitungsart maf3-
geblich, wie gul die wasserlasli-
chen und hitzeemplfindlichen
Nahrstolfe erhalten bleiben. Die
Verluste kdnnen je Garmethode
zwischen 20 und 80% lieqen.




