Die Kartoffel

Mag es am liebsten kihl und dunkel

Die richtige Kartoffel
fur das gute Gelingen

www.kartoffel.ch



Mini Hardopfu Gricht
sige die Beschte, sage
mini Chunde.

Dass meine Kartoffelgerichte und
andere Kreationen immer gelingen, hat
seinen Grund. Als ambitionierter Koch
muss man seine Gaste immer wieder
mit neuen Ideen lberraschen. Dabei
ist es besonders wichtig, dass ich von
den Spezialisten, zum Beispiel den
Kartoffelproduzenten und den Liefer-
anten, professionell beraten werde.

Dass Kartoffel nicht gleich Kartoffel ist,
habe ich schon zu Beginn meiner Koch-
lehre gelernt. Natirlich habe ich, was
die Sorte betrifft, meine Favoriten. Was
aber, wenn die eine oder andere meiner
Lieblingsorten gerade nicht verfligbar
ist? Dann bin ich auf die Unterstiitzung
der Profis angewiesen. Heute kaufe ich
nach der cleveren Farbcodierung ein,
die zwischen mehlig- oder festkochend
und Hochtemperaturlinie unterscheidet.
Die Sortenauswahl kann ich dann guten
Gewissens dem Spezialisten tiberlas-
sen. So funktioniert es garantiert. Viel
Spass bei lhren nachsten Kreationen.
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Alex Prack,
Chef de Partie Restaurant Stucki, Basel



Mini Chunde Gberchome
die schonschte Hardopfu.

Eine meiner Aufgaben als Kartoffelpro-
duzent besteht darin, Ihnen den Einkauf
des facettenreichen Nachtschatten-
gewadchses zu erleichtern. Natrlich ist
es wichtig, dass einem Kiichenprofi die
verschiedenen Sorten geldufig sind.

Da der Wechsel in Bezug auf die Sorten-
vielfalt immer dynamischer wird, ist

es aber unerlasslich, sich nicht nur auf
einen blossen Produzenten, sondern auf
einen Vertrauenspartner verlassen zu
kdnnen, der genau weiss, was der Kunde
wiinscht.

Die Farbcodierung fiir Kartoffeln macht
es fir unsere Kunden, ob Koch oder Ein-
kaufer, bedeutend einfacher, zwischen
mehlig- und festkochenden Kartoffeln
sowie Hochtemperaturlinie zu unter- R . i || ||
scheiden. Bei einer Bestellung mit die- H
sem System kann nichts schiefgehen.

Der Handel bietet nach Grosse und
Verwendungszweck sortierte Kartoffeln
an. Fur Grossverbraucher werden die
Kartoffeln in grésseren Verpackungs-
einheiten angeboten.
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Hanspeter Wyss,
Kartoffelproduzent, Aarwangen
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Auf die richtige Lagerung kommt es an.
So geht es der Kartoffel gut.

Lagerung von rohen Kartoffeln.

Kartoffeln miissen im Dunkeln, bei
guter Beliiftung, einer Temperatur

von 8-10 °C und einer Luftfeuchtigkeit
von 85-95 % auf Rosten, in Sdcken oder
Harassen gelagert werden. Frithkar-
toffeln und gewaschene Kartoffeln sind
nicht lagerfahig. Sobald Kartoffeln

dem Licht ausgesetzt sind, werden sie

griin. Dabei entwickelt sich Solanin, ein
Gift das flir Mensch und Tier schadlich
ist. Kartoffeln, die unter 4 °C lagern,
werden durch die Umwandlung von
Starke in Zucker sisslich. Sie braunen
beim Braten oder Frittieren zu schnell
und bilden Acrylamid.




Lagerung von geschélten,
rohen Kartoffeln.

Da sich geschélte Kartoffeln an der
Luft durch Oxidation schnell verfarben,
missen sie immer in kaltem Wasser
aufbewahrt oder sofort blanchiert
werden.

Lagerung von zubereiteten Kartoffeln.

Zubereitete Kartoffeln im Kiihlschrank
bei Temperaturen unter 4 °C aufbe-
wahren. Mdglichst schnell verbrauchen.

Lagerung von Halbfertig- und
Fertig-Produkten.

Beachten Sie die Kiihlkette und Lager-
hinweise. Flr eine erfolgreiche Zube-
reitung die Gebrauchsanweisung der
Hersteller gut durchlesen und befolgen.




Eigentlech isch es
ganz eifach.
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Bis vor einigen Jahren geniigte es,
ein paar der vielen Kartoffelsorten
zu kennen. Das funktioniert heute nicht
mehr. Der moderne Koch oder Kiichen-
chef muss mehr Gber die Kartoffel

4 wissen. Zwar gehoren Sortenvielfalt
und die Eigenheiten der einzelnen Sorten
immer noch zum Repertoire, inzwischen

_wmtssen die Kiichenprofis aber auch
den Unterschied zwischen mehlig-,
festkochend und der Hochtemperatur-
o | linie verinnerlicht haben. Dabei hilft

A die Farbcodierung.

Es ist nicht mehr unbedingt die Sorte,
welche im Vordergrund steht. Das hat
einen einfachen Grund.

Inzwischen werden immer mehr neue
Sorten lanciert, die je nach Angebot und
Nachfrage auf dem Markt verfiigbar sind.
Das macht den Alltag fiir uns Kéche
nicht unbedingt einfacher. Darum sagen
wir dem Produzenten einfach, ob wir
fest-, mehligkochende oder Kartoffeln
aus der Hochtemperaturlinie bendtigen
und lassen uns professionell beraten.
Die Auswahl der Sorte (iberlassen wir
dem Lieferanten.




Hier kénnen Sie sich einen Uberblick
Uber die verschiedenen Kochtypen
verschaffen. Die aktuellen Sorten sind
immer auf www.kartoffel.ch abgebildet

B FESTKOCHEND

Das Fleisch zerféllt auch bei langerem
Kochen nicht.

Ideal fur Kartoffelsalat, Salz-
kartoffeln und Gschwellti

und beschrieben. Da nicht immer alle
Sorten verfligbar sind, empfehlen wir
Ihnen, sich von Ihren Produzenten und
Lieferanten beraten zu lassen.

B HOCHTEMPERATURLINIE

Die Kartoffel springt beim Kochen auf, das
Fleisch ist mehlig. Dank hoherer Lagertem-
peratur ist die Zuckerbildung reduziert. Da-
durch verringert sich auch die Acrylamidbil-
dung bei hohen Zubereitungstemperaturen.

Verkauf VERPACKUNG GRUN Besonders geeignet zum Braten und
Frittieren.
Ideal fir Rosti, Bratkartoffeln und
Frites
Verkauf VERPACKUNG ROT
B MEHLIGKOCHEND M SPEZIALITATEN

Die Kartoffel springt beim Kochen auf,
das Fleisch ist mehlig.

Ideal fur Kartoffelstock,
Gratin und Gnocchi

Verkauf VERPACKUNG BLAU

Frihkartoffeln, Patatli, Baked Potatoes
oder Raclettes.

Verkauf VERPACKUNG BRAUN /

SPEZIALVERPACKUNG



Mit dem Know-how der Profis verlei-
hen Sie Ihrem Kartoffelgericht das
gewisse Etwas. Hier einige Tipps und
Tricks der Kartoffel-Spezialisten.

Viel Spass beim Ausprobieren.

- Das Wasser fiir Schalenkartoffeln
immer salzen, denn dadurch
springen die Kartoffeln nicht auf.

- Bratkartoffeln am Schluss der
Bratzeit mit wenig Paprika wiirzen.
Das verleiht eine schoéne Farbe.

- Kartoffelsalat mit warmen,
gekochten Kartoffeln zubereiten.
Mit Hihnerbouillon und franzdsischer
Salatsauce anmachen. Dann wird
er saftiger.

« Frisch geschnittene Kartoffeln vor
dem Frittieren oder Garen gut was-
sern. Der Zucker, der fiir die Bildung
von Acrylamid mitverantwortlich ist,
wird so ausgewaschen.

« Fiir Kartoffelgratin die geschnittenen
Kartoffeln nicht waschen. Bessere
Bindung durch die Starke.

« Rosti am Schluss des Sautierens am
Rand mit etwas Rahm verfeinern.
Fir besseren Geschmack und Glanz.

« Bei der Zubereitung von frischem
Kartoffelstock die gedampften oder
gekochten Kartoffeln vor dem Pas-
sieren gut austrocknen lassen. So
entstehen keine Klumpen.






Der Siegeszug der Friihkartoffel setzt
sich weiter fort. Immer mehr Kiichen-
profis erkennen und schatzen diese
Delikatesse.

Was aber unterscheidet die Friih- von
der Speisekartoffel?

Sie wird, wie ihr Name sagt, friiher
gepflanzt und geerntet als die normale
Kartoffel. Die ersten Friihkartoffeln
kdnnen je nach Saison bereits Ende
Mai bis Mitte Juni geerntet werden.

Die Friihkartoffel weist einen geringeren
Starkegehalt auf und hat eine diinnere
Schale. Aus diesem Grund hat die Friih-
kartoffel auch eine kiirzere Haltbarkeits-
dauer.

Interessant fiir den Kiichenprofi ist
auch, dass die diinne Schale einfach
mitgegessen werden kann.

Wertvoll ist die Friihkartoffel auch aus
ernadhrungstechnischen Griinden, weil
sie einen Starkeanteil von ca. 10 -13 %
aufweist. Die normale Kartoffel bein-
haltet dagegen 13 -16 %.

Ubrigens: Hundert Gramm Friihkar-
toffeln enthalten nur rund 70 kcal und
0.1 g Fett, dafiir aber viele gesunde
Nahrungsfasern. Jede Kartoffel enthalt
Mineralstoffe und Spurenelemente,
ausserdem steckt in der tollen Knolle
einiges an Kalium und Vitamin C.
Schonend und mit Schale zubereitet
bleiben diese gesunden Stoffe am
besten erhalten.
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Nume mit de beschte Hardopfu }
glingts immer, garantiert.

Nun sind wir am Ende unseres kleinen
Streifzugs durch die appetitliche Welt
der Kartoffel angelangt. Bei den Gast-
ronomie Lieferanten finden Sie tbrigens
eine beeindruckende Auswahl verschie-
denster Produkte: rohe geschalte und
geschnittene Kartoffeln, verpackt in
Steril- oder Vakuumbeuteln als Rosti,
Patatli oder Kartoffelsalat, getrocknet
als Kartoffelflocken, Kartoffelpulver
oder Kartoffelmehl und tiefgekiihlt in
verschiedensten Varianten.

Wir hoffen, dass wir lhnen mit dieser
Broschiire einen Uberblick {iber die
verschiedenen Kochtypen, iber deren
Verwendung und insbesondere Gber
den Einkauf der bevorzugten

Kartoffel verschaffen konnten. l

Ich wiinsche lhnen viel Spass
beim Einkauf und Zubereiten
Ihres Lieblingskartoffelgerichts.

Mehr Details zur Kartoffel und
allen aktuellen Sorten finden Sie

bequem unter:

www.kartoffel.ch
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Postfach, 3001 Bern
031 385 36 50, info@swisspatat.ch
www.kartoffel.ch

SUISSE GARANTIE zeichnet das
Herkunfts- und Verarbeitungsland
Schweiz aus, stellt klare Anforde-
rungen an die Produktion und die
Verarbeitung und gewabhrleistet ein
luckenloses, unabhangiges Kon-
troll-  und  Zertifizierungssystem.
SUISSE  GARANTIE Kartoffeln sind
nach den Richtlinien des 6kologischen
Leistungsnachweises und ohne Gen-
technik produziert.

ISSE

GARANTIE
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