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Liebe Leserinnen und Leser, liebe Lehrenden,

seit 2008 lauft das bundesweite DKHV-Schulgartenprojekt , Kids an die
Knolle” duBerst erfolgreich. Mithilfe dieses Projektes erfahren Kinder
praktisch, wie ein gesundes und vielseitiges Lebensmittel wachst. Schaut
man sich in Europa um, findet man viele dhnlich angelegte Projekte.
Warum? Kinder finden und nutzen immer seltener die Mdglichkeit, sich
mit der realen Umwelt auseinander zu setzen.

Schule muss daher den Teil der Wissensvermittlung Gbernehmen, der

im Elternhaus zu kurz kommt. Die Diskussion, in welchem Umfang
Hauswirtschaft, Erndhrung und Gesundheitserziehung Bestandteil des
Unterrichts sein sollten, wird 6ffentlich breit geftihrt - mit dem DKHV-
Schulgartenprojekt sind hier langst Fakten geschaffen. Die Kinder und
Jugendlichen erhalten Alltagskompetenzen und lernen Verantwortung
zu Ubernehmen. Das vor Ihnen liegende Unterrichtsmaterial gibt viele
Anregungen, wie die Kartoffel altersgerecht zu einem spannenden The-
ma im Unterricht gemacht und damit nachhaltig das Interesse an diesem
gesunden Lebensmittel geweckt und wachgehalten werden kann.

Dr. Stephanie Dorandt Dr. Karen Willamowski
i.m.ae.V. DKHV e.V.

Vorwort
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So wachst die tolle Knolle

Im Frithjahr beginnen die Landwirte wieder mit der Auspflanzung eines der
wichtigsten Grundnahrungsmittel weltweit: der Kartoffel. Der folgende Un-
terrichtsbaustein méchte dazu anregen, mit den Kindern gemeinsam zu er-
forschen, wie der Rohstoff fiir Piirree, Fritten und Kl6Be wachst.

Sachinformation:

Mit Uber 5.000 Sorten weltweit ist die
Kartoffel eine sehr anpassungsfahige
Feldfrucht. Sie wachst weltweit und ist
nach Reis, Weizen und Mais das viert-
wichtigste  Grundnahrungsmittel.  In
Deutschland sind etwa 200 Sorten auf
dem Markt, davon allein 160 fur Spei-
sezwecke. Man unterscheidet festko-
chende, vorwiegend festkochende und
mehligkochende Sorten, die nach dem
Zeitpunkt der Ernte weiter in sehr fri-
he bis spate Sorten unterteilt werden.
Deutschland ist einer der groBten Kar-
toffelerzeuger international.

Link- und Literaturtipps:
= www.die-kartoffel.de

Jeder Burger verzehrt durchschnittlich
etwa 60 kg der nahrhaften Knolle pro
Jahr. Vielen ist sicher nicht bewusst, wie
haufig uns Kartoffelprodukte im Alltag
begegnen. Neben dem Angebot von fri-
schen Speisekartoffeln gibt es eine Fille
an verarbeiteten Kartoffelprodukten in
tiefgekUhlter oder getrockneter Form: Sie
reicht von Reibekuchen, Piree, Kl6Ben,
Pommes frites und Kartoffelchips bis zu
Kartoffelstarke zum Andicken von So-
Ben und Puddings. Dazu kommen noch
technische Anwendungen der Stérke fur
Produkte wie Mullsacke, Kleister, Papier,
Zahnpasta, Besteck und Geschirr. Der

= www.oekolandbau.de/erzeuger/pflanzenbau/spezieller-pflanzenbau/

hackfruechte/kartoffeln/

www.kindernetz.de — Rubrik Infonetz = Ernahrung — Kartoffel
i.m.a-Faltblatt ,3 Minuten Info Kartoffel”

i.m.a-Poster ,Die Kartoffel”, z.B. Arbeitsblatt , Aufbau der Kartoffelpflanze”

-
-
= i.m.a-Broschire , Sachinformation — Die Kartoffel”, Seite 6 bis 9
-
-

i.m.a-Unterrichtsmappe ,Rund um die Kartoffel”

, z.B. Stationen 1 und 2

Weitere Infos zu den Materialien auf Seite 38

© i.m.a/DKHV 2015
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Lernziele und Kompetenzen:
Die Schulerinnen und Schler
= erkennen die Vielfalt der Kartoffel-
produkte;
= verstehen den Begriff ,Grundnahrungs-
mittel”;
= lernen, dass die Natur ihren Rhythmus
hat und Friichte erst wachsen mdssen;
= lernen den Aufbau der Kartoffelpflanze
kennen und welche Teile der Pflanze
essbar sind;
= Ubernehmen Verantwortung fir ein
Lebewesen;
= lernen, dass Pflanzen gepflegt und
geschiitzt werden mussen.
Fach: Heimat- und Sachunterricht zu den
Themen Lebensmittel, Pflanzen und
regionale Landwirtschaft

Kartoffel kommt also eine groBe Bedeu-
tung als Nahrungsmittel und Wirtschafts-
gut fur die heimische Landwirtschaft zu.

Methodisch-didaktische
Anregungen:

Aus dem groBen Themenbereich ,Kartof-
fel” steht hier die Kartoffelstaude im Fokus.
Die praktische Arbeit im Garten und die
Pflege der Pflanzen fordert motorische und
soziale Kompetenzen. Das Hinterfragen der
Herkunft von Lebensmitteln ist eine wich-
tige Kompetenz der Kinder fur den Alltag
und steigert deren Wertschatzung.

Die Vielfalt der Kartoffelprodukte
als Einstieg

Viele Kinder wissen nicht, wie haufig und
vielseitig sie Kartoffeln verzehren. Eine

Sonderdruck , Die Kartoffel”



Kartoffeln gedeihen am besten in Dammen.

gemeinsame Entdeckungsreise durch
den eigenen Speiseplan birgt daher viele
Uberraschungen und ist ein guter Ein-
stieg in das Thema. Zeigen Sie dazu ei-
nige Kartoffeln in der Klasse herum: Wer
erkennt die Knollen als Kartoffeln? Was
stellt man daraus her? Die Kinder suchen
nach Speisen, die den Begriff , Kartoffel”
im Namen tragen. Bilder von Lebensmit-
teln z.B. aus Werbeprospekten helfen
ihnen dabei, weitere Kartoffelprodukte
zu sammeln. Alle Begriffe werden an der
Tafel zusammengetragen.

Die Kartoffelpflanze und ihre Frucht
Die ndchste Frage ist dann: Wachsen Kar-
toffeln auf Baumen, an Strauchern oder im
Boden? Wie kommen sie auf den Teller?

Um die Herkunft der Kartoffeln zu ver-
stehen, wird das i.m.a-Poster ,Die Kar-
toffel” in der Klasse aufgehangen oder
als pdf am Whiteboard gedffnet. Es zeigt
die gesamte Kartoffelstaude und den
Weg der Kartoffel vom Feld bis auf den
Teller. Das Poster beantwortet auch wei-
tere Fragen: Wie groB ist die Pflanze und
aus welchen ober- und unterirdischen
Teilen besteht sie? Welche Teile der
Pflanze kénnen wir essen? Erganzend
besitzt lhre Schule eventuell ein Modell
einer Kartoffelpflanze in der Sammlung.
Nachdem die Kinder gelernt haben, dass
sie mit der Kartoffel die Verdickung ei-
nes unterirdischen Seitensprosses essen,
nehmen sie die mitgebrachten Kartof-
feln genau unter die Lupe: Wie sieht die
Oberflache aus? Hangt noch Erde an
ihnen? Entdecken die Kinder die soge-
nannten ,Augen”, Uber die die Kartof-
feln mit der Pflanze verbunden waren?

Sonderdruck , Die Kartoffel”

lebens. mittel.

Die Schulerinnen durfen die Kartoffeln
auch zerschneiden, um sich das Innere
mithilfe einer Lupe anzuschauen.

Der Kartoffelanbau auf

dem Papier ...

SchlieBlich stellt sich die Frage, wie ein
Gartner oder Landwirt neue Kartoffeln
anbaut. Die Kinder lernen, dass man
einen Teil der geernteten Kartoffeln auf-
bewahrt und als Pflanzkartoffeln ver-
wendet. Das Anbaujahr einer Kartoffel
erklaren die Arbeitsblatter , Wie neue
Kartoffeln entstehen” und , Kartoffelan-
bau” auf der Riickseite des i.m.a-Posters.
Die zu ordnenden Fotos zeigen, wie aus
einer Kartoffel eine neue Kartoffelpflan-
ze wachst, die wieder viele neue Kartof-
feln bildet.

... und in der Praxis

Nun ist es Zeit fur die praktische Phase
im Schulgarten. Auch im Klassenzimmer
kénnen Kartoffeln gepflanzt werden: In
einem groBen Topf oder Eimer wachsen
die Pflanzen taglich vor den Augen der
Kinder. Entscheiden Sie nach Klassen-
groBe, Platz und Budget, wie viele Kin-
der gemeinsam eine Pflanze aufziehen.
Arbeitsblatt 1 gibt eine Pflanz- und
Pflegeanleitung. Planen Sie Zeit fur das
Vorkeimen der Kartoffeln vor dem Ein-
setzen ein. Zum Vorkeimen brauchen die
Kartoffeln mindestens zehn Grad Celsi-
us, eine gute Beltftung und etwas Licht.
Erganzend koénnen Sie eine Kartoffel in
ein groBes Glas, moglichst nah an den
Rand, pflanzen. So konnen die Kinder

Die Pflanzkartoffeln werden in einem Abstand
von etwa 35 Zentimetern gelegt.

regelmaBig beobachten, was gerade un-
ter der Erde mit ihren Kartoffeln passiert.
Eine abnehmbare, lichtundurchlassige
Manschette um das Glas, z.B. aus Tonpa-
pier, verhindert, dass die Kartoffel griin
und ungenieBbar wird.

Die Pflege der Pflanzen

Die gunstigste Zeit zur Pflanzung ist Mitte
April bis Mitte Mai. Im Garten sollten die
Kartoffeln etwa zehn Zentimeter unter
der Erde sitzen, der Abstand zur nachs-
ten Knolle sollte ungefahr 30 Zentimeter
betragen. Beim Anbau von Frihkartof-
feln im Freien sollte die Klasse ihre Pflan-
zen bis April/Mai mit Abdeckfolie vor
der Kalte schitzen. Die Kinder werden
wahrend der Monate des Wachstums
erfahren, dass manche Pflanzen langsa-
mer wachsen, vielleicht sogar erkranken
und von Schadlingen befallen werden.
Vermitteln Sie lhrer Klasse, dass sie ihre
Pflanzen pflegen mussen, damit sie sich
gut entwickeln kénnen. Arbeitsblatt 2
erlautert mit einem Lickentext die ty-
pischen Schadlinge und Krankheiten
der Kartoffelpflanze. Am besten pflan-
zen und ziehen Sie zwei bis drei Kartof-
feln als Reserve, falls Pflanzen eingehen.
So ist sichergestellt, dass bis zur Ernte
gentgend Pflanzen zur Verfliigung ste-
hen.

Die Ernte der neuen Kartoffeln

Die Schulerlnnen koénnen ihre eigenen
Kartoffeln je nach Sorte drei bis finf Mo-
nate nach dem Setzen ernten. Werden
die Kartoffeln also schon im Marz oder
April gesetzt, sind sie noch vor den Som-
merferien reif.

Je nach Sorte konnen Sie die Kartoffeln
auch spater setzen. Vereinbaren Sie dann
mit lhrer Klasse und den Eltern einen
Pflegedienst (gieBen, jaten, Gesundheit
kontrollieren) Uber die Sommerferien.
Die Ernte erfolgt dann Ende September
bis Oktober. Die Klasse kann sie mit ei-
nem Erntedankfest feiern.

Weitere Ideen

Viele Tipps rund um den Anbau und die
Verarbeitung von Kartoffeln geben Ihnen
auch die Mitarbeiter des Projekts ,Kids
an die Knolle”. Die entsprechenden Kon-
taktdaten finden Sie auf Seite 39 dieses
Hefts.

Zudem finden Sie auf Seite 33/34 eine
Anleitung fir selbst gemachten Kartof-
felkleister.

Fur technikbegeisterte Schulerinnen emp-
fiehlt sich der Besuch eines Betriebs, der
Kartoffeln anbaut. Bei einem Landwirt
oder einer Erzeugergemeinschaft kon-
nen sich die Kinder die Pflanzmaschine
und den Roder anschauen. Vielleicht be-
steht sogar die Moglichkeit, den Einsatz
der Geréate auf dem Feld zu beobachten.
Die i.m.a-Unterrichtsmappe ,Rund um
die Kartoffel” enthalt zudem Arbeitsblat-
ter zu den Maschinen und ihren Funktio-
nen (Station 3).

© i.m.a/DKHV 2015
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Arbeitsblatt 1
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Vorkeimen

Kartoffeln werden im Winter dunkel und kihl gelagert. Bevor ihr sie pflanzen kénnt, mussen die
Kartoffeln keimen. Dazu legt ihr die Pflanzkartoffeln in der Klasse ans Fenster. Nach etwa zwei Wo-
chen wachsen aus den Knollen Keime. Wenn diese etwa zwei Zentimeter lang sind, kénnt ihr sie in
die Erde pflanzen.

lhr braucht:
= gekeimte Pflanzkartoffeln

= ein Stlck Boden im Schulgarten oder fir jede Kartoffelpflanze einen groBen Pflanzklbel
oder Eimer (etwa 10 Liter) und etwa 12 Liter Nutzpflanzenerde

Anleitung:

1. FUllt den KUbel etwa zur Halfte mit Erde.
2. Legt die Kartoffel in die Mitte und fullt das GefaB3 mit Erde auf.

3. Stellt den Kibel an einen hellen Platz und gieB3t ihn ein Mal pro Woche. Aber nicht zu viel —
die Knollen durfen nicht im Wasser stehen.

4. Pflegt eure Pflanze. Hauft dazu um die wachsende Pflanze immer wieder etwas Erde und jatet
regelmaBig Unkraut. Das schiitzt die Pflanze und die neuen Knollen.

5. Beobachtet eure Pflanze genau. Fuhrt ein Pflanzentagebuch, in dem ihr eure Beobachtungen
aufschreibt. Dafur konnt ihr eure Pflanze auch zeichnen oder fotografieren.

6. Wenn das Kraut nach etwa drei Monaten ganz welk ist, kdnnt ihr eure eigenen Kartoffeln
ernten. Grabt sie aus, reibt groBere Erdklumpen ab und legt eure Ernte vorsichtig in einen Korb.

7. Uberlegt euch, wie ihr eure Kartoffeln essen mochtet, und sucht ein Rezept.

© i.m.a/DKHV 2015 [ebens.mi‘f“/'el. Sonderdruck , Die Kartoffel”



Arbeitsblatt 2
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Aufgabe:

Lies dir den Text durch und erganze die fehlenden Wérter aus dem Kasten. Es bleiben zwei Worter
Ubrig. Sie verraten dir, was sich jeder Gartner und Landwirt wiinscht.

Wie viele andere Pflanzen auch kann eine Kartoffelpflanze werden. Wenn sich auf
ihr kleine oder Flecken bemerkbar machen, braucht sie vielleicht deine

Behalte deine Pflanze also gut im Blick.

Krabbeln auf deiner Pflanze Tiere herum, beobachte durch eine Lupe, wie das Tier genau aussieht

und was es macht. Es gibt , die Teile der Pflanze fressen, und Nutzlinge, die

z.B. schadliche Tiere fressen und so der Pflanze helfen. Ohne gesunde Blatter kann die Pflanze

leben.
Ein bekannter Schddling der Kartoffelpflanze ist der . Er wird etwa einen
Zentimeter groB und ist gelb-schwarz gestreift. Ein Weibchen bis zu 1.000 winzige

Eier auf die Blattunterseiten der Kartoffelpflanze. Daraus schlipfen kleine, rote, sehr

Larven. Schon 30 Larven kénnen in einer alle Blatter einer Kartoffelpflanze fressen.
Eine hdufige Krankheit der Kartoffelstaude ist die Kraut- und Knollenfdule. Sie befallt zuerst

die und breitet sich dann mit gelben und braunen Flecken Uber die ganze Pflanze

aus. An manchen Stellen sieht es aus, als wirden die Blatter

Sollte dir etwas Merkwdrdiges an deiner Pflanze , lasst du dir am besten von jeman-
dem helfen, der sich gut mit Pflanzen auskennt. Suche vorher im Internet nach von

kranken Kartoffelpflanzen und vergleiche sie mit deiner Pflanze.

Schadlinge krank schimmeln
gefraBige Tiere gesunde
Woche Hilfe nicht
Pflanzen Bildern legt
Kartoffelkdafer  auffallen Blatter

Der Kafer und seine Larve.

Jeder Gartner und Landwirt wiinscht sich

Sonderdruck , Die Kartoffel” lebev\S.MH'“f'eJ. © i.m.a/DKHV 2015



Unterrichtsbaustein
Sachinformation

©

e

Schonend vom Feld auf den Teller

Dor Weg dzr Loollz

Rund ums Jahr gibt es leckere Kartoffeln zu kaufen. Damit die beliebte Knolle
unversehrt im Einkaufskorb ankommt, sind bei der Ernte und Lagerung von
Kartoffeln viele Details zu beachten. Der Unterrichtsbaustein erlautert den
Weg der reifen Kartoffel vom Feld zum Verbraucher und vermittelt Tipps zur
Lagerung der Knollen nach dem Einkauf.

Sachinformation:

Reif fiir die Ernte

Schon vor der Blite im Frihsommer bil-
den sich unterirdisch an den Stolonen
der Mutterknolle neue Tochterknollen.
Wahrend das oberirdische Kraut nach
der BlUte abstirbt, wachsen und reifen in
den Dammen die neuen Kartoffeln und
bekommen schlieBlich ihre feste Schale.
Zur Zeit der Abreife grabt der Landwirt pro-
beweise Pflanzen an mehreren Stellen sei-
ner Felder aus, um die GroBe, Anzahl und
Gesundheit der Knollen zu kontrollieren.
AuBerdem prift er ihre Schalenfestigkeit,
ihren Zucker- und Starkegehalt, um den
richtigen Erntezeitpunkt zu bestimmen.
Denn alle diese Eigenschaften sind wichtig
fur die spatere Verarbeitung, Vermarktung
und Lagerfahigkeit. Falls nétig, kann der
Landwirt die Reife und Qualitat der Knol-
len fordern, indem er z.B. das Kraut me-
chanisch oder chemisch vernichtet.

Reife, gesunde Knollen besitzen eine
feste Schale. Sie sollten im Ganzen fest,
auBen moglichst trocken und frei von
Runzeln und Beschadigungen z.B. durch
Wurmfral3 sein.

Von Friih- bis Spatkartoffeln

Wie lange die Entwicklung von der Pflan-
zung bis zur Erntereife (Vegetationsperi-

© i.m.a/DKHV 2015

ode) dauert, hangt von der Sorte und
der regionalen Witterung ab. Frihreife
Kartoffelsorten brauchen nur 90 bis 110
Tage, spate Sorten bis zu 160 Tage.
Wenn die Bodentemperatur Gber 8 Grad
Celsius betragt — das ist meist im Marz/
April —konnen die Kartoffeln gelegt wer-
den. Eine extrafriihe Ernte ist nur in we-
nigen Regionen mdglich, die besonders
klimatisch begunstigt sind. Fur eine sol-
che Ernte ab Ende Mai bedeckt man die
Damme mit Vlies oder Folie — das schitzt
die zarten Pflanzen vor Frost und Kalte.
Die bis zum 10. August geernteten Kar-
toffeln heiBen ,Fruhkartoffeln”. Die
Haupternte findet von Anfang Septem-
ber bis Mitte Oktober statt.

Schonende Erntetechnik

Die Ernte heiBt bei Kartoffeln ,,Rodung”.
Der sogenannte Kartoffelroder fahrt ent-
lang der Damme und hebt sie mit einem
flachen Blech (Schar) an, sodass sich Erde,
Knollen und Kraut in den Roder schie-
ben. Scheiben schneiden das vertrockne-
te Kraut ab, Siebketten und Ruttelbander
befordern die Kartoffeln nach oben und
befreien sie von Erde und Steinen. Bei
manchen Rodertypen werden die Kartof-
feln an einem Verleseband zusé&tzlich von
Arbeitern vorverlesen, also die restlichen

lebens. mittel.

Lernziele und Kompetenzen:
Die Schulerinnen und Schdiler

= unterscheiden Erntezeitraume und Ver-

wendungszwecke mehrerer Sorten;
= beschreiben Bilder zum Weg vom Feld
zum Handler;
= erforschen den Einfluss von Licht, War-
me etc. auf die Knollen;
= schreiben einen Merkzettel zur scho-
nenden Ernte und Lagerung.
Fach: Sach- und Sprachunterricht

Beimengungen oder faule Knollen ent-
fernt. AnschlieBend laufen die vorsortier-
ten Kartoffeln in einen Bunker im Roder
oder Uber ein Uberladeband auf einen
Anhanger, der neben dem Roder herge-
zogen wird. Manche Betriebe fullen ihre
Ernte schon auf dem Feld in Kisten.

Alle Vorgange mussen méglichst scho-
nend ablaufen, damit an den Knollen
keine Druckstellen entstehen und die
schiitzende Schale nicht verletzt wird. Die
Maschinen sind entsprechend konstru-
iert, nutzen modernste Technik und wer-
den den Rodebedingungen entsprechend
eingestellt. So lauft z.B. der Transport
Uber Siebe und Bander ohne Stufen und
in einem angepassten Tempo, damit die
Kartoffeln nicht springen oder tief fallen
(max. 25 Zentimeter). Die Rodung erfolgt
am besten, wenn der Boden leicht feucht
und gut siebfahig ist und die Knollen
zwolf bis 20 Grad Celsius warm sind. Ziel
ist es, dass die frischen Kartoffeln ohne
vermeidbare Mengen- und Qualitatsver-
luste aus dem Ackerboden ins Lager des
Landwirts oder Verpackers kommen.

Sorten und Sortierung

Wie die geernteten Kartoffeln nach Gro-
Be und Zustand sortiert werden, hangt
davon ab, was aus den Kartoffeln wer-

Sonderdruck , Die Kartoffel”



1ed T bl M
ol 1 I
50 T
!IIIHI

Dieser Betrieb lagert seine Kartoffeln in einem modernen Kistenlager.

den soll: Handelt es sich um Speisekar-
toffeln, Wirtschaftssorten fur die Starke-
gewinnung oder Pflanzkartoffeln?

Viele Landwirte schlieBen schon vor dem
Anbau Vertrage ab und bauen die Kar-
toffeln fur einen bestimmten Abnehmer
an. Die Kartoffelsorte wird je nach Klima
und geplantem Verwendungszweck aus-
gewahlt, z.B. manche spét reifende Sor-
ten als Starkekartoffeln.

Die Verarbeiter haben bestimmte Vor-
gaben fur die Kartoffeln, die sie fur ihre
Produkte benétigen. Fir Pommes frites
sollten die Knollen z.B. gréBer als 40 Milli-
meter sein, fur Speisekartoffeln und Chips
groBer als 35 Millimeter. Weitere Kriterien
sind z.B. die Form und Backeigenschaften.
Kartoffeln, welche die Vorgaben nicht
erfullen, werden nicht weggeworfen,
sondern anders verwertet: Sie dienen als
Futter, zur Starkegewinnung oder liefern
Energie in der Biogasanlage. So wird alles
genutzt, was der Bauer erntet.

Schonende Lagerung

Auch hier setzt sich der schonende Um-
gang mit dem Erntegut fort. Aus dem
Roderbunker bzw. Anhanger werden die
Kartoffeln so in den Bunker des Lagers
bzw. auf weitere Abfuhr- und Transport-
bander geschittet, dass sie nicht rollen
oder fallen, sondern langsam rutschen
und gleichmaBig beférdert werden. Gefe-
derte Einschittticher und weiche Bautei-
le aus Gummi (Bunkerboden, Rollen und
Bander) schitzen die Knollen zuséatzlich
vor Beschddigungen beim Transport, der
Reinigung und Sortierung. Betriebe, die
ihre Kartoffeln lose lagern, verteilen sie mit
einer Maschine gleichmaBig in der Lager-
halle, damit die Luft gut zirkulieren kann.
Andere Betriebe setzen auf den Transport
und die Lagerung in groBen Kisten, um
Gefalle- und Bandstrecken zu vermeiden.

Sonderdruck , Die Kartoffel”
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Die Kartoffeln trocknen in den ersten
drei bis vier Wochen bei etwa zwolf Grad
Celsius ab, damit sie spater nicht faulen.
Zudem heilen in dieser Zeit kleine Ver-
letzungen an der Schale. Dann wird die
Temperatur taglich um etwa 0,5 Grad bis
auf den sortenabhangigen Idealwert fur
die Langzeitlagerung gesenkt z.B. drei bis
sechs Grad Celsius bei Speisekartoffeln.
AuBerdem ist es im Lager dunkel, da-
mit die Knollen nicht keimen oder griin
werden. Die relative Luftfeuchte liegt bei
90 bis 95 Prozent. EDV-gestutzte Beltf-
tungssysteme sorgen dafur, dass die Luft
im Lager nicht zu trocken und warm wird.
Dadurch bleibt die Frische und Qualitat
der Kartoffeln, also der Geschmack und
die Eignung fir die Veredlung, erhalten.
So sind im Handel das ganze Jahr einhei-
mische Kartoffeln erhaltlich.

Die Angaben auf der
Verpackung verraten u.a.,
wo die Kartoffel herkommt.

Link- und Literaturtipps:

= i.m.a-Broschire , Expeditionen auf den Kartoffelacker”

Der Weg zum Supermarkt

Die meisten Speisekartoffeln werden als
Frischware in Supermérkten und Discoun-
tern gekauft, obgleich die Knollen vieler-
orts direkt beim Bauern ab Hof oder auf
dem Markt erhaltlich sind. Das Abpacken
in Netze bzw. Titen unterschiedlicher Gro-
Be von 0,5 bis 25 Kilogramm tbernehmen
spezielle Unternehmen fir die Handelsket-
ten. Sie sind meist die erste Station nach
der Kartoffelernte.

Fir ein schonendes Verlesen, Sortieren,
Waschen, Trocknen und Abpacken sollten
die Knollen mindestens zehn Grad Celsi-
us warm sein. Lagerware wird also vorher
langsam erwdrmt. Bei der Qualitatskont-
rolle helfen moderne Sensoren beschadig-
te Knollen zu erkennen. Die fertigen Ge-
binde werden etikettiert und deren Inhalt
dokumentiert, bevor es dann zum Zentral-
lager des Handlers geht. Auch der Handler
kontrolliert die Kartoffeln noch einmal, be-
vor er sie an die Markte ausliefert.

Im Laden lasst sich dann auf dem Etikett
vieles nachlesen: Woher die Ware kommt,
wer sie verpackt hat, welche Sorte enthal-
ten ist, welche Kocheigenschaften die Sor-
te besitzt und wie groB die groBte und die
kleinste Knolle in der Packung ist.

Methodisch-didaktische
Anregungen:

Die Kinder stehen zum Einstieg um einen
Tisch, auf dem eine Auswahl an Kartof-
feln — gerne mehrerer Sorten — liegt. Sie
sortieren die Kartoffeln nach GroBe (Qua-
dratmalB siehe Seite 14), Schalenfarbe
und Zustand. Die Lehrkraft erklart, dass es
viele Sorten fUr viele Zwecke mit verschie-
denen Erntezeitraumen gibt. Arbeits-
blatt 1 zeigt die Unterschiede an einem
Zeitstrahl (dazu sollten die Kinder den Ka-
lender/Jahreslauf der Natur kennen) und
wiederholt Verwendungsbeispiele.

Als Nachstes lernen die Kinder mit Ar-
beitsblatt 2 den Weg der Speisekartof-
feln vom Feld zum Handler kennen und
Uben (mundlich oder schriftlich — je nach
Leistungsniveau) das genaue Beobach-
ten und Beschreiben einer Situation.

Mit den Arbeitsblattern 3 und 4
erforschen die Kinder Uber zwei Wo-
chen, wie man Kartoffeln lagern sollte,
damit sie auch nach dem Kauf frisch
bleiben. Eventuell gibt es in der Néhe
ein professionelles Kartoffellager, das die
Klasse besuchen kénnte.

, 2.B. Kapitel 3

zur Ernte/Roder, z.B. Arbeitsblatt , Kartoffelanbau”
= i.m.a-Poster/Unterrichtsmappe , Die Kartoffel”, z. B. Stationen 2 und 3
Weitere Infos zu den Materialien auf Seite 38

© i.m.a/DKHV 2015
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Arbeitsblatt 1
LartoSCeln! Wie die nollen reiSen

Wenn die Béden im Friihjahr nachts nur noch selten frieren (Bodenfrost), werden die ersten Pflanz-
kartoffeln in die Damme gelegt. Bis zur Ernte der neuen Kartoffeln vergehen mehrere Monate.

Aufgabe 1:

Was siehst du auf den Bildern? Beschreibe die Entwicklung der Pflanze und Knollen mdéglichst ge-
nau.

Aufgabe 2:

Lies den Text im Kasten und beschrifte dann die Pfeile am Zeitstrahl mit den drei Reifegruppen.

Heutzutage gibt es ca. 5.500 Kartoffelsorten. Sie unterscheiden sich in der Knollenform, in der
Farbe der Schale und des Fleisches. Die Sorten eignen sich unterschiedlich als frische Speise-
kartoffeln, als Kartoffeln fur Fertiggerichte wie Plree, Pommes frites oder Chips und fir viele
andere Zwecke.

AuBerdem gehdren die Sorten zu verschiedenen Reifegruppen, denn manche Kartoffelsorten
wachsen und reifen schneller (ca. 100 Tage), andere Sorten brauchen langer (bis zu 160 Tage).
Frihkartoffeln gibt es bereits ab Ende Mai aus deutscher Herkunft. So hei3en alle Kartoffeln,
die bis zum 10. August geerntet werden. Mittelfrihe Kartoffelsorten sind ab Mitte August
erntereif und eignen sich gut fur die Einkellerung und Veredlung. Die mittelfriihe Sorte Fontane
wird zum Beispiel gerne flr die Herstellung von Pommes frites genutzt. Mittelspate bis sehr
spate Kartoffelsorten sind auch gut fur die Lagerung und den spateren Verzehr geeignet.

Marz April Mai Juni Juli August September | Oktober
Legen Pflegen Ernten
Legen Pflegen Ernten
Legen Pflegen Ernten
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Arbeitsblatt 2

Per Weg der nolle

Von der Ernte auf dem Feld bis in den Supermarkt durchlauft eine Kartoffel verschiedene Statio-
nen. Damit die Knolle unversehrt und lecker bei dir ankommt, passen alle auf, dass die Kartoffel
schonend geerntet, transportiert und verpackt wird und keine Dellen bekommt.

Aufgabe:

Beschreibe, was du auf den Bildern siehst, und schreibe einen Aufsatz ,Der Weg der Knolle”.

Sonderdruck , Die Kartoffel” lebeAS.MH'“f'eJ. © i.m.a/DKHV 2015 11



Arbeitsblatt 3

Exper iment! Iqu"'o-Q-Qeln fld‘\‘ﬁf} qu;ern

(Gruppenarbeit)

Damit die Kartoffeln nach der Ernte frisch und lecker bleiben, mussen die Landwirte und Handler
bei der Lagerung der Kartoffeln einiges beachten. Mit den Experimenten erfahrt ihr, was fir die
Lagerung der Kartoffeln wichtig ist, und was ihr tun kénnt, damit sie auch nach dem Einkauf frisch
bleiben. Nehmt euch vier dhnliche Kartoffeln einer Sorte und los geht’s!

Das braucht ihr:

4 Kartoffeln, 1 Schachtel (z.B. Schuhkarton), Kuhlschrank oder Kihlbox, Thermometer, Klichenwaa-
ge, Schalmesser, Teller, Fotokamera/-handy

So geht es:

1. Fotografiert die Kartoffeln.

2. Legt eine Kartoffel in die Schachtel, eine Kartoffel in den Kthlschrank oder die Kiihlbox und eine
Kartoffel auf einen Teller.

3. Messt mit einem Thermometer, wie warm es im Raum und in der Kthlbox ist.
Temperatur Kihlbox: Raumtemperatur:
4. Wiegt die dritte Kartoffel (ohne den Teller).
Gewicht ganze Kartoffel:
5. Schneidet an der vierten Kartoffel ein Stick Schale ab, wiegt sie und legt sie zu der anderen
Kartoffel auf den Teller.
Gewicht geschalte Kartoffel:

6. Raumt die Versuchs-Kartoffeln an eine Stelle im Raum, wo sie niemanden storen.
Was vermutet ihr: Was wird mit den einzelnen Kartoffeln passieren?

7. Kontrolliert zwei Wochen lang taglich, ob und wie sich die Kartoffeln veréandern.
Vergleicht am Ende das Aussehen und das Gewicht. Schreibt eure Beobachtungen auf:

8. Was bedeutet das?
Wie sollten Kartoffeln gelagert werden, damit sie frisch und lecker bleiben?

O hell oder O dunkel O kalt oder O warm
Wovor schitzt die Schale die Kartoffel?

12 ©im.a/DKHV 2015 [CbUS.Mi‘H'EI. Sonderdruck , Die Kartoffel”



Arbeitsblatt 4
Abschlosseuiz-

Bist du ein Kartoffelprofi? Kreuze die richtigen Antworten an!

Wie heil3t die Maschine, die Kartoffeln erntet?
O Mé&hdrescher O Roder O Knollenzieher

Warum sollen die Knollen beim Verladen nicht springen und tief fallen?

O weil sie sonst aus dem Wagen hipfen und verloren gehen.

O weil sie sonst fiese schwarze Flecken an den Druckstellen bekommen.

O weil sie sonst zerplatzen und die Maschine verstopfen.

Die Ernte der ganz frihen Sorten beginnt Ende Mai, die ganz spaten Sorten werden bis Mitte
Oktober geerntet. Bis wann werden die Sorten geerntet, die Frihkartoffeln hei3en?

0 10. Juni O 10. Juli O 10. August

Kartoffeln werden auf dem Feld, im Lager, vor dem Verarbeiten und vor dem Abpacken immer
wieder kontrolliert und verlesen. Was wird aus den aussortierten Knollen?

O Futter fur Tiere

O Kartoffelpulver fur Kleister

O Abfall

O Biogas fur Strom und Warme

Wie viele Kartoffelsorten gibt es weltweit?
O Uber 50 O Uber 500 O Gber 5.000

Warum sollen Kartoffeln eine unversehrte Schale haben?

O Sie schitzt die Knollen vor Verderb und Austrocknung.

O So sehen die Knollen schéner aus.

O Die Schale speichert wichtige Nahrstoffe.

Wie missen die Knollen gelagert werden, damit die Kartoffeln far die Kaufer lange schén
frisch bleiben?

O in Kisten mit besonderem Licht

O luftig, dunkel und kalt

O dunkel, warm und feucht

Welche Angaben findest du auf dem Etikett an der Verpackung oder am Korb im Geschaft?
O Anzahl der Kartoffeln O Gewicht der Kartoffeln O GréBe der Kartoffeln
O Ort der Ernte O Ort des Abpackers O Ort des Handlers

O Name der Sorte O Kocheigenschaften O Regeln zum Schalen

Sonderdruck , Die Kartoffel” lebev\S.MH'“f'eJ. © i.m.a/DKHV 2015 13



Arbeitsblatt 5
Cin LartoSCel—Sorfiermal basteln

Wenn ein Bauer seine Kartoffeln verkauft, muss er sie zuerst nach der GroBe sortieren.
Das macht eine Maschine fir ihn. Sie sortiert die Knollen anhand ihres Durchmessers.

Das Prinzip konnt ihr selber ausprobieren. Bastelt euch dazu ein Kartoffel-Sortiermaf:

1. Nehmt funf Kartonsttckchen.

2. In der Mitte zeichnet ihr Quadrate mit ganz genauen Seitenlangen: je einmal 20, 30, 40, 50
und 60 Millimeter.

3. Legt jeden Karton auf eine schnittfeste Unterlage und schneidet die Quadrate aus.
Am besten geht das mit einem Lineal und einem Kartonmesser.

Kartoffeln sortieren:

Sortiert eure Kartoffelernte: Schiebt jede Kartoffel durch die Kartons, bis ihr die passende GréRe
gefunden habt.

Notiert in der Tabelle, wie viele Kartoffeln von welcher GréB3e ihr geerntet habt.

<20 mm 20-30 mm 30-40 mm 40-50 mm 50-60 mm

(nach einer Idee von: Kartoffeln aus dem Schulgarten, Grin Stadt Zdrich)
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Die Geschichte der UartoSSel

Aufgabe: L.ies die Textabschnitte und nummeriere
sie chronologisch von friher bis heute.

D Die Kartoffel als ,Triiffe|”

Der spani Oni

chh?:%srcze Kénig sendete Kartoffeln als heilende
PP Kno,leevl?/igrgrankten Papst nach Rom. Weil die son
orbar e aer wertvolle Truffel _
‘ e wuchs, tauften die Italiener die exotischzulzsfahhund piol
; er Papst gab einige , Tartuffeln” P
588 das Infceresse des beriihmten
ve}:meh_rte sie und brachte sie in ey
schlieBlich 1651 in den Berliner Lus

in die Niederlande weiter, wo s
Botﬁ]_nikers Clusius vvecklten Ere
ropaische Gérten. So kameﬁ sie

tgarten des GroBen Kurfiirsten

Das Gold der Inkas
Kartoffeln kennt heutzutage jeder. Vor 400 Jahren war die

Kartoffel bei uns in Europa ein fremdes, exotisches Gemuse.
Urspriinglich kommt sie namlich aus den Anden in Sudamerika. Schon
vor 5.000 Jahren bauten die dortigen Ureinwohner, die Inka, Kartoffeln
als Nahrung an.

Auf der Suche nach Gold kamen spanische Eroberer 1525 ins Inkareich
und entdeckten die Kartoffeln. Spater nahmen sie einige Knollen als
Reiseproviant und Geschenk fiir ihren Konig mit zurick nach Europa.

D Eine Zierde fijr die Girten
éneSpanien wusste man mit

rStm‘essba.ren Mitbringsel der

choen st nicht vie| anzufangen. |hre
yhiod be,t:eir;emazc;hten die Kartoffe|

: . en Zierpflanze i

otanischen Garten. Daher langetZi
e

meist nicht im K

ochtopf ;

B pT, sond

h!_umeﬂbeeten von Firsten- o . den
dusern. und Kénigs-

Seeleute e

Sonderdruck , Die Kartoffel” lebens.m'lHeJ.

Zusatz-Arbeitsblatt

Kartoffeln per Gesetz
D Als Friedrich II. 1740 als junger Konig den
Thron tbernahm, litt sein Volk Hunger. Er
verordnete den Bauern mehrfach den Anbau von
Kartoffeln und verschenkte sogar Saatkartoff_eln.
Seine Staatsdiener waren zur Kontrolle verpflichtet.
Oft bereiste er selbst das Land, um die Umsetzung
seiner Gesetze und Reformen zu gberprifen. Au-
Rerdem wird ihm die List nachgesagt, er habe die
Felder bewachen lassen, um die Kartoffeln wertvpl—
ler wirken zu lassen. 7udem wanderten Siedler ein,

die die Kartoffel schon kannten.

D Wertvolle Knolle gegen den Hunger
glsa/veitere grde Hungersnéte durch
. E rere Getreidemissernten folgten
5 E/] er artoffel der endgliltige Durchbruclh'
enschen Uberlebten dank der unschein- |

baren Knollen. Der i
. . Der Siegeszu
nicht mehr aufzuhalten — au%hder N

auftretende Schadlinge der PﬂaniCht durch spater

nze
Heute wissen wir, wie vi .

: , Wie viele N&hrstoffe di
toffel besitzt. Als weltweites Top3-Grur?(ﬁ1:f?-r-

rungsmittel leistet sie e
EroBirine einen wertvollen Beitrag zur

Gift oder Segen?

Wahrend die Bauern in sud- und

westeuropaischen Landern die Kar-
toffel schon ab etwa 1640 als Nahrungsmittel
schatzten, breitete sich ihr feldmaBiger Anbau
in Deutschland nur langsam aus. Die deutschen
Bauern blieben misstrauisch, da sie von Menschen
horten, die sich an der Kartoffel vergifteten. Aus
Unkenntnis hatten diese die Beeren statl der

Knollen verzehrt.

Die preuBische Konigsfamilie erkannte den
wahren Wert der Kartoffel, konnte ihr von Pest,
Kriegen und Missernten geschwachtes Volk aber

nicht von deren Niitzlichkeit Uberzeugen.
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Ein Beispiel fiir Technik und
Landwirtschaft im Wandel

Die Kartoffel ist eines unserer wichtigsten Grundnahrungsmittel. Der Anbau
und die Ernte der Knollen haben sich in den letzten Jahrzehnten stark veran-
dert. Arbeiten, die frither viele Arbeitsvorgange von Hand erfordert haben,
werden heute mithilfe von Maschinen und Geraten oft in einem Arbeitsgang
erledigt. Der Baustein zeigt am Beispiel des Kartoffelanbaus auf, wie sich mit
der Technik auch die Anbau- und Arbeitsweise gewandelt hat.

Sachinformation:

Kartoffelanbau zu GroBelterns Zeiten
Noch vor 50 Jahren war der Kartoffelan-
bau von muhseliger Arbeit fir Mensch
und Tier gepragt. Pferde zogen zunachst
einreihige Pfluge und einfache Holzeg-
gen Uber den Acker, um den Boden vor-
zubereiten. AnschlieBend hoben Feldar-
beiterinnen Pflanzltcher mit dem Spaten
aus, in die sie die Pflanzkartoffeln einzeln
hineinlegten und mit dem Spaten wieder
abdeckten. Durch mehrmaliges Hacken
entfernten die Bauern das unerwlnschte
Unkraut, um so die Wachstumsbedin-
gungen der Kartoffeln zu verbessern.
Die groBten Feinde der Kartoffeln waren
Krankheiten und Schadlinge, denen man
oftmals tatenlos zusehen musste. Mitte
des 20. Jahrhunderts bedrohte das mas-
senhafte Auftreten des Kartoffelkafers
die Ernten. Ganze Schulklassen wurden
damals auf die Felder geschickt, um die
Kafer von Hand einzusammeln.

16 ©i.m.a/DKHV 2015

Moderne Pflanz- und Pflegetechnik

Als die Lohne auBerhalb der Landwirt-
schaft stiegen, Arbeitskrafte also teurer
wurden, und Landmaschinen erschwingli-
cher wurden, begann die Mechanisierung

Lernziele und Kompetenzen:
Die Schulerinnen und Schuler
= vergleichen frihere und heutige Ar-
beitsweisen;
= beschreiben die Funktionen moderner
Landmaschinen;
= arbeiten den Zusammenhang zwischen
technischem Fortschritt und Anbauver-
fahren heraus.
Fach: Sozialkunde und Geografie zu den
Themen Arbeitswelt und Technik im
Wandel

in der Landwirtschaft. Infolgedessen hat
sich auch die Arbeit des Kartoffelbauers
stark modernisiert. Heute stehen fur das
Pflugen und Eggen moderne Traktoren
und Maschinen mit hoher Flachenleistung

Maschinen sparen Zeitaufwand
Jahr Arbeitsstunden je Hektar

2 1945 53

E]

2 1960 20

2

£ 1990 7

o

€

g 2010 4
1945 250

jo)

<

o 1960 120

2

2 1990 36

N/
2010 6

Zahlenquelle: Kuratorium fiir Technik und Bauwesen in der Landwirtschaft (KTBL) e.V.

Von Hand aus Korb
Legemaschine (2-reihig)
Legemaschine (2-reihig)

Legemaschine (4-reihig)

Von Hand in Kérbe
Schleuderroder
Bunkersammelroder

Rodelader (2-reihig)

lebens. mittel.
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Heute stehen die Erntehelfer auf dem Vollernter und sortieren die maschinell geernteten Kartoffeln.

zur Verfigung. Das Pflanzen der Saatkar-
toffeln erfolgt durch mehrreihige Kartof-
felpflanzmaschinen: Federzinken vorne
an der Maschine lockern den Boden auf,
dahinterfolgende Schare ziehen eine tie-
fe Furche. Ein Becherband nimmt die
Pflanzkartoffeln aus dem groBen Vorrats-
behalter einzeln auf und legt sie in regel-
maBigen Abstanden von ca. 35 Zentime-
ter in die Pflanzfurche ab. AnschlieBend
bedecken die schrag laufenden Sech-
scheiben die abgelegten Pflanzkartoffeln
mit reichlich Erde. Die so entstehenden
Damme bieten genigend Raum fir das
Wachstum neuer Kartoffelknollen und
unterstltzen eine optimale Versorgung
mit Luft, Warme und Wasser. Auch die
Pflege der gedeihenden Pflanzen erfolgt
heutzutage mit Maschinen: Das Hacken
der Kartoffeln erfolgt mit einer mehrrei-
higen Hackmaschine, die von einem Trak-
tor gezogen wird. Gegen Schadlinge und
Krankheiten stehen zahlreiche chemische
und biologische Pflanzenschutzmittel und
Verfahren zur Verfligung. Wenn das Kar-
toffelkraut abgestorben ist und die Kar-
toffelknollen eine feste Schale gebildet
haben und damit lagerfahig sind, kann
schlieBlich geerntet werden.

Kartoffelernte zu GroBelterns Zeiten
Friher wurde das vertrocknete Kartof-
felkraut mithilfe einer Sense von den
Knollen abgeschnitten. Mit speziellen
Kartoffelgabeln konnte man sie dann
aus der Erde herausheben. Die Kartof-
feln blieben dann zunachst zum Trock-
nen auf dem Acker liegen, anschlieBend
mussten sie von Hand in Korbe aufge-
lesen und in Sacken in das Vorratslager
geschafft werden. Viele Helfer waren
notig, um in gebuckter Haltung die Kar-
toffelernte einzubringen. Das Sammeln,
das im Vergleich zum Herausstechen
eine leichte Arbeit war, Gbernahmen fast
immer Frauen und Kinder, die aus die-
sem Grund im Herbst die sogenannten
Kartoffelferien bekamen.

Sonderdruck , Die Kartoffel”

lebens. mittel.

Heute erntet der Kartoffelroder
Heute erfolgt die Ernte ausschlieBlich
mit groBen Vollerntern, die bis zu sechs
Kartoffelreihen gleichzeitig ernten. Die
Erddédmme werden durch ein flaches
Schar von unten angehoben und in die
Maschine, den Roder, geschoben. Die
zwei seitlich an den Scharen laufenden
Sechscheiben schneiden das vertrockne-
te Kartoffelkraut ab. Im Roder beférdern
Sieb- und Ruttelbander die Kartoffeln
mit der noch anhaftenden Erde nach
oben. Durch die rittelnden Bewegungen
werden die Kartoffeln von der Erde und
den meisten Steinen getrennt. Lediglich
das Aussortieren von beschadigten Kar-
toffeln, Ubrigen Steinen oder anderen
Fremdkorpern erfolgt heute noch von
Arbeitskraften, die oben auf dem An-
hanger an einem Verleseband stehen.
AnschlieBend laufen die sortierten Kar-
toffeln weiter in einen Bunker in der
Maschine oder direkt tber ein Uberla-
deband auf einen Anhanger, der von
einem Traktor neben dem Roder herge-
zogen wird. Wahrend sich der Hanger
fullt, steht schon ein leerer Anhanger als
Ersatz bereit. Die vollen Hanger werden
dann zum Kuhllager gefahren.

Die Technik spart Zeit

Wahrend friher fur den Anbau, die Pflege
und die Ernte eines Hektars Kartoffelfeld
noch 320 Arbeitsstunden nétig waren,
reichen heute nur 25 Stunden — und das
bei einer etwa doppelten Erntemenge an
Kartoffeln je Flache. Landtechnik, Anbau-

Link- und Literaturtipps:

Friher wurden die Knollen von Hand ausgesto-
chen und gesammelt.

methoden und Ertrdge entwickeln sich
auch zukiunftig in enger Abhangigkeit
stetig weiter.

Methodisch-didaktische
Anregungen:

Zum Einstieg in das Thema kdnnen Sie
die Schiilerlnnen raten und recherchieren
lassen, was es mit den friiheren , Kartof-
felferien” auf sich hatte. Eventuell haben
sie GroBeltern oder andere &ltere Be-
kannte, die ihnen dariber berichten kon-
nen. Sicher ist ihnen die Vorstellung, die
Schule far Feldarbeiten zu verlassen, be-
fremdlich. Um zu erfahren, bei welchen
Arbeiten friihere Klassen auf den Feldern
geholfen haben, lesen sie gemeinsam
die Sachinformation. Dabei erkennen sie
zudem, dass moderne Maschinen viele
Schritte in einem Arbeitsgang erledigen,
die friher alle einzeln und in Handarbeit
erledigt werden mussten.

Auf Arbeitsblatt 1 erarbeiten die Schu-
lerinnen die diversen Bauteile und Ar-
beitsschritte, die moderne Pflanzmaschi-
nen und Vollernter vereinen.

Das Arbeitsblatt 2 skizziert die Lage
der Kartoffel in der Erde und erklart den
Schilerlnnen die Vorteile des Kartoffel-
anbaus in Dammen, der erst durch die
Entwicklung leistungsfahiger Maschinen
in dieser Form mdglich wurde. Der ,,Leis-
tungsrechner Kartoffelernte” auf Seite
32 liefert zusatzliche Aufgaben zu Fla-
chen, Zeitaufwand und Leistung.

= i.m.a-Schilerheft , Landwirtschaft im Wandel” (Sek I)
zum Bestellen oder freien Download unter www.ima-shop.de

= i.m.a-Sachinfo ,Die Kartoffel”, Seite 6 bis 9

= i.m.a-Unterrichtsmappe ,, Rund um die Kartoffel”, z.B. Station 3

= Fotos und Funktionsbeschreibungen von Landmaschinen zur Kartoffeltechnik
unter www.grimme.de = Rubrik Produkte — Kartoffeltechnik

Weitere Infos zu den Materialien auf Seite 38

© i.m.a/DKHV 2015
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Arbeitsblatt 1

Viele AoC9aben in einer Maschine

Aufgabe 1:

Vergleiche die beiden Ansichten eines Kartoffelroders und beschrifte die tbrigen Bauteile.
Von der Seite:

Verleseband

Rollbodenbunker

\
i

/ @ e Y 1
% _ ‘\"a.' e
— \ Sechscheibe
zur Aufnahme

Trenngerate

kurzes Slebband

Von oben:

: hohenverstellbarer
Walzenvorsortierung

Vorsatzelevator

Beimengenband Walzensortierung
Anhangung
am Schlepper

Grobkrautband\ \

Siebband

Trenngerdte

Aufgabe 2:

Fasse den Arbeitsablauf der Maschine mit eigenen Worten in deinem Heft zusammen. Erklare
dabei, welchen Weg Kartoffeln, Erde, Steine, Pflanzenreste und aussortierte Kartoffeln nehmen.

18 ©i.m.a/DKHV 2015 lebens.MH“fe[. Sonderdruck , Die Kartoffel”



LortoSSelapbav in Dammen

Neue Technik bringt neue Moglichkeiten

Durch die Mechanisierung in der Landwirtschaft
ist es heute mdglich, die Kartoffel in sogenann-
ten Dammkulturen anzubauen. Friiher war dieses
Verfahren zu miahselig. Heute haufeln die Pflanz-
maschinen die Erde nach dem Legen der Pflanz-
kartoffeln so Gber den Knollen an, dass entlang
der Pflanzfurche die fur ein Kartoffelfeld typischen
Damme entstehen. Kartoffeln wachsen grundsatz-
lich auch ohne das Anh&ufeln von Dammen, doch
die Dammkultur besitzt gegentiber dem Anbau in
Flachbeeten verschiedene Vorteile, die letztendlich
zu hoheren Ertragen fihren.

Arbeitsblatt 2

Ein ausschlaggebender Vorteil ist die schnellere
Erwarmung der Erde im Frihjahr, wodurch der
Landwirt schon friihzeitiger im Jahr mit dem
Auspflanzen der Kartoffeln beginnen kann.
Denn die schnellere Erwarmung aktiviert Kleinst-
lebewesen und Mikroorganismen im Boden und
fordert dadurch Mineralisierungsprozesse im
Boden, was eine bessere Nahrstoffverfigbarkeit
fur die Pflanzen nach sich zieht.

Ein weiterer Vorteil ist ein besserer Wasserhaus-
halt des Bodens. Der Boden trocknet durch die
groBere Oberflache der Damme schneller ab,
was sich besonders auf lehmige Béden positiv
auswirkt. Auf Standorten, die sonst zu Staunés-
se neigen, verhindert die Dammkultur somit,
dass die Pflanzenwurzeln im Wasser stehen und
faulen.

Auch der Gasaustausch (Sauerstoff, Kohlendioxid etc.) zwischen der Erde und der Luft in der
Umgebung wird durch die gréBere Oberflache der Damme verbessert. Das kommt den Pflanzen-
wurzeln, aber auch den im Boden lebenden Mikroorganismen zugute.

Die Damme erleichtern zudem die Ernte mit modernen Erntemaschinen. Da die Kartoffeln
zusammen mit dem gesamten Erddamm von der vollautomatischen Rodemaschine aufgenommen
werden, findet die Ernte der empfindlichen Kartoffeln behutsam statt. Sie schlieBt Beschadigungen

der Knollen weitestgehend aus.

Aufgabe:

Skizziere eine Kartoffelpflanze in einem Damm
und beschrifte sie mit wichtigen Begriffen und
Stichworten aus dem Text. Stelle auch die Vortei-
le der Dammkultur beim Kartoffelanbau dar.

lebens. mittel.

Sonderdruck , Die Kartoffel”
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Unterrichtsbaustein
Sachinformation

Wie Anabelle, Gunda

& Co. entstehen

9

In Deutschland sind laut der Liste des Bundessortenamtes liber 200 Kartof-
felsorten fiir die verschiedenen Verwendungszwecke zugelassen. Jahrlich
kommen etwa zehn neue Sorten auf den Markt, die gewiinschte Merkmale
anders oder gar besser in sich vereinen. Doch wie ziichtet man eine neue
Sorte? Und welche Merkmale sind wichtig?

Sachinformation:

Kartoffeln nach MafB

Kartoffeln werden weltweit angebaut
und tragen maBgeblich zur Welternah-
rung bei. Von den Gber 5.000 Kartoffel-
sorten wachst aber z.B. nicht jede in den
Bergen genauso gut wie an der Kiste
und nicht Uberall drohen die gleichen
Krankheiten und Schadlinge. AuBerdem
verandert sich die Umwelt und die Men-
schen stellen unterschiedliche Anspri-
che an die Knolle. Daher braucht es diese
Vielfalt an alten und stetig neuen Sorten.

Vielfaltiges Kartoffelgenom

Die Kartoffel besitzt wohl die groBte
genetische Breite aller Kulturarten.
Genbanken verwahren und vermehren
Tausende alte und aktuelle Sorten und
Zuchtstamme als Reserve fur die Zukunft,
um die biologische Vielfalt zu erhalten.
Die DNA der Kartoffel umfasst mehr als
840 Millionen Basenpaare, die bis 2011
fast alle entschlisselt wurden. Die Zell-
kerne einer Kulturkartoffel sind tetra-
ploid, d.h. sie enthalten die DNA in vier
Satzen mit je zwolf Chromosomen. Jedes
Gen bzw. Merkmal kommt also in vierfa-
cher Ausfuhrung, sprich mit bis zu vier
Merkmalsauspragungen (Allelen) vor.
Die daraus gebildeten Geschlechtszellen
sind diploid (— Meiose). Daraus ergeben
sich bei der Bestaubung viele mogliche
Kombinationen von Allelen, die Kartoffel
ist also hochgradig mischerbig.

Zudem werden Qualitatseigenschaften
und Resistenzen gegen Krankheiten nicht
durch ein einziges Kartoffelgen, sondern
durch mehrere Gene kodiert. Das macht

20 ©i.m.a/DKHV 2015

es fur den Zuchter sehr kompliziert, die
vielen gewlnschten Eigenschaften (Uber
40 Merkmale) in einer Sorte zu vereinen.
Die Zuchtung braucht also eine genaue
Planung und viel Zeit.

Merkmale kreuzen

Das bis heute Uberwiegend von den Pflan-
zenzuchtbetrieben  angewendete  Ver-
fahren ist die Kombinations- und Ausle-
sezlichtung. Zunachst wahlt der Zichter
je eine genau untersuchte ,Vater”- und
.Mutter”-Sorte nach ihren Eigenschaften
aus (P-Generation). Er kreuzt sie, indem er
die Bliten der Mutterpflanze mit den Pol-
len des Vaters bestaubt (Einfachkreuzung).

Lernziele und Kompetenzen:

Die Schulerinnen und Schdiler

= wiederholen Vorgange und Begriffe der
Meiose und Bestaubung;

= lesen Sachtexte zur angewandten Ge-
netik bei der Kartoffelzucht;

= vergleichen wichtige Eigenschaften
mehrerer Speisesorten;

= beschriften das Prinzip der Kombina-
tions- und Ausleseziichtung.

Fach: Biologie (ab 9. Klasse) zu den

Themen Vererbungslehre, Moleku-

largenetik, Zichtungsmethoden und

Gentechnik

Die Mutterpflanzen bilden nach der Be-
fruchtung kirschgroBBe, griine Beeren mit
weit Uber 100 Samen. Jeder Same enthalt
das komplette Erbgut der beiden mischer-
bigen Eltern.

Die Samen werden ausgesat und die da-
raus wachsenden Pflanzen (F1-Generati-
on) bilden wieder Bliiten mit Geschlechts-
zellen mit halbiertem Chromosomensatz
(= Meiose). Erst dieser Vorgang verteilt
die Allele der P-Generation neu kom-
biniert auf die Nachkommen. Die nach
der Bestaubung gebildeten Samen der
F1-Pflanzen fUr die F2-Generation ent-
halten daher verschiedene Genotypen,
davon wenige mit der gewinschten

Wichtige Eigenschaften und Zuchtziele einer Kartoffelsorte:

Anspriche an Klima (Niederschlage,
Temperatur, Tagesdauer)

— bessere Wachstums-

Anspriche an Boden (z.B. Struktur,
Nahrstoffgehalt/Dingung)

bedingungen

Anbau

Resistenz ggu. Schadlingen, Pilzen und
Bakterien (z.B. Faule, Schorf, Fadenwtrmer)

— geringer Bedarf an
Pflanzenschutzmittel

und -qualitat)

Ertragsleistung (Knollenanzahl, -groBe

— relativ hohe, gute,

Ertragssicherheit (stabile Ertrage trotz
unglnstigen Wetters usw.)

sichere Ertrage auf
begrenzter Flache

Eignung fir maschinelle Ernte und
Verarbeitung (z.B. feste Schale)

— geringe

Lagerfahigkeit

Nachernteverluste

Knollenform (und -farbe)

Verarbeitung

V h
S Gl EiweiB, Mineralien)

Inhaltsstoffe der Knollen (z.B. Starke,

— vielfaltiger

Koch- und Verarbeitungseigenschaften
(Kartoffelgerichte, Produkte wie Chips)

Kartoffelgenuss
und Nahrwert

Geschmack

ebens. mittel.
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Link- und Literaturtipps:

= Anknupfende Themen in vorherigen Ausgaben von lebens.mittel.punkt:
u.a. Heft 2 (Biologische Vielfalt), 8 (Pflanzenzlchtung) und Heft 16 (Interview

Pflanzenztchter).
www.die-kartoffel.de

i.m.a-Unterrichtsmappe , Die Kartoffel” (insb. Seite 38 ff.)

[
= i.m.a-Lernzirkel ,Expeditionen auf den Kartoffelacker” (insb. Station 1)
-
-

aid-Broschtire , Griine Gentechnik” (Nr. 3273)
Weitere Infos zu den Materialien auf Seite 38

Merkmalkombination (= Mendelsche
Gesetze). Der Zichter sat sie aus, zieht
daraus die F2-Pflanzen groB, die sich
auch im Erscheinungsbild (Phanotyp)
unterscheiden, und erntet deren Samen
(F3-Generation), weil diese haufiger die
gewUlnschte Merkmalkombination besit-
zen. Nicht zu vergessen: Der Phanotyp
einer Pflanze zeigt nicht den gesamten
Genotyp, es koénnen also noch unge-
winschte Allele in deren Genom stecken.

Selektion liber Generationen

Auch die F3-Samen werden wiederum zu
Hunderten ausgesat. Der Zichter beur-
teilt die Pflanzen und ihre Knollen, sucht
die besten aus und setzt nur von diesen
wieder Knollen in die Erde (Selektion).
Uber diese vegetative Vermehrung ent-
stehen Klone der Mutterknolle, d.h. ge-
netisch identische Pflanzen, fir weitere
Prifungen und Ausleseschritte. Um zu
prifen, welche Nachkommen z.B. die ge-
winschte Resistenz tragen, kann man die
Pflanze bewusst dem Schadling aussetzen
und deren Reaktion bzw. Ertrag unter-
suchen. Jedes Jahr werden so hunderte
Kombinationen und junge Pflanzen he-
rangezogen. Das Auslesen, also bis die ge-
winschte Kombination gefunden wurde
und ihre Eignung fur den Anbau bewiesen
hat, dauert mehrere Generationen.
Parallel werden die Tochterpflanzen ge-
schlechtlich weitervermehrt: Rlckkreu-
zungen von Tochterpflanzen mit den
Pollen eines Elternteils erhéhen den An-
teil der Nachkommen mit dessen Allelen
und verdrdngen ungunstige Allele des
anderen Elternteils. Fur die Produktion
von Saatkartoffeln betreibt man die Er-
haltungszichtung und festigt ebenfalls
die positiven Eigenschaften einer Sorte.
Zudem konnen gewlnschte Merkmale
einer weiteren Sorte Uber die Bestau-
bung einer Tochtergeneration einge-
bracht werden (Einkreuzung).

Unterstiitzung aus dem Labor

Bei der klassischen Selektion im Gewachs-
haus braucht es mehrjéhrige Anbauversu-
che, um zu erkennen, welche Nachkom-
men die gewlnschte Allelkombinationen
enthalten und welche nicht. In den letzten
Jahrzehnten wurden neue Methoden und
Techniken entwickelt, mit denen im Labor

Sonderdruck , Die Kartoffel”

lebens. mittel.

die Genotypen der Pflanzen schneller und
genauer getestet und gezielter gekreuzt
werden kénnen, z.B. die Marker-gestitz-
te Selektion und die schnelle Vermehrung
Uber Meristemkulturen. Ist der Gencode
der gewdinschten Allele bekannt, l3sst
sich dank Analyse von DNA-Proben der
Keimlinge im Labor relativ schnell Gber-
prifen, ob die Allele im Keimling vor-
kommen. Die Gene der Kartoffelpflanzen
werden durch diese biotechnologischen
Methoden nicht verandert.

AuBerdem kann man Zellkerne von Kar-
toffeln im Reagenzglas miteinander ver-
schmelzen lassen, um ihre Gene zu kom-
binieren. Sorten, bei deren Entwicklung
dieses Verfahren genutzt wird, gelten
nicht als gentechnisch verandert. Die am
internationalen Markt erhéltlichen gen-
technisch veradnderten Kartoffelsorten
(z.B. fur Starkegewinnung) enthalten art-
fremde DNA. Daher ist deren Anbau und
Verkauf in Deutschland nicht erwlnscht
und die Zulassung wird heftig diskutiert.

Neue Sorten fiir den Markt

Die fertige Sorte meldet der Zichter
beim deutschen Bundessortenamt an.
In einer dreijdghrigen Leistungsprifung
muss sie amtlich beweisen, ob sie bes-
sere Eigenschaften als bisherige Sorten
besitzt. Nur dann wird sie als neue Sorte
unter einem bestimmten Namen zuge-
lassen, ihr Pflanzgut vermehrt und Uber
die Unternehmen des Kartoffelhandels
an die Landwirte zum Anbau geliefert.
Sie ist dann 30 Jahre das geschutzte Ei-

Historie der Kartoffelzucht

gentum des Zuchters. Insgesamt verge-
hen von der Kreuzung bis zum Anbau
der Sorte mindestens zehn Jahre.

Von den etwa 150 zugelassenen Spei-
sekartoffelsorten sind knapp 15 Sorten
gelaufig. Sie werden aufgrund verschie-
dener Anbaubedingungen und Ge-
schmacker regional angebaut: Im Nord-
westen Deutschlands isst man lieber
festkochende Sorten wie Belana, Princess
oder Anabelle, in Baden-Wiirttemberg,
Bayern, Berlin, Thiringen und Sachsen
mag man die vorwiegend festkochende
Gala, Marabel oder Toscana. Mehlige
Kartoffeln, z.B. Gunda, Miranda, Melody
oder Talent, sind eher in Ostdeutschland
und Bayern gefragt.

Methodisch-didaktische
Anregungen:

Die Kartoffel ist bestens geeignet, um
an ihr verschiedenste Aspekte der Verer-
bung, Zichtung und Biotechnologie zu
erlautern. Die Klasse wiederholt zum Ein-
stieg das Basiswissen anhand der Wachs-
tumsstadien der Kartoffel: von vegetati-
ver Vermehrung mittels Knollen (Klone)
bis zur Blute und genetischen Variation
durch Bestdubung. Die Schilerinnen er-
fahren, dass die verschiedenen Kartof-
felsorten im Handel ein Beispiel fur die
genetische Varianz (,Sorten”) innerhalb
einer Pflanzen,-art” sind. Wie unter-
schiedlich und merkmalsreich die Sorten
sind, erfahren sie bei der Bearbeitung von
Arbeitsblatt 1.

Danach steht die Genetik im Fokus: Die
Schulerinnen lesen die Sachinformation
— komplett oder ab dem Absatz , Vielfalti-
ges Genom" — und beschriften das Zucht-
schema auf Arbeitsblatt 2. Sollten sich
die Schilerlnnen fur die biotechnologi-
schen Methoden und die Abgrenzung zur
Gentechnik interessieren, kénnen sie dazu
in einer Fulle an Material recherchieren.

Unterrichtsbaustein
Sachinformation

)

Die Zluichtung der Kartoffel begann vor etwa 6.500 Jahren: Die Ureinwohner Stidameri-
kas kultivierten die Wildpflanze und bewirkten wohl eine erste Auslese von vorteilhaften
Knollen. Mit Seefahrern kamen ab 1565 mehrere Kulturformen (Spezies) nach Europa.

Ab Ende des 19. Jahrhunderts konnte man — auf Basis der Entdeckungen von Sprengel

zur Bestdaubung und Mendel zur Verer-
bungslehre — die Zuchtung auf bestimmte
Eigenschaften hin verstarken und Sorten

durch manuelles Bestauben zielgerichtet

miteinander kreuzen.

Neben den sichtbaren Veranderungen (s.
Bild) erzielten die Zuchter z.B. Verbesse-
rungen des Geschmacks, der Lagerfahig-
keit und der Widerstandsfahigkeit gegen
Faule und andere Krankheiten, die gan-

ze Ernten vernichten kénnen.

© i.m.a/DKHV 2015
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Arbeitsblatt 1
Sorten mit ProSil

Beim Einkauf im Handel entscheiden sich die Kauferinnen meist nach Kocheigenschaften und Ge-
schmack fur eine bestimmte Kartoffelsorte. Der Landwirt, der die Speise- oder Wirtschaftskartoffeln
anbaut, muss bei der Wahl der Sorte noch viel mehr Merkmale beachten: Neben dem Ertrag und den
von den Abnehmern gefragten inneren und duBeren Qualitdtsmerkmalen sind dies Anbaueigenschaf-
ten und insbesondere Resistenzen gegen vielfdltige Krankheiten und Schadlinge. Die zum Anbau aus-
gewahlte Sorte muss die gewlnschten Merkmalsauspragungen maglichst gut vereinen. Zum Vergleich
der vielen zugelassenen Sorten gibt das Bundessortenamt seine Beschreibende Sortenliste heraus.

Aufgabe 1:

Die Tabelle zeigt Auszlge aus der Beschreibenden Sortenliste fur drei Beispielsorten. Schau dir die
Werte zu den Merkmalen an und kreise die héchsten und niedrigsten Werte ein. Wo sind die Unter-
schiede besonders gro3? Schreibe mit eigenen Worten zu jeder Sorte ein Kurzprofil.

Sortenname
Belana Toscana Talent

Kocheigenschaft festkochend }f;;’f(”oecgheer;% mehlig kochend

Starkegehalt niedrig bis mittel (4) | niedrig (3) mittel (5)

Reife-/Erntezeit frah (3) frah bis mittel (4) frah bis mittel (4)

Resistenz | Kartoffelkrebs keine (-) keine (-) vonTyp 1,2, 6

gegen Nematoden von TypRo 1, 4 von Typ Ro 1, 4 von TypRo 1, 4

o Blattroll-Virus mittel (5) sehr stark (9) mittel (5)

ﬁ‘;ﬁﬂ?_ Y-Virus sehr gering (1) gering bis mittel (4) |sehr gering (1)
Krautfaule mittel (5) mittel (5) mittel (5)
Knollenzahl hoch (7) hoch (7) mittel (5)

S Ifnollenertrag mittel bis hoch (6) hoch (7) mittel (5)
UbergréBen niedrig bis mittel (4) | mittel (5) mittel (5)
UntergréBen mittel (5) niedrig (3) niedrig (3)

Quelle: Bundessortenamt 2011 und 2013

Aufgabe 2:

Welche Sorte Kartoffeln kauft deine Familie? Recherchiere online, welche Eigenschaften diese Sorte hat:

a) in der Liste unter www.bundessortenamt.de — Sorteninformationen — Beschreibende Sortenlis-
ten = Datenbankabfrage — Suche ,Kartoffel” oder unter www.proplanta.de — Pflanzenschutz
- Sorten — Suchen , Kartoffel”

b) Suche online das Zuchtunternehmen, dem die Sorte gehért, und seine Internetseite. Wie wird die
Sorte dort beschrieben?

Aufgabe 3:

Warum ist es nachhaltig, wenn eine Sorte widerstandsfahig ist und gute, sichere Ertrage bringt?

22 ©i.m.a/DKHV 2015 lebens. mittel. Sonderdruck , Die Kartoffel”



Arbeitsblatt 2

Dqs Prinzlp Jder ILOMbinq‘I'ions— ond Aoslesezﬁdr\‘l'onﬂ

Aufgabe 1:

Lies den Textabschnitt ,, Merkmale kreuzen” und , Selektion Uber Generationen” und markiere dir

die zentralen Fachbegriffe. Beschrifte anschlieBend das folgende Schema.

Jahr

(@)

~

Aufgabe 2:

Prafungen/Auswahl der Eltern

:
(1 x@_

y aussden + groBziehen

L
’

¢ aussden + groBziehen

¢ Pflanzen bewerten + auswahlen

I
:

¢ aussden + groBziehen

¢ Pflanzen bewerten + auswahlen

Von ca. 20.000 guten Sédmlingen
je 1 Knolle

odoood []
\ S ——_ca.5.000 A-Klone/

[ O s 0 e I
. <. 500 B-Klone_—" e

. ca. 50 C-Klone e

ca. 15 D-Klone, Streulagenanbau und
Prifungsbeginn beim Bundessortenamt

__arental-Generation (2 Genotypen)

__ilial-1-Generation (Genotyp )

-Generation (Genotyp )

-Generation

(gewlinschter Genotyp )

Form, Ertrag

Resistenz
Qualitat

Kombinationen

Aufbau

Mehrere Durchgange:
setzen,
groBzie-

hen, prifen und Knollen

Erhaltungsziichtungen

Hast du alles verstanden? Sonst lies Fachbegriffe in deinem Schulbuch nach oder frage deine(n)
Sitznachbar(i)n um Hilfe. Wie hat er/sie das Schema beschriftet?

Aufwendig

, aber erfolgreich:

Die Eltern kdnnen auch Wildarten der Kartoffel aus Stidamerika sein. Sie sind zwar
diploid mit je zwolf Chromosomen pro Satz, doch Uber aufwendige Verfahren lasst sich
die unterschiedliche Chromosomenzahl beheben, sodass eine Kreuzung maéglich ist.
Etwa 80 Prozent der deutschen Kartoffelsorten besitzen Resistenzgene gegen Krank-
heiten und Schadlinge, die aus Wildkartoffeln eingekreuzt wurden!

Sonderdruck , Die Kartoffel” lebeAS.MH'“f'eJ.
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Die nahrhafte Knolle und ihre
Fulle an Produkten

Ob gestampft als Piiree, frittiert als Pommes, gebraten als Puffer oder einfach
gekocht — das Grundnahrungsmittel Kartoffel sorgt auf unseren Tellern fir
viel Abwechslung. Besonders frische Knollen bieten in einer modernen Kii-
che und Erndhrung viele Vorteile. Der Unterrichtsbaustein gibt einen Uber-
blick Gber die Palette der Kartoffelgerichte und deren Herstellung aus der

wertvollen Ackerfrucht.

Sachinformation:

Das Grundnahrungsmittel Kartoffel
Beinahe tdglich stehen Kartoffeln auf
dem Speiseplan: als Beilage, eigenstan-
diges Gericht, Snack oder Knabberei.
Knapp 60 Kilogramm der Erdépfel ver-
brauchte der deutsche Durchschnitts-
birger im Jahr 2014. Die deutschen
Kartoffelbauern erzeugen jahrlich etwa
10 Mio. t Kartoffeln. Deutschland gehort
damit zu den groBten Kartoffelerzeu-
gern in Europa und exportiert sie in viele
Lander weltweit. Da ist es kaum mehr
vorstellbar, dass die Knolle aus den An-
denim 17. und 18. Jahrhundert mehrere
Anldufe brauchte, ehe sie sich bei der
deutschen Bevolkerung als Nahrungs-
mittel etablierte. Aufgrund ihrer guten
Eigenschaften ist die Kartoffel nach Reis,
Weizen und Mais das viertwichtigste
Nahrungsmittel der Welt.

Uberraschend nahrhaft

Das Nahrungsmittel ist frisch ein wahres
Nahrstoffbiindel, denn die unscheinba-
ren Knollen sind eigentlich die unterir-
dischen Speicherorgane der Kartoffel-
pflanze. Sie enthalten knapp 80 Prozent
Wasser und wertvolle Inhaltsstoffe: viele
Kohlenhydrate wie Starke, hochwertige

24 ©im.a/DKHV 2015

EiweiBe, Vitamine (z.B. die Vitamine C
und B1) und Mineralstoffe wie Kalium,
Eisen und Magnesium. Der Kalorienge-
halt ist mit 70 Kilokalorien je 100 Gramm
niedrig. Mit diesem Mix von Wasser und
Nahrstoffen zahlt die Kartoffel zu den
kalorienarmen und zugleich sattigenden
Lebensmitteln, die auf jeden modernen
Speiseplan gehoren. Viele der Vitamine
und Mineralstoffe befinden sich in oder
dicht unter der Schale. Ist sie gut gesau-
bert, kann sie mitgegessen werden.

Fiir jeden Zweck

die passende Sorte

Bei Frischware unterscheidet man nach
dem Erntezeitpunkt zwischen ,sehr
frhen” bis ,spaten” Sorten (Juni bis
Oktober) und nach ihrem Garverhalten

Kochtyp (gegart)

festkochend

Eigenschaften

fest, feinkdrnig feucht,
gut zu schneiden

3 k
S

Lernziele und Kompetenzen:

Die Schulerinnen und Schuler

= erstellen eine Liste mit Speisen aus

Kartoffeln;

= vergleichen Rezepte fur Kartoffelgerich-

te mit Fertigprodukten;

= testen verschiedene Kartoffelsorten;

= ordnen die Nahrstoffe in Kartoffeln ihren

Funktionen zu;

= beobachten ihren Kartoffelverzehr tiber

zwei Wochen.

Fach: Hauswirtschaft und Arbeitslehre in
Klasse 7 bis 10 zum Thema Grund-
nahrungsmittel und Gartechniken,
erganzend zu Projekten im Schul-
garten (alle Stufen), vereinfacht im
Sachunterricht der Klassen 3 und 4

zwischen drei Kochtypen (siehe Tabelle).
Verantwortlich fur die Kocheigenschaf-
ten sind der Feuchtigkeits- und Stérke-
gehalt der Knolle: Mehlige Sorten ent-
halten mehr Starke und Fasern.

Die einzelnen Sorten unterscheiden sich
zudem in ihren Anbaueigenschaften auf
dem Feld und der Form, GréBe und Farbe
der Knollen. Aus dieser Fille an Kriterien

Beispielgerichte

Kartoffelsalat, Bratkartoffeln

vorwiegend festkochend

weniger fest,
feinkdrnig und feucht,
wenig brichig

Salz- und Pellkartoffeln

mehlig kochend

locker zerfallend,
grobkdérnig, trocken

Piree, KI6Be, Eintopfe
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ergeben sich die Eignungen fir verschie-
dene Anbaugebiete, Verarbeitungswege
und Produkte. Die Zichter und Landwir-
te liefern mit etwa 150 Sorten fur jeden
Geschmack und Zweck die passende
Kartoffel. Die Qualitatsansprtiche der
Markte, Verarbeiter und Kunden sind
hoch. Daher hat sich bereits seit Lange-
rem der Vertragsanbau mit Landwirten
der Region und festen Qualitatsrichtlini-
en etabliert.

Einkauf von Frischkartoffeln

Die Kartoffeln sollten sauber und fest
sein, einen erdigen Geruch haben, aber
nicht muffig riechen, sowie eine gleich-
maBige gelbbraune Farbe haben und
trocken sein. Sie sollten keine Runzeln
oder Druckstellen zeigen.

Rezepte aus frischen Kartoffeln

Das einfachste Kochrezept fur frische
Kartoffeln ist sicher das der Pellkartof-
feln, die ungeschélt in Salzwasser ge-
kocht werden. So behalten sie auch den
hochsten Nahrstoffgehalt. Doch lasst
sich die Knolle schnell und einfach in
solch vielfaltiger Weise zubereiten, dass
ihr ganze Kochblcher gewidmet wer-
den. FUr Gerichte wie Gratins, Bratkar-
toffeln oder Rostis schalt, schneidet bzw.
reibt, wiirzt und gart man sie in der Pfan-
ne und im Backofen. Durch ihren Star-
kegehalt eignet sich die Kartoffel zudem
als bindende Zutat von Eintopfen und
Suppen sowie zur Herstellung von Tei-
gen, die z.B. als Knoédel und Gnocchi in
Salzwasser und als Kroketten in Fett aus-
gebacken werden. Ein typisch deutsches
Gericht ist der Kartoffelsalat, fir den al-
lein eine Fulle von Rezepten existiert.
Alle Kartoffelgerichte zeichnen sich
durch einen natrlichen Geschmack aus,
der von Rezept zu Rezept sehr wandel-
bar ist. Gerichte aus Kartoffeln bieten
einen weiteren Vorteil: Es sind keinerlei
Zusatzstoffe enthalten und notwendig.

Veredelte Vielfalt

Die groBe Rezeptvielfalt spiegelt sich im
Sortiment der Supermarkte: Hier werden
viele Gerichte mehr oder weniger vorbe-
reitet angeboten. Die Hersteller konser-
vieren sie auf verschiedene Weise in ihrer
Verpackung, z.B. geschalte Kartoffeln
im Glas oder eingeschweiBte Bratkartof-
feln. Eines der beliebtesten Kartoffeler-
zeugnisse sind Pommes frites aus dem
Tiefkthlfach. Auch andere Beilagen wie
Kroketten, Gnocchi und Puffer werden
als Fertigprodukt angeboten. In vielen
Kichen werden selbst die Klassiker wie
Piree, Kl6Be und Suppe nicht mehr sel-
ber aus frischen Kartoffeln hergestellt.
Hier kann auch auf getrocknete Flocken,
Mehle und Starke von Kartoffeln zurtick-
gegriffen werden.

Sonderdruck , Die Kartoffel”
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Selbst gemachte Gerichte aus frischen Kartoffeln schmecken einfach lecker.

Den Trend zu immer mehr Fertigpro-
dukten betrachten Erndhrungswissen-
schaftler mit Sorge: Denn die wertvollen
Inhaltsstoffe der Kartoffel kénnen unter
der Verarbeitung leiden und in einigen
Erzeugnissen ist reichlich Fett vorhanden.

Plrree ist ein Kichenklassiker aus der tollen Knol-
le, den man auch leicht zu Hause herstellen kann.

Methodisch-didaktische
Anregungen

Mit Arbeitsblatt 1 und Kochbichern
sammeln die Schiilerlnnen ihnen bekann-
te Kartoffelspeisen und hinterfragen de-

Link- und Literaturtipps:

ren Garverfahren und Herstellung. Wenn
genug Zeit und Kochutensilien vorhan-
den sind, probiert die Klasse in mehreren
Teams je eines der Rezepte aus und berei-
tet zum Vergleich das jeweilige Fertigpro-
dukt zu. Was ist teurer, was einfacher?
Und: Was schmeckt besser? Weitere Re-
zepte finden Sie auf den Sammelkarten
(Seite 31/32).

Ist das Nachkochen nicht méglich, emp-
fiehlt sich ein Experiment: Kartoffeln
mehrerer Sorten und aller drei Kochty-
pen werden als Pellkartoffeln gekocht;
ein Topf und eine einzelne Kochplatte
gentgen dazu. Nach kurzem Abkuh-
len untersuchen die Schilerlnnen durch
Schneiden, Aufbrechen und Verkosten
die jeweilige Konsistenz und den Ge-
schmack. Welche Knolle gehdért zu wel-
chem Kochtyp? Fur welche der zuvor be-
sprochenen Gerichte eignen sich welche
Kartoffeln? Halten Sie die Ergebnisse mit
Fotos und einem Plakat fest (vgl. Tabelle).
Arbeitsblatt 2 behandelt die Inhalts-
stoffe und den Nahrwert der frischen
Kartoffel. Naturlich weichen die Nahr-
stoffanteile in Kartoffelerzeugnissen ab.
Die Kinder kénnen dies auf den Verpa-
ckungen nachlesen. Zudem leitet das Ar-
beitsblatt die Schulerlnnen an, ihren ei-
genen Verzehr genauer zu beobachten.

= www.was-wir-essen.de/abisz/kartoffeln.php

- www.die-kartoffel.de = Kategorie ,,in der Kliche” (Kochtopf)

= i.m.a-Unterrichtsmappe ,, Rund um die Kartoffel”, z.B. Stationen 7 und 8
Weitere Infos zu den Materialien auf Seite 38

Unterrichtsbaustein
Sachinformation

)
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Arbeitsblatt 1

Molfitalent artoSSel

Aufgabe 1:

Welche Gerichte und Lebensmittel aus Kartoffeln isst du unterwegs oder zu Hause mit deiner
Familie? Notiere sie und markiere, was besonders beliebt ist.

Aufgabe 2:

a) Suche dir drei Beispiele aus deiner Liste aus und lies in Kochbichern oder
Online-Rezeptsammlungen nach, wie sie frisch (ohne Fertigprodukte) zubereitet werden.
Trage die wichtigsten Schritte in der Tabelle ein.

Garweise und
weitere Schritte

Produkt/Gericht Schritte vor dem Kochen

mehlig kochende Kartoffeln in Wasser kochen, abgieBen,
kaufen, schélen und stickeln | mit Butter und Milch stampfen

b) Wie werden sie als Fertiggericht zubereitet?
z.B. Piree: Kartoffelflocken in kochendes Wasser einriihren, quellen lassen

Tipps fiir die Kartoffellagerung:
= Lagert die Kartoffeln maglichst kuhl, trocken, dunkel und luftig.

= Entfernt die Folienpackung.

= Deckt die Knollen mit Papier oder Stoff ab, das verhindert ein vorzeitiges Schrumpfen.
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Arbeitsblatt 2
Gehaltvolle nolle

Aufgabe 1:

Die Tabelle zeigt dir, welche Nahrstoffe in frischen Kartoffeln enthalten sind. Die Ubrigen Kasten
nennen deren Funktionen im menschlichen Kdérper. Beschrifte die Kasten und verbinde sie mit dem
jeweils richtigen Anteil der Kartoffel. Zur Hilfe kannst du die Aufgaben der Nahrstoffe in einem
(Online-)Lexikon nachlesen.

Trockenmasse Energiereserve und Baustein
— Starke, Zucker | 15% Hauptbestandteil Energiereserve
— EiweiB 2 % alles Lebendigen
— Fett <1%
— Vitamine & 1% gut fur die Verdauung
Mineralstoffe
(o)
— Ballaststoffe >2% Aufbau von Muskeln
— Ubrige Stoffe | > 1% und Organen
y ' R
Go+ 2o wissen. lUbrige Stoffe Knochenaufbau,
IOO Gropam Srische LartoSSeln enthalten nor ’-?O keal. Funktion von Zellen und Nerven

Mehlig kochende artoSSeln enthalten mehr Starke als Sestkochende artoSSeln.

Aufgabe 2:

a) Dokumentiere deinen eigenen Verzehr von Kartoffeln und Kartoffelerzeugnissen tber zwei
Wochen. Lege dir dazu eine Tabelle mit folgenden Spalten an, in die du jede Mahlzeit mit
Kartoffeln eintragst.

Produkt/Gericht Menge Kalorien Kategorie

Die Menge kannst du unterschiedlich angeben, z.B. 8 Kroketten, 1 groBe Portion Pommes,
1 kleine Tute Chips. Lies bei verpackten Produkten die Gewichtsangabe auf der Packung ab und
rechne aus, wie viel deine Portion ungefahr wiegt und wie viele Kalorien du zu dir genommen hast.

Gib auch an, in welche Kategorie die Lebensmittel gehdren:
- S wie Speisekartoffeln bei Salz-, Brat-, Pellkartoffeln usw.
- G wie Gerichte bei Kartoffelsalat, Auflaufen usw.

- E wie Erzeugnisse bei Pommes frites, Knddeln usw.

- K wie Knabberartikel bei Chips, Sticks usw.

b) Werte deine Notizen nach den zwei Wochen aus: Was isst du haufig, was seltener?
Wovon isst du gréBere Mengen, wovon kleinere? In welche Kategorien fallen diese Produkte?
Vergleiche deine Ergebnisse mit denen deiner Schulklasse. Habt ihr ahnliche Vorlieben?
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Kurz und gut erklart

In der Europaischen Union (EU) wurden 2014 geschatzte 60 Millionen Tonnen Kartoffeln geerntet.
Die Kartoffelernte war damit wieder hoéher als 2013. Damals war sie so klein wie noch nie seit dem
Bestehen der EU. Griinde dafir waren niedrigere Hektarertrage und vor allem eine niedrigere An-
bauflache in der EU. Die unerwartet gute Ernte hat Uberschiisse erzeugt.

Die flachenmaBig gréBten Kartoffelproduzenten sind Polen und Deutschland. Ruménien hatte 2014
mit 202.000 Hektar die drittgroBte Flache, kam mit geringen Hektarertrdgen aber nur auf geringe

Erntemengen.

Ideen fiir den Einsatz im Unterricht
Fach: Erdkunde/Geografie

Aufgaben zur Statistik:

= Berechne jeweils den Anteil der finf Top-Kartoffelprodu-
zenten an der Gesamtproduktion der EU-27.

= Zeichne ein Kreisdiagramm, das diese Anteile darstellt.
Fasse alle Lander jenseits der Top 5 als , Sonstige” zusam-
men.

= Markiere auf einer Europakarte die Lander mit groBer und
geringer Kartoffelproduktion. Wie verteilen sie sich? Wo
ballen sich die groBten und kleinsten Produzenten?

= Vergleiche jeweils die Landesfléche und die Produktions-
menge eines Landes. Erlautere mogliche Zusammenhange.

Erganzende Aufgaben zum Hintergrundwissen:

= Recherchiere online die Hektarertrdge und Anbauflachen
der drei groBten und drei kleinsten Kartoffelproduzenten
eines Jahres. Gibt es dort Zusammenhdnge?

28 ©i.m.a/DKHV 2015

= Warum kénnten die Erntemengen 2010 und 2012 unter-
durchschnittlich gewesen sein? Nenne und recherchiere
mogliche Ursachen.

= Recherchiere online die Selbstversorgungsgrade und Zah-
len zum Export und Import von Kartoffeln. Zeichnen sich
deutliche Warenstréme ab?

= Suche nach aktuellen Meldungen zu der diesjahrigen
Kartoffelernte. Wie fallt sie aus?

= Auf Seite 29 findest du weitere Informationen zum
Anbau und zur Ernte von Kartoffeln in Deutschland.
Bearbeite die dortigen Aufgaben zum Hintergrundwissen.

lebens. mittel.
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Klimatisch gesehen bietet Deutschland beste Voraussetzungen fir den Kartoffelanbau. Die Kartoffel-
ernte im Jahr 2013 war aufgrund eines langen, nasskalten Friihjahrs und Hitzeperioden im Sommer
relativ gering. Die Hektarertrage 2014 von etwa 470 Dezitonnen waren Uberdurchschnittlich hoch
und brachen fast den Rekord von 2011. Seit Ende der 1990er hat sich die Kartoffelanbauflache kon-
tinuierlich verringert. In den letzten funf Jahren schwankte sie immer wieder und lag durchschnittlich

bei 248 ha/Jahr.

Ideen fiir den Einsatz im Unterricht
Fach: Erdkunde, ggf. Mathematik

Aufgaben zur Statistik:

= Schreibe eine Liste, in der du die Bundeslander nach der
GroBe ihrer Kartoffelanbauflache sortierst.

= Stelle die regionalen Anbauflachen und/oder die Ent-
wicklung der Anbauflachen insgesamt in einem Saulen-
diagramm dar.

= Berechne die prozentuale Verédnderung der Erntemenge
und der Anbauflache von Jahr zu Jahr. Stelle die Veran-
derungen in einer Tabelle und/oder einem Diagramm dar.
Was fallt dir auf?

= Berechne die Hektarertrage pro Jahr.

= Berechne, wie hoch die prozentualen Anteile der einzel-
nen Bundeslander an der gesamten Anbauflache 2014
waren. Stelle dies in einem Kreisdiagramm dar.

Sonderdruck , Die Kartoffel” lebens.m'lHeJ.

Aufgaben zum Hintergrundwissen:

= Wodurch konnten die Hektarertrage im Kartoffelanbau
gesteigert werden?
Losungsansatze: verbesserte Standortwahl, Zlchtung
und Veredelung, wirksame Mittel zur Bekampfung von
Krankheiten und Schadlingen, Optimierung der Produk-
tionstechnik wie Bodenbearbeitung und Beregnung, be-
darfsgerechte Diingung

= Vergleiche das Klimadiagramm von Deutschland (Atlas)
mit den Klimaanspriichen der Kartoffel (siehe Seite 8).

= Uberlege, warum in einigen Gebieten Deutschlands viele
und in anderen weniger Kartoffeln angebaut werden.
Losungsansatze: unterschiedliches Klima und unterschied-
liche Boden innerhalb Deutschlands, Standorte der Fabri-
ken zur Weiterverarbeitung der Kartoffeln

© i.m.a/DKHV 2015
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Kurz und gut erklart

Verwertung von Kartoffeln in Deutschland

B Futtermittel
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Deutschland ist in Europa der groBte Kartoffelproduzent und ein Kartoffelland mit Tradition: Jeder
Verbraucher kennt die nahrhaften Knollen und verzehrt sie mehr oder weniger regelmaBig. Etwa
die Halfte der Speisekartoffeln wird dafr frisch zubereitet, der Rest gelangt in Form von industriell
hergestellten Kartoffelerzeugnissen wie Plree, Pommes frites und Chips auf den Teller.

Kartoffeln dienen zudem als Futter fir Nutz- und Haustiere wie Schweine, Rinder, Hunde und Kat-
zen. Der Anteil der Knollen, aus denen Brennereien Alkohol gewinnen, ist heutzutage gering, doch
die Nachfrage nach pflanzlicher Starke aus Kartoffeln ist hoch. Man nutzt sie vor allem im Non-Food-
Bereich als nachwachsenden Rohstoff, z.B. fiir Biokunststoffe. Die Grafik zeigt, wie unterschiedlich
sich die genannten Verwertungsbereiche der Kartoffel in den letzten 60 Jahren entwickelt haben.

Ideen fiir den Einsatz im Unterricht
Fach: Erdkunde, Wirtschaft, Gemeinschafts-/Sozialkunde

Aufgaben zur Statistik:

= Welcher Verwendungsbereich ist besonders stark ge-
wachsen, welcher besonders stark geschrumpft?

= Welche Veranderung ist fur welches Jahrzehnt markant?

< Lies die Zahlenwerte ab und berechne, um wie viel Pro-
zent a) der Frischverzehr und b) der Gesamtverzehr von
Kartoffeln zurtickgegangen ist.

Antwort den Einfluss folgender Aspekte friiher und heute:
Lebensweise, Verfligbarkeit von Lebensmitteln, Familien-
groBe, Berufstatigkeit, Einkommen, Freizeitaktivitaten etc.
Losungsansatze: heute mehr Einkommen und kleinere
Haushalte als in Nachkriegszeit, Zeit und Wissen zum
Kochen, Imagewandel der Fertiggerichte, mehr Auswahl
im Handel und auf dem Teller (z.B. Reis, Nudeln, Fleisch).
= Recherchiere: Fur welche Produkte verwendet die Indus-
trie Starke und Alkohol (Ethanol)? Sind das Produkte, die
es vor 30 oder 40 Jahren noch nicht gab oder wurden
damals noch andere Rohstoffe verwendet? Suche und

Aufgaben zum Hintergrundwissen (Sek II):
- Die geringe Gesamtmenge um 1980 beruhte u.a. auf

schlechten Ernten und verringerten Anbauflachen. Zudem
fltterten die Landwirte ihren Tieren zunehmend Getreide
statt Kartoffeln. Nenne mogliche Griinde fir den Wieder-
anstieg in den Folgejahren?

Losungsansatze: Nachfrage der Industrie, Preisentwick-
lung anderer Futtermittel, Pflanzenschutz etc.

= Wodurch haben sich die verwendeten Mengen fur Frisch-

kartoffeln und Erzeugnisse veréandert? Bedenke bei deiner
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erldutere drei Beispiele.

Losungsansatze: Kraftstoff, Bindemittel, Kunststoffe.
Recherchiere: Was ist die ,Starkepramie” und was be-
sagt das , Branntweinmonopol”? Wie wird sich wohl die
Verwertung der Kartoffeln verdndern, wenn diese beiden
Einrichtungen abgeschafft werden?

Losungsansatze: freie Regulierung von Menge und Preis
bzw. Angebot und Nachfrage.

ebens. mittel.
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Nomhatte KortoSSelsorten

In Deutschland sind etwa 150 Speisekartoffelsorten vom
Bundessortenamt zum Anbau zugelassen, knapp 15 Sor-
ten davon haben besondere wirtschaftliche Bedeutung.
Sie alle unterscheiden sich in vielen wichtigen Eigenschaf-
ten und — beim Einkauf besonders auffallig — in ihren
wohlklingenden Namen!

Nach ihrer Zulassung ist eine neue Sorte fir 30 Jahre
geschiitztes geistiges Eigentum des Zichters. Der Sor-
tenname gilt quasi wie

ein Markenname. Die

meisten von ihnen

sind weiblich, doch

es gibt auch ande-

re Wortschépfun-

gen. Die Legende

sagt, dass friiher

der Bauer seine

beste Kartoffel

nach seiner

schonsten

Tochter be-

nannt hat.

LartoSCelbestellong verwischt

Nachste Woche stehen vier zusatzliche Kartoffelgerichte
auf der Speisekarte des Restaurants ,Kartoffelmannchen”.
Am Montag werden die Kartoffeln geliefert, aber Kochlehr-
ling Tim hat die Notizen verwischt. Rechne ihm aus, wie
viele Kilogramm Kartoffeln insgesamt kommen und welche
Mengen flir welches Gericht eingeplant sind.

Wichtig: Die Werte zweier benachbarter Késtchen
ergeben addiert den Wert im Kastchen darunter.

fur Gericht 1 | fr Gericht 2 | fir Gericht 3 | fir Gericht 4

37,5 kg 25 kg
vorwieg. mehlig
festkochend festkochend | kochend
50 kg
Lieferant 1 | Lieferant 2
100 kg
Gesamt-
menge
Sonderdruck , Die Kartoffel” lebeAS.MH'“f'eJ.

Merl'ugtow Sofe

Zutaten (fur 12 Kinder):

2 kg vorwiegend festkochende Kartoffeln, mehrere Biin-
de Krduter (am besten je 50 g Borretsch, Kerbel, Kresse,
Petersilie, Pimpinelle, Sauerampfer und Schnittlauch), 2
Zwiebeln (z.B. Schalotten), 500 g saure Sahne, evtl. 6 EL
Mayonnaise, Ol, Salz, Pfeffer, Essig, Zucker, Senf

Nachgedacht
und mitgemacht

Kiichenutensilien:
Topf mit Deckel, Herdplatte, Messer, Brettchen, Riihr-
schussel, Schneebesen, (Pell-)Gabeln, evtl. Wiegemesser

Zubereitung Kartoffeln:
1. Spult und reibt die Kartoffeln in reichlich Wasser ab.

2. Gebt die groBeren Kartoffeln in einen Topf, fillt ihn mit
Wasser und 1 Teeléffel Salz auf. Bringt es zum Kochen.
Gebt nach 5 Minuten die kleineren Knollen dazu und
macht nach 20 Minuten den Gartest: Mit dem Messer
in eine Kartoffel pieksen. Wenn sie sich noch hochhe-
ben ldsst, weiterkochen lassen.

5. Bittet einen Erwachsenen, das Wasser abzugieBen. Lasst
die Pellkartoffeln ausdampfen und etwas abkuhlen.

6. SpieBt sie einzeln auf (Pell-)Gabeln und zieht die Scha-
le mit einem Messer vorsichtig herunter.

Bortes UortoSSelpirree

Ob Kartoffelstampf, -ptirree oder -stock genannt — es ist
sehr beliebt. Und zusammen mit GemUse wird es sogar
bunt: mit z.B. Erbsen griin, mit Staudensellerie hellgelb
oder mit Méhren und Tomatenmark orangerot.

Zutaten (fuir 8 Personen):

1,5-2 kg mehlig kochende Kartoffeln, 0,5-1 kg Gemiise
einer Farbe (frisch oder tiefgekiihlt), 50 g Butter,
150-200 ml warme Milch, Salz, Pfeffer, Krauter nach
Belieben

Kiichenutensilien:
groBer Topf mit Deckel, Herdplatte, Schalmesser, Schneid-
bretter, Messer, Stampfer

Zubereitung:
1. Schélt die Kartoffeln. Wascht und putzt das Gemiise, falls
es frisch ist. Schneidet alles in Stiicke.

2. Bringt die Kartoffeln in einen Topf mit Wasser und 1-2
Teeloffel Salz zum Kochen.

3. Gebt das Gemiise zu den Kartoffeln. Festes Gemiise
schon friih, weiches oder TK-Gemdse erst kurz bevor
die Kartoffeln gar sind.

4. GieBt das Ubrige Wasser ab und stampft alles klein.
Gebt Butter und nach Bedarf Milch sowie Gewtirze dazu.
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Nachgedacht
und mitgemacht

Zubereitung SoBe:
1. Wascht alle Krduter und schiittelt das Wasser vorsichtig
heraus.

2. Falls dicke Stiele dabei sind, zupft die Blatter von
diesen ab. Schalt die Zwiebeln.

3. Hackt und schneidet die Krauter und Zwiebeln alle sehr
fein.

4. Verrlhrt die saure Sahne und Mayonnaise mit dem
Schneebesen und mischt die Krauter-Zwiebelmischung
unter.

5. Schmeckt die SoBe mit Salz, Pfeffer, Essig und Ol ab. Ihr
konnt auch eine Prise Zucker oder etwas Senf zugeben.

Idee:

Macht am Wandertag einen Herbstspaziergang und gart
Kartoffeln am Lagerfeuer! Friher war es Ublich, im Herbst
das Kraut der geernteten Kartoffeln am Feldrand zu ver-
brennen. Daraus entstand die Idee der Kartoffelfeuer, die
man teils heute noch als Event veranstaltet.

Ihr konntet eure Griine SoBBe vorbereiten, zu einer Feuer-
stelle wandern und dort eure Pellkartoffeln in einem feu-
erfesten Topf kochen. Am warmenden Feuer schmecken
sie nach der Wanderung bestimmt besonders gut.

Urosse BrotkartoSCeln

mit Ueaotercreme

Zutaten fir 4 Personen:

600 g festkochende Kartoffeln, 2 Bund Frihlingszwiebeln
(in Ringe geschnitten), 2 Essloffel Ol, 125 g Sauerrahm,
gehackte Krauter, Salz, Pfeffer, Paprika

Anleitung:
1. Wascht die Kartoffeln griindlich und schneidet sie in
2 cm dicke Scheiben.

2. Spilt die Scheiben kurz mit Wasser ab und tupft sie
trocken — das verhindert das Verkleben in der Pfanne.

3. Erhitzt das Ol in einer Pfanne. Gebt die Kartoffeln dazu.

4. Wendet sie erst, wenn sie sich vom Pfannenboden
|6sen lassen. Bratet sie von allen Seiten goldbraun.
Bratet am Schluss kurz die Zwiebeln mit.

5. RUhrt nebenbei die Krauter unter den Rahm und
schmeckt die Creme mit den Gewdlrzen ab.
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Echte LartoSelsorte
oder Fantasiename?

Streiche die erfundenen Sortennamen aus der Liste und
libertrage ihre Anfangsbuchstaben der Reihe nach in die
Losungsfelder. Was kommt raus?

Tipp: Unterstreiche zuerst die echten Sortennamen, die
du kennst, und Gberpriife dann die anderen Namen im
Internet.

Belana  Ganya Eurostar Princess
Hansa Sabrina Anabelle  Champion
Filea Helga Ganya Marabel
Ditta Maxidor Provento Austria
Toscana  Gunda  Christina Miranda
Melody Karla Talent Cilena
Lésung: _ _ _ _ _ _ _ _ _

Leistongsrechner KartoSSelerate

Bei der Kartoffelernte von Hand dauerte es friiher 250
Arbeitsstunden, um die Kartoffeln eines Hektars auszu-
graben und in Kérben zu

sammeln.

Eine moderne Erntema-

schine (Roder) braucht

fir die gleiche Flache

nur 6 Arbeitsstunden.

Aufgabe 1: Welche Flache schaffte eine Arbeitskraft
friiher pro Stunde?

Aufgabe 2: Welche Flache schafft die Maschine
pro Stunde?

Aufgabe 3a: Wie viele Arbeitskrafte ersetzt eine
Maschine?

Aufgabe 3b: Heute ist der Ertrag (Menge
Kartoffeln/Flache) groBer als friiher. Muss das Ergebnis
in Aufgabe 3a nach oben oder nach unten korrigiert
werden?

Aufgabe 4: Messt die berechneten Flachen z.B. auf
dem Sportplatz aus und markiert die Eckpunkte mit
Fahnen. So seht ihr den Leistungsvergleich.

Zur Erinnerung: 1 Hektar (ha) = 10.000 m2

lebens. mittel.
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Pos LartoSSeln wird Weister

Habt ihr gewusst, dass man mit normalen Kartoffeln gut
kleben und basteln kann?

Kartoffeln enthalten namlich das Kohlenhydrat , Starke”
und daraus lasst sich prima Kleister herstellen.

Basteltipp: Mit dem selbst gemachten Kartoffelkleister
konnt ihr einen Luftballon mit bunten Papierstreifen be-
kleben. Lustige Figuren entstehen, indem ihr Joghurtbe-
cher oder Klopapierrollen an den Pappmascheeluftballon
kleistert und ihn dann anmalt.

Spielidee! Sortelavfen

Kennt ihr die Sorten gut und bringt ihr sie schnell zu
den richtigen Topfen?

Material:

groBer Jutesack, jeweils mehrere Knollen von 4 Sorten
Kartoffeln (sollten sich deutlich in Farbe, Form und
Schale unterscheiden), 1 Essléffel, 4 Schiisseln/Topfe

Anleitung:

1. Stellt den Sack mit allen Kartoffeln in die Mitte, die
4 Schisseln mit je einer Knolle einer Sorte in die Ecken
des Raumes.

2. Das erste Kind holt eine Kartoffel aus dem Sack, errat
die Sorte und balanciert sie mit dem Loffel in die
passende Schiissel. Dann schnell zuriick zur Mitte.
Dort Ubergibt es den Loffel an das néchste Kind. Fallt
eine Kartoffel, kommt sie zuriick in den Sack.

3. Ist der Sack leer, wird gezahlt, wie viele Kartoffeln
richtig sortiert sind.

4. Wiederholt das Spiel. Seid ihr schneller und besser
geworden?

Idee: Sucht euch ein Rezept aus und kocht etwas
Leckeres mit den Kartoffeln.

lebens. mittel.
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Experiment! Starkeknsdel
Material:

3 Teile Starkemehl aus Kartoffeln,
2 Teile Wasser, 1 Schiissel, 1 Loffel

Nachgedacht
und mitgemacht

Anleitung:

1. Schiittet das Wasser in die Schissel und riihrt nach und
nach die Starke ein, bis ein dicker Brei entsteht.

2. Rihrt den Brei noch mehrere Minuten weiter um.

3. Legt euch mit dem Loffel etwas Brei auf die Handflache
und formt den Brei mit schnellen, kreisenden Bewe-
gungen zu einer Kugel.

4. Versucht nun den Teigknddel wegzuwerfen.
Was beobachtet ihr?

Herzmh&nﬁer aws Starkeschavm

Aus Kartoffelstarke kann man schnell eine Masse her-
stellen, aus der im Waffeleisen schone Schaumherzen
entstehen. Diese kdnnen den Osterstrauch schmiicken
sowie hiibsche Anhanger oder nette Geschenke zu Mut-
tertag sein.

Zum Hintergrund:

Heute gibt es mehr als 600 verschiedene Produkte aus
Starke flr eine Vielzahl von Anwendungen. Bei der Her-
stellung von Biokunststoffen nimmt Starke eine wichtige
Rolle ein. Die Herstellung von Verpackungschips aus ge-
schaumter Stérke ist besonders einfach.
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Nachgedacht
und mitgemacht

Beobachtung:

Solange man den Knédel in der Hand rollt, wird er regel-
maBig zusammengedrlickt und es entsteht eine Kugel,
welche sich fest und relativ trocken anftihlt. Sobald man
mit dem Rollen aufhort, wird der Brei wieder ,fllissig”.

Erklarung:

Die chemische Grundlage zu diesem Versuch liegt im
Unterschied von ,L6sung” und , Suspension”. Starke und
Wasser bilden KEINE Losung, sondern eine , Suspension”.
Das heiBt, die Starketeilchen (mehrere Starkemolekiile zu-
sammen) werden im Wasser fein verteilt und von diesem
zusammengehalten, mischen sich aber nicht zwischen die
Wassermolekiile.

Durch den Druck wird der Zusammenhalt zwischen den
Starketeilchen erhoht. Lasst der Druck nach, wird der
Zusammenhalt zwischen den Starketeilchen geringer und
der Brei wieder , fllissig"”.

Steht der Teig eine Weile, setzt sich die Starke am Boden
der Schissel ab (Sediment).

Materialien:

2 Bechergléser (250 und 500 ml), Riihrloffel oder
Magnetrihrer, Herzwaffeleisen, Kartoffelstarke, Backpul-
ver als Triebmittel, Agar-Agar als Emulgator (aus Bioladen
oder Reformhaus), nach Belieben Lebensmittelfarbe,
Nadel, Garn

Durchfiihrung:

1. In dem kleineren Becherglas 70 g Kartoffelstarke mit
3 g Backpulver und 1 g Agar-Agar vermischen.

2. In das groBere Becherglas 80 ml Wasser geben und
unter Riihren das gemischte Pulver langsam zugeben.
Eventuell mit ein paar Tropfen Lebensmittelfarbe bunt
einfarben.

3. Den fliissigen Teig in einer diinnen Schicht auf ein
Waffeleisen geben, zu festem Schaum ausbacken und
abkiihlen lassen.

4. Mit einer Nadel ein kleines Loch in die Herzen stechen
und ein Stiick Garn durchziehen.
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Materialien:

4 Kartoffeln, Kartoffelschaler, Reibe, Geschirrtuch,
Rihrschiissel, Kochtopf, Messbecher, Tasse, Loffel, Pinsel,
Schraubglas

Durchfiihrung:

1. Schalt die Kartoffeln, reibt sie in die Schissel und ver-
rilhrt sie mit etwas Wasser zu einem Brei.

2. Fiillt den Kartoffelbrei in ein Geschirrtuch und driickt
den Kartoffelsaft in die Schiissel.

3. Den Saft lasst ihr etwa eine Stunde stehen, bis sich ein
weiler Satz am Boden bildet.

4. Dann gieBt ihr den Kartoffelsaft vorsichtig ab, sodass
nur noch der weiBe Kartoffelsatz zurlickbleibt — das ist
die gewonnene Kartoffelstarke!

5. Filllt nun eine halbe Tasse Wasser in den Kochtopf und
stellt diesen auf den Herd. Gebt dann die Kartoffelstar-
ke hinzu.

6. Erhitzt die Masse langsam und rlihrt sie dabei standig um.
Zunachst passiert nichts, dann wird die Starke auf einmal
dick und ,verwandelt” sich in einen zahen Kleister.

7. Den Kleister konnt ihr in ein Schraubglas fillen. Bevor
ihr jedoch anfangt zu basteln, msst ihr ihn noch ab-
kiihlen lassen. Daflir das Glas einfach eine Weile offen
stehen lassen.

Spielidee! Wo stehst do?

Testet mit den Schatzfragen, was ihr schon iber die
Kartoffel wisst.

Anleitung:

Alle stehen in der Mitte des Raumes. Legt im Raum Berei-
che fiir ,mehr” und ,weniger” fest. Die/der Spielleitende
liest eine Frage vor und jeder geht binnen 5-10 Sekun-
den in eine der beiden Halften. Wo stehen mehr Leute?
Wie lautet die richtige Antwort? Fiir die ndchste Frage
gehen wieder alle zur Mitte. Alternativ dirfen nur dieje-
nigen weiterspielen, die richtig geantwortet haben.

Beispielfragen:
Wie hoch/groB ist der/die ...: mehr oder weniger als ...?

... Verzehr/Kopf: 2 50 kg?

.. Ertrag/ha: 2 40 Tonnen?
... Sortenvielfalt weltweit; Z 3.000 Sorten?
... Wasseranteil Knolle: 2 50 %?

.. KnollengroBe fiir Pommes: 2 35 mm?

.. Breite des Damms: 2 1 m?

... Temperatur im Langzeitlager: 2 12 °C
...Anzahl Samen/Beere: 2 150?

... Zeitraum fir Zichtung einer Sorte: 2 10 Jahre?
...Anzahl Zuchtmerkmale: Z 20?

lebens. mittel.
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pewabiw pun
Wpepabyoen

Kopiere und/oder schneide das Minibuch aus, falte es 1 x Iangs und 2 x zur Mitte.

Weitere Tipps fiir Minibtcher findest du im Internet unter www.methode.de — Suche , Faltbuch”

Worauf sollte man beim Kartoffelein-
kauf achten?
sauber, trocken und fest

gleichmaBige gelbbraune Farbe
keine Runzeln oder Druckstellen

Wie sollte man Kartoffeln lagern?

maoglichst kihl, trocken, dunkel und luftig
ohne Folienpackung
mit Papier oder Stoff abdecken

Speisekartoffeln teilen sich in drei Kochtypen, die auf den Packungen und Netzen durch einen Farbcode

gekennzeichnet sind:

fest, feinkdrnig feucht,

festkochend gut zu schneiden

Kartoffelsalat, Bratkartoffeln

Allians, Annabelle, Belana,
Princess, Selma

weniger fest,
feinkérnig und feucht,
wenig brlchig

vorwiegend festkochend

Salz- und Pellkartoffeln,
Aufldufe und Gratins

Berber, Gala, Krone,
Marabel, Quarta, Satina,
Solara, Satina, Toscana

locker zerfallend,

mehlig kochend grobkdrnig, trocken

Piree, Kl6Be, Eintopfe,
Puffer und Suppen

Adretta, Afra, Gunda, Likaria,
Melody, Miranda, Talent
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Vorbeigeschaut
und nachgefragt

Vide o diz ollz

Ein Projekt flir mehr Kartoffeln

in Schulgarten

Kartoffeln sind gesund, vielseitig und ideal fiir junge Géartner. Mit dem Pro-
jekt ,Kids an die Knolle” unterstiitzt der Deutsche Kartoffelhandelsverband
e.V. (DKHV) die Erndhrungs- und Umweltbildung in Schulen, Kitas und auBer-

schulischen Arbeitsgemeinschaften.

Die Projektidee

Im Rahmen des bundesweiten Projekts
bieten der DKHV und seine Mitgliedsun-
ternehmen interessierten Bildungsstat-
ten wieder die kostenlose Lieferung von
Pflanzgut fur einen Kartoffelgarten an.
Die Kartoffel bietet — als Lebensmittel,
Pflanze und nachwachsender Rohstoff
— jeder Altersstufe viele Moglichkeiten
zum Beobachten und Experimentieren.
Mit dem Projekt ,Kids an die Knolle” er-
leben die Kinder und Jugendlichen, wie
ein Lebensmittel wachst und wie viel-
seitig es zu verarbeiten ist. Viele Kinder

Aus den eigenen Kartoffeln lassen sich leckere
Gerichte kochen.
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machen solche Erfahrungen zum ersten
Mal. Das Projekt wird von der Landwirt-
schaftlichen Rentenbank gefordert.

Kompetente Beratung

Jede Schule erhalt bis zu zwei an die
regionalen Bedingungen angepasste
Kartoffelsorten, um einen vergleichen-
den Anbau zu ermdglichen. Welche
Sorten das sind, entscheidet das jewei-
lige kartoffelliefernde Unternehmen. Die
DKHV-Geschéftsstelle in Berlin begleitet
die Schulen. Sie stellt den Kontakt zu
Experten her, hilft bei der Planung von
Exkursionen (auch fur Lehrkrafte) und
koordiniert z.B. die Zusammenarbeit mit
Landfrauen. Zudem gibt der DKHV An-
bauempfehlungen, Sortenhinweise oder
Informationen zu Pflanzenkrankheiten
und Schadlingen. Ein Anliegen ist auch
der Austausch von Ideen fur die Projekt-
gestaltung und eigens erstellter Materi-
alien.

Bleibende Erinnerungen

Nach der Ernte der eigenen Kartoffeln
ist zum Abschluss des Projekts ein Kar-
toffelfest oder ein gemeinsamer Kochtag
vorgesehen. Die Klassen halten ihre Ar-
beiten und Erlebnisse im Schulgarten in

lebens. mittel.

Mochten Sie mit lhrer Schule
teilnehmen?

Tipps und ein Formular zur
Anmeldung finden Sie auf
Seite 39.

Sie erhalten die Pflanzkar-
toffeln in 5-kg-Gebinde
(maximal 10 kg pro Schule
kostenlos).

Weitere Auskiinfte

erhalten Sie bei

Deutscher Kartoffelhandelsverband e. V.
Dr. Karen Willamowski
SchumannstraBe 5, 10117 Berlin

Telefon: 0 30-66 40 68 52
Fax: 0 30-66 40 68 53
E-Mail:  willamowski@dkhv.org

einem Kartoffeltagebuch fest. Vor allem
ihre Erfahrungen mit dem Anbau, der
Pflege und schlieBlich der Ernte und der
Verarbeitung der Kartoffeln sollen die
Kinder darin schildern. Ob klassisches
Tagebuch, eigenes Kochbuch oder eine
Seite im schuleigenen Internetauftritt —
in welcher Form dies geschieht, obliegt
ganz der Kreativitat der Kinder, Jugendli-
chen und Lehrkrafte.

Der DKHV sammelt die Beitrdge bis zum
Januar des Folgejahres. Die schénsten
TagebUlcher werden in Auszigen auf der
Homepage des DKHV vorgestellt und je-
weils im Februar beim Internationalen
Berliner Kartoffelabend Kartoffelexperten
aus vielen europdischen Landern prasen-
tiert.
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Wir haben Dr. Karen Willamowski,
die stellvertretende Geschaftsfiihre-
rin des DKHV, zum Interview getrof-
fen. Sie koordiniert und begleitet das
Projekt ,Kids an die Knolle” schon
von Beginn an.

lebens.mittel.ponld: Woher stammt die Idee
zu diesem Projekt und seit wann wird es
angeboten?

Karen Willamowski: Entstanden ist das
Projekt im Internationalen Jahr der Kar-
toffel 2008. Wir wollten dazu beitragen,
der Kartoffel mehr Aufmerksamkeit zu
verschaffen. Zusammen mit dem Schul-
Umweltzentrum Berlin belieferten wir
zunachst etwa 100 Schulen in Berlin.
Nach einer bundesweiten Informati-
on Uber das Vorhaben beteiligten sich
schlieBlich rund 180 Projektgruppen.
2014 waren es schon fast 700. Mit die-
ser Entwicklung sind wir naturlich sehr
zufrieden.

l.m.p: Wer nimmt daran teil? Sind es
eher Grundschulen oder weiterfiihrende
Schulen?

K.W.: Am haufigsten haben sich Grund-,
aber auch Integrations- und Forderschu-
len bei uns gemeldet. Arbeitsgemein-
schaften, Hauptschulen und Gymnasien
sind ebenso vertreten wie berufsvorbe-
reitende Schulen. Das Projekt bietet jeder
Alterstufe gute Ansatze fur den Unter-
richt.

.m.p: Sie haben schon einige Kartoffelta-
gebticher gesehen. Was ist lhnen beson-
ders in Erinnerung geblieben?

K.W.: Jedes bei uns eingegangene Kar-
toffeltagebuch haben wir mit viel Interes-
se und SpafB gelesen. Die Blicher zeigen
in wunderbarer Weise, wie unterschied-
lich die Erlebnisse sind. Ihr Inhalt hangt
zwar von der vorgegebenen Aufgaben-
stellung, vom Alter der Kinder und ihren
Fahigkeiten ab. Doch aus jedem spricht
SpaB und Engagement. Besonders in Er-
innerung bleiben die Arbeiten und Brie-
fe, in denen die Kinder sehr persénlich

lebens. mittel.
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Bei der guten Ernte fassen alle eifrig mit an.

berichten — ihre Freude, wenn etwas
wachst oder ihre Enttduschung, wenn
sie nur kleine Kartoffeln ernten.

l.m.p: Welche Ruckmeldung bekommen
Sie von den teilnehmenden Schulen?
K.W.: Die Reaktionen, die wir von Leh-
rern und Betreuern erhalten haben, sind
durchweg positiv. Die Kartoffel ist hau-
fig nicht nur Unterrichtsbestandteil, in
vielen Schulen finden zusatzliche Pro-
jekttage oder andere Veranstaltungen
wie Erntefeste statt. Die Lehrkrafte sind
dabei oft kreativ. Das zeigen ihre Schilde-
rungen fir Projektgestaltungen oder ihre
selbst entwickelten Arbeitsblatter. Den
Erfahrungsaustausch dartiber mochten
wir in diesem Jahr weiter forcieren.

[.m.p: Zum Abschluss: Warum gehért die
Kartoffel in unsere Schulgarten?

K.W.: Lehrer betonen, dass die Kartof-
fel ein ideales Objekt fur den Anbau im
Schulgarten ist, weil jedes Kind fur seine
Pflanze die Verantwortung tbernehmen
kann.

Beim gemeinsamen Verarbeiten sind die
Kinder oft von der Vielseitigkeit der Kar-
toffel Gberrascht. Zudem ist die Kartoffel
ein gesundes, modernes und vielseitiges
Lebensmittel, an dem die Kinder einer-

seits den gesamten Wachstumszyklus
vom Pflanzen bis zur Pflanzgutgewin-
nung aus der eigenen Ernte miterleben
konnen und andererseits erfahren, was
alles notwendig ist, um ein gesundes
Lebensmittel zu produzieren. Und nicht
zuletzt sind Kartoffeln auch sehr schéne
Pflanzen, die mit attraktiven Bluten auf-
warten.

.m.p: Vielen Dank fir das nette Gesprach
und die besten Wunsche fur ein neues
interessantes Kartoffeljahr! [ |

Dr. Karen Willamowski leitet das Projekt und
bringt , Kids an die Knolle”.

Vorbeigeschaut
und nachgefragt
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— Anzeige —

information.
medien.agrar e.V.

Materialien rund um die tolle Knolle

3 Minuten Info

Getreu seinem Namen gibt das 4-seitige Faltblatt in PostkartengréBe einen kurzen Uberblick Gber die wich-
tigsten Eigenschaften der Kartoffel und ihre Bedeutung.

Faltblatt: Format DIN A6, 4 Seiten, Klassensatz a 30 Exemplare
Preis: 0,00 Euro (zzgl. Versandkostenpauschale)

Unterrichtsmappe
~Rund um die Kartoffel”

Die Mappe fur die Klassen 5 und 6 enthalt 45 Seiten Unterrichtsideen
und Kopiervorlagen und ein gleichnamiges, 4-seitiges Schilerarbeits-
blatt. Die Arbeitsblatter und Kopiervorlagen eignen sich fur den direk-
ten Einsatz im Unterricht. Sie behandeln umfassend die Themenberei-
che Botanik, Abldufe und Maschinen auf dem Kartoffelfeld, Nahrwerte
der Kartoffel und weitere Verwendungszwecke, z.B. als nachwachsen-
der Rohstoff.

Mit der Mappe wird die Sachinformation ,Die Kartoffel” und das
gleichnamige Poster geliefert. Die Sachinformation-Broschure veran-
schaulicht auf 20 Seiten mit zahlreichen Farbfotos, Tabellen und Illustrationen Hin-
tergrundinformationen zu dem Material der Mappe. Das Poster eignet sich gut zum
Einstieg in das Thema und greift verschiedene Aspekte der Kartoffel auf. Auf der
Vorderseite sind das Kartoffeljahr von der Keimung bis zur Ernte und Beispiele fur die
Verwendung dargestellt. Auf der Rickseite finden sich Hintergrundinformationen
sowie sieben Kopiervorlagen fur Arbeitsblatter (DIN A4). Broschiire und Poster sind
auch einzeln bestellbar.

pie Kartoffe

Mappe: Format DIN A4, inkl. Broschiire, Schiilerblatt und Poster
Preis: 9,90 Euro (zzgl. Versandkostenpauschale)

Sachinformation/Broschiire: DIN A4, 20 Seiten
Unterrichtsposter: Format DIN A1, 2 Seiten, max. 2 Exemplare pro Klasse
Preis: je 0,00 Euro (zzgl. Versandkostenpauschale)

Materialheft
~Expedition auf den Kartoffelacker”

Der Lernzirkel aus der Reihe ,, Expeditionen” liefert Ideen und Arbeitsblatter fur die Vorbereitung,
Durchfuhrung und Nachbereitung von konkreten Lernstationen am auBerschulischen Lernort
Bauernhof. Neben detaillierten Stationskonzepten und Arbeitsauftragen enthalt das Heft vie-
le thematische Hintergrundinformationen. Die Kopiervorlagen stecken in einer Tasche im Um-
schlag.

Broschiire: Format DIN A4, 36 Seiten + 38 Kopiervorlagen (lose Blattsammlung)
Preis: 0,00 Euro (zzgl. Versandkostenpauschale)

i.m.a-Materialien bestellen und kostenfreie Downloads
unter www.ima-shop.de



Anmeldung:

Bis Anfang Februar des jeweiligen Jahres melden die
Schulen ihre Teilnahme an den DKHV. Sie kénnen dazu
das nebenstehende Formular ausftllen und per Fax an den
DKHV e.V. senden.

So erreichen Sie den DKHV e. V.
Deutscher
Kartoffelhandelsverband e. V.

Telefon:  +49 30 75 45 24 67 .
E-Mail: infé@dkhv.org -\
Internet:  www.dkhv.org 1
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Der Deutsche Kartoffelhandelsverband e.V. ist ein unabhan-
giger Interessenvertreter der Kartoffelhandels-, -abpack- und
-schalunternehmen. Unternehmen aus den Bereichen Ztich-
tung und Landtechnik gehoren ebenso zu den Mitgliedern
wie Kartoffelerzeuger oder Softwareanbieter.

Die Mitglieder leisten eine offensive Offentlichkeitsarbeit fur
die ,tolle Knolle”. Dazu gehtren Projekte und Veranstaltun-
gen sowie Aus- und WeiterbildungsmaBnahmen. Seit Februar
2017 tragt das Projekt , Kids an die Knolle” sogar das Siegel
. Wir sind IN FORM" des Bundesministeriums fur Ernghrung
und Landwirtschaft sowie des Bundesgesundheitsministeri-
ums. Es zeichnet wertvolle Projekte im Sinne der Bundesiniti-
ative fur gesunde Ernahrung und mehr Bewegung aus.

IN FO' MN

Deutschlands Initiative fir gesunde Emahmning
und mehr Bewegung

Kids an die Knolle

Hiermit bestellen wir kostenlos im Rahmen des
Projektes , Kids an die Knolle”

5 kg Pflanzkartoffeln
10 kg Pflanzkartoffeln
Informationsmaterial

Wir haben bereits am Projekt ,Kids an die
Knolle” teilgenommen.

Ort, Datum

Unterschrift

Schule

Ansprechpartner

Adresse

E-Mail



Wei‘l'ere ,n-QorMccﬁonen ond l.led‘lPPS rond vm die Mo‘?@el'

Linktipps she i s - .
= www.die-kartoffel.de nEs
= www.dkhv.org

= www.lid.ch/schulen/lehrmittel/schulposter
— z.B. Schulposter und Arbeitsblatter zur
,Wunderknolle Kartoffel”

— Materialsammlungen zur Kartoffel auf den Bildungsservern
der Lander, z.B. Hessen: http:/lernarchiv.bildung.hessen.de/
grundschule/Sachunterricht/pflanzen/gemuese/kartoffel/
index.html

- Projektkonzept ,Kartoffeln aus dem Schulgarten” [
von Griin Stadt Zarich unter www.stadt-zuerich.ch/
naturschulen — Angebote fur Mittel- und Oberstufe

Videos ALEW: = SRRk

— Kartoffellegen (ab Minute 2): youtu.be/Psy 1x0j3Kf0

= Kartoffelroden: youtu.be/EGNZuORR5zU

= Videos rund um die Kartoffelpflanze, das Roden und
Verarbeiten von Kartoffeln unter: http://dkhv.org/index.php/ s
medien/infothek — Videos d

= Videos zur kinderleichten Zubereitung von Kartoffeln A o A ST mr 0 m

2n oty ce Kartonel”

sowie Tipps und Tricks zum Umgang und Kochen mit e ki
der Kartoffel unter: www.youtube.com/channel/
UCC18Rbn9PW7MvrBvnUUYCQA

i Kol ntert. Sel Gumer ok s voe dor Landusrischafichen Ricsertrt
QUIIENE BaTaREnerOy e ErtigRlcn,

WIR FORLERN QUALFIZIERUNG

Das vollstandige Heft auch als
kostenloser Download sowie weitere
Medien rund um die Kartoffel unter
www.ima-shop.de.

QR-Code zum
ima-shop
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