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Liebe Leserinnen, liebe Leser, liebe Kinder,

als Landwirtschaftsministerin habe ich regelmafRlig mit Kartoffeln
zu tun und mit den Menschen, die sie anbauen. Ob es um die
Ernte geht, die Verarbeitung oder die Wahl der Kartoffelsorte
des Jahres. Die Kartoffel spielt, gerade hier in Thuringen, eine
wichtige Rolle und kommt regelméaRig auf den Tisch. Zum Gluick,
denn sie schmeckt gut, ist gesund und, je nach Zubereitung,
sehr vielseitig. Ihr Anbau starkt die Landwirtschaft im Freistaat.

Im 16. Jahrhundert kam die Kartoffel aus Sudamerika nach
Europa, zusammen mit Mais, Paprika und Tomaten. In
Sudamerika wurden Kartoffeln schon vor mehreren tausend
Jahren angebaut. Nach dem Einzug in Europa wurde sie wegen
ihrer schonen Blite zunachst als Zierpflanze angebaut. Vom
Ziergewachs zu einer der wichtigsten Ackerpflanzen brauchte
sie in Europa uber 150 Jahre. Erst wahrend der Hungersnot zur
Wende vom 18. zum 19. Jahrhundert wurde die Kartoffel zum
Volksnahrungsmittel und zeitweise sogar zur Hauptnahrungs-
guelle.In Deutschland hatte der Preul3enkénig Friedrich der

Grol3e die Vorzlge der Kartoffel erkannt. Er liel3 Kartoffelacker anlegen, um die Bevolkerung

ernahren zu kdnnen.

Inzwischen ist die Kartoffel nicht nur in Thiringen tUberaus beliebt und aus unserem Speiseplan
nicht mehr wegzudenken. Wurde sie einst als Arme-Leute-Essen und Dickmacher verachtet,
genieldt sie heute einen sehr guten Ruf. Kartoffeln sind reich an Vitaminen und Mineralstoffen,
dabei arm an Kalorien. In Deutschland werden jahrlich etwa 52 Kilogramm pro Kopf verzehrt, im

KlofRland Thiringen sollen es sogar 15 Kilo mehr sein.

Die Thuringer Kartoffel hat es also verdient, in einer eigenen Broschire besonders gewdirdigt zu
werden. Beim Lesen und beim Nachkochen der Rezepte winsche ich Euch und Ihnen viel

Freude und guten Appetit!



Unter der Schirmherrschaft von Thiringens
Ministerprasident Bodo Ramelow und
Landwirtschaftsministerin Birgit Keller
organisiert der Verein seit vielen Jahren den
Wettbewerb "Kids an die Knolle" unter
Kindergruppen aus Vor- und Grundschule
aus ganz Thuringen. Start ist in jedem Jahr
das Kartoffellegen im Mai mit Kindern und
Prominenten in Heichelheim und anderen
Orten in Thiringen. Wahrend des Jahres
greifen die Kinder Themen rund um die
Kartoffel und die heimische Landwirtschaft
auf und beschaftigen sich so aktiv mit den
Themen, Gesundheit, Erndhrung, Kultur, und - ’ '

Natur. Im September folgt die traditionelle Kartoffelernte der selbst gelegten Knollen. Unter
grof3er Medienprasenz ernten die Kinder gemeinsam mit Prominenz aus Politik, Wirtschaft und
Kultur ihre Kartoffeln mit der Hand. Den Abschluss bildet die Prasentation der Kartoffelprojekte
der Kinder im November.

Der Foérderverein “Heichelheimer Kartoffel” e. V. mdchte in der Thiringer und der Weimarer
Region die Kultur sowie Heimat- und Brauchtumspflege beleben und fordern. Insbesondere die
Kulinarik und der Bezug zur Natur und zur Landwirtschaft spielen hierbei eine grol3e Rolle. Wir
sind ein offener Verein und freuen uns Uber interessierte Mitglieder, die dem Verein und somit
auch die Thuringer Kartoffel aktiv oder durch finanzielle Unterstitzung starken.

Ziel ist die Erhohung des Bekanntheitsgrades der Thiringer Kartoffeln und weiterer
einheimischer Produkte und die Schaffung von Identitat dieser Produkte mit der Region, die
mehr sind als nur Grundnahrungsmittel. Der Forderverein “Heichelheimer Kartoffel” e.V. blndelt
gemeinsame Initiativen von Unternehmern, Kommunalpolitikern und interessierten Burgern und
ist u. a. als Organisator der Aktivitdten rund um die ,Kartoffelkult(ur) Heichelheim*® tatig.

Mehr Informationen unter www.heichelheimer-kartoffel.de.



KOCHEN

Der Schilerkochpokal ist ein Kochwettbewerb
fur Madchen und Jungen der Klassenstufen 5
bis 12 und versteht sich dabei als Botschafter
und Plattform fir die Forderung einer ge-
sunden, ausgewogenen Ernéhrung von Kindern
und Jugendlichen, von Esskultur und
Gemeinschatft. Initiert von KOCHEN macht &
Schule® und gefordert durch Thuringer Energie
(TEAG), vermittelt der Schuilerkochpokal tber =%
theoretische Ern&hrungsbildung hinaus vor & W
allem eines: Handwerk und Praxis. 7

Aufgabe der Teilnehmer ist es, unter einem &
jahrlich wechselnden Wettbewerbsmotto eigene
Rezeptideen fur ein Kklimafreundliches Drei-
Géange-Menu fur vier Personen zu kreieren und umzusetzen. Die Verwertung von regionalen
und saisonalen Produkten steht dabei im Fokus. Es gilt, das eigens kreierte MenlU nach 120
Minuten Zubereitungszeit einer fachkundigen Jury vom Bund der Koéche Erfurt e.V. zu
prasentieren. Verkostet und bewertet werden die Ments von der Jury auf Grundlage eines
einheitlichen Bewertungskataloges, der auch die Klimabilanz des Menus bertcksichtigt.

Gekocht wird von Januar bis April in zwei Vorrundenwettbewerben, wobei jeweils eine maximale
Punktzahl von 100 erreicht werden kann. Die funf punktbesten Teams qualifizieren sich fur das
Landesfinale im Mai. Weitere Informationen zum Wettbewerb, zu den Teams und ihren Menis
finden Sie unter www.schuelerkochpokal.org bzw. www.kochen-macht-schule.org.

Als Belohnung wurde fiir alle beteiligten Schilerteams des diesjahrigen Schilerkochpokals der
Heichelheimer Kartoffeltag, mit Unterstlitzung durch das Thiringer Agrarmarketing im
Ministerium fir Infrastruktur und Landwirtschaft (TMIL) und durch das Thiringer Ministerium far
Jugend, Bildung und Sport (TMJBS) durchgefiihrt. Ganz praktisch konnten die Schiler die
verschiedenen Verarbeitungsprozesse der Erdapfel von der der Ernte Uber die
Weiterverarbeitung, bis hin zum Weg in den Supermarkt kennenlernen in der
Kartoffelabpackung der Firma KARLAND Agrarprodukte GmbH & Co. KG Heichelheim.



Wissenswertes rund um
die Kartoffel

Die Indianer Perus bauten schon 2000
Jahre vor Christi Kartoffeln in ihrer Urform
an. Von Siudamerika nach Europa kam
das Nachtschatten-gewachs Solanum
tuberosum erst 1570 mit den spanischen
Eroberern und wurde Ende des 16.
Jahrhunderts meist jedoch als Heil- oder
Zierpflanze bekannt. In botanischen
Garten und furstlichen Hofen waren die
hibschen weil3en und violetten Bliten als
Schmuck Dbeliebt. Man hielt die
Knollenfrucht sogar fur giftig, da man
versuchte, die gringiftigen Beerenfriichte
zu essen.

Erst Mitte des 18. Jahrhunderts, als es in Preul3en eine grof3e Hungersnot gab, lie3 Friedrich
der GroRRe die Knollen auf seinen Feldern vehement anbauen und bewachen und erliel3 den
Kartoffelbefehl mit diversen Edikten und dem Aufruf: ,Die Wurzeln sollt ihr essen nicht die
Frichte“. Die Kartoffel wurde fir tausende Menschen uberlebenswichtig und somit ein
Grundnahrungsmittel in deutschen Kichen.

Als Mittel gegen Hunger setzte die Kartoffel sich in deutschen Kiichen durch. Weltweit gehort
die Knolle nach Reis, Mais und Weizen heute zu den wichtigsten Nahrungsmitteln. Kartoffeln
lassen sich auf vielfaltigste Weise variieren. Man kann sie kochen dampfen, dinsten, stampfen,
braten, schmoren oder frittieren, aus ihnen werden Salat, Suppen, Plrees, Klo3e, Auflaufe,
Aufstriche und Mehlspeisen zubereitet. Auch in der Industrie findet sie vielfaltige Verwendung
zur Herstellung von Papier, Pappen, Klebstoffen, Bioplastik oder Biosprit.



Wissenswertes rund um Geaww%ew d@& (MM

die Kartoffel
Mehr geht nicht

Kartoffeln zahlen zu den ge-
suindesten, ertragreichsten und
preiswertesten Hauptnahrungsmit-
teln der Welt und haben es
buchstéblich in sich. Sie enthalten
viel Vitamin C, Magnesium, Eisen,
Kalium und Kalzium, weitere
Vitamine und Mineralstoffe, doppelt
so viel Eiweild wie Weizen, 10-30 %
Starke (Kohlenhydrate), also ein
Energiespender und Sattmacher,
ein super Kraftpaket mit nur 1%
Fett und mit 72 kcal pro 100g
Kartoffeln sehr kalorienarm und ein
echtes veganes Produkt.

Kartoffeln sind anpassungsfahig und wachsen in fast jedem Klima und bendtigt nur
verhaltnismalig wenig Wasser. Wir werden nicht mude, es zu betonen. Die Kartoffel ist besser
als ihr Ruf.

Die Deutsche Gesellschaft fur Ernahrung empfiehlt fir eine vollwertige Mischkost rund 50 % des
taglichen Kalorienbedarfs mit Kohlenhydraten zu decken. Gerade fur Ausdauersportler liefert
die Kartoffel eine extra Portion Energie, denn Kohlenhydrate werden in Muskel und Leberdepots
des Korpers in Form von Glykogen gespeichert. Als Salz-,Back- oder Pellkartoffel und
zusammen mit einer leckeren Portion Krauterquark, der reichlich Proteine liefert, kann sie
hervorragend als Regenerationsmabhlzeit nach dem Sport eingesetzt werden. Also ran an die
Kartoffel und rein in die Laufschuhe.



Weltweit gibt es etwa 5000 Kartoffelsorten. In
Deutschland sind etwa 150 Speise-
kartoffelsorten durch Kartoffelztichter zu-
gelassen. Kartoffeln sind wie ein guter Wein.
Jede Sorte ist in jedem Jahr auf jedem Boden
etwas anders im Geschmack und Starkegehalt.
So sind Kartoffeln, die auf den schweren,
humushaltigen Lehmbdden Thiringens wach-
sen, in der Regel starkehaltiger und damit
mehliger. Also bestens geeignet fur die
Tharinger KloRe. Wer Kartoffeln kauft, richtet
sich am besten nach ihrem Verwendungs-
zweck, also den drei Kochtypen, die auf den

Netzen und Packungen mit einem Farbcode angegeben sind.

Festkochende Sorten haben einen geringeren Starkegehalt, sind schnittfest,
feinkornig und die Schale platzt nicht auf beim Kochen. Sie eignen sich besonders fur Salate,
Bratkartoffeln, Gratin. Zu den bekannten Sorten gehdren Princess, Belana oder Allianz.

Farbcode Rot: Die vorwiegend festkochenden Sorten mit mittlerem Starkegehalt sind die
Allrounder. Sie sind trockener als die festkochenden Sorten, geschmacklich intensiver und
fallen beim Kochen nicht auseinander. Gebraten geben sie eine schéne braune Farbung und
eignen sich auch als Pommes frites, Pellkartoffel, Salz- und Bratkartoffeln, Eintopfe. Beliebte
Sorten sind Gala, Marabel, Toscana, oder Queen Anne.

Farbcode Blau: Mehligkochende Kartoffeln sind meist spéatere Reifegruppen und schmecken
daher kraftig und aromatisch. Ihr Fleisch ist grobkdrnig, trocken und sehr weich. Bei langerer
Garzeit zerplatzen sie. Mehlige Kartoffeln eignen sich fir Kartoffelpiree, Klol3e, Gnocchi und
Suppen. Sie haben einen hohen Starkegehalt. Zu den beliebten Sorten gehdren Melody, Lilly
oder Agria.



Wissenswertes rund um B0 und VW

die Kartoffel
Die Kartoffel voll im Trend

Bei Bio- Kartoffeln werden
grundsétzlich die gleichen Sorten
angebaut, wie im konventionellen
Bereich. Verwendungszweck und
Kundenwiinsche spielen auch im
Bio- Anbau die grol3te Rolle. Bio-
Kartoffeln sind aufwendig im
Anbau. Gesundes Pflanzgut,
richtige Standortwahl und Timing
sind noch praziser zu wéhlen. Bio-
Kartoffeln missen  optimale
Umweltbedingungen haben, damit
sie gesund heranwachsen. Statt
Mineraldiinger werden organische
Dinger wie Stallmist verwendet.
Auch auf viele Pflanzenschutz-
mittel verzichten die Bio-Bauern. Die Ernte und Lagerung unterscheidet sich nicht
wesentlich. Bio-Ware unterliegt strengen Kontrollen und Richtlinien.

Kartoffeln als gesundes Produkt liegt voll im Trend. Schliellich ist es flr Vegetarier und
Veganer ein Produkt mit vielfaltigen Moglichkeiten. Oft wird die Kartoffel auch ,die
Zitrone des Nordens* genannt, denn 100g Kartoffeln enthalten 17mg Vitamin C, das ist
mehr als beispielsweise in einem Apfel. Beim Schalen und Kochen geht ein Teil verloren.
Deshalb ist es besser die Kartoffeln nach dem Kochen zu pellen. Beim Frittieren bleibt
der Vitamingehalt besser erhalten. Die pl6tzliche Hitze stoppt die Enzyme die fur den
Verlust verantwortlich sind, jedoch wird beim Braten und Frittieren viel Fett bendétigt.
Unschlagbar in Sachen Vitamin-C- Erhalt ist die klassische Backkartoffel im Backofen.




Kartoffelzuchtbetriebe entwickeln konti-
nuierlich neue, verbesserte Sorten.
Grundsatzlich sind Ziele der Neuzilichtung
vor allem ein hoher Ertrag, grof3ere Wider-
standsfahigkeit gegeniber  Kartoffel-
krankheiten und Schadlingen, ein guter
Geschmack sowie positive Verarbeitungs-
eigenschaften, gute Lagereignung und
Unempfindlichkeit gegeniiber Bescha-
digungen sind wichtig.

Etwa 100- 140 Tage nach dem Legen

werden die Kartoffeln gerodet mit modernen Maschinen, auf denen Kraut, Steine und
Erdkluten von den Kartoffeln getrennt werden. Die Lagerung erfolgt lose oder in Kisten bei
guter Beliliftung und optimalen Temperaturen. Jetzt sind Proben wichtig, um die Qualitat zu
checken - Sorte, GroRe, Starkegehalt, Schalenfestigkeit und eventuelle Mangel werden
untersucht. Uber FlieRbander und Siebe werden die Kartoffeln sortiert, gewaschen,
getrocknet und sogar gebirstet oder poliert. AnschlieRend werden die Kartoffeln tber exakte
Waagen in die verschiedenen Verpackungen abgepackt. Dabei bekommt jede Verpackung
eine Chargennummer, Abpackdatum, Sortenname und der Kochtyp sind gut sichtbar. Somit
ist eine Ruckverfolgbarkeit vom Supermarkt bis zum Anbau und dem jeweiligen Landwirt
gewabhrleistet.

Wenn Kartoffeln gelagert werden sollen, sind ein frostfreier, trockener Keller oder
Speisekammer notig. Die Temperatur sollte 4-10°C betragen. Ansonsten beginnen die
Kartoffeln zu keimen. Bei zu kalter Lagerung werden Kartoffeln suf3lich, da die Starke in
Zucker umgewandelt wird.






Landessieger des

19. Schulerkochpokals
Menu der "Kartoffelkafer" Thiringen 2015/2016
Staatl. Regelschule Robert Bosch, Arnstadt

Cutindobvaniatots

Vorspeise: Kartoffel-Mais-Suppe mit Kartoffelstangen

Zutaten:

500 g Kartoffeln mehlig

709 Mehl

100 g Chili-Mais

1 EL Créme Fraiche

120 g M6hren

50g Zwiebeln

759 Lauch

70 g Butter

1 Eigelb

3 Pimentkdrner,

1 Lorbeerblatt

Knoblauch, Muskatnuss, Kresse,
Kummel, Ol, Meersalz, Salz und Pfeffer

Zubereitung:

Kartoffeln waschen, schélen, in Wurfel schneiden, in Gemusebrihe
(fir Suppe) bzw. Salzwasser (Kartoffelstangen) kochen und pressen.

Mehl mit Butter und gepressten Kartoffeln zu einem Teig verkneten,
ausrollen und zu Stangen formen, mit Eigelb bestreichen, mit Kimmel
und Meersalz bestreuen. Bei 200°C 10-15 Minuten backen.

Chilli-Mais in Ol kurz anschwitzen, klein geschnittenen Knoblauch
dazugeben, ca. 3 Minuten dinsten, Kartoffelstiicke und
Gemisebriihe zugeben, purieren, aufkochen, abschmecken und
anrichten.




Landessieger des

19. Schulerkochpokals
Thuringen 2015/2016 Menut der "Kartoffelkafer"
Staatl. Regelschule Robert Bosch, Arnstadt

Cotindofnimtal

Hauptgang: Kartoffel-Sauerkraut-Rolle an Sellerieschnitzel
mit Kasslerstreifen und roter Bete

Zutaten: Zubereitung:

750 g Kartoffeln mehlig Das Sauerkraut abtropfen lassen. Zwiebel, Méhren,
Kartoffeln schalen und klein schneiden, die
350 g Sauerkraut Kartoffeln reiben. Die Halfte klein geschnittene

100 g Rote Bete Zwiebel anschwitzen, Brihe und Sauerkraut
2 zugeben sowie 1 kleines Lorbeerblatt, Pfeffer, Salz,
120g MOhran 2 EL Kartoffelschab, Halfte des Kassler in kleinen
400 g Sellerie Wiurfeln, 1 Prise Zucker, etwas Essig, Mohren
80 g Kasslerscheiben zugeben.
2 Eier Restlicher Kartoffelschab mit Haferflocken, Salz,
Pfeffer, etwas Mehl und Eigelb verarbeiten und
20g Semmelmehl einseitig anbraten. Alufolie mit Ol einpinseln.
20g Mehl Kartoffelpuffer ausbreiten, darauf Sauerkraut-
50 Zwiebel Mohrenmasse, einrollen und 20 Minuten bei 130° C
g <Zwiebe Ober-Unterhitze backen; auswickeln und in 2 cm
1 Lorbeerblatt dicke Scheiben tranchieren.
10 g Haferflocken Rote Beete schélen, in kleine Sticke schneiden, restliche Zwiebel sehr fein schneiden,

w o . . anschwitzen, vermischen, mit Gemisebruhe und Thymian garen, mit Zitrone, Pfeffer, Salz,
Ol, Zitronensaft, Essig, Kimmel, Kimmel und Ol abschmecken.

Thymian, Salz und Pfeffer Sellerie schalen, in Scheiben schneiden, in Gemiisebriihe ca. 5 min blanchieren, panieren,
beidseits scharf anbraten. Kasslerscheiben in diinne Streifen schneiden und scharf braten und
alles gemeinsam anrichten.

Dessert: Kartoffel-Quark—Donuts

Zutaten: Zubereitung:
220 g Kartoffeln mehlig Kartoffeln ~ waschen, schélen, in leichtem
50 g Rhabarber Salzwasser kochen, pressen. Quark, Mehl, Eigelb,

Salz, Vanillezucker zu Teig verkneten. Die

100_ g Quark (40%) gepressten Kartoffeln unter-kneten und zu Donuts
1 Eigelb formen. Donuts bei 180 °C ca. 15 Minuten backen.
80 g Zucker, 70 g Mehl Mit ausgelassener Butter bestreichen und
150 ml Sahne Puderzucker driber streuen. Apfelsaft erhitzen,

. Zucker unterheben, Orangenabrieb und eine Nelke

300 ml Apfelsaft,_ 50 ml Zitronensaft unterheben. Apfel in Spalten schneiden (ca. 16

3 Packchen Vanillezucker Stck.), in Apfelsaft-Zucker-Sud ca. 5 min

10 g Puderzucker blanchieren, herausnehmen, auf Teller ablegen, Sud weiter eindicken. Sahne mit 3g Puderzucker
etwas Butter schlagen und anrichten.




Teilnehmer des

gm@ M’DW/ 19. Schilerkochpokals

"Kartoffelmiezen MUhlhausen™ Thiringen 2015/2016

Staatl. Regelschule am Forstberg, Mihlhausen

SuRRe Versuchung: Kartoffel-Schmarren

Zutaten:

500g Kartoffeln mehlig kochend
100g Butter

6 Eier

100g Zucker

Zitronenschale

% P. Backpulver

Salz

Brauner Zucker zum Bestreuen
Friichte zum Garnieren

Zubereitung:

l“_,

o

1
¥

[ & | |

Kartoffeln schalen, waschen und in der Backrohre bei 200°C ca. 20

Minuten backen.

Die in der Rohre gebackenen, mehligen Kartoffeln durch die
Kartoffelpresse quetschen und erkalten lassen. Zwischenzeitlich die
Butter schaumig riihren, etwas Salz, die Eidotter und den Zucker
dazugeben und verriithren. Die Masse 15 Minuten ruhen lassen. Dann
die passierten Kartoffeln, etwas Zitronenschale und den festen
Eischnee dazu geben, den Schmarren mit Backpulver vermischen
und auf einem breiten, ausgestrichenes Backblech in die Roéhre
schieben. Dort bei 160°C Umluft ca. 30 Minuten backen, bis der Teig

gold-gelb ist.




Teilnehmer des GMZ aégewwée&/

19. Schilerkochpokals
Thiringen 2015/2016 "Die tollen Knollen Triebes™

Staatl. Regelschule Georg Kresse, Triebes

Vorspeise: Gebratene Wickelkl63e mit Blutwurst an Apfel-
Zwiebelragout mit Wintersalat und Senfdressing

Zutaten:

375 g Kartoffeln, mehlig kochend
50g Mehl

259 Starke

10 g weiche Butter
80 g Blutwurst

1 Ei

Salz, Muskat, Pfeffer
10 ml Ol

2 Zwiebeln

1 Apfel

200 g Feldsalat

Y% EL grober Senf
Pfeffer

50 ml Sonnenblumendl

Zubereitung:

Kartoffeln waschen, schéalen, grobe Wiirfel schneiden. In kochendem
Salzwasser weich kochen. Kartoffeln pressen und ausdampfen lassen,
mit den restlichen Zutaten zu einem gleichméRigen Teig verkneten. Mit
Salz und Muskat abschmecken, ¥ cm dick ausrollen.

Blutwurst in kleine Stiicke schneiden, bei wenig Hitze in einem Topf
verfliissigen. Danach auf die ausgerollte Kartoffelmasse streichen und
einrollen. Den Wickelklof3 in 8 gleichmaRige Scheiben schneiden u. mit
etwas Ol von beiden Seiten goldbraun anbraten.

Zwiebeln halbieren u. feine Streifen schneiden. Apfel waschen, das
Kerngehduse ausstechen, 12 gleich groRBe Spalten schneiden.
Zwiebelstreifen in etwas Ol bei kleiner Hitze hellbraun anbraten.
Apfelspalten dazugeben u. mitbraten lassen. Ol tropfenweise unter den
Senf rihren, mit Salz, Pfeffer u. Zucker abschmecken. Feldsalat waschen, Wurzeln und unschoéne Blatter entfernen.




Quitolind ’(WWM Teilnehmer des
,adf 19. Schulerkochpokals

"Weberstedter Kochquartett" Thiringen 2015/2016

Staatl. Regelschule am Nationalpark Hainich, Weberstedt

Hauptgang: Fisch unter knuspriger Kartoffelkruste mit
erntefrischem Spitzkohl

Zutaten:

400 g Kartoffeln, festkochend

4 Kabeljaufilets

1 kleiner Spitzkohl Thilringer
200 ml  Sahne \R i
2 Schalotten

1EL Senf

1EL Butter

8 kleine Tomaten

Ol, Rosmarin, Ingwer, Muskat, Salz, Pfeffer
50 mi Orangensaft
Wermuttee, etwas Zucker

Zubereitung:

Kohl schneiden und blanchieren. 1 Schalotte in Ol
anschwitzen, Kraut dazugeben und in Sahne garen. Kartoffeln
schélen und anschlieR3end reiben.

Kabeljaufilets abwaschen und trockentupfen. Fisch in Streifen
schneiden, auf Hautseite mit Kartoffeln belegen. Auf dieser
Seite Kartoffelseite braten.

Schalotte in extra Pfanne in Butter anschwitzen + Fischfond,
Sahne,Senf, Orangensaft, Wermuttee dazugeben, kurz
kocheln lassen und wiirzen. Anschlielend aufschaumen.
Fertig!




Teilnehmer des

19. Schilerkochpokals

Thuringen 2015/2016 "Farstin Anna Luisen Team™
FOZ Bad Blankenburg

Kiantoffeln mat i/

Dessert: Kartoffelbrot versuf3t im Glas

Zutaten:

200 g Kartoffeln, gepresst
20 g Butter

60g Mehl

Zucker

200 g Schlagsahne (10%)
200 g Joghurt
Beerenkonfitiire

Zubereitung:

Kartoffeln als Pellkartoffeln kochen, pellen und durchpressen. Aus
Kartoffeln, Mehl und Butter einen Kartoffelteig herstellen und im Ofen
abbacken. Schlagsahne schlagen, Joghurt unterheben und mit
Puderzucker abschmecken. Kartoffelbrot klein schneiden und
karamellisieren. In Glaser anrichten. Auf Joghurtsahne Beerenkonfitlire
geben.




Zutaten:

2 Lauchzwiebeln

500 ¢ Kartoffeln, mehlig kochend
850 ml  Brihe

250 ml Rama-Creme-fine

50¢g Réaucherlachs

4049 Rama

Dill und 1 Kartoffel

409 Rama

Zubereitung:

Lauchzwiebeln putzen, waschen und in feine
Ringe schneiden (weile und griine Ringe
teilen).

Die Kartoffeln schalen, waschen und in Wiirfel
schneiden. Die Kartoffel fur die Garnitur in
Scheiben schneiden und Sterne ausstechen.
Rama in einem Topf erhitzen und den weiRen Teil der
Frihlingszwiebeln darin andinsten. Die Kartoffelwtrfel kurz mit
diinsten. AnschlieBend mit der Brilhe abléschen und bei schwacher
Hitze ca. 30 Min. kocheln lassen.

Den Raucherlachs in feine Streifen schneiden.

Den Topfinhalt mit dem Purierstab purieren. Die Sahne unter die Suppe
heben und aufkochen lassen.

Die grinen Lauchzwiebelringe, bis auf 1 EL, untermischen und die
Suppe 5 Min. bei schwacher Hitze nochmals kdcheln lassen. Dann mit
Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.

Die Kartoffelsterne in Rama ,Braten wie die Profis* frittieren und etwas
salzen.

Die Suppe auf vorgewarmte Teller fillen. Lachsstreifen und die
restlichen Zwiebelringe verteilen, mit Dill und Kartoffelsternen garnieren.




Teilnehmer des

19. Schulerkochpokals #%MWW/

Thiringen 2015/2016 "Niederzimmersche Kochsterne"
Wartenbergschule, Niederzimmern

Zutaten:

150 g Kartoffeln festkochend
1Ei

40 g Margarine

125 g Milsani-Quark

100 g Creme Fraiche/Schmand
Salz & Pfeffer

4 Stangel frischer Dill

1 Zitrone

100 g Raucherlachs
gehackte Krauter

Zubereitung:

Kartoffeln (festkochend) mit Schale ca. 20 min. gar
kochen. Abgiel3en und noch warm pellen. Eier
zusammen mit der weichen Butter aufschlagen.

Mehl nach und nach unterkneten, Quark unterriihren.Kartoffeln durch
eine Presse dricken oder fein zerstampfen und ebenfalls
untermengen. Alles kraftig mit Salz und Pfeffer wirzen. Teig in
Waffeleisen portionsweise backen.

Schmand, Krauter und Zitronensaft verriihren und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Waffeln mit Dip bestreichen und mit Raucherlachs
belegen.




Lieblingsrezept

EW (QZZ@& der Promis von

Tharinger Landwirtschaftsministerin "Kids an die Knolle"

Kartoffelpuffer mit Pilzen

.Mein Lieblingskartoffelrezept sind Kartoffelpuffer mit
Pilzen. Das ist ein Gericht, das auch viele Kinder mégen.
Am besten schmeckt es mit selbst gesammelten Pilzen,
dafir muss man sich allerdings gut auskennen. Ich hatte
das Gluck, dass meine Mutter mir beigebracht hat, welche
Pilze essbar und welche giftig oder ungenielbar sind.
AuRRerdem kann man beim Pilze suchen in den Thiringer
Waldern wunderbar entspannen und die Natur genief3en.”

Birgit Keller, Thiringer Landwirtschaftsministerin

Zutaten:

2 kg rohe Kartoffeln, vorwiegend festkochend
4 Eier

200 g Zwiebeln, gewurfelt

Salz

Zubereitung:

Die Kartoffeln schélen und raspeln. Eier, Zwiebeln
und Salz zugeben. Mit etwas Wasser zu einer
flissigen Masse rihren. Ol in einer Pfanne
erhitzen, dann die Kartoffelmasse portionsweise
backen.

Die Pilze (zum Beispiel Pfifferlinge oder Steinpilze)
sorgféltig putzen und mit etwas Butter und Salz in
der Pfanne andiinsten, nach Geschmack etwas
Sahne und WeiRwein dazu. Mit Petersilie bestreut
servieren.

Dazu passt ein Braten, das Gericht schmeckt aber
auch ohne Fleischbeilage gut.




.Kartoffelgratin passt einfach immer! Ob als leckere Beilage zu
einem gutem Stiick Fleisch oder als extra Essen fir die ganze
Familie. Meine Frau kann sich hierbei ausprobieren: mit
verschiedenen Gemiisesorten kombiniert, neue
Saucenvariationen dazu gemischt- der Experimentierfreude
werden keine Grenzen gesteckt. Gesund ist es ausserdem, man
muss nur die Zutaten ganz nach Belieben anpassen. Statt Sahne
kann man, ganz vegan, auch Kokosmilch verwenden. Ich mag
am liebsten die klassische Variante. Die geht fix und ist lecker.”

Zutaten:

1 kg Kartoffeln festkochend
200g Creme Fraiche

200g Frischkase

200g Fetakase

2 Eier
2 Zwiebeln
2 Zehen Knoblauch

200g gekochten Schinken
2EL Sonnenblumendl/ Margarine
Salz, Pfeffer, Muskatnuss, Paprika

e
Zubereitung: % -

Kartoffeln schalen und in feine Scheiben schneiden. Ol erhitzen, - .&',ﬁ-_zﬁ‘ R e
Zwiebeln und Knoblauch glasig werden lassen. Auflaufform F 5 ~
ausfetten und Schinken, Kartoffeln, zerbrdselten Feta, Zwiebeln i K’ . —pen L
und Knoblauch in der Form schichten und leicht salzen. Die 4 £ .E'.;«.-_;;_
Creme Fraiche und Frischkdse, Eigelb und alle Gewirze
verrihren und Gber den Auflauf giel3en. Im vorgeheizten Ofen bei . — -

200 Grad etwa 45 Minuten backen. Mit Petersilie garnieren. . % .



/” ” 6’/205 Lieblingsrezept

der Promis von

Sternekdchin und Restaurant- "Kids an die Knolle"
chefin der Bachstelze Erfurt

Pochiertes Landei mit Kartoffelptree und Spinatsalat
Zutaten fur das Puree: K =

400 g Kartoffeln, vorwiegend fesstkochend
7049 Mascapone

100g Sahne

Muskat, Salz, Cayenne, etwas Knoblauch
5EL kornigen Senf

Zubereitung:

Kartoffeln weich gegart, ohne Haut- zerstampfen und je
nachdem wie die Konsistenz ist- etwa Sahne und
Mascapone hinzufiigen. Anstandig salzen. Etwas
Cayenne, frisch geriebene Muskatnuss, Senf zufiigen.
Alles kraftig abschmecken!

Zutaten fur das Landei:
4 grosse, frische Eier
5 EL Essigessenz, Maldonsalz als Finish

Zubereitung:

In einem mittelgrossen Topf Wasser zum Kochen bringen, Essigessenz hinzu. Und nun das Ei- ohne Schale - ins Essigwasser
gleiten lassen. 3-4 Min warten und mit einer Schopfkelle vorsichtig herausholen und kurz in einem kalten Wasserbad
abschrecken, damit der Essiggeschmack verschwindet und ebenso der Garprozess unterbrochen wird. Wichtig ist; Das Eigelb
in der Mitte muss noch ganz weich sein.

Zutaten und Zubereitung des Spinatsalates:

1009 kleine Spinatblattchen Junge Spinatblatter - sauber und schén- mit etwas gezupfter Vogelmiere
209 Vogelmiere aus dem Garten mischen. Nebenher ein paar Mandelblattchen in der Pfanne rosten. Alles
1 Limette nach Belieben mit etwas Zucker, Salz, Cayenne und Ol und einem guten

Spritzer Limette akzentuieren. Den Parmesan mit dem Sparschéler in

50 ml kaltgepresstes Rapsol Scheiben raffeln.

Salz, Zucker, Cayenne

2EL Mandelblattchen Anrichten in einem 500g grossen Einweckglas...Erst das Senfpiiree, dann der
209 grobe Parmesanscheiben Spinatsalat, nun das Landei, Maldonsalz dariiber, Parmesan und Mandeln
dariiber streuen! Fertig!



Lieblingsrezept
der Promis von
"Kids an die Knolle"

Kartoffelkonfekt

Zutaten fur 4 Personen:

125 gKartoffeln, vorwiegend festkochend
120 gKuvertiire Halbbitter

60 g Kuvertire Vollmilch

50 g weiche Butter

2 Vanilleschoten

20 g kleingehackte Nusse

1TL Rum

2 EL Kakao

1 Prise Salz

Zubereitung:

Die Kartoffeln kochen und durch ein Sieb driicken. Kuvertiire im
Wasserbad erhitzen und mit den Ubrigen Zutaten verrihren.
Kartoffeln und Schokoladenmasse vermengen und zu einem Teig
gut durchkneten. AnschlieRend aus dem Teig beliebige
Konfektstiickchen formen und auf eine passende Platte legen.
AnschlieRend die Konfektstliicke mindestens 1 Stunde in den
Klhlschrank stellen. Vor dem Servieren nach belieben mit
Puderzucker bestreuen.




/PO% Hitwebrandl Lieblingsrezept

der Promis von
Marketing Thuringer Energie AG "Kids an die Knolle"

selbstgemachte Thuringer Klol3e

.Ich esse Thiringer KI6Re, vor allem die selbstgemachten von meinem
Opa. Er hat friher sein Kartoffelschab selber hergestellt und dann die
Kartoffeln gekocht, hei3 tber den Schab gekippt und flei3ig gequirlt. Mich
verbindet mit den Klé3en der Ausflug zur Oma und zum Opa (wohnten 120
km von uns entfernt). Ich durfte dann immer den Quirl sauber essen und
den Rest aus der Schissel naschen."”

Roy Hildebrandt, TEAG - Partner des Thuringer Schilerkochpokal

Zutaten:

1,5 kg Kartoffeln, vorwiegend festkochend oder mehligkochend
Butter

3 Brotchen

Salz

Zubereitung:

Mehlig kochende starkehaltige Kartoffeln schalen. 2/3 der geschélten
Kartoffeln in rohem Zustand reiben. AnschlieBend den rohen
Kartoffelschab in ein Leinenséckchen (auch KloRRséckchen) flllen. das
KloRsackchen mit der rohen Kartoffelmasse in einer KloRpresse kréftig
auspressen. Die ausgepresste, rohe Kartoffelmasse in eine Schissel
geben, auflockern und Salz hinzufiigen. 1/3 der Kartoffeln in Salzwasser
kochen. Die gekochten Kartoffeln mit einer Kartoffelpresse zu einem
Kartoffelbrei verarbeiten und diese heile Kartoffelbreimasse Uber die
rohe Kartoffelmasse briihen. Anschliel3end die ausgepresste Stérke der
Masse wieder hinzufiigen. Den Klof3teig kraftig verrihren. 3 Brotchen in
Wiirfel schneiden und in Butter braten bis sie schén kross sind. Teig zu
KldRen formen und die Semmelwirfel in die Mitte stecken, die Hande
immer wieder in kaltes Wasser tauchen, die geformten Kl6Re in
kochendes Wasser geben und nur kurz aufkochen lassen. Bei geringer
Warmezufuhr ziehen lassen, bis die Kl6Be an der Oberflache
schwimmen, nun die Kl63e mit einer KloRkelle herausnehmen




Lieblingsrezept Christina Rommel

der Promis von

"Kids an die Knolle" Musikerin und "Thuringer
Genussbotschafterin"

Gemusegrill- Kartoffeln

.Der Gedanke (ber ein Leben ohne die Kartoffel kénnte sich fir
mich zur neuen Urangst entwickeln. Seit ich denken kann, steht
sie auf meinem Speiseplan. Sie ist wie ein liebevolles
Familienmitglied und manchmal genief3en wir sie fast schon zu
selbstverstandlich. Gerade wenn unsere Beziehung zur
Kartoffel etwas eintdnig erscheint, erfindet sich die gute alte
Knolle wieder selbst und kommt mit viele Raffinesse aus ihrem
Nachtschatten zurlick. Auch wenn sie sich fast Gberall auf der
Welt zu Hause fiihlt, die leckersten Knollen kommen immer vom
Feld nebenan.

Christina Rommel , Sangerin & Thiringer Genussbotschafterin

Zutaten flr 4 Personen:

12  Kartoffeln, festkochend
6-8 Gemise-Tomaten

1 Zuchini

2 rote Paprika

120 g Frischkase

20 g Krauterbutter
geriebener Kése nach Bedarf

Zubereitung:

Man nehme die in Salzwasser gekochten Kartoffeln und schneide sie in Spalten
und Wiirfel. Ebenso das frische Gemiise wurfeln (gern auch weiteres Gemiise
nach Wahl). Den Frischkdse, die warme Krauterbutter und den geriebenen
Kése vermengen. Etwas mit Salz und Pfeffer nachwiirzen und abschmecken.
Das Gemise und die Kartoffelwirfel gemeinsam portionsweise in Alufolie
packen. Oben darauf die Frischkédse-Masse in Flocken darauf geben. Das
ganze auf den Grill und regelmafig die Konsistenz priifen. Der Kase zerlauft
und verteilt sich so schon.




/%lé@ O@'ZZQZ Lieblingsrezept

der Promis von

Kuchenleiter der Kantine des "Kids an die Knolle"
Tharinger Ministeriums

Zutaten:

1 Ring Fleischwurst

3 mittelgroRe Zwiebeln

4 Knoblauchzehen

1 kg Kartoffel(n), vorwiegend fest kochende oder festkochende
50 g Tomatenmark

250 ml Brihe

1 EL Rosenpaprika

1 EL gemahlener Kimmel

Salz und Pfeffer

2 EL Schmand oder Créme fraiche
Ol zum Braten

frische Krauter

Zubereitung:

Zwiebeln schéalen und in halbe Ringe schneiden. Knoblauch in feine Wirfel schneiden. Die Kartoffeln schélen, in
Wiirfel schneiden (in eine Schiissel geben). Die Haut der Lyoner oder der Fleischwurst abziehen und die Wurst in
Waiirfel schneiden.

Zwiebeln in Butter anschwitzen. Tomatenmark unterriihren und mit Paprikapulver bestreuen. Briihe zugiel3en und
etwa 10 Minuten kdcheln lassen. Kartoffelwtrfel und Wurststiicke dazu geben. Mit Pfeffer, Salz, Knoblauch, etwas
gemahlenem Kimmel und dem Tomatenmark wirzen. Alles etwa weitere 20 - 25 Minuten kécheln lassen (je nach
Kartoffelsorte), ab und an umrthren und vor dem Servieren nochmals mit Salz und

Pfeffer abschmecken. %

In Suppenteller anrichten (bei Bedarf etwas Creme Fraiche oder Schmand in die Mitte KO CH EN

des Tellers geben) und mit frischen Krautern garnieren.
macht Schule




Lieblingsrezept m pm

der Promis von

"Kids an die Knolle" Geschaftsleiter
GLOBUS Isserstedt

Runzelkartoffel mit scharfer Sol3e

Zutaten fur 4 Personen:
1 kg Drillinge festkochend (kleine Kartoffeln)
200g Meersalz

100 ml Ol
150 g eingelegte, gerdstete Paprika (Glas)
3 Knaoblauchzehen

1TL Paprikagewirz
2TL Kreuzkiimmel gemahlen

2 Chillischoten getrocknet
1TL Salz
1-2EL Essig

Zubereitung:

Kartoffeln waschen und abbirsten, sie durfen nicht geschalt
werden. Kartoffeln mit Meersalz und 1 Liter Wasser ca. 30
Minuten kochen, Wasser abgielen und auf der heil3en
Herdplatte ausdampfen lassen, bis sich die Schale runzelt.

Ol, Chilischoten, Knoblauchzehen, Paprika, Kreuzkiimmel, Salz
und gerdstete Paprika mit einem Stabmixer in einem geeignetem
Gefaly purieren (Chili und Knoblauch vorher zerkleinern). Mit
etwas Essig abschmecken- fertig!




{%ém Frante Lieblingsrezept

der Promis von

Geschaftsleiter L _ :
GLOBUS Erfurt- Mittelhausen Kids an die Knolle

Kartoffelrosti

Zutaten:

1 kg Kartoffeln gekocht, vorwiegend festkochend
3 EL Butterschmalz

2 EL Milch

1 Prise Zucker

Salz/ Pfeffer aus der Mihle

Zubereitung:

Kartoffeln schalen, raspeln und anschlieRend mit Salz
und Pfeffer wirzen. Butterschmalz in einer
beschichteten Pfanne erhitzen, anschliel3end
Kartoffeln dazugeben und mit dem Bratenwender zu
einem flachen Kuchen formen. Anschlieend das
ganze mit Milch betraufeln und zugedeckt bei
schwacher Hitze ca. 25 min garen.

Rostis mit Hilfe des Pfannendeckels oder eines
Tellers vorsichtig wenden und bei etwas hoherer Hitze
kurz knusprig braten und servieren.




Lieblingsrezept pem Wé/lég@'&

der Promis von
"Kids an die Knolle" Winkler Eigenheimbau

Town & Country Haus Lizenzpartner

Kartoffelpfanne

Zutaten fur 4 Personen:

600 g Kartoffeln festkochend
250 g gegarten Schweinebraten
120 g gegarten Kassler

2 kleine Chorizo
150 g Kirschtomaten
100g Rucola

2 Lauchzwiebeln

Salz/ Pfeffer/ Kimmel

Zubereitung:

Kartoffeln kochen und anschlieRend pellen und in Scheiben schneiden.
Tomaten waschen und halbieren. Rucola waschen, Lauchzwiebeln in
Ringe schneiden. Butterschmalz erhitzen und Kartoffeln, Zwiebeln und
Fleisch und Wurst darin anbraten. Zum Schluss Tomaten und Rucola
unterschwenken und alles mit Salz, Pfeffer und Kiimmel wrzen.




Spald mit der Kartoffel

Jetzt schlagt Deine schlimmste Stunde,
du Ungleichrunde,

du Ausgekochte, du Zeitgeschélte,

du Vielgequalte,

du Gipfel meines Entziickens,

Jetzt kommt der Moment des
Zerdruckens,

Mit der Gabel - sei stark!
Ich will auch Butter und Quark

Oder Kimmel, auch Leberwurst in dich
stampfen.

Muft nicht gleich so angstlich dampfen.

Ich mochte dich doch noch einmal
erfreun.

Soll ich Schnittlauch tber dich streun?
Oder ist dir nach Hering zumut?

Du bhist ein riihrend junges Blut.
Deshalb schmeckst du besonders gut.
Wenn das auch egoistisch klingt,

So troste dich damit, du wundervolle Der Bauer grabt Kartoffel aus,
Pellka, daR du eine Edelknolle die Mutter kocht sie fein zu Haus',
Warst. und daR dich ein Kenner sie gibt ein Stlckchen Butter d'rauf

. und's Kindchen i3t sie alle auf.
verschlingt.

Joachim Ringelnatz Vom alten Fritz, dem Preuf3enkonig, da weil3 man viel,
doch viel zu wenig,
zum einen, dafd er die Bratkartoffeln erfand.
D’rum heif3en sie, das ist kein Witz, auch Pommes Fritz.

Heinz Erhardt




Findet die sechs Worter, die alle etwas mit der Kartoffel
zu tun haben.
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KOCHEN

in Heichelheim

Kaond Agorprodukte GriH & Co. K6
99439 Heichlein) Thirngen
Telfo: 03643,/4204%6
Fox: 03643 /420497

THUKAV e.V.- Erzeugnisverband

Thiiringer Qualitatskartoffeln v



