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Ein Feld voller ,,Lillys*

Das Umweltbildungszentrum Schubz Liineburg ladt Familien am
17. September zu einem Vormittag rund um die Kartoffel ein

Thr habt euch bestimmt schon
mal gefragt: Kartoffeln stoppeln,
was soll das denn sein? Vielleicht
kennt ihr den Begriff Stoppel-
feld. So nennt man einen Acker,
der abgeerntet wurde. Beim
Stoppeln sammelt man also Kar-
toffeln von einem bereits abge-
ernteten Acker. Denn die grofie
Maschine, der Kartoffelroder,
ldsst immer ein paar Kartoffeln
liegen. Die kénnt ihr euch am
Sonntag, 17. September, ab 10.30
Uhr gemeinsam mit euren Eltern
oder Grof8eltern holen. Dabei be-
gleiten euch die beiden Umwelt-
padagoginnen Jutta Gof3linghoff
und Wiebke Harneit aus dem Lii-
neburger Umweltbildungszent-
rum Schubz.

Ihr geht auf einen Acker des
Hofes Hartmann in Rettmer und
lernt dabei viel {iber dieses wich-
tige regionale Nahrungsmittel.
Die Hartmanns bauen verschie-
dene Kartoffelsorten an. Sie hei-
f3en Belana, Lilly, Wega und Prin-
zess. Die Sorten eignen sich je-
weils fiir bestimmte Gerichte,
denn sie sind beim Kochen un-
terschiedlich. Die Sorte Prinzess
zum Beispiel bleibt beim Kochen
fest, sie ist besonders gut fiir
Pellkartoffeln, Gratins und zum
Braten. Mehlige Kartoffeln wie
die Lilly werden meist fiir Sup-
pe, Piiree oder Eintopf verwen-
det. Es macht auch einen Unter-
schied, wann geerntet wird. Be-
liebt sind die Friihkartoffeln, da
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sie besonders zart sind. Dafiir
kann man sie nicht so lange la-
gern.

Weltweit sind {iber 2000 Kar-
toffelsorten amtlich registriert,
die sich auch in Aussehen und
Geschmack deutlich unterschei-
den. Manche sind nicht gelb,
sondern blau, dunkelrot, rosafar-
ben oder orange. Es gibt grofie
und kleine, lingliche, ovale und
runde Kartoffeln. Und noch viel-
faltiger ist der Geschmack: wiir-
zig, speckig, nussig, cremig, butt-
rig, siifl - oder sogar mit etwas
Marzipangeschmack.

Auf dem Wochenmarkt oder
im Laden werden dir aber keine
2.000 Kartoffelsorten begegnen.
In Deutschland sind ,nur* 210

Sorten zugelassen. Und davon
werden manche gar nicht ver-
kauft. Nur Hobbygartner und
verschiedene Initiativen bauen
sie noch an. Diese Kartoffeln
werden eher stiickweise weiter-
gegeben oder gegen andere sel-
tene Sorten getauscht.

Ihr wollt noch mehr iiber die
vielfaltigen Knollen erfahren?
Dann meldet euch beim Schubz
an (siehe Infokasten). Weil ihr
nach dem Sammeln der Kartof-
feln bestimmt hungrig seid, wird
im Anschluss iiber dem offenen
Feuer eine Kartoffelsuppe ge-
kocht. Natiirlich diirft ihr auch
Kartoffeln mit nach Hause neh-
men - bringt dafiir einfach einen
Korb mit.  Kaja Petersen
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