
Kartoffeln, in den 
Adelsstand gehoben
Die Vorratskammern sind vollgehamstert. Zeit, etwas damit 
anzufangen. Die Schweiz muss zurück an den Herd, aber bitte 
mit Stil. In der ersten Folge der kleinen, aber feinen Corona-Se-
rie für Heimgastronomen: Härdöpfel für Blaublütige.
Von Michael Rüe( Txet)u dnL kdsar kienhaBL T,ilLeBu1 4.02.0p2p2

Es war Mitte März 2020. Die Supermärkte waren voll, die Regale leer. Das 
Wochenende der ersten Corona-Massnahmenstufe hatte begonnen. Am 
Montag darauf kam die Verschärfung, und ich genehmigte mir in einem 
Delikatessengrossverteiler ein letztes Glas Champagner. Hinter mir räum-
ten Mitarbeiterinnen hastig die Maroquinerie leer. 

Der Bundesrat hatte den Detailhandel downgelockt. Mit dem mir angebo-
renen leichten Hang zur Dramatik fand ich: So muss es sich anfühlen, wenn 
eine feindliche Streitmacht gerade die Grenze überquert.

Doch mir sollte nichts geschehen. Ich hatte im Gewühl soeben eine 
Packung getrüKelte Pommes-Chips und ein Tilo Hartweizendunst erstan-
den.
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Dann dachte ich an all die Menschen, deren Tühlschränke nun mit Hefe 
und Schnittsalat vollgestopL waren. In einigen –agen würden sie ernüch-
tert feststellen, dass sie zwar yebensmittel für die kommenden Monate an-
gehäuL hatten. Aber noch immer nicht kochen können.

Der yockdown ist die Stunde der ambitionierten Heimgastronomin. Wir 
müssen nicht mehr zwischen Arbeit, gesellschaLlichen Verp«ichtungen, 
Haushalt, –ier- und Tinderp«ege noch schnell ein Menü auf den –isch 
knallen. Wir haben nun Zeit, uns Zutaten und –echniken zu widmen » so-
fern wir die Zutaten Nnden. Dazu ist Homeoxce schliesslich da.

Ein Disclaimer vorab: Das hier ist nicht Bettj Bossi. Wenn Sie Mengen-
angaben wie Uzwei gestrichene –eelöKelO suchen, sind Sie hier falsch. Die 
Abweichung vom Rezept ist die !orm. Wir wollen richtige Mengen spüren 
und schmecken, nicht nachlesen. 

Wir wollen mutig sein.

Das ist wichtig. Gerade in Zeiten wie diesen.

Wenn der Mut doch mal nachlässt, kann man notfalls nachschlagen: Das 
Internet ist nicht nur voll mit pornograNschen Videos und Verschwörungs-
theorien, es ist auch eine hervorragende Ressource für Hobbjköche. Man 
denkt sich irgendeine Treation aus und ergoogelt sich ungefähre Mengen-
angaben, Garzeiten und TniKe aus Rezeptsammlungen und Tochblogs.

Das Ergebnis ist eine Sjnthese aus der eigenen Fantasie und EJtrakten auf-
gespürter Rezepte. So mache ich das (edenfalls, wenn ich !euland betrete. 
Tochen ist Tultur und keine eJakte WissenschaL.

)nd damit zum –hema dieser ersten Folge der vierteiligen Serie Coro-
na-Cooking.

Die List des Knollenkönigs
Während ich diese Zeilen tippe, schraubt ein mobil gemachter Freund in ei-
nem stillgelegten Spital in der Östschweiz gerade Betten zusammen. USeht 
her3O, schreien die Befürworter des bewaKneten Widerstandes, Ues ist eben 
doch gut, dass wir eine Armee haben.O Auf die Frage, weshalb wir Panzer-
haubitzen und Flugabwehrsjsteme brauchen, um Tranke zu p«egen, blei-
ben uns diese Beherzten allerdings eine Antwort schuldig. Plötzlich ist der 
stets belächelte Spitalsoldat zum Helden der !ation geworden, während 
die Gebirgsgrenadiere daheim auf dem Sofa mit der Fernbedienung in der 
Hand lediglich gegen die yangeweile in den Trieg ziehen.

yetztmals wurde die Schweizer Armee zur Zeit des Zweiten Weltkriegs ein-
gesetzt » von gelegentlichen Bergstürzen und Sportevents abgesehen. Die 
einzige Schlacht, an der die Schweiz im 20. 4ahrhundert aktiv teilnahm, ver-
lief allerdings unblutig. Die Rede ist von der sogenannten Anbauschlacht. 
4edes noch so schäbige Abstandsgrün wurde auf Anregung des E–H-Pro-
fessors und späteren Bundesrats Friedrich –raugott Wahlen in Agrar«äche 
umfunktioniert. Während der Triegs(ahre konnte sich die Bevölkerung so 
vermehrt selbst versorgen.

–riumphieren konnte dabei die TartoKel. Im yaufe des Trieges wurde deren 
Anbau«äche nahezu verdoppelt. Diesen Wert erreichte zwar auch anderes 
Gemüse, doch kaum etwas ist so nahrhaL wie der Härdöpfel. Seine Rolle in 
der Geschichte Europas darf deshalb nicht unterschätzt werden.
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Es soll am Hof seiner Schwester Wilhelmine in Bajreuth gewesen sein, wo 
Tönig Friedrich II. von Preussen, genannt der Grosse, erstmals (ene Tnol-
le entdeckte, die ursprünglich aus Südamerika stammte. In der Alten Welt 
hatte sie erst als Zierp«anze Tarriere gemacht, bis die Europäer doch noch 
begriKen, dass es sich dabei um etwas Essbares handelte.

Tönig Friedrich erkannte in dem anspruchslosen, trüKelähnlichen Ding 
eine mögliche WaKe gegen die lästigen wiederkehrenden Hungersnöte. 
Also liess er daheim in Preussen kostenlos TartoKeln verteilen, P«anz-
anleitung inklusive. 

Doch was die Bauern nicht kannten, verbuddelten sie nicht auf ihren Fel-
dern. !achdem er gewahr geworden war, dass der von ihm eingeschlage-
ne Weg nicht fruchtete, besann sich der Tönig auf seine Macht als Staats-
oberhaupt und erliess eine ordre, genannt UTartoKelbefehlO.

Doch die eigensinnigen brandenburgischen Bauern liessen sich nicht in ihr 
Handwerk pfuschen. 

Vermutlich war Friedrich entnervt, gab aber nicht auf. Stattdessen griK er zu 
einer yist: Er liess auf seinen eigenen rojalen Feldern TartoKeln anp«anzen 
und sie –ag und !acht durch Soldaten bewachen. Damit war er sich nun der 
Aufmerksamkeit seiner )ntertanen sicher. )nd da die Bewacher angewie-
sen waren, so oL wie nur immer möglich zu pennen, konnten seiner Ma-
(estät Sub(ekte bequem die vermeintlich so wertvollen TartoKeln stibitzen. 
Auf diese Weise setzte sich ihr Anbau doch noch durch. Immerhin stiegen 
die preussischen Tönige hernach zu deutschen Taisern auf, die TartoKel 
hatte bestimmt das Ihre dazu beigetragen.

Tief empfundener Hass auf SalzkartoGeln
Heute hängt im Deutschen Museum Berlin ein Gemälde, das Tönig Fried-
rich bei der Inspektion des TartoKelanbaus zeigt. Seine Ma(estät scheint 
(edoch selber keinen Gefallen an Erdäpfeln gefunden zu haben. Die Zu-
tat fehlt auf den überlieferten Rezeptblättern der höNschen Tüche. Was 
nicht sonderlich erstaunt, schliesslich erreichen Hungersnöte nur selten 
die fürstliche –afel. 

Vielleicht hatte Friedrich auch einfach SalzkartoKeln verkostet, wie ich sie 
als Tind vorgesetzt bekam. Sie waren trocken, pampig, geschmacklos und 
hinterliessen ein pelziges Gefühl auf der Zunge. Ich habe die –age ver«ucht, 
an denen SalzkartoKeln auf dem –eller lagen.

Dabei ist die TartoKel ein fantastisches yebensmittel. !ichts geht über eine 
knusprige Rösti an einem verkaterten Morgen. )nd wenn man es mal ge-
schaY hat, ein Gratin mit hauchdünn geschnittenen TartoKeln herzustel-
len, das beim Zerschneiden kuchenartig kompakt bleibt und nicht in alle 
Himmelsrichtungen davon«utscht, weiss man auch das zu schätzen. Vom 
TartoKelstock, in den ein ganzes Buttermödeli einge«ossen ist, wollen wir 
hier gar nicht erst anfangen.

Vergangenes 4ahr stiess ich auf ein Rezept, das so tut, als sei es französisch, 
aber vor allem im angelsächsischen Raum eine gewisse Bekanntheit ge-
niesst. Es handelt sich um fondant potatoes, sie gelten als Gericht für die 
adelige –afel. Vermutlich auch, weil man für ihre Zubereitung aus ästheti-
schen Gründen einiges wegschneidet.

Die Beilage verbindet auf ideale Weise die Vorzüge einer knusprigen Brat-
kartoKel mit der Cremigkeit eines standesgemässen TartoKelstocks.
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,estatten« »fondant potatoesh
» Man nehme dazu einige grosse, wohlgeformte und meclig koücende 

KartoGeln 5das könnte derzeit eine besondere Herausforderung wer-
den, Supermärkte sind nicht gerade für ihre Vielfalt an TartoKelsorten 
bekanntG. Öben und unten schneiden wir die Tuppen ab, dann schei-
den wir vertikal den Seiten entlang, sodass Zjlinder entstehen, die wie 
Bio-Bauklötze aus dem GeschäL für sinnvolle Spielwaren aussehen. 
TartoKeln horizontal in der Mitte durchschneiden, die Zjlinder sind 
(etzt halb so hoch. 5In diesem Punkt herrscht übrigens ein kleiner Glau-
benskrieg zwischen mir und der Foodstjlistin, die das Gericht fürs Foto 
nachgekocht hat. Sie vertritt die Haltung, dass die TartoKeln im Öriginal 
nicht halbiert werden. Es ist Ihnen überlassen, wem von uns Sie folgen 
möchten.G Einige Minuten in lauwarmes Wasser einlegen, damit ein –eil 
der Stärke die Öber«äche verlässt.

» !un die TartoKeln in einer gusseisernen oder anderweitig hochwerti-
gen Bratpfanne in heissem Hl anbraten. Wenn sie anständig gebräunt 
sind, wenden und die andere Seite anbraten. Gegen Ende die Hitze et-
was zurückdrehen.

» Dann das Hl abgiessen und Reste mit Tüchenpapier aufsaugen. !un ein 
bBertrieBen grosses Stbük yutter 5so gegen 200 gG zugeben, am besten 
in kleinere Stücke zerteilt. Einen Zweig TcUmian oder ein bouquet garni 
beigeben sowie einige der yänge nach halbierte KnoBlauüczecen 5mit 
SchaleG. Wenn die Butter leicht zu bräunen beginnt, 2 bis I dl kräLige 
5eher etwas zu salzigeG youillon beigeben » ich habe Rindsbouillon ge-
nommen.

» !un die Bratpfanne in den auf rundum gute 220 bis 2J0 Grad geheizten 
Öfen geben, dabei hoKen, dass sie darin Platz hat, und etwa 20 bis I0-
 Minuten lang garen » bis die TartoKeln die Bouillon aufgesaugt haben 
und nunmehr aus der «üssigen Butter ragen.

» Pfanne rausnehmen und sich dabei nicht wie ich aus purer Dummheit 
die Hand am heissen GriK verbrennen. Die TartoKelzjlinder sind nun 
oben knusprig und innen cremig 5und die Hand noch leicht rosaG, sol-
len aber noch etwas auskühlen. Erstens schmecken sie besser, wenn 
sie nicht ganz so heiss sind, zweitens wirkt es unvorteilhaL, wenn man 
beim Essen panikartig durch den Mund hjperventiliert 5erst recht in 
Corona-ZeitenG. Vor dem Servieren ein wenig «üssige Butter über die 
fondant potatoes träufeln. Die Tnoblauchzehen isst man als Töchin am 
besten selber. 

Ein Koutube-Video von Chef 4ohn fasst die Zubereitung recht hübsch zu-
sammen, mit geringfügigen Abweichungen zu meiner Version. Man kann 
die fondant potatoes zu allerlei Fleisch servieren, ideal sind sie zu Roastbeef 
oder einem Österlamm. Doch auch zu weissem Spargel passen sie hübsch, 
als Alternative zu BratkartoKeln. 

wnd mit dem« ?as bBrig BleiBt'
Die Abschnitte der TartoKeln » also die grosszügig weggeschnittenen 
Schalenteile » lassen sich übrigens zu missratenen country fries coupiert 
in einer Schüssel Wasser über !acht im Tühlschrank lagern. Am nächsten 
–ag in Hl knusprig frittiert, pikant gewürzt und mit hausgemachter Aioli 
oder einer Majonnaise mit geräuchertem Paprika serviert, lindern sie kurz-
fristige Hungersnöte. Frittierte TartoKelschalen sind grosser StoK, selten 
schmeckt Abfall derart köstlich.

Die(enigen TartoKeln aus dem 2,L-kg-Pack, die das Casting für die fondant 
potatoes nicht geschaY haben, sollte man übrigens zu Gnocchi verarbeiten, 
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vor allem, wenn man Tinder hat. Die dürfen sogar mitarbeiten, solange sie 
die Abstands- und Hjgieneregeln des Bundes einhalten. 

Ich habe es bislang ein einziges Mal hinbekommen, Gnocchi ganz ohne 
Mehl herzustellen. Das muss an der Sorte gelegen haben. Die TartoKeln 
koche man sehr weich und trockne sie hernach im Öfen. Ein Ei und et-
was Mehl reichen für den –eig. !eben Salz muss unbedingt frisch geriebene 
Muskatnuss hinein. Muskatnuss ist für die TartoKel so etwas wie Ecstasj 
für den Partjgänger. Die TartoKel will dank Muskatnuss lieben und geliebt 
werden, sie wird total anschmiegsam.

Den Gnocchiteig rollt man noch warm zu langen Würsten und schneidet 
leicht schräg rautenförmige Gnocchi, die man auf eine bemehlte Fläche 
legt. Die Rauten dürfen ruhig recht gross sein. Ins heisse Salzwasser damit, 
warten, bis sie wie tote GoldNsche oben schwimmen. Mit der Schaumkelle 
raushieven und mit Salbeiblättern in heisser Butter anbraten, Fleur de Sel 
und frischen PfeKer dazugeben, am Ende mit dem –rüKelhobel geschnit-
tene Parmesanblättchen drüber und diese ganz leicht anschmelzen.

Zum Fotografen und zur Foodstylistin

kdsar kienhaBL1 8Z1 lev) in EüBich0 zB ir) rbeFialirieB) ad- Lie fio)o5BaKe /on 
zrren dnL wdlinaBis1 /on LeB ReboB)a5e üveB einen kanLmiB) vir FdP äoBg
)BS) eineB öbi)FensDchin0 Hrchin yalvheeB ir) alr fiooLr)Clir)in an LeB öeBie 
ve)eili5)1 rie ir) öodrgAheKn in LeB wBone :l)r)e))en0

REPUBLIK Bebdvlis0lo/efp2p2f2.f4.fsaB)o--elngingLengaLelrr)anLg5ehoven TäHfi 5eneBieB)< 230440p2p. 44<p4u 3 f 3

https://lukaslienhardphotographer.allyou.net/9127173
https://www.krone-altstetten.ch/team/
https://republik.love/2020/04/14/kartoffeln-in-den-adelsstand-gehoben

