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Die Karfoffel isf ein Gemuse und gehért zu den wichtigsten

Grundnahrungsmiffeln. Es gibl sehr viele Verwendungsméglichkeifen

fur die Karfoffel. Die 3 wichfigsien sind die Speisekarloffel, die
Saatkarfoffel und die Starkekartoffel.

Nachdem die Saafkarfoffel eingepflanzt wurde, wachsen aus der
Mufferknolle zunéchst Keime oder Triebe. Unfer der Oberfléche bildef
die Pflanze daraus Wurzeln und Ausléufer. An ihnen wachsen die

jungen Knollen heran. Es wachsen zum Teil 20 Stuck daraus.

Uber der Erde werden aus den Trieben Stangel und Blatter. Die
Stangel verzweigen sich. An den Verzweigungen bilden sich die
Blafen. Aus den Blufen enfsiehen kleine grune Friichfe. Die darf

man nichf essen, denn sie sind leicht giffig.
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Speisekarfoffeln sind die Karfoffeln, die wir essen. Es gibf viele
verschiedene Sorfen von der Karfoffel. Bekannfere Sorfennamen sind:
Difta, Tosca, Agria, Hermes, Eurosfarch. Diese Namen {indest du auf
der Verpackung aus dem Supermarki. Gewisse Sorfen werden speziell
zur Weiterverarbeifung verwendef. Fir Pommes werden zum Beispiel
lang geformte Karfoffeln benstigt, oder fur den Karfoffelsalat eine

schéne runde Form. Immer wieder komm es vor, dass Karfoffeln nicht

makellos sind und fur den Supermarkt nichf verwendef werden kénnen.

Diese Karfoffeln werden dann fur Tierfuffer oder andere

Karfoffelprodukte (Starke) weiterverwendet.
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In Osterreich gibl es 47 verschiedene, zugelassene Sorfen der
Karfoffel, davon sind 38 Sorfen Speisekarfoffeln. Jeder Bauer und jede
Bauerin aberlegen sich vor dem Anbau, wie die Karfoffeln
weiferverwendel werden sollen und wahlen dann die passende Sorfe
aus. So mussen Karfoffeln fur Pommes lang und eher schmal sein, fur
Chips rund, hell und nach der Verarbeitung knusprig. Und
Salathersteller wollen lange und gelbe Karfoffeln. Die Starkeindustirie
will einen hohen Starkegehalf.

Damif die Karfoffel schneller wachst, wird versucht, die Karfoffel mit
Hilfe der richtigen Temperafur und der Beleuchfung schneller zum
Keimen zu bringen. AnschlieBend wird dann die vorgekeimfe Karfoffel

in die Erde gesefz!.
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Die Karfoffel enthalt viel Starke und ist daher ein wichtiger

Energielieferani. Besonders mehlige Karfoffeln werden zur Produkfion

von Starke verwendet.

Es gibf besonders viele Lebensmitfel die Karfoffelsiarke beinhalten.
Kartoffelstarke kann unfer anderem in Ferfiggerichten, Konserven,
Backwaren, SiBigkeiten, Brofaufsirichen, Ferfigsalaten und in
Fleischersafzprodukien enthalien sein. Aber nichf nur fur die
Lebensmittelprodukfion kommt Karfoffelstérke zum Einsatz. Auch in

Kosmefik- und Arzneimitfeln findef man sie, genauso wie in Papier,

Klebstoffen, Bausfoffen und Texfilien.
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