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Siisse Kartoffeln
von Qm. Oblt. R. Koblet, Ziirich-Orlikon

Im Winter 1939/40 und in diesem Winter sind in manchem militdrischen
Haushalt siisse Kartoffeln auf dem Tisch erschienen. Derartige Kartoffeln werden
selbst bei gutem Appetit nur mit Widerwillen gegessen; die Folge ist, dass ein Teil
dieses fiir uns so wichtigen Nahrungsmittels in den Abfallkiibel wandert. Um einer
derartigen Verschleuderung vorzubeugen, mégen einige Hinweise auf die noch nicht
allgemein bekannten Ursachen dieser Erscheinung und die Moglichkeiten zur Be-
hebung des siissen Geschmackes am Platze sein.

Dic beim Stisswerden sich abspielenden Vorginge sind seinerzeit von Professor
Miller-Thurgau eingehend studiert worden. Als wichtigstes Resultat stellte
dieser Forscher fest, dass das Stsswenden mit dem eigentlichen Erfrieren nichts
zu tun hat. Die Kartoffeln werden ndmlich dann siiss, wenn sie Temperaturen aus-
gesetzt werden, die tber dem Gefrierpunkt der Kmnollen liegen. Eine starke An-
sammlung von Zucker findet bei 00 C. statt, wesentlich schwicher ist die Zunahme
des Zuckergehaltes schon bei --30 C. Der Zucker entsteht aus dem in den Knollen
enthaltenen Stirkevorrat. Er sammelt sich bei niedriger Temperatur deswegen an,
weil der Zuckerverbrauch infolge der schwicheren Lebenstitigkeit der
Zellen viel geringer ist, als bei hoherer Temperatur. Bringt man siissgewordene
Kartoffeln nachtriglich in einen wirmeren Raum, so wird der Zucker teilweise
veratmet, teilweise in Stirke zuriickverwandelt. Siisse Kartoffeln kénnen daher
leicht wieder genussfihig gemacht werden. Eine achttigige Lagerung bei 200 C.
gentigt in der Regel, um den siissen Geschmack weitgehend zum Verschwinden
zu bringen.

Viel schlimmer als das Siisswerden ist das Gefrieren. Dieses tritt aber erst
bei stirkerer Abkthlung ein. Der Gefrierpunkt der Kartoffelknolle liegt nach den
Messungen von Miiller-Thurgau bei etwa —1° C. Es ist jedoch eine etwas
stirkere Abkithlung (auf ca.—30C.) noétig, bis sich im Innern von ruhig
lagernden Knollen die ersten Eiskristalle bilden. Die Einleitung des Gefrier-
vorganges wird aber gefdrdert, wenn die Kartoffeln gestossen oder fallen ge-
lassen werden. Hat die Eisbildung einmal begonnen, so schreitet der Gefrier-
vorgang sehr rasch fort. Gefrorene Kartoffeln sind im Gegensatz zu den bloss
stissgewordenen steinhart; sie werden nach dem Auftauen weich und schwammig
und gehen rasch in faulige Zersetzung iiber. Die Gefahr des Erfrierens ist be-
sonders gross beim Transport in Eisenbahnwagen und Fassungsfuhrwerken, wenn
nicht durch gute Umhillung mit Stroh und durch rasche Spedition das Eindringen
der Kilte verhindert wird.

Was soll mit den durch tiefe Temperatur geschidigten Kartoffeln geschehen?
Erfroréne Kartoffeln werden am besten sofort nach dem Auftauen gedimpft und
als Schweinefutter verwendet. Im Gegensatz zu den erfrorenen sind die bloss siiss-
gewordenen, dusserlich festgebliebenen Kartoffeln in ihrer Haltbarkeit nicht be-
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eintrichtigt; sie konmen auch, wie bereits bemerkt, durch Lagerung bei
hoheren Temperaturen wieder genussfihig gemacht werden.” So einfach
dieses Verfahren ist, so schwierig ist es vielfach, die Leute von seiner Wirksamkeit
zu Uberzeugen. So sah ich mich im Winter 1939/40 genétigt, die Kiichenchefs
unseres Bataillons zu einer Degustationsprobe zu befehlen, wo ich thnen Kartoffeln
aus einem durch sechstigigen Aufenthalt im Bataillonsbureau entsiissten Posten
vorsetzte. Selbstverstindlich sollen nur soviele Knollen in Zimmerwirme gebracht
werden, als in kurzer Zeit dem Konsum zugefithrt werden koénnen, denn die hohe
Temperatur beschleunigt das Auskeimen und das Zusammenschrumpfen des Lager-
gutes. Man soll auch nicht aus Angst vor der Kilte eine zu hohe Lagertemperatur
anstreben; namentlich ist, sobald die Aussentemperaturen es erlauben, eine regel-
missige Luftung der Aufbewahrungsriume vorzunehmen.

Die Kilteperioden des vergangenen und des laufenden Jahres haben uns
wieder einmal die Bedeutung guter Keller deutlich vor Augen gefithrt. Ein tief
im Erdboden oder im Felsen eingelassener Keller schiitzt unsere Vorrite an Kar-
toffeln und anderen Knollengemiisen gegen Kilte; er schiitzt infolge der guten
Isolierung auch gegen die sommerliche Wirme, welche die Fiulnis des Lagergutes
fordert und dadurch ebenso grosse Schidden hervorrufen kann wie die strenge
Winterkilte.

Zum Artikel:

«Der Truppenhaushalt und seine
national-6konomische Bedeutung"

von Fourier Max Ammann, im ,,Fourier” Nr. 10.

Den Ausfithrungen von Fourier Ammann sind recht gute Anregungen zu ent-
nehmen, die meines Erachtens in den Fourierkreisen dankbar entgegengenommen
werden.

Hingegen scheinen mir seine Angaben im Abschnitt 3 seines Artikels, den
er seiner Dienstleistung als Kp.Fourier widmet, einer nihern, analytischen Be-
trachtung wert zu sein. Fourier Ammann hat eine Haushaltungskasse iibernommen,
die folgenden Stand zeigte:

Kassa: ,unter der Gefrierpunkt®, ich nehme vorsichtigerweise an, es sei einfach

kein Aktivsaldo vorhanden gewesen, also Fr. —.—
Vpf. Abrechnung: zu viel gefasste Fleischportionen 1600
Stand dieser H.K.nach 50 Tagen: Kassabestand Fr. 1000.—
Vpf. Abrechnung: zu wenig gefasste Fleischportionen 400
Reiner Vorschlag in 50 Tagen: Fleischportionen 2000 Fr.1000.—

Es sind also jeden Tag Fr.20.— oder, wenn man den von Fourier Ammann
erwihnten durchschnittlichen Vpf.-Bestand von 150 Mann annimmt, pro Mann
tdglich rund 13 Rappen eingespart worden. Gleichzeitig wurden tiglich 10 kg
Fleisch weniger gefasst, d.h.statt 250 g wurden nur 190 g pro Mann und Tag
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