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Versuche mit Kartoffeln

Kannst du dir vorstellen, dass du
von heute auf morgen ganz auf
Kartoffeln verzichten musstest,
also weder Kartoffelstock noch
«Rosti», weder «Gschwellti» noch
Salzkartoffeln, werder «Pommes
frites» noch die knusprigen
«Pommes Chips» essen konntest?
Vor vielen Jahren schrieb der
deutsche Dichter Matthias Clau-
dius, Kartoffeln seien «fur Mann
und Frau und Kind ein rechtes
Magenpflaster». Heute sind sie
aus unserem Speisezettel kaum
mehr wegzudenken. Und doch
sind es noch keine 400 Jahre her,
seit diese alte Kulturpflanze aus
den Gebirgslandern Stiidamerikas

1. Versuch: Ankeimen

Material: einige gesunde Kartof-
feln, etwas Watte oder Fliesspa-
pier und ein Stuck Leinengaze,
wenig Acker- oder Gartenerde,
schwarzes Papier und wenn
moglich ein paar Tropfen Jod-
tinktur.

Gefasse:je 4 bis 6 kleine Weg-
werfglaser (Konfiture, Joghurt)
und grosse Glasdosen mit
Schraubdeckel (Pulverkaffee)
oder auch Einmachglaser und da-
zu passende alte Teller anstelle
von Glasdosen. Alle Gefasse soll-
ten farblos sein. Gerate: Rust-
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nach Europa gebracht wurde. In
der Schweiz ist der Kartoffelan-
bau erst 200 Jahre alt. Die An-
bauflache stieg im Zweiten Welt-
krieg auf 836 km?2, einen seither
nicht mehr erreichten Hochst-
stand. Wie froh waren wir bei der
damaligen Lebensmittelknapp-
heit fir die nahrhaften «Erdapfely!
Die Versuche mit Kartoffeln dau-
ern je nach Zimmertemperatur
10-20 Tage und konnen sozu-
sagen in jeder Jahreszeit durch-
gefuhrt werden. Was es zu den
nachstehenden Versuchen
braucht, findet man in jeder
Haushaltung.

messer, Brief- oder Kuchenwaa-
ge, Massstab, Lupe und Merk-
heft.

| 2
Der Schraubdeckel (1) einer Pul-
verkaffee-Glasdose (2) wird mit
einigen Lagen Fliesspapier oder
mit einer Lage Watte (3) ausge-
legt. Diese Einlage wird mit Was-
ser getrankt. Dann legt man die
Kartoffel (4) darauf und schraubt
das auf dem Kopf stehende Glas
leicht ein. Ersatz: Unterteller statt
Schraubdeckel, Einmachglas
statt Pulverkaffeeglas.
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Kartoffelkeime brauchen zum
Wachsen Feuchtigkeit und War-
me. Wir bringen zwei kleine und
die beiden Halften einer mittel-
grossen Kartoffel in je eine
Feuchtkammer. Wie eine Feucht-
kammer aussieht, zeigt dir die
Abbildung auf Seite 35. Die
mittelgrosse und wenn maoglich
kugelige Kartoffel wird so halbiert,
dass beide Teile gleichviele
wAugeny besitzen.

Zwei Feuchtkammern (ganze
Kartoffel und halbe Kartoffel)
werden im Dunkeln aufgestellt
(Kasten), die beiden andern am
Licht (Fenstergesimse mit Mor-
gensonne). Vergleiche nach etwa
14 Tagen Dunkelkeime und
Lichtkeime!

2.Versuch: Dorren

Von einer grossen Kartoffel
schneiden wir die Héalfte und eine
knapp zentimeterdicke Scheibe
ab. Eine zweite Kartoffel mit un-
verletzter Schale bleibt ganz. Las-
se die drei Stucke an einem trok-
kenen Platz liegen, aber nicht di-
rekt an der Sonne. Wage sie etwa
zwei Wochen lang taglich mit ei-
ner moglichst genauen Waage.
Zur Not genugt eine Kuchenwaa-
ge, die eine Ablesung auf 5 g er-
laubt. Besser verwendest du eine
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Der Versuch gelingt besonders
gut im zeitigen Fruhjahr, wenn
die Kartoffeln ohnehin zu treiben
beginnen. Er zeigt dir, welchen
Einfluss das Licht auf das Wachs-
tum und auf die Farbe der Triebe
hat. Du lernst auch verstehen,
dass eine Kartoffelknolle keine
Wourzel ist, sondern ein fleischig
verdickter unterirdischer Stengel.
An seinem oberen Ende tragt er
«Augeny; das sind Knospen, aus
denenim nachsten Frihling neue
Stengel und Wurzeln austreiben.
In ihrer Heimat uberwintern die
Kartoffelknollen im Boden. Bei
uns werden sie jeden Herbst aus-
gegraben und tUber den Winter in
einem frostfreien Raum gelagert.
Hast du dir die Grinde dafur auch
schon uberlegt?

Briefwaage (Messbereich 250 g)
oder mit der entsprechenden Er-
laubnis eine Laden- oder Schul-
waage. Die Messergebnisse wer-
den laufend ins Merkheft einge-
tragen und am Schluss auf karier-
tes Papier gezeichnet, wie es die
Abbildung auf Seite 37 zeigt. Die
Gewichtskurven lassen sich am
bestenvergleichen, wenn man die
Messwerte vor dem Aufzeichnen
in Prozent des jeweiligen An-
fangsgewichtes umrechnet.
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Gewichtverlust beim Dorren. In 12 Tagen verlor eine ganze Kartoffel

Gewichtes.

Der Dorrversuch verrat dir, wel-
che Aufgabe die Kartoffelhaut
oder Schale erflllt: sie schutzt
das «Fleisch» der Kartoffel vor
dem Austrocknen. Durch eine fri-
sche Schnittflache geht am An-
fang viel Wasser verloren, doch
bildet die Wunde innert 2—3 Ta-
gen eine neue Korkhaut. Nachher
verliert auch die halbierte Kartof-
fel nur noch wenig an Gewicht.
Bei einer dunnen Kartoffelschei-
be ist die Schnittflache im Ver-
haltnis zur noch erhaltenen Haut

2%, eine halbierte Kartoffel 18% und eine Kartoffelscheibe 82% ihres

so gross, dass bis 80% oder 4/s
des Frischgewichtes verlorenge-
hen. Am Schluss des Versuches
lasst sich die braune Korkhaut der
halbierten Kartoffel leicht bre-
chen oder ablosen. Vergleiche
ihre Dicke mit jener der Aussen-
haut!

Wir halten als Ergebnis fest: die
Kartoffelknolle ist ein Lebewesen,
das kleine Wunden heilen und
sich damit vor Austrocknung
schutzen kann.

37



3. Versuch: Kartoffelstarke

Schabe die frische Schnittflache
einer kleinen Kartoffel mit der
Messerklinge kraftig ab und brin-
ge das milchige Mus in ein Weg-
werfglas, das zur Halfte mit kal-
tem Wasser gefullt ist. Ruhre
tuchtig um und lasse das Gefass
etwa 20 Minuten lang ruhig
stehen.

Streiche in der Wartezeit eine
neue Probe Starkebrei auf eine
schwarze glatte Flache (Messer-
griff, bedrucktes Papier). Hier
trocknet der Brei rasch ein, und
du kannst mit einer schwachen
Lupe die winzig kleinen Starke-
korner erkennen (vgl. Seite 39).
Auf der schwarzen Unterlage er-
scheinen sie bei gutem Licht als
silbrig glanzende Kagelchen.
BeimZerreiben zwischen den
Fingerspitzen spdrst du sie kaum.
Vielleicht findet sich in der Haus-
apotheke etwas Jodtinktur. Ein
winziger Tropfen davon wird auf
die Schnittflache der Kartoffel ge-
tupft. Achtung vorJodflecken auf
Haut und Kleidern! Jod farbt die
Starkekorner so kraftig dunkel-
violett, dass wir mit Lupe und
Massstab sogar ihre Grosse ab-
schatzen konnen: 20 und mehr
Starkekorner gehen auf einen
Millimeter.
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Im Gegensatz zu Zucker oder
Kochsalz 10st sich Starke im kal-
ten Wasser nicht auf. In der Auf-
schwemmung sind Starkekorner
und Gewebefetzchen inzwischen
zu Boden gesunken und haben
einen schmutzigweissen «Satz»
gebildet. Wenn du das uber dem
Bodensatz stehende Wasser vor-
sichtig abgiessest, bleibt Kartof-
felstarke zuruck, die du trocknen
und zu weiteren Untersuchungen
aufbewahren kannst.

Starke ist ein pflanzlicher Vorrats-
stoff und nahe mit Traubenzucker
verwandt. Grossere Mengen
Starke aus Kartoffeln, Reis, Mais
und Weizen werden durch die In-
dustrie gewonnen und zum Teil
weiterverarbeitet: Traubenzuk-
ker, Zuckersirup, Spiritus, Kleb-
stoff, Puder, Zusatze flr Papier
und Stoffe. Das Wort «Starkey ist
ubrigens vom Starken der Wa-
sche (Kragen, Manschetten, Blu-
sen) abgeleitet.



Kartoffelstarke im Mikroskop.
Starkekorner unterschiedlicher

Grosse — /1000 bis 7° /1000 mm
— liegen hier.
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4.\ersuch: Nassfaule der Kartoffel

Kartoffeln liefern wertvolle Roh-
stoffe und Nahrstoffe flir Mensch
und Haustiere. Sie finden aber
auch Liebhaber bei den kleinsten
aller Lebewesen, den Bakterien.
Fur den Versuch brauchst du eine
grosse, eher langliche Kartoffel,
4 farblose Wegwerfglaser und

2 weithalsige Einmach- oder Pul-
verkaffeeglaser.Zerschneide die
sauber gewaschene Kartoffel der
Lange nach in 4 Keile. Stelle je-
den in ein Wegwerfglas und fille
so viel Wasser ein, dass der Kar-
toffelkeil eine Daumenbreite aus
dem Wasserragt. Nimm nun die
Keile aus den Glasern 1 und 2
nochmals heraus und reibe ihre
Schnittflachen auf der ganzen
Lange mit Garten- oder Acker-
erde kraftig ein, ehe du sie wieder
einstellst. Die Glaser 3 und 4 blei-
ben unverandert. Stelle nun alle
4 Glaser an einen sicheren Platz
im Kasten. Glas 1 und 3 bleiben
offen stehen, tiber Glas 2 und 4
stulpe ein auf den Kopf gestelltes
Einmach- oder Pulverkaffeeglas.
(Abbildung auf Seite 41.)
Zeichne oder beschreibe im
Merkheft nach ungefahr einer
Woche die Kartoffelkeile !

Die mit Erde beschmutzte Kartof-
fel verandert sich dort, wo sie ins
Wasser eintaucht. Blaschen stei-
gen auf, das Wasser triibt sich
und das gesunde, feste «Fleischy»
der Kartoffel zerfallt zu einem
ubelriechenden Brei. Was ist ge-
schehen?
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Eine schlimme Krankheit, die
«Kartoffel-Nassfauley, hat die
vorher gesunde Kartoffel befallen.
Die Erreger dieser ansteckenden
Krankheit sind mikroskopisch
kleine, stabchenformige Bakte-
rien mit dem lateinischen Namen
Bacillus amylobacter. Sie leben
unter Luftabschluss streng sauer-
stoff-feindlich, zerstoren die Mit-
tellamellen der Kartoffelzellen
und bilden dabei die widerlich
stinkende Buttersaure.

Diese Bakterien sind in Acker-
und Gartenerde allgegenwartig.
Selbstrohe, also noch lebende
Kartoffelknollen konnen in nas-
sen Boden von ihnen befallen
werden und dann rasch verfau-
len. Ob eine unverletzte Haut vor
Ansteckung durch die Erreger der
Nassfaule schutzt, kannst du
durch einen Vergleichsversuch
mit einer ganzen und einer ange-
schnittenen Kartoffel selbst her-
ausfinden.

Durch die Buttersauregarung — so
heisst der beobachtete chemi-
sche Vorgang — werden einerseits
wertvolle Nahrungsmittel zer-
stort; andererseits sind Butter-
saurebildner nitzliche Helfer bei
der sogenannten «Roste» von
Hanf und Flachs, indem sie deren
zahe Fasern aus dem umgeben-
den Stengelgewebe befreien. So
liegen oft in der Natur Schaden
und Nutzen so nahe beisammen,
dass der Mensch sie nicht tren-
nen kann! Max Chanson
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Buttersauregarung. 1 Kartoffel-
keil, 2 Wegwerf-Joghurtglas, 3
Wasser, 4 Einmachglas oder Pul-
verkaffeeglas.
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Notizen:
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