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Das kulinarische System der Kartoffel

VORBEMERKUNG Das System verfdhrt nach einer Wittgensteinschen Anordnung. Eine
genaue Abbildung des Verfahrens in der folgenden Ubersicht wére wénig praktisch
gewesen, da die Unterteilungen aus einer zu groBen Zahl von Einzelschritten be-
stehen kdénnen. Ich habe deshalb versucht, mit den auf dieser Schreibmaschine mdg-
lichen vier Unterteilungen (rémische Ziffer, Majuskel, arabische Ziffer, Minuskel)
auszukommen und muBte die Speisen zu gréBeren Gruppen zusammenfassen. Dennoch
wird auch in der Ubersicht deutlich erkennbar, welche starken Symmetrien das Sy-
stem beherrschen, wie bestimmte Merkmalgruppen immer wiederkehren und .wie beson-
dere kombinatorische Harmonien sich abzeichnen. Ebenso lassen sich historische
und geografische Zusammenhédnge ablesen.

Bei den Bezeichnungen der einzelnen Speisen wurde auf den geografischen Hinweis
verzichtet, wenn dieser sich aus der Speisenbezeichnung selbst eindeutig ergibt.

PREFATORY NOTE The system uses an arrangement of Wittgenstein. The exact repre-
sentation of the proceeding in the following outline would not be practically, be-
cause the sectors would be consisting iof a couple of too much single steps. By using
the four possibilities of my typewriter (romanfigure, majuscule, arabic f,, minuscu-
le) I put together bigger groups of food. But even in this outline you can perceive,
which symmetries are dominating the systeme, which caracteristics are repeated and
which combinatory harmonies are realised. Geographical and historical relations are
visible. The foods are without the geographical origine, if clearly seen by the
name of the food. red

AVANT-PROPOS Ce systéme s'oriente vers l'arrangement de Wittgenstein. Une repré-
sentation plus exacte de cette procédure ne serait pas pratique dans le sommaire
suivant, car les secteurs peuvent consister en trop de pas singuliers. J'ai utilisé
les quatre caractéres de ma machine & écrire (latins, majuscules, arabes et minus-
cules) et j'ai formé des groupes de plats plus grands. Mais on peut voir les symé-
tries qui dominent un systéme ainsi que les caractéristiques qui se répétent, et
des harmonies combinatoires. Des relations historiques et géographiques sont lisi-
bles. Les plats, sans origine géographique, peuvent &tre désignés clairement par
le nom local. red
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I Die rohe ungeschdlte Kartoffel D. Medium Strahlung:

wird gekocht Glut, Grill
A. MedZium fest Mdglichkeiten, die auf diese Weise ge-
1. heiBe Asche kochte Kartoffel anzurichten

2. Erdofen
II Die rohe oder gekochte geschdl-

B. Medium flilssig te und unzerschnittene odgr
1. Wasser zerschnittene Kartoffel wird
- Pellkartoffeln gekocht
A. Medium viel Wasser - kein oder

C. Medi Formi wenig Fett, Medium nicht oder nur
- fedrum gasjormtg in geringem MaB Teil der Speise,
1. heiBer Wasserdampf
fremder Herkunft: Kochen i - Kartoffel roh, Topf
a. remaer erkun. : O lm cau 1. Medium Wasser

dron( im diable ) - pommes & l'anglaise, Salzkartoffel
b. eigener Herkunfit: Kochen im coppo, 2. Medium Briithe

in Aluminiumfolie eingewickelte Kar-

— Brihkartoffel
toffeln
2. heiBe Luft: Kochen im Ofen Moglichkeiten, die auf diese Weise ge-
- Backkartoffel, Kummelkartoffeln kochte Kartoffel anzurichten
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B. Medium viel Wasser - wenig Fett, - Serie der osteurop. gesduerten Sup-
Medium Teil der Speise, Kartoffel pen: Typ des borschtsch, Erérterung
roh, Topf: die Kartoffel dringt des Musters, Geschichte des Musters
in etablierte Muster ein - Regionale Varianten des borschtsch

1. langgekochte Suppen

a) die Kartoffel wird wdhrend
des ganzen Kochvorganges
mitgekocht

- suppige Eintépfe: dlteste Bei-
spiele der Andenindianer mit ge-
trocknetem Fleisch und getrocknetem
Fisch

- Serie der westeuropdischen potées
von der spanischen olla podrida bis
zum flémischen hochepot: Erdrterung
des Musters, Geografie des Musters
- Beispiele: cocido madrilleno,
puchero, mittelamerikanischer
sancocho, sudamerikanischer cocido
etc. Ubergang zu den stews

- die regionalen Varianten der fran-
zb6sischen potées, Geografie der
potées

- sobronade, soupe d l'auvergnate,
soupe au bougras

- Serie der garbures, regionale
Varianten der garbures, Ubergang
zur zerdrickten Kartoffel

- Armensuppen des Typs Rumford, Er-
orterung des Musters, Geschichte
des Musters

- Typ der sogenannten Juliennesuppen
- Typ der spanischen escaldada und
italienischen minestra

- Serie der oberitalienischen mine-
strone von der mail&ndischen Gemilise-
minestrone bis zu den Graupenmine-
stronen des Friaul: Erdrterung des
Musters, Geografie des Musters

b) die Kartoffel wird ihrer
Garzeit entsprechend am En-
de des Kochvorganges zuge-
geben

- Fleischsuppen: suppige Fleischein-
toépfe, peruanischer asado de papas,
sldosteuropdische Hammelsuppen, un-
garischer gulyas, turkmenische und
uzbekische schurpa etc.
-lateinamerikanische und karibische
Kuttelsuppen

- Fischsuppen: suppige Fischeintopfe,
mexikanische sopa de aleta de tiburdn,
sopa de pecho de caguama etc.

- Erbsen-, Linsen-, Bohnen- und
Graupensuppen der europdischen Haus-
kiche, polnischer krupnik etc.

- russische Kohlsuppen vom Typ des
schti
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- Salzgurkensuppen: rassolnik etc.

- Kwass-Suppen: botwinja, chlodnik,
okroschka etc.

- Gemiisesuppen des Typs paysanne, cul-
tivateur, fermiére

2. kurzgekochte Fisch- und Mee-
restiersuppen: die Kartoffel
dringt in etablierte Muster ein
und eignet sich Muster an

a) Gemise und Kartoffeln werden
in Wasser oder Brihe gekocht
und der Fisch seiner Koch-
zeit entsprechend zugegeben

- provengalische bourride

- caldeira de enguias aus Aveiro

- kanarischer caldo de pescado

- mexikanische Fisch- und Meeres-
krebssuppen

- chaudrée aus der Vendée (die Kar-
toffel ist obligatorisch geworden)

b) Suppen des Types der
Bouillabaisse

- Erdrterung des Musters, Geschichte

des Musters

- provengalische aigo-saou,Varian-

ten der aigo-saou

- Varianten der bouillabaisse mit

anderen Materien: Sardinenbouilla-

baisse, Schneckenbouillabaisse,

Hihnerbouillabaisse etc.

- Kartoffelbouillabaisse, bouilla-

baisse borgne, aigo saou a la

ménagére

c) Zwiebeln, Lauch und/oder
Knoblauch werden angedinstet
und anschlieBend mit Kartof-
felnund Fisch gekocht

- peruanischer chilcano

- bretonische cotriade

- bretonische Aalsuppe (die Kar-
toffel ist obligatorisch geworden)
- mediterrane Meereskrebs-, Muschel
und Sardinensuppen, mexikanische
und karibische Beispiele, kolumbia-
nische sopa de almejas

- rémische Stockfischsuppe

- chupe der sldamerikanischen West-
kiste: Beispiele aus Chile, Peru,
Ekuador

- Serie der neuenglischen chowder
(die Kartoffel ist obligatorisch):
fish chowder, clam chowder, corn
chowder, potato chowder etc.
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d) Kartoffeln und Gemlise werden
angedinstet und anschliefend
mit Fisch in Wasser oder Briu-
he gekocht

- mexikanischer caldo sudador
- mexikanische Meereskrebssuppen

3. kurzgekochte Suppen aus Gemii-
sen und Kartoffeln: die Kartoffel
wird obligatorisch

a) Gemise und Kartoffeln werden
in Wasser oder Brihe gekocht

- Suppen des Typs grand' mére

- sogenannte Frihlingssuppen, finni-
sche kesakeitto etc.

-~ indische Gemlise-Kartoffelsuppen

- Typ der soupe au pistou, zuppa

de pesto: Erdrterung des Musters

b) Gemise werden angediunstet
und anschlieBend mit Kartof-
feln in Wasser oder Brihe
gekocht

- gemischte Gemlisesuppen des Typs
paysanne

- russisch-uzbekische Suppen

- Kohlsuppen: hollé&ndischer mengpot,
caldo gallego etc.

- Lauchsuppen des Typs bonne-femme:
Erdrterung des Musters, Varianten

- Kartoffel-Tomatensuppen

c) Kartoffeln und Gemise werden
angedinstet und anschlieBend
in Wasser oder Brihe gekocht:
die Kartoffel ist obligato-
risch geworden

- Suppen der klassischen franzo-
sischen Kiche nach regionalen Vor-
bildern: d la blcheronne, savoyarde,
normande, dauphinoise, ardennaise,
jeanette etc.

- italienische Kohlsuppen des Typs
zuppa die cavolo nero, chilenische
sopa de repollo etc.

- K&sesuppen: caldo de queso de
Sonora, niederldndische boerenkassoep
etc.

d) Kartoffeln werden mit
Wasser, Brihe und/oder Milch
gekocht: nicht durchgeridhr-
te Kartoffelsuppen

- nicht angedickte Kartoffelsuppen:
Gaisburger Marsch, Davoser Kartoffel-
suppe, Elséssische Kartoffelsuppe
etc.

- angedickte Kartoffelsuppen: Rhei-
nische Kartoffelsuppe, Wiener Kar-
toffelsuppe etc.

C. Medium wenig Wasser-wenig Fett,
Medium Teil der Speise, Kartoffel
roh oder gekocht, Topf, Ofen,
Pfanne oder Schale

1. Topf, Kartoffel roh, langge-
kochte stews: die Kartoffel dringt
in etablierte Muster ein

a) die Kartoffel wird wahrend
des ganzen Kochvorganges
fest verschlossen ( im Ofen)
im Ofen mitgekocht: die Kar-o
toffel ist obligatorisch ge-
worden

- Typ des hot-pot: Erdrterung des
Musters, Lancashire hot-pot, scotch
hot-pot, schwedische hdékarepanna etc.
- der elsdssische baekeoffe: Erdr-
terung des Musters, judische Herkunft
des baekeoffe, Varianten des baekeoffe
-judische Sabbathspeisen, marokkani-
sches frakh, orissa

- bosnischer Topf, rumédnische ghive-
ciu, armenische mussacha, grusinisches
tschanachi etc.

- franzdésisches ragolit de mouton bonne
femme, boeuf en cocotte, elsdssische
terrine paysanne etc.

- katalanische anquila al horno,
russische Dorsch-und Heilbuttpfannen

- slditalienische Ziegen- und Schaf-
eintdpfe: pignata aus der Basilicata,
rémische pignataccia, sizilianischer
grassuto etc.

- ligurische ragolits des Typs spezza-
tino

- Typ des irish stew: Erdrterung des
Musters, Geschichte des irish stew,
Varianten des Musters

- Typ des Pichelsteiner: Erdrterung
des Musters, Herkunft des Pichelsteiner,
Varianten des Musters.

b) die Kartoffel wird ihrer
Garzeit entsprechend am En-
de des Kochvorganges zuge-
geben: die Kartoffel dringt
in etablierte Muster ein

- Bohneneintdpfe mit gerduchertem
Schweinefleisch: westfdlisches Blind-
huhn, Bremer bunte Finken etc.

- spanischer guisado de cerdo

- stewartige Varianten der olla in
Lateinamerika: brasilianischer cocido,
kolumbianischer sancocho, peruanischer
sancochado, mexikanischer puchero etc.
- argentinische carbonada, peruanischer
seco de carne etc.

- chilenische cazuela de ave, domini-
kanischer sancocho de pollo, puertori-
kanischer conejo tapado etc.
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- ungarische und bulgarische Kalbs-
ragoits

~ Hammeleintdpfe: Hammel mit Bohnen,
regionale deutsche Varianten, chile-
nische cazuela de cordero, belgisches
ragolt de mouton aux chicons, stoba
de concombre aus Curagao, russische
Hammelragofiits etc.

-algerische terbia, batate be lham,
batate beida etc.

- indische Hammelstews und Hammelkor-
mas

- Serie indischer Fleischcurries:
Erdrterung des Musters

- Serie nordafrikanischer tajines:
Erdrterung des Musters, grundsatzliche
Varianten

- italienische Lammragolts des Typs

in humido und stufato

- englisches haricot of mutton

- franzdésischer navarin de mouton:
Herkunft des Musters, navarin prin-
tanier, ragolit de mouton bourgeoise,
ragolt de mouton jardiniére

- Kuttelragolts: callos a la catalana,
puertorikanischer mondongo, marokka-
nisches 1' daowah, algerisches schkem-
ba etc.

- peruanischer cau cau, Varianten

- puertorikanische patas de cerdo gui-
sado

- indische Gemlsekormas

- indische molis

- Serie der ungarischen pérkélt: Erdr-
terung des Musters, Varianten

- sardinischer ghisau, boeuf bourgui-
gnon

- indische bafats

- StockfischragoGts: alla genovese,
alla livornese, stocaficada nigoise,
ajo arriero aus Navarra etc.

- katalanische pulpos con papas

2. Topf, Kartoffel roh, kurzge-
kochte stews: die Kartoffel wird
obligatorisch

a) mit Fleisch

- Eintépfe aus Fleisch und grinen
Bohnen, deutsche regionale Varianten
- mit Wurst gekochte Kartoffelstews:
polnische prazone, Dublin coddle,
spanische cachelada, mexikanische
poplana etc.

- marokkanische Kartoffelstews mit
FleischkléBchen

- indische Huhn-Kartoffelstews

- chicharos a la norteha aus Chihuahua
b) mit Fisch

- mediterrane Fischstews: sizilia-
nischer pesce spada a ghiotta,
cacciuco aus Livorno, borthéto aus
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Korfu, marokkanisches Schwertfisch-
stew, kousha aus Sfax, andalusischer
rape con patatas etc.

—chilenischer congrio en fuente de
baro, paraguayischer guiso de dorado
etc.

- afrikanische Fischstews (die Kar-
toffel ersetzt die SuBkartoffel):
kapverdischer caldo de peixe, sene-
galesisches thiou etc.

- Stockfischragolits: pesce stocco
alla calabrese, sizilianischer pi-
scistoccu a la missinisi, a ghiotta,
stocco a l'anconetana aus den Marken,
ligurische budelline di stocco, bas-
kisches ragolit de morue, morue a la
languedocienne, bacalao zaragozano
etc.

c) mit Hulsenfrichten

- Kartoffeln mit weiBen Bohnen und
Karotten: &dltere deutsche Beispiele,
rheinischer puschpasch, englisches
haricot stew etc.

- indische Kartoffel-Erbsen-curries
- vorderasiatische Kickererbsen-
Tomatenstews (meist kalt gegessen)

- indische dalstews

d) mit Trockenobst

- schnitz und drunder aus dem Aar-
gau, elsdssiche schnitzen au lard
- judische tzimmes

e) mit Gemuse

- mit einzelnen Gemlsen: patatas
extremafias, rheinische zenthétches,
sardische carciofi con patate in
humido etc.

- indische patiya

- Lauchgemise nach Waadtlénder

Art, Lauchkartoffeln etc.

- mit gemischten Gemisen: franzd-
sische macedoine de légumes, kam-
panische cianfotta, kastilische
menestra a la palentina, pisto
castellano etc.

- sudamerikanischer locro, Varianten
- indische Gemlsekormas und-stews

- indischer olan

- slUdindischer avial

- nordindische bhujia

- Serie indischer Gemilsecurries

f) Kartoffelstews: die Kartof-
fel hat sich etablierte Mu-

ster angeeignet ( von hier
an ist die Kartoffel in al-

len folgenden Speisen obli-
gatorisch geworden)

- franzdsische Kartoffelstews:
pommes de terre & la berrichonne,
d la toulousaine, gargouillou
aus der Auvergne etc.
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- ungarische Kartoffelpdrkdlt,
Varianten

- marokkanische Kartoffelstews:
batate bel fliyou etc.

- arabische Kartoffelchak cholka
- mexikanische papas con chile
poblano

- indische Kartoffelcurries

- indische Kartoffelspeisen des
Typs bath und des Typs dum, Kar-
toffelstews, Massalakartoffeln

3. im Ofen gekocht, tiefe oder
flache Schale, Kartoffel roh oder
gekocht
a) Kartoffel roh, tiefe Schale,
in Teig eingeschlossen, lan-
ge gebacken
- Kartoffelpies: englische Kar-
toffelpies mit oder ohne Zugabe
von Fleisch, ettouffe chréstien aus
der Auvergne, Gemlse-Kartoffel-
und Pilz-Kartoffelpies
- franz6sische Kartoffeltorten:
tourte aux pommes de terre, paté
creusois, tarte de taillons aus
der Dauphiné etc.

b) Kartoffel roh, tiefe Schale,
offen, lange gebacken: Kar-
toffelspeisen des provenga-
lischen Typs tian

- Erdrterung und Herkunft des Mu-

sters

- Varianten des provengalischen

tian

- Varianten der italienischen tiana:

kalabrische patate a la tiana,

ghiotta aus den Abruzzen, patate

al forno raganate aus der Basilica-

ta etc.

- apulische tiella und tortiera:

di funghi, di cozze, seppie ri-

piene etc.

- baccala alla triestina

- sardische involtini di maiale

- weitere europdische Varianten:

schwedische potatislada etc.

c) Kartoffel gekocht, tiefe
Schale, offen, kurz gebak-
ken: Kartoffelaufl&iufe

- Typ der schwedischen bagarpotatis,
Varianten

- Kartoffelaufldufe mit K&se und
Milch/Sahne: tortino di patate aus
der Emiglia Romana, altbadische Kar-
toffeln & la Hasenstab, Romanoffkar-
toffeln, béhmischer Kartoffelauflauf,
russische und jugoslavische Beispiele

- Kartoffelaufl&dufe mit Schinken/
Speck: englische potato and ham
casserole, neuenglische Variante,
russische Kartoffelpasteten etc.

- Kartoffelaufldufe mit Wurst: ita-
lienische patate in tecia, ungari-
scher Kartoffelauflauf, saure Kar-
toffelaufléaufe

- Kartoffelaufldufe mit Fleisch und
Hack: katalanischer Kartoffelauf-
lauf etc.

- Kartoffelaufldufe mit frischem
Fleisch: russische Beispiele mit
Meeresfischen, ungarische Variante
mit Karpfen, franzdsische Variante
mit Hecht

- Kartoffelaufldufe mit Stockfisch:
franzésische paté de morue, morue

& la Benoiton, de Biscaye, tortiera
di baccala aus der Basilicata etc.
- Kartoffelaufldufe mit Salzheringen
oder Anchovis: schwedischer sill-
pudding, russisch-polnische Herings-
auflédufe, judische Varianten, el-
sdsissche Variante etc.

d) Kartoffel roh, flache Scha-
le, offen, kurz gebacken:
Kartoffelgratins

- Kartoffelgratins mit Brihe und

Kése: Typ des gratin savoyard, Er-

orterung des Musters, grundsédtzliche

Varianten

- gratin du Bugey, nizzaer tantifla

broustoulit, toskanische patate tar-

tufate etc.

- Varianten ohne K&se unter Zugabe

anderer Materien: pommes boulangére,

pommes de terre Crainquebille,
pommes de terre d la paysanne, ita-
lienische patate al verde, fran-
z8sische pommes Saint-Flour, bas-
kisches gratin de morue, portugie-
sischer bacalha & gomes de sa,
finnisches silliaatiko etc.

- das gratin wird mit grdéBeren

Fleisch- oder Fischstilickchen belegt:

franzésisches gigot boulangére,

pommes de terre au sabodet aus Lyon,
cordero a la mexicana, Varianten
mit Schweinefleisch, marokkanisches
1'hootz shkfah, mediterrane Varian-
ten

-Kartoffelgratins mit Milch/Sahne

und Kése: Typ des gratin dauphinois,

Erdrterung des Musters, grundsdtz-

liche Varianten

- dubliner cheese and potato pie,

neuenglische Variante, gratin a la

tengoise etc.

- Varianten unter Zugabe anderer

Materien: englische almond potatoes,
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gratins de pommes de terre aux
cépes aus Savoyen, gratinée a la
douvenaise, gratin ladais, de Bayonne
toskanischer sformato di verdura,
russische Kartoffel-Heringsgratins
- Varianten ohne Ké&se: pommes de
terre de Marly, englische scalloped
potatoes etc.

- russische und jugoslavische Vari-
anten

gratin bas-alpin, gratin des quatre
nach Toulouse Lautrec

- schwedisches sillgratin, Jans-
son's frestelse, finnische filakka-
laatikko

- polnischer boczek

- mexikanische Varianten

- polnische und ungarische Varianten
- mit TomatensoBe weitergekocht:
italienische patate alla pizzaiola,
apulische orecchiette con patate,
portugiesische batatas estufadas,
ungarische Varianten

- mexikanische tostadas de papa,
papas con chicharos de Yucatéan

- mit Milch/Sahne weitergekocht:
Kartoffeln mit Milch, franzdsische
pommes de terre & la maitre d'hotel,
a4 la créme, au blanc, Bechamelkar-
toffeln, toskanische patate alla
campagnuola, hollédndische aardappel
gestoofd in peterseliesaus, russisch-
polnische Varianten, mexikanische

4. in SoBe gekocht, Topf, Kartof-
fel roh oder gekocht

a) Kartoffel roh

- mit Brihe oder Wasser: Fleisch-

Variante

5. mit SoBe ilbergossen, Schale,
Kartoffel gekocht: Salate

brihkartoffeln, pommes de terre
parisienne, au jus etc.

- Speckkartoffeln, pommes de terre
au lard, mijotée aus der Auvergne,
italienische pomi de terra al lardo
etc.

- schwedischer korf ragu

- portugiesische patatas en salsa
verde

-mexikanische papas con chile po-
blano, mexikanische revoltijos etc.
- als Omelett: andalusische huevos

a la flamenca

- in saurer SoBe: elsdssische pommes
de terre fricassées, burgundische
pommes de terre en matelote, russi-
sche Variante

- in TomatensoBe: pommes de terre
navarraises, pommes bretonne, pro-
vengalischer patano, maild&ndische
patate in humido, kalabrischer riso
con le patate, griechische patatas
yahni etc.

- mit Milch/Sahne: altdeutsche Grund-
birnen in der Milch, pommes de terre
4 la créme, 4 la normande, italieni-
sche patate al latte, in stufato,
patatine velutate, ukrainische Varian-
te, englische creamed potatoes, po-
tatoes & la Delmonico (Ubergang zu
gratin)

b) die Kartoffel gekocht

- mit Brihe weitergekocht: alt-
deutsche eingebrannte Kartoffel-
stlckchen, badische Sossenkartoffel,
Tessiner Kartoffeln etc.

- in saurer SofBe: altdeutsche saure
Kartoffelstlckchen, braune Kartoffeln,
ostpreuBische Kartoffeln in Bier,
schwdbische saure R&dle, toskanische
patate alle borghese etc.
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a) mit gekochter SoBRe

- mit gekochter Ké&sesoRe: peruanische
papas a la huancaina, kolumbianische
papas choreadas, pommes de terre
caussenardes aus der Auvergne, Ober-
lander Kartoffelsalat etc.

- mit SpecksoBen: deutscher warmer
Kartoffelsalat mit Speck, regionale
Varianten, oberitalienische Varianten,
belgische salade liégeoise etc.

mit anderen Sofen: russische Bei-
spiele mit PilzsoBen, englisches
Beispiel mit AnchovissoBe etc.

- patate con diavolocchio aus der
Basilicata, tunesischer salatit
batata

- indische Kartoffelraitas

b) mit kalt angeridhrter SoRe

- peruanische ocopas

- Kartoffelsalate mit Essig und O1:
Erdérterung des Musters, Varianten
des &ligen Bestandteils, Varianten
des saurer Bestandteils

- europdische, orientalische und
indische Beispiele

- Kartoffelsalate mit Mayonnaise:
Erdérterung des Musters, Varianten
und Beispiele

- Kartoffel-Triffelsalate: salade
demi-deuil, Rossini's salade etc.

- Kartoffel-Gemlisesalate: mit roten
Beeten, mit Sellerie, mit Gurken,
mit gemischten Gemiisen, europdische
und russische Beispiele

- Kartoffel-Fleischsalate - Herings-
salate: europdische, russische und
jlidische Varianten

- Kartoffel-Stockfischsalate:
europdische Beispiele

- andere Fisch- und Meeresfrucht-
salate mit Kartoffeln

sidwest-
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- grofe gemischte Salate mit Kar-
toffeln: genueser cappon magro,
Varianten der salade nigoise, pol-
nische und russische Beispiele.

D. Medium kein Wasser-wenig Fett,
Medium Teil der Speise, Kartoffel
roh oder gekocht

1. Kartoffel roh, Pfanne zugedeckt

gediinstete Kartoffeln: Erdrterung
des Musters, Varianten der Fette,
Varianten der Schnittmethoden
~franzdésische pommes de terre fon-
dantes, galette de pommes de terre,
italienische patate arrostite, nor-
wegische sm@rdampete nypoteter,
schottische stoved tatties etc.

- Rolle der pommes fondantes in den
klassischen franzdsischen Garni-
turen

- Varianten der gedinsteten Kar-
toffel als Omelett: spanische tor-
tilla de patata, tortilla sacro-
monte, pisto. erBagnol, franzdsische
und deutsche Varianten

- Varianten der gediinsteten Kar-
toffel mit dicker Bechamel: subric
de pommes de terre, Rolle der subrics
in den klassischen franzd&sischen
Garnituren

- Varianten unter Zugabe anderer
Materien: pommes de terre d 1l'auverg-
nate, 4 la landaise etc.

- italienische patate al salame

- pommes de terre aux cépes aus

der Dordogne

- ciaudedda aus der Basilicata,
kalabrische ciambrotta etc.

- indische gedlnstete Kartoffeln:
Erérterung des Musters, alu bhoone,
alu poa

- Varianten unter Zugabe von Ge-
misen: alu sagh etc.

Kartoffel roh, Pfanne offen
-rohe Bratkartoffeln: Erdrterung

des Musters, Varianten der Fette,
der Schnittmethoden

- pommes Parmentier, chiteau,
noisettes etc.

- Rolle dieser Varianten in den klas-
sischen franzdésischen Garnituren

- batatas & portuguésa, englische
cottage fried potatoes etc.

- indische Varianten

- Varianten unter Zugabe anderer
Materien: pommes sarladaises, ga-
stronome, Mirette, Mireille, Mon-
selet, Rolle dieser Varianten in
den klassischen franzésischen Gar-
nituren

- patate a la veniziana, Erdrterung
des Musters, pommes de terre lyon-
naise etc.

E.
Kar
1.

- pommes de terre a la provengale,
bordelaise, gachas malaguefias etc.

- schwedische grésloékpotatis

- cantamerlou aus der Auvergne,
truffado aus der Auvergne, schweizer
Varianten

- schwedische pytt y panna

- als Omelett: rheinische pille-
kooke, omelette brayaude aus der
Auvergne, portugiesischer bacalhau
d bras, pisto navarrais, griechi-
sche omeletta me patates, mexika-
nische camarones con huevo, per-
sische und indische Varianten
Kartoffel gekocht, Pfanne offen
- Bratkartoffeln: Erdrterung des
Musters, Varianten der Fette, der
Schnittmethoden

- Varianten der Zubereitung:
6sterreichische Erdédpfelschmarren,
franzésische pommes cocotte etc.

- europdische und russische Varian-
ten

- mexikanische Varianten

- Varianten unter Zugabe anderer
Materien: danische brunede kartofler,
schwedische stekt potatis, deutsche
Karamellkartoffeln etc.

- pommes de terre 4 l'echirlette

aus dem Périgord

- morue d la lyonnaise

- dénische biksemad

~ als Omelett: deutsches Bauern-
frihstick, Erérterung des Musters,
grundsédtzliche Varianten, rheinischer
hoppelpoppel etc.

- europdische und andere Varianten

Kartoffel roh, im Ofen gebacken

- sogenannte Backblechkartoffeln,
pommes de terre rissolées, rdéties,
roast potatoes etc.

- schwedische hasselbackpotatis

- spanische legumbres asados

- als Zugabe bei groBen Braten: in
der Fettpfanne, bei Gans, bei Hammel-
keule, pomme de terre & la boulangére,
a la léchefrite, carbonnade mimoise,
agnello pasquale aus Kampanien, kala-
brische testina di agnello al forno,
kalabrisches cabretto farcito etc.

Medium kein Wasser-viel Fett,
toffel roh
Medium ist in geringem MaB

Teil der Speise

- pommes Anna: Erdrterung des
Musters , Varianten der Geféafe,
Varianten der Kochmethode, Ersatz-
méglichkeiten

- Varianten der Schnittechnik:
pommes Nana, pommes Annette etc.

- unter Zugabe anderer Materien:
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2. Medium ist nicht Teil der Speise

pommes de terre voisin, crécy,
sarladaise etc.

- Rolle der pommes Anna und ihrer
Varianten in den klassischen fran-
zbsischen Garnituren

-pommes frites: Erdrterung des Mu-
sters, Erdrterung der Fette, Varian-
ten der Schnittechnik

- pommes de terre pont-neuf, souff-
lées, en copeaux, chatouillard,
fraise, allumettes, paille, chips,
collerette etc.

- nids de pommes de terre

- Rolle der pommes frites und ihrer
Varianten in den klassischen fran-
z&sischen Garnituren

- pommes frites ala mode belge, la-
tinische patate fritte a tocchetti,
Saratoga potatoes, patate avellana
aus Elba etc.

- chinesische glasierte Kartoffel-
chips

III. die rohe oder gekochte ge-

B.

schdlte und geriebene Kartof-
fel wird gekocht

Miszellane Anwendungen

roh
a) als Mittel zum Andicken
dsterreichischer Bauernschmaus,
sdchsische Variante, bei Griinkohl
b) zur Zubereitung von Brei

~ &lteste Rezepte flr Kartoffelbrei
aus geriebenen rohen Kartoffeln

gekocht
a) zur Zubereitung von Suppe

- Kartoffelsuppe aus gekochten ge-
riebenen Kartoffeln

b) zur Zubereitung von Salat
- geriebener Kartoffelsalat

Verwendung in der Art ecines

Teigs

1.

Medium Wasser, Topf

a) in der Form von Kl&8en ge-
kocht

- Erdrterung des Musters, Erdrte-
rung der Rolle der rohen oder der ge-
kochten Kartoffel im Muster, grund-
sdtzliche Varianten

- von der rohen Kartoffel: Thiiringer
grine Kl6Be, sdchsische Kartoffel-
k1l6Be, lothringische pippese, far-
cidure aus dem Limousin

- tarasper plainets

- slovakische strapacska, Kartoffel-
spdtzle
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- von der gekochten Kartoffel:
schlesische, tschechische Kartoffel-
kloBe

-halbseidene Kartoffelkl&Re

- groBer KartoffelkloB in der Ser-
viette

- KartoffelkldéBe mit Kdse, mit
Fleisch etc.

- Schupfnudeln

- schweizer pizokel

- von der rohen und gekochten Kar-
toffel: bdhmische Kartoffelknddel,
frénkische, rheinische KléRe etc.
- von der rohen Kartoffel unter
Zugabe gekochter zerdrickter Kar-
toffeln: elsédssische grumbeere-
knepfli, judische kliskes

b) im Wasserbad als Pudding
gekocht

~ béhmischer Kartoffelbudding etc.
Medium Fett

a) Pfanne, wenig Fett

- von der rohen Kartoffel: Kartoffel-
puffer, Erérterung des Musters, Vari-
anten der Fette, der Reibetechnik

- Reibekuchen, regionale Varianten,
franzésische crépes de pommes de
terre, polnische racuchy, schwedische
rarekor med gré&slok, irische boxty,
jlidische latkes etc.

- gascognische fricandelles des
pommes de terre, farcement savoyard,
Kartoffelpuffer mit Quark, Spinat-
kartoffelpuffer etc.

- von der gekochten Kartoffel: eger-
lander Erdépfelsterz, gebratene
Schupfnudeln etc.

- sliBe Varianten

- Serie der schweizer rdsti: Erdr-
terung des Musters, alle Ubergénge
von der rohen ilber die angekochte

zur gekochten und aus rohen und
gekochten gemischten Kartoffel

- schweizer rdsti, berner résti,
urner rosti etc.

~ zlrcher Wurstrdsti, Kiserdsti,
Krauterrosti, schaffhduser résti,
appenzeller rosti etc.

b) Top £, viel Fett

- von der rohen Kartoffel: Frauen-
felder Goldkugeln, bdhmische Kar-
toffeldalken etc.

- von der gekochten Kartoffel: ausge-
backene Kartoffelb&llchen &lterer
Rezepte

im Ofen gebacken

- von der rohen Kartoffel: judischer
kugl, sé&chsischer rauchmat etc.

- unter Zugabe anderer Materien:
hessischer dippedotz, rheinisches
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kuschlemusch, schweizer erddpfel-
pitte etc.

- von der gekochten Kartoffel: bdéhmi-
scher rauchamad

- graubilindener flapsch

- sliBe Varianten: rheinischer Kar-
toffelkuchen, stBe Kartoffelaufliufe
dterer Rezepte, gattd di patate aus
Kampanien etc.

IV. Die gekochte Kartoffel wird
zu Brei zerdriickt

A. die gekochte Kartoffel wird
mit Milch/Sahne oder Briihe und/
oder Butter zu einem Brei zer-—
driickt

1. Kartoffelbreie

a) Kartoffelbrei

- Erdrterung des Musters, Varianten
der Kochtechnik, der Methode des
Zerdrlickens, Rolle von Milch, Sahne
und Butter

- Variante ohne Milch, Sahne oder
Butter: Schneekartoffeln

- garnierte Kartoffelbreie: causa

a la chiclayana, dénische braenende
kaerlighed etc.

- Varianten unter Zugabe anderer Ma-
terien: causa a la limeRa, irisches
champ, stelk, holldndischer spekkie
sla, italienischer pure patate alle
cipolle etc

- indische alu bhartas

b) die Kartoffel wird mit an-
deren Materien vermischt
und zerdrickt

- Serie der niederlédndischen stampot:
Erdrterung des Musters, Geschichte
des Musters, brabanter moes petoizi,
grundsdtzliche Varianten, regionale
Varianten

- boerenmoes petoizi, kelltjesstamp,
stampot van rauwa groenten, stimps-
tamp etc.

- irisches colcannon: Erérterung des
Musters, Varianten

- schottisches kailkenny, rumblede-
thumps

- holléandischer hutspot, Varianten

- Labskaus: Erdrterung des Musters,
Geschichte des Musters, Varianten
schwedischer rotmos, clapshot von
den Orkney Inseln

- schottischer cullen skink

- Himmel und Erde: Erdrterung des
Musters, regionale Varianten, funggi
aus Solothurn etc.

holléndische heete bliksem

c) die zerdrickte Kartoffel
wird mit anderen Breien
vermischt

- mit Sellerie, mit Cardonen, mit
weiBen Bohnen, mit Fenchel, mit
Zwiebel etc.

- mit Brei aus camarones:
la arequipena

-~ mit Polenta: Varianten aus dem
Friaul, aus dem Trentino, aus
Brianza etc.

die zu Brei zerdriickte Kartof-

papas a

2.

fel wird im Ofen iiberbacken:

grundsdtzlich kdnnen alle unter
1. aufgefihrten Breie {liberbacken
werden

a) in einer Form

- galette lyennaise, lothringische
galette, schweizer Ofentirli etc.

- hollédndischer filosof, aardappel-
purée met ham en nien etc.

- Varianten mit Kése

- Varianten mit Stockfisch: bran-
dade bénédictine etc.

- Kartoffelbrei wird als Unterlage
und zum Bedecken einer Fillung ver-
wendet: englische mushroom and
potato pie, hachis de boeuf Parmen-
tier aus dem Limousin, morue Parmen-
tier, lombardischer sformato die
baccala alla certosina, italienische
torta di patate, griechische patates
purée me kreas etc.

b) in der ausgehdhlten Kartof-
fel, deren Fleisch zur Zu-
bereitung des Breis ver-
wendet wird

- gefullte Kartoffeln: Erdrterung

des Musters, grundsdtzliche Varianten,
pommes de terre farcies

- Rolle der pommes de terre farcies
in den klassischen franzdsischen
Garnituren

- européische, russische und nord-
amerikanische Varianten des Musters

- Serie klassischer franzdésischer
Garnituren der pommes de terre
farcies nach Escoffier

- Rolle dieser pommes de terre farcies
in den klassischen franzdésischen
Garnituren

3. die zu Brei zerdrilickte Kartof-
fel wird als Farce verwendet
a) zum Fullen von Fleisch-,
Gefligel- und Gemilisespeisen
- englische gefillte Lammbrust
- Leber-Kartoffelfarce flr Gans,
Apfel-Kartoffelfarce, russische
und polnische Varianten
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- piemontesische salame di patate,
pféalzer geflillter Saumagen etc.

- ligurische fioro di zucca ripieni,
verdure ripiene di patate aus San
Remo, rumdnische sarmale etc.

b) zum Fillen von Teigen

- tortelli von patate aus der Romag-
na, slBe cialzons aus dem Friaul
etc.

- ukrainische warenyky

- indische massala dosa

- Kartoffelstrxudel

- schweizer gummelchueche

- indische pakoras mit Kartoffel-
fille

- indische Kartoffelfilillungen fiir
parathas und samosas

die gekochte Kartoffel wird zu

Brei zerdriickt und mit Wasser,
Briihe und/oder Milch verdinnt ge-
koc ht

1. durchgeriihrte Kartoffelsuppen

2.

- durchgerihrte Kartoffelsuppe:
Erdrterung des Musters, grundsédtz-
liche Varianten, Geschichte des
Musters, Beispiele &dlterer Re-
zepte

Typ der badischen Kartoffelsuppe,
Varianten

- Typ der bdéhmischen Kartoffelsuppe,
Varianten

- Varianten der Garnituren

- Varianten der Einlagen: Kartoffel-
suppe mit Speck, mit FleischkloB-
chen etc.

- soupe aux huitres aus der Charente,
bergens fiskesuppe, karibische soupe
au poisson etc.

basler griine Kartoffelsuppe, portu-
giesischer caldo verde, englische
potato and watercress soup, Kar-
toffelsauerampfersuppen, russische
Varianten etc.

- Kartoffelsuppen mit Pilzen

durchgeriihrte Kartoffel-Gemilise-

suppen

a) Kartoffel und Gemise werden
in Wasser, Brihe und/oder
Milch gekocht

- Tomaten-Kartoffelsuppe, Varianten,
toskanische minestra di spinaci,
portugiesische sopa de agrioes, pol-
nische zupa, franzdsischer potage
Dubarry etc.

- Suppen aus Kartoffeln und Hiilsen-
frichten: europdische und russische
Varianten

- Typ des franzdsischen potage purée
de légumes, italienische zuppa di
patate, englische simple soup, fran-
z&sische potage livonien, panade de
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légumes aus dem Périgord etc.
- Kartoffelsuppen mit Kdse: euro-

pdische und nordamerikanische Varianten

b) Gemilse werden angediinstet und
anschliessend mit Kartoffeln
in Wasser, Brihe und/oder
Milch gekocht

- Suppen des Typs potage purée de
pommes de terre oder potage Parmen-
tier: Erdrterung des Musters, Ge-
schichte des Musters, grundsidtzliche
Varianten

- Variante mit Zwiebeln statt Lauch,
englische onion and potato soup
-Varianten des potage Parmentier als
velouté oder créme

- Rolle des potage Parmentier in der
klassischen franzdsischen Kiiche

- Serie der unter Verwendung des
potage Parmentier und anderer

purées zubereiteten Suppen der
klassischen franzdésischen Kiiche:
potage Valaisan, Saint-Julien,
Simone, champenois, Amphitryon

etc.

- Serie der potages julienne

- Serie der potages brunoise

- kalte Kartoffel-Lauchsuppen:

créme vichyssoise, Erdrterung

des Musters, Geschichte des Musters,
englische cold leek and potato soup,
Varianten des Musters

- Suppen des Typs potage purée

von anderen Gemisen: provengalischer
purée d'artichauts & la ménagére,
Selleriesuppen, Rosenkohlsuppen

etc.

- europdische, russische, nordame-
rikanische und nordafrikanische
Varianten

- Varianten der klassischen fran-
z8sischen Kiiche: potage Solférino
purée cressoniére, purée a la
freneuse etc.

- Suppen des Typs potage créme von
anderen Gemlsen: créme de céleri,

de concombre etc.

c) Kartoffeln und Gemiise werden
angedlinstet und anschlieBend
in Wasser, Brihe und/oder
Milch gekocht

- plrierte Erbsen- und Linsensuppen
- europdische und russische Gemiise-
cremesuppen

- franzdsische soupe au potiron,
toskanische minestra di pomodori
etc.

- algerische chribet el batate

3. durchgeriihrte Kartoffelsuppen
mit Fisch

—- baskischer porru saldo - portu-
giesische sopa de congro, franzdsi-
scher purée de congre etc.
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C. die gekochte Kartoffel wird
z2u Brei zerdriickt und mit Ul zu
einer SoBe verarbeitet
- die Kartoffel ersetzt eingeweich-
tes Brot oder Eigelb in traditionel-
len Mustern - provengalischer aioli
- griechische und bulgarische skorda-
lia

D. die gekochte Kartoffel wird zu
Brei zerdriickt und unter Zugave
von EZ und/oder Mehl zu einem
Teig verarbeitet und weiterge-
kocht

1. Medium Wasser, Topf

a) als Nudelteig

- Kartoffelspatzle

- Kartoffelnudel

- Ravioli: ofelle alla triestina
- Kartoffelroulade

b) K1 6B chen

- kleine Kl&Bchen: frittole di San
Giovanni, italienische gnocchetti

- Typ der italienischen gnocchi:
Erdrterung des Musters, grundsdtz-
liche Varianten

- regionale und nationale Varian-
ten: gnocchi padovani, franzd-
sische quenelles, elséssische flou-
tes, stddeutsche Nocken, jidische
knepfle, bdhmische skubanken etc.

- gnocchi alla parmigiana, gnocchi
alla piemontese, tessiner Kase-
gnocchi, Engadiner Kartoffelnudeln,
gnocchi verde etc.

- slBe gnocchi

c) K16Be

- Typ der Nirnberger Kartoffel-
kloRe: Erdrterung des Musters, grund-
sdtzliche Varianten

- KartoffelkldBe ohne Eier

- nationale Varianten: judische
knedel, 6sterreichische Erdapfel-
knédel, irische potato dumplings
etc.

- gefillte KartoffelkléRe: schwe-
dische kroppkakor etc.

- stiBe gefillte KartoffelkléBe:
dsterreichische Zwetschgenknddel,
palle di prugna aus dem Alto Adige
etc.

d) Puddings

- deutscher Kartoffelpudding, eng-
lischer lentil pudding etc.

- ein auBergewdhnliches Beispiel:
foies de lottes au Chambertin nach
Ali-Bab

2. Medium Fett

a) viel Fett, Topf€f

- Kartoffelkroketten: Erdrterung
des Musters, grundsédtzliche Varian-
ten, croquettes de pommes de terre
- englische potato croquettes,
italienische chrochette, indische
sabzi kofta etc.

- Rolle der croquettes de pommes

de terre in den klassischen fran-
zbsischen Garnituren

- Varianten mit Hefe

- Varianten mit geschlagenem Ei-
weill

- Varianten der croquettes de pommes
de terre: & la lyonnaise, au parme-
san, a4 la périgourdine etc.

- Rolle der Varianten der crogquettes
de pommes de terre in den klassischen
franzézischen Garnituren

- toskanische crochette di patate,
alle genovese, maildndische frittura
di patate, algerische adjidjat
babate, tlrkische burgonya koéftesi
etc.

- indische Varianten: alu kofta, alu
bonda, alu puri etc.

- wieder Kartoffelkroketten mit
Selchfleisch , pommes de terre a
1l'econome, Saint-Florentin, schwe-
dische kottbullar etc.

- norwegische potet bollexr, portu-
giesische bolinhos de bacalhau,
spanische croquetas de bacalao,
dominikanische bombas de camarones

y papas etc.

- brasilianische bolinhos de bacal-
hau

- gefiillte Kartoffelkroketten

- slBe.Kartoffelkroketten: chife-
letti di patate aus Triest etc.

- Kartoffelkroketten des Typs pommes
dauphine

- Varianten der pommes dauphine

- Rolle der pommes dauphine und
ihrer Varianten in den klassischen
franzdzischen Garnituren

b) wenig Fett, Pfanne
- beignets de pommes de terrxe: Er-
drterung des Musters, grundsédtz-
liche Varianten

- regionale und nationale Varian-
ten: altdeutsche Kartoffelkotelet-
ten, alemannische Pflutten, &ster-
reichischeKartoffelkrapfen, pom-
mersche Kartoffelnudeln, béhmische
Kartoffeldalken, ligurische cuculli,
baltische bulviu maltiniai, indische
alu tikki, australische potato cakes
etc.
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- englische cheese potato cakes,
sephardische bemuelos, mexikanische
gorditas, azteca etc.

- OGsterreichisch-ungarische Kartoffel-
pogatscherln

- mexikanische tortitas de camarédn,
schwedische sillbullar, finnische
sillipydrykét, griechische taramo-
keftedes etc.

- toskanische polpette alla fioren-
tina, hollé&ndische aardappel koek-
jes

- chinesische und indonesische Bei-
spiele

- siliBe Varianten: englische potato
fritters, schwdbische Kartoffel-
kiichle, bibianca aus Goa etc.
sdchsische Quarkkeulchen, russische
syrniki etc.

- groBe Kartoffelpfannkuchen: englische
potato pancakes, wiener Erdédpfelome-
lette, Varianten mit Schinken oder
Selchfleisch, tortino di patate aus
Latium, franzésische pommes de terre
Macaire, persische kuku sibzamini
etc.

- indische Varianten

- Schmarren: flumser Harddépfelribel
etc.

im Ofen gebacken

a) der Teig wird ohne Mehl zu-
bereitet

- Typ der pommes de terre duchesse:

Erdrterung des Musters, formale Varian-—

ten, Tortchen, Pastetchen zum Fillen,

Borduren etc.

- Varianten der pommes duchesse: au

chester, marquise etc.

- Rolle der pommes duchesse in den

klassischen franzdsischen Garnituren

- lothringische pflutte

- Kartoffelaufldufe: Erdrterung des

Musters, grundsdtzliche Varianten

- pinza di patate aus dem Trentino,

russische Kartoffelzapekanka etc.

- tourtiére aus der Auvergne, apu-

lische pizza di patate etc.

- geflllte Kartoffelaufl&ufe:

gateau de pommes de terre aus dem

Périgord mit verschiedenen Fillungen,

italienische torta, toskanischer

budino di patate con funghi, mexi-

kanischer budin de verdura, neueng-

lische shepherd's pie, baltischer

bulviu, russische gefillte zape-

kanka etc.

- deutscher Ké&sekartoffelauflauf,

italienische patate al ragl, neu-

englische fish pie, russischer

forshmak, katalanische patatas con

allioli etc.

Curare 40(2017)1+2

~- sliBe Kartoffelauflé&ufe: fargon sa-
voyard, maildnder pasticcio, engli-
scher potato pudding etc. - mexika-
nische torta di papa - Kartoffel-
soufflés: Erdrterung des Musters,
grundsdtzliche Varianten, formale
Varianten - regionale und nationa-
le Varianten - franzdsisches souff-
lé de morue, englisches potato al-
mond soufflé, mousse Parmentier, Kar-
toffelkdsesoufflées, kalabrische scu-
ma di patate etc. - suBe Varianten

b) der Teig wird unter Verwen-
dung von Mehl zubereitet

- Kartoffelkuchen: Erdéterung des
Musters, grundsdtzliche Varianten
regionale Varianten: kanadischer bo-
naventura potato cake etc. - Varian-
ten mit Hefe - Varianten unter Zuga-
be anderer Materien: Prager Kartof-
felfladen, bielorussische babka, kam-
panischer gattd santa chiara etc. -
quiche aux pommes de terre, Kartof-
felstrudel etc. - irischer potato
apple cake, neuenglische white pota-
to torte, chocolate potato torte,
sardische torta di patate, apulische
ciambella, budinod di patate aus dem
Friaul etc. - judische knishes,
schottische potato scones etc. -
béhmische Kartoffelpladtzchen, mexika-
nische quesadillos de papa etc. -
englische potato sanders, russische
piroshki, neapolitanische pagnottine
santa chiara - neuenglische potato
muffins, doughnuts, tschechische
shkubanky etc. - sardinische pingia-
dedda, Kartoffelbrioches, Kartoffel-
hérnchen etc. - mexikanische empa-
nadas de carnitas - Kartoffelbrot:
Erdrterung des Musters, Geschichte
des Musters, die Bemiihungen um die
Zubereitung von Brot aus Kartoffeln
im 18. Jahrhundert, die Versuche
Parmentiers, grundsdtzliche Varian-
ten - &dltere Rezepte filr Kartoffel-
brote, heutige europédische und nord-
amerikanische Beispiele - Fladen-
brote: norwegisches flatbrgd, lefser,
schwedische Varianten, apulische fo-
caccia di patate etc.

E. die gekochte Kartoffel wird zu Brei
zerdriickt und unter Zugabe von Zucker
2u etner Masse verarbeitet

- irischer potato candy
- amerikanischer potato fudge
- polnische Kartoffelbonbons
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