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Vorwort

Willst Du meine Früchte genießen,
suche sie auf meinen Zweigen nie.
Zerstöre mich!
Du findest sie dann unter meinen Füßen.
(Rätsel)

In einer seiner Publikationen meinte der Germanist Gerhard Neu-
mann sehr treffend: »Die Geschichte des Menschen ist von Anfang an 
und zu einem wesentlichen Teil eine Sozialgeschichte des Essens.«

Durch Handelstätigkeit und Kriege lernten die alten Kulturvölker 
ständig neue Eßgewohnheiten, Naturprodukte, eßbare Tiere und deren 
Zubereitungsarten kennen – auf diese Weise kamen beispielsweise Spar-
gel und Kirschen aus Kleinasien nach Europa.

Besondere Bedeutung für die Entwicklung der europäischen Koch-
kunst hatte die Entdeckung Amerikas durch Christoph Columbus 
(1451-1506) im Jahr 1492. Die muslimischen Osmanen beherrschten 
den Nahen Osten und somit den Zugang nach dem fernen Asien, was 
den Handel Europas vor allem mit Indien ins Stocken brachte. Colum-
bus versuchte, auf seinen Entdeckungsfahrten einen anderen Zugang 
nach Indien zu finden, landete aber in einer »neuen Welt«. In der Folge 
lernten die Europäer bis dahin unbekannte Dinge kennen, die als Nah-
rungs- und Genußmittel verwendet werden konnten und die Küchen 
Europas völlig verändern sollten: Paradeiser, Paprika, die Gartenboh-
ne, Topinambur, Mais, den Kürbis, Kapuzinerkresse, Wildreis, Ananas, 
Avocados, Erdbeeren und Maracujas, die Sonnenblume, die Erdnuß, 
Vanille, Piment, Kakao und Tabak. Aber keines dieser Nahrungs- und 
Genußmittel hatte so nachhaltig und erfolgreich Einfluß auf die Er-
nährung in Europa wie die Erdäpfel – in ihrer Heimat papas genannt, 
im Europa des beginnenden 17. Jahrhunderts als Solanum tuberosum 
bezeichnet. 

Als die ersten Knollen nach Europa kamen, war niemandem be-
wußt, daß diese unscheinbare, unregelmäßig geformte Wurzel die Er-
nährungsgewohnheiten und die Kochkunst in Europa revolutionieren 
sollte. Heute stehen die Erdäpfel hinter Weizen, Mais und Reis weltweit 
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an vierter Stelle der meistkultivierten Nahrungspflanzen. Von den rund 
dreißig Sorten an eßbaren Wurzeln und Knollen, die die alten Anden-
bewohner anbauten, erlangten nur die Erdäpfel internationale Bedeu-
tung.

Das erste deutschsprachige Erdäpfelrezept stammt von M.[eister] 
Marx Rumpold, dem »churfürstlich Meintzischen Mundtkoch«, aus 
dem Jahr 1581 (vgl. Rezept S. 13). Mit saurer Milch oder Rahm verfer-
tigt, schmeckt dieses frühe Erdäpfelgericht köstlich. Die Patres des nie-
derösterreichischen Benediktinerstiftes Seitenstetten kultivierten Erdäp-
fel bereits im 17. Jahrhundert und entwickelten ein frühes Rezept für 
Erdäpfelsalat. Die erfinderischen Mönche bereiteten auch schon eine 
frühe Form von Folienerdäpfeln zu.

In Europa versuchte man ursprünglich, die Erdäpfel wie bekannte 
Lebensmittel zu verarbeiten (z.B. eingebrannt, statt Mehl für Torten, 
Kuchen, Koche; für Breie und Sterze), bis man schließlich auch ihr »in-
dividuelles« Potential und ihre vielfältigen Zubereitungsarten erkannte. 
Das üppige Würzen und das Kombinieren vieler verschiedener Gewürze 
in einem Gericht (wie Muskatnuß und -blüte, Safran, Pfeffer, Ingwer, 
Neugewürz etc.) sowie starke Säuerung durch Wein oder Zitronen wur-
den bis zum beginnenden 19. Jahrhundert beibehalten.

Prinzipiell wird in diesem Buch die in Österreich übliche Bezeich-
nung Erdäpfel verwendet. Zahlreiche Kollegen halten den Begriff Erdap-
fel bzw. pomme de terre für den einzig korrekten. Die Erdäpfel liegen tat-
sächlich unter der Erde (ob sie wie Äpfel aussehen, bleibe dahingestellt) 
und haben mit Trüffeln außer demselben Ort des Wachstums nichts 
gemeinsam. Deswegen ist die von der Trüffel abgeleitete Bezeichnung 
Kartoffel im Grunde weit weniger zutreffend.

Bei Rezepten, die aus fremden Küchen stammen, steht – soweit 
nachvollziehbar – die in der jeweiligen Landessprache übliche Bezeich-
nung des Gerichts. Wenn möglich wurde die historische Schreibweise 
der Kochrezepte beibehalten. Diese wurden aus Kochbüchern der jewei-
ligen europäischen Länder zusammengetragen und – soweit einsehbar – 
datiert. Interessant ist auch, daß die frühen Erdäpfelrezepte noch kaum 
adäquate Benennungen haben. Oft hießen sie bloß »Erdäpfel«, mit ei-
nem kurzen Zusatz zum Arbeitsvorgang (gesotten, gebraten etc.).

Dieses Buch ist eine Kulturgeschichte der Erdäpfel, kein Kochbuch 
im herkömmlichen Sinn. Die beigefügten Kochvorschriften dienen 
hauptsächlich zur Illustration der Entwicklung von Erdäpfelgerichten 
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– von den ganz bescheidenen Anfängen in Europa bis zur heutigen Re-
zeptvielfalt – und zeigen die große Wandlungsfähigkeit der so ärmlich 
aussehenden papas Indorum radix. Die Rezepte sind nicht als typisch für 
das jeweilige Land anzusehen – derartiges findet man ohnehin in jedem 
Kochbuch; es handelt sich vielmehr um weniger bekannte Erdäpfelspei-
sen aus den europäischen Regionen, die die Charakteristika der jeweili-
gen Landesküchen betonen sollen.

Meine Familie ist leidenschaftliche Anhängerin des Erdapfels. Erd-
äpfelgerichte stehen mehrmals pro Woche auf meinem Speiseplan: als 
Erdäpfelpuffer, Erdäpfelsalat, Erdäpfelknödel, Erdäpfelschmarren, Brat-
erdäpfel, Petersilerdäpfel, Erdäpfelsuppe, Erdäpfelpüree usw. Ich ver-
wende die Knolle bei zahlreichen Gemüsesuppen, um diese cremiger 
und gehaltvoller zu machen, und bereite Mohn- und Schupfnudeln aus 
Erdäpfelteig zu. Letzterer dient auch als flaumige Hülle für Marillen- 
oder Zwetschkenknödel. All diese Gerichte und Beilagen sind mit ei-
nem gewissen Aufwand an Arbeit und Zeit verbunden, der sich mehr 
als lohnt, wenn man sich zu Tisch setzt und kostet.
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Das Kartoffelalphabet, Bettina von Arnim (1978)
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Anstelle einer Einleitung

Schön röthlich die Kartoffeln sind
Und weiß wie Alabaster;
Verdau’n sich lieblich und geschwind
Und sind Mann und Frau und Kind
Ein rechtes Magenpflaster.
(Matthias Claudius)

Obwohl sich die Erdäpfel als Nahrungsmittel im Europa des 16. und 
17. Jahrhunderts vorerst kaum durchsetzen konnten, widmete ihnen der 
Universalgelehrte Johann Heinrich Zedler (1706-1751) in seiner Enzy-
klopädie bereits um 1740 eine Spalte Text. Um die Authentizität dieser 
frühen Beschreibung der Erdäpfel, die Zedler Tartuffeln nennt (er dürf-
te seine Informationen aus Italien bezogen haben), zu bewahren, wird 
der Lexikoneintrag vollständig wiedergegeben. Zedler ist auch recht gut 
über die Herkunft des neuen Gemüses unterrichtet, er erwähnt einige 
Verarbeitungsarten und gibt ein Rezept für eine Art Erdäpfelsalat und 
Rohscheiben (!) an. Als Beilage zu Fleischspeisen waren Zedler die Erd-
äpfel ebenfalls bereits bekannt.

»Tartuffeln, Tartufles, ein Gewächs, so den Alten unbekannt, bey 
den neuen Botanisten Solanum tuberosum esculcutum; oder Papas Pe-
ruanorum, weil es aus Peru zu uns gekommen, heisset, und eine fremde 
Art von Erdäpfeln [für Zedler waren Trüffel auch eine Art Erdäpfel!] 
ist, welche aus der Americanischen Landschafft Peru anfänglich zu uns 
gebracht worden, nunmehro aber auch in unsern Gärten häufig an-
getroffen werden. Das Kraut hat gelbe Wurtzeln und weisse Blumen, 
oder rothe Wurtzeln und weisse Blumen, welche letztere Art gemeiner 
ist, als jene. Die Früchte gleichen kleinen Aepfeln, welche erstlich ganz 
grün, hernachmahls aber, wenn sie reif werden, weißlicht und voll Saa-
mens sind. Sie können zwar durch den Saamen fortgepflantzet werden, 
aber besser und geschwinder durch die Knollen, welche im October 
ausgehoben, die grössesten zur Speise behalten, die kleinen aber in den 
Keller und Sand geleget, und im Frühlinge bey vollem Mondenschei-
ne in ein wohl zugerichtetes, etwas sandiges Erdreich, drey Zoll tief, 



12

und einer Spannen weit von einander eingelegt werden. Man darf aber 
diese Tartuffeln nicht etwan mit den Erdmorgeln verwechseln, welches 
blosse Erdschwämme seyn, und von den Italienern unter eben diesem 
Nahmen zu uns gebracht werden. Man pfleget sie in Wasser abzuko-
chen, alsdenn die Haut davon abzuziehen, und in Wein, oder in einer 
guten Fleisch- oder Hühnerbrühe mit Butter, Salz, Muscatenblumen, 
und dergleichen nochmahls zu übersieden, oder an Rind- und Ham-
melfleisch zu thun, oder scheibenweise geschnitten, in Oele zu backen, 
oder eine Zwiebel- oder Zitronenbrühe darüber zu machen, oder kalt 
mit Baumöle, Weineßige und weissen Pfeffer zuzurichten, als z. E. Tar-
tuffeln in Baumöle zu putzen: Nehmet Tartuffeln, so in Oele liegen, 
thut sie heraus in warmes Wasser, waschet sie rein ab, und schälet sie, 
als man eine Erdbirne schälet.Tartuffeln mit Oel warm: Schneidet die 
Tartuffeln, wenn sie geputzet sind, scheibenweis; hernach thut sie auf 
einen Teller oder Schüssel; würtzet sie mit weissen Pfeffer, Cardamomen 
und Zitronenschalen ab, giesset ein wenig Fleischbrühe und Wein dar-
an, streuet ein wenig klar geriebene Semmel darüber, setzet es auf Koh-
lenfeuer; schüttet drey bis vier Eßlöffel Gartzeröl dran, und drücket den 
Safft von zweyen Zitronen darein, so möget ihr sie anrichten. Tartuf-
feln mit Oel und Eßig: Schneidet selbige als vorstehen, wenn sie vorher 
sauber geputzet worden, scheibenweis, richtet sie auf einen Teller oder 
Schüssel an, giesset Gartzeröl und guten Weineßig drauf, streuet klein-
geschnittene Zitronenschalen und weissen Pfeffer drüber, und lasset es 
auftragen. Tartuffeln mit einer Zitronensosse: Wenn die Tartuffeln vor-
her beschriebener masen gewaschen und geputzet sind, so schneidet sie 
scheibenweis, thut solche in einen Tiegel oder Schüssel, streuet klar ge-
riebene Semmel dran, würtzet sie mit Muscatenblüten, Zitronenschalen 
und Cardamomen, leget ein Stück ausgewaschene Butter dran, giesset 
gute Brühe und ein wenig Wein darauf, setzet sie auf das Feuer und las-
set sie gar sachte kochen; wollet ihr sie anrichten und zu Tische tragen, 
so drücket von ein Paar Zitronen den Safft darein.«
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Erdepffel (1581)
Schel und schneidt sie klein / quell sie in Wasser / unnd druck es wol 

auß durch ein Härin Tuch / hack sie klein / und röst sie in Speck / der 
klein geschnitten ist / nim

_
 ein wenig Milch darunter / und laß damit 

sieden / so wirt es gut und wolgeschmack.

Papas (Seitenstetten, 1621)
Diese Knollen dienen zu einer sehr köstlichen Speise, wenn du sie auf 

folgende Weise zubereitest: Siede diese Bacaras oder Papas in gewöhn-
lichem Wasser oder wickle sie in Papier und brate sie in Asche, bis sie 
weich werden; dann ziehe ihre rote Haut ab. Wasche es dann rein, dann 
erhältst du ein sehr weißes Fleisch, zerstoße es dann und mische etwas 
Zucker und Rosenwasser sowie Zimtgewürz bei, füge noch Butter hin-
zu, backe es, und wenn du es noch dicht mit Mehl bestäubst, dann hast 
du eine Torte oder ein Bescheidessen von königlichem Geschmack.

Salat kannst du aber aus den Knollen auf folgende Weise herstellen: 
Nimm diese Bacaras oder Papas, reinige sie, koche sie weich und schnei-
de sie in Scheiben, füge Öl, Essig, Pfeffer, Salz oder Zucker hinzu und 
koste! Oder wenn du magersüchtige Menschen oder Schwindsüchtige 
heilen und dick machen willst, reinige diese Papas und koche sie mit 
dem Fleisch von Kapaunen, Hennen oder Hammeln. Suppe und Brühe 
davon bilden eine sehr nützliche und heilsame Nahrung.

[aus dem Lateinischen]

Kartoffeln (1648)
Die Kartoffeln werden gewaschen und muerbe gekocht. Nun wird 

das Wasser abgegossen. Man läßt sie abkühlen. Nun zieht man die aus-
wendige Haut rein davon. Die großen Kartoffeln schneidet man ein- 
oder zweimal auseinander, die kleinen läßt man ganz. Dann tut man sie 
wieder in einen Topf, gießt Wein darüber, tut Butter, Muskatblumen 
und anderes Gewürz so wie Salz daran und läßt sie fein übersieden. Da-
nach richtet man die Speise an und streut Ingwer darüber.
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