Zwischen dem 1 und 13. Aprﬂ 2017
findet die International Sweet Potato
Week 2017 in vielen europdischen

Supermdrk’fen statt.

Der Zu]oerei’fung mit StufRkartoffeln sind keine Grenzen gesetzt
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1. ANBAU

Die Farmer setzen ab Mitte
Mai bis Anfo.ng Juni tausende
kleine SiiBkartoffelstecklinge

in die Erde. W&hrend der
lauen Sommermonate kénnen
die Pflanzen bei warmen
Temperaturen, in feuchten,
nahrstoffreichen Bsden wachsen

und gedeihen. Oberirdisch

bilden sie dabei ein beein-

druckendes Blattwerk aus,
wéhrend unter der Erde die

Knollen heranreifen.
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REZEPTEMPFEHLUNG 1:

Salat mit Garnelen, ge]octckenen SuB3kartoffeln,

REZEPTEMPFEHLUNG 2:

Pizza mit gebackenen SuB3kartoffeln, |

Avocado und Frithlingszwiebeln an einer Tomate, Gorgonzola und Rucola

Pctprikct—Limonen—Vinqigreﬂé

). ERNTE

Nach 150 Tagen beginnt
im Herbst die Ernte.
Dabei verzichten die
Farmer ganzlich auf

den Einsatz von Ernte-
maschinen, um die

empfindliche und diinne

Schale nicht zu verletzen.

Erntehelfer lesen die
Knollen mit der Hand
auf und transportieren
sie in Eimern zu grofien

ngerkis’ren.

KONTAKT:

3. LAGERUNG

In diesen Kisten kénnen
die Stkartoffeln in spe-
ziell klimatisierten Hallen
bis zu zwdlf Monate auf-
bewahrt werden. Diese
Lagerphase ist besonders
Wich’rig, denn in dieser
Zeit wandelt sich die ent-
haltene Starke in Zucker

um. Dadurch entwickeln

die Knollen ihren ganzen

Geschmack und die volle
Stife.
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. JUBERETTUNG

Sukartoffeln sind in ihrer Zuberei-
tung ein vielseitiges Lebensmittel,
die Méglichkei’fen der Verarbei’rung
sind nahezu grenzenlos. Sie kénnen
gekoch’t, gegrill’f und frittiert
werden. Selbst roh sind diese

Knollen ein Genuss.
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SUBKARTOFFELN PASSEN 7U: -
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Fleisch, Yisch und Gemuse

STE STND DIE PERFEKTE JUTAT IN:
EintopEen oder Salaten, Brof oder Kuchen
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DAS AMERICAN SWEET POTATO
MARKETING INSTITUTE (ASPMI)

ASPMI istl eine Non—Profii—Oigqnisqiion,
die die Interessen amerikanischer
Suf3kartoffelfarmer vertritt. Sie fithrt
generische Markeiingkotmpotgnen in
Deutschland, GrofRbritannien, Frankreich

sowie den Benelux-Staaten durch.

2014 gegriiriolei, ist diese Organisation
die Antwort auf einen stetig steigenden
SuBkartoffelkonsum in Europa, begriinolei
durch den Wandel der Konsumenten

hin zu einem gesunden Lebensstil.

LINE GROSSE VIELFALT FUR DEN EXPORT

Nordamerika exportiert weltweit die meisten SiifSkartoffeln

nach Europa. Auch wenn weiterhin das Gros der Er'l'rdge fiir den
amerikanischen Markt bestimmt ist, kommen doch zweidrittel
des gesamten Expori'vo]umens in die europdischen Markte.

ASPMI vertritt 13 U.S. Bundesstaaten, in denen SiiBkartoffeln

kommerziell o.nge]oo.u’t werden. Mit Ausnahme von Kalifornien

befinden sich diese vornehmlich an der siidlichen Ostkiiste.
Hier wachsen Suflkartoffeln unter idealen Bedingungen,
denn sie modgen es warm und feucht. Bei einer Durchschnitt-
stemperatur von 30 °C wahrend der Sommermonate entfalten
sie unter der Oberflache des lehmig-sandigen Bodens ihr

VOl].ES Aromo..

Die vier Haup’fexpor’feure fur den europdischen Markt sind |
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fur den Anbau von Suf3kartoffeln ideal. Im San ]oaquin tiiey zwischen Fresno und Bakersfield wachsen zwalf
kommerziell qngebauie Sorten bei pei’fekien Bodenbeoiingungen. Vor allem die Sorte Jewell wird
nach Europq exportiert. Die Schale ist diinn und rosig, das Fruchtfleisch zeichnet sich durch eine

cher heﬂforangene Farbe aus. Im Vergieich zu anderen Sorien, eignei sich diese Stufkartoffel

dank ihrer dezenten Siifle besonders zum Braten, Piirieren oder roh als Farbakzent im Salat.
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Durch die geographische Néhe zu Mississippi

> —

In dem Staat an der siidlichen Ostkiiste der
USA werden jchrlich auf rund 30.000 Hektar
verschiedene Sorten Siif3kartoffeln Qngebaut
Die exportstarkste ist dabei die Sorte
Covington. Sie besticht durch ihre dunkel-

rosane SCthe und &C{S krdf’[ige, orqngefcrbene

Fruchtfleisch. Die Knollen sind eilipsenf(‘jrmig
und relativ gieichmdﬁig. Das Aroma ist leicht
nussig, der Geschmack erinnert an Kiirbis

LOUTSTANA

unterscheidet sich Louisiana bei den landwirtschaftlichen Gegeben

oder Karotten. Covington giii als echter All-
rounder und eigne’f sich sowohl fiir Pirees und

heiten kaum von seinem Nachbarstaat. War auch hier bis vor Suppen sowie zum Braten oder Dinsten.
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wenigen ]Qhren die Sorte Beoturegotrci oiominiei'enoi, o) bevorzugen
die Farmer heute die neué Sorte Orleans. Eng verwandt mit der
Sorte Beauregaroi, ist ithr Fruchtfleisch etwas heller und die Mississippi 1iegi im Stidden der USA und zahlt
Knollenform gieichmdﬁiger. Diese Eigenschqften lassen sie op’[isch geogrqfisch zur kulturellen Groﬁregion der Sudstaaten.
Neben Baumwoﬂe, Maislund Weizen werden im

Norden des Staates auf knqpp 9.000 Hektar auch
SuBBkartoffeln Qngebau’f. Die er’fragreichsie Sorte

Qnsprechenoier wirken und erleichtern die
Verarbeitung.
! Mississippis ist Beauregard, eine ungieichmdﬁig
ellipsenférmige Knoﬂe, mit rosiger Schale und
kraftig orangenem Fruchtfleisch. Gekocht bekommt
| sie eine stife, cremige Textur, die sich perfeki fur
l

Piirees oder zum Backen eigne’[.

ESUSSKARTOME
RENDFQOD MIT BESONDEREN EIGE

NSCHAFTEN

|
Aus der amerikanischen Kiche ist sie schon 1c1nge nicht mehr Wegzuden-

ken und auch in der europdischen Gastronomie fasst sie immer mehr Fuf3.

Auf Grund ihres Ndl’irs’foffgel’icdis und der kulinarischen Vieifdi’[igkeii passt

die Stufkartoffel zu vielen neuen Food Trends.

100 g SuBBkartoffel enthd
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g's 3
Beta-carotin
wirkt zellschiitzend und

kann das Immunsystem
positiv beeinflussen

Niedriger
Glykamischer Index
(G von ¢3-¢6
eignet sich ideal fiir

Diabetiker, da die ent-
haltene Starke komp]ex

ist und s_ich positiv auf
den Insulinspiegel auswirkt

American Sweet Poraro

ilten:

4,13 9 2ucker

0,26 mg
Vitamine E
kann dabei
helfen, den

I A]i‘erungsprozess

der menschlichen
Zellen zu

ver]ctn gsamen

337 mqg
Kalium
hilft dabei den
Fli’issigl{eii‘s}iotusha]f
zu regulieren und

kann den Blutdruck

positiv beeinflussen

Quelle: Nutrient Data La]oora’fory, ARS, USDA National Food
and Nutrient Analysis Program Wave 6a, 2002 Beltsville MD

Heutzutage sind Konsumenten immer
starker daran interessiert zu erfahren, was
sie essen, woher ihre Lebensmittel kommen
und welchen 6kologischen FuBabdruck
sie durch den Verzehr hinterlassen. Dieser
Trend hat zu Ernghrungskonzepten wie
Veganismus, Vegetarismus, Clean Eating

und Paleo® gefiihr’t. Die Vielsei’tigen Zu-

bereitungsméglichkeiten in Kombinati-

on mit den gesundheiﬂichen Vorziigen
machen Sikartoffeln zu einer perfeld’en

Zutat fir eine ausgewogene Erndhrung.

Nahezu alle Wich’tigen Minero.lien, die
tierische Lebensmittel liefern, sind ebenso
Bestandteil in SufSkartoffeln - Fleisch ist
also kein Muss! Besonders das enthaltene
Ko.lzium, Mo.gnesium und Kalium liefert
das, was der Korper bei einer fleischlosen

Erndhrung ]oené’tig’t. Zusatzlich sind sie

auf Grund ihrer Textur der ideale Fleisch-
ersatz. Zum Beispiel in Form eines vege-

tarischen Burger-PaHies aus Bohnen und

StuBkartoffeln.

Auch fiur die Fans von Clean Eq’ting
und Paleo® sind Sufkartoffeln die per-
fekte Wahl. Um beispielsweise auf den
Gebrauch von Weizen zu verzichien,
konnen StuBkartoffeln zur Herstellung
von Pasta oder Brot verwendet werden.
Die weiche und cremige Beschaffenheit
macht die Backwaren extra saftig. Zudem
muss, wegen ihrer natiirlichen Siifle, beim
Kochen oder Backen kein Zucker hinzu-
gefiigt werden. Ein Pluspunkt fiir gesund-
heitsbewusst lebende Konsumenten! Suf3-
kartoffeln sind eine ideale Zutat fir die
tagliche Ernghrung - egal welches Kon-
zept man fiir sich selbst als geeignet halt.




