”Den sære lille knold” 
- særudstilling om kartoflens kulturhistorie
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INTRODUKTION TIL ”Den sære lille knold”

Mon ikke mange danskere mener, at kartoflens hjemland i dag er netop her: I Danmark, hvor folk går rundt med kartoffeltud og taler som om de har kartofler i munden; de bor ude bag den 7. kartoffelrække, og de holder kartoffelferie og har engang haft nogle indvandrere, som hed kartoffeltyskere. Nogle påstår endda, at det var disse indvandrere, der lærte danskerne at dyrke og spise kartofler – men sådan er der jo så meget. Og for øvrigt er emnet indvandrere en temmelig varm kartoffel!

Kartoflen har gennem tiderne haft mange navne: 

· 1697 – 1748 - Tartoffel, tartøffelt 

· 1762 – 1794 - Tartuffel - fra italiensk tartufo, lille trøffel 

· 1760 - Patat - der er omdannet af batat, amerikansk navn på en tropisk og subtropisk plante med underjordiske stængelknolde

· 1800-tallet kaldte ældre mennesker dem betætter, de yngre sagde kantøfler 
· Omkring 1900 hed de katøfler
·  Og endelig i løbet af 1900-tallet – kartofler
Varianter og dialektord:

· På Fyn og i Sønderjylland hed den botet og i Vendsyssel patæt
· Jordæble, jordpære og jordblomme har også været brugt

· Og så er den også blevet kaldt for Djævlens æble!

KORT OM KARTOFLEN
Kartoflen tilhører Natskyggefamilien. Den kommer oprindeligt fra Sydamerika, hvor den har været kendt og dyrket i mere end 3000 år. Den stammer fra højlandet i Bolivia og Peru. I de præcolumbianske kulturer dyrkede man over hundrede forskellige sorter. I dag findes der endnu flere vilde sorter. I alt 400 forskellige sorter på verdensplan. Kartoflen er den 4. vigtigst fødevareressource og 2008 er udnævnt som kartoflens år af FN.

KARTOFLENS LANGE REJSE 
– fra Cusco til Sønder Omme og retur
HVOR KOMMER KARTOFLEN FRA?
Kartoflens hjemland er højlandet i Peru og Bolivia. I Cusco-dalen, i den Hellige dal samt ved Titicaca-søens bredder, vokser mange sorter vilde kartofler. Gennem mere end 3000 år har man kendt kartoflen men det er først omkring 200 f. Kr., at indianerne begyndte at dyrke den som en vigtig landbrugsafgrøde. De tidligste spor af kartofler stammer fra en arkæologisk udgravning i Chiripa, ved Titicacasøens bred. 

Inkaernes herredømme i Andesområdet tog sin begyndelse i 1100-tallet, men det er først i begyndelsen af 1400-tallet at Inkadynastiet ekspanderede til det enorme rige det var, da spanierne ankom i 1532. Inkaernes kerneområde forblev dog Cusco og det centrale højland. Afgrøderne dyrkedes på terrassemarkerne, dels på de flade områder langs floderne, dels langt op ad de stejle bjergsider. Sådan har markerne set ud gennem de sidste 1000 år og sådan drives landbruget den dag i dag. 

REJSEN TIL EUROPA
Spanierne plyndrede som bekendt Inkariget for enorme guldskatte, men den største skat blev på længere sigt kartoflen, der i dag er den 4. vigtigste fødevare på verdensplan. I slutningen af 1560’erne kom de første skibe til Spanien medbringende kartofler. Selv om den nye afgrøde af spanierne blev beskrevet som "melede rødder med en god smag, en gave for de indfødte og en behagelig ret selv for spaniere" så blev det ingen succeshistorie. 
Fordommene omkring kartoflen udviklede sig hurtigt. Europæerne anede ikke, hvordan den skulle tilberedes, og da den hører til den giftige Natskyggefamilie er det IKKE godt at spise andet end knoldene, men det viste man jo ikke. ”Den smager grimt, og den har mystiske kræfter!”
I Skotland ville man ikke dyrke den, da den ikke var nævnt i bibelen. 

I Holland fjernede man vorter ved at gnide dem med en skive af en STJÅLEN rå kartoffel.

Desuden forlød det, at den kunne kurere spedalskhed, øge potensen og frugtbarheden, hjælpe mod lumbago og gigt, solskoldning, ondt i halsen – men ikke som fødemiddel.

Der skulle probate midler til for at overbevise den almindelige bonde og borger om kartoflens fortræffeligheder.
Frederik d 1. befalede sine undersåtter at dyrke den, under trusler om afskæring af næser og øren.

Franskmændene måtte snøres på mere underfundig vis: Der blev sat vagter op omkring hoffets kartoffelmarker, så det så ud som om det var kostelige sager. Vagterne blev fjernet om natten – det samme blev kartoflerne lige så stille.

Det der skulle til før kartoflen blev alle mands eje, var krig og hungersnød. Gennem hele 1700-tallet afløste den ene ulykke den anden. Samtidig var kartoflens næringsværdi efterhånden blevet almindelig kendt og dyrkningen bredte sig hurtigt. 

KARTOFLEN I DANMARK GENNEM 500 ÅR
Det er ganske vist, at der i Botanisk Have i København har været kartoffelplanter siden midten af 1600-tallet, men kun som en kuriøs plante.
Første gang den serveres, er på rådhuset i Køge den 11. august 1689. Menuen bød blandt andet på friske frugter og potetter for hans højhed Ulrik Frederik Gyldenløve. Det er første gang kartoflen optræder på skrift i Danmark. 
Men som nyttig landbrugsplante kom kartoflen til Danmark sammen med franske huguenotter omkring 1720. Huguenotterne havde fået kongelig opholdstilladelse i den danske fristad Fredericia. Fra deres hjemegn medbragte de kartoflen, som de begyndte at dyrke i Danmark.

Få år senere kom en anden gruppe indvandre, Kartoffeltyskerne som de siden blev kaldt. Det var i 1760. De fik navnet fordi eftertiden mente, at kartoflerne blev indført af dem.
I 1770 blev kartoflerne præsenteret ved hoffet – Frederik d. 5. Men selv om de fine spiste kartoflen varede det stadig et godt stykke tid inden den vandt indpas som menneskeføde i almindelighed.
Det kgl. Danske Landhusholdningsselskab uddelte i 1772, et skrift om kartoflen for at styrke interessen. Skriftet hed ”Afhandling om Kartoflers Avl og Brug” forfattet af Hr. Jacob Kofoed Trojel, ”residerende Kapellan for Vissenberg i Fyhn, og nu paa Selskabets Bekostning trykt og uddeelt til Landmandens Nytte” som der står på titelbladet.
Først efter 1820 blev kartoffeldyrkning populær hos bønderne. Iblandt de fattigere blev der spist kartofler til alle hovedmåltider – kogt, stegt, stuvet eller moset. Der blev desuden dyrket nok til salg og fremstilling af brændevin. 
Ligesom i Irland blev det lidt af en katastrofe, da kartoffelskimmelen ødelagde høsten i slutningen af 1840’erne. Men allerede i 1850 dyrkede man på ny kartofler og denne gang med nye sorter: Alhede, Hvid Nyre, Æggeblomme, Rosen, Mausel (Bintje) og Asparges. 
Mindre hårdt fysisk arbejde samtidig med, at der blev mere råd til kød samt ændringer af spisevaner generelt (ris og pasta) gjorde, at forbruget i løbet af 1950’erne faldt kraftigt. 
Og endelig holder børnene helt frem til i dag efterårsferien, der for blot en generation tilbage blev kaldt kartoffelferien. Næsten samtidig med at ferien skiftede navn, ophørte også de forpligtelser, der tidligere var forbundet med uge 42, hvor specielt landbobørn fik en uge fri til at hjælpe med at høste kartofler.
KARTOFLEN I DAG
Siden 1950’erne er kartoffelforbruget faldet med næsten 70 %. Blandt andet er det store udbud i udvalget af fødevarer med til at give forbrugeren andre valg end kartoflen. På trods af denne udvikling, er kartoflen stadig danskernes foretrukne tilbehør. Det er primært den ældre generation, der holder fast i kartoflen og spiser den hver dag. Voksne mellem 25-39 år spiser i gennemsnit kartofler 2-3 gange om ugen. Ernæringsrådet anbefaler, at man spiser kartofler mindst 4 gange om ugen. 
I de senere år har der været mange spekulationer over, hvad der er skyld i befolkningens stigende overvægt.  Samtidig med at fedtindtaget er faldet, er kulhydratindtaget steget og konsekvensen for kartoflen, ris og pasta er, en øget tvivl om hvorvidt det er de fødemidler, der feder og dermed stadig bør indgå i de 30 år gamle anbefalinger, ”spis stivelsesrige fødevarer som kartofler, ris og pasta hver dag”. 
Kartoffelpartnerskabet er en sammenslutning af 19 forskellige interesseorganisationer, produktionsvirksomheder og offentlige instanser. Kartoffelpartnerskabet har på baggrund af faldet i forbruget af kartofler, ønsket at undersøge, hvordan og hvad der skal til for at fremme kartoflens plads hos befolkningen. Ud over undersøgelser, blandt andet en bacheloropgave indenfor området human ernæring, gør Partnerskabet meget ud af arrangementer og anden form for formidling af kartoflens nytteværdi.

KARTOFLEN I FREMTIDEN 
CIP=THE INTERNATIONAL PATATO CENTER
Det internationale kartoffelcenter (CIP) blev grundlagt i 1971 og har hovedkvarter i Lima, Peru. Formålet med centeret er dels at skabe en større og forbedret kartoffelproduktion, dels at skabe forbedrede produktionsforhold i udviklingslande. Ud over kartofler beskæftiger man sig også med andre lignende rodfrugter som søde kartofler bedre kendt som batater, yams og oca. Mange af disse rodfrugter har kun lidt betydning uden for deres naturlige dyrkningsområder, men der gøres et stort arbejde for at udbrede kendskabet til disse lige så vigtige og ernæringsrige afgrøder. 
CIP har et tæt samarbejde med FAO – Food and Agriculture Organization of the United Nations.

CIP er støttet økonomisk af internationale organisationer, private fonde og mere end 40 lande over hele verden. Den globale fødevaresituation er af stor betydning for CIP’s arbejde. Frem til 2020 regner man med, at der vil være en fortsat stigning af landbrugere, der har disse rodfrugter som hovedafgrøde. Målet er, at udviklingslandene skal kunne brødføde sig selv. Størstedelen af befolkningstilvæksten (80 %) kommer til at ske i udviklingslandene. Så det er nødvendigt at sætte ind med massive landbrugsreformer og landbrugsteknisk knowhow. Megen forskning går ud på at finde de bedst egnede kartofler til dyrkning i lavlandsområder. Naturligt hører den hjemme i Andesbjergene i op til 4500 meters højde, men erfaringer fra Europa viser, at kartoflen sagtens kan dyrkes under andre himmelstrøg.
Landbrugsreformer er ikke noget CIP kan stå for alene, de må alliere sig med politiske partier/regeringer for at overbevise dem om nødvendigheden af reformer. Det er ikke altid det kan lade sig gøre. Selv i Peru, hvor CIP har hovedkvarter, er det vanskeligt at gennemføre. I dag ligger store dele af landet mellem Ariquipa og Puno hen som en kæmpe højlandsslette, hvor landbruget drives som det altid har været gjort. Her kunne der med de rigtige midler og løsninger skabes et virkeligt potentiale for et givtigt landbrugsafkast. Men den nuværende regering i Peru er ikke interesseret, idet der kun kan høstes en gang om året eftersom området ligger for højt til, at der kan høstes to gange. CIP arbejder ufortrødent videre med udviklingsarbejdet i såvel Peru som i de øvrige udviklingslande. 
FOLK DER FORBINDES MED KARTOFLEN

KARTOFFELTYSKERE
Det hele begyndte med Kong Frederik d. 5. Han inviterede omkring 1760 tyskere fra Pfalz og Hessen i Sydtyskland til at bosætte sig på Alheden i Danmark. De skulle opdyrke den jyske hede og blev lokket med løfter om en gård med jord, husdyr, udstyr, penge, skattefrihed i 20 år og skulle ikke gøre militærtjeneste.
Alheden var uopdyrket hede, der i 1700-tallet dækkede mere end en tredjedel af Jylland og var ejet af Kongen.

Hvorfor betegnelsen kartoffeltysker?
Mange tror, at de kaldes kartoffeltyskere, fordi de bragte kartoflen med sig til Danmark. Det er ikke korrekt.  Kartoflen var allerede kendt og havde været dyrket i Fredericia siden 1720. Betegnelsen skyldes, at de fortrinsvis dyrkede kartofler, da denne afgrøde gav et bedre udbytte på de magre hedejorde end korn. Kartoflerne var til egen brug, men blev også solgt på torvet i Viborg. Det var viborgenserne, der gav dem navnet ”Kartoffeltyskere”.
Baggrunden
Det var et fattigt og udslidt Danmark, der ved afslutningen af den store nordiske krig i 1720 stod over for at komme på fode igen. I Jylland lå over halvdelen af jorden udyrket hen med lynghede eller ødelagt skov. Kongen, der ejede Alheden, ønskede at inddrage det store område til landbrugsareal. I 1723 udsendtes en kongelig forordning med løfter om en række friheder for dem, der ville arbejde med hedeopdyrkningen. Trods friheder som fritagelse for soldatertjeneste, indkvartering og pligtkørsel var der ingen danske bønder, der meldte sig til opgaven. Derfor kom beslutningen om at indkalde tyske bønder. Den danske agent i Frankfurt am Main blev pålagt at finde kvalificerede bønder. Han indrykkede en annonce i en avis i Frankfurt i april 1759 samt udsendte en plakat.

I alt rejste 965 personer fordelt på 265 familier til Danmark. En stor del forlod dog landet igen efter få år. Der var stærk utilfredshed med at løfterne, der var blevet givet af Kongen, ikke blev indfriet. Andre blev udvist på grund af "uduelighed" og andre igen valgte frivilligt at forlade Danmark. Kun 59 familier blev tilbage.
Tyskerne havde ligeledes gennem det forløbne århundrede været udsat for talrige krige med deraf følgende afbrænding af gårde og afgrøder og efterfølgende armod. Endelig var der det forhold, at mange fra fyrstendømmet Kurpfalz, hvor kartoffeltyskerne kom fra, var protestanter og reformerte, mens fyrsten var katolik. Han så ikke med blide øjne på folk, der ikke delte hans tro. Protestanterne oplevede derfor en stor forskelsbehandling i forhold til katolikkerne. De var motiverede og villige til at forlade hjemlandet til fordel for nye muligheder andre steder. Udover til Danmark, udvandrede mange tyskere fra Pfalz og Hessen til områder ved Volga i Rusland og til Amerika. 
De kom og de gik - bortvisningen i 1763
Mange af de tyske bønder havde ingen erfaring med at arbejde med så fattig jord, som Alheden bød på, så de første mange år var en hård prøvelse. Samtidig steg Statens udgifter uforholdsmæssigt meget. Kongen besluttede derfor, at de nye kolonister, der ikke var egnede, skulle bortvises. I 1763 blev hver enkelt familie vurderet for at udpege dem, der skulle bortvises. De blev inddelt i to kategorier - "uduelige" og "nogenlunde godt håb”. 112 familier fik betegnelsen "uduelige", omkring 1/3 af alle kolonister. Modløsheden brede sig og 150 familier valgte i løbet af sommeren at forlade Danmark.
Kolonien på Alheden
Kongen havde stillet kolonisterne i udsigt, at der var ejendomme, de kunne flytte ind i, når de kom frem til Danmark. Det viste sig langt fra at være tilfældet. Heden bredte sig, så langt øjet rakte uden et eneste hus endsige en gård i sigte. Kolonisterne fik penge, materialer og redskaber, men skulle selv bygge alt op fra grunden. Mens dette arbejde stod på, boede tyskerne midlertidigt i Viborg og Fredericia. Nogle gik dog i gang med arbejdet med hedeopdyrkningen med det samme, så de byggede nogle nødtørftige jordhytter, hvor deres fremtidige gård skulle ligge. 
I første omgang etablerede tyskerne sig i to små landsbyer. Der blev bygget 30 gårde i hver landsby. Sidenhen kom andre bebyggelser til, så der i 1762 i alt var bygget hen ved 100 nye gårde. Af de 59 familier der valgte at blive i Danmark efter 1763, kom de fleste fra Frederikshede, hvor alle gårde var beboede trods udvisningen, men nu kun med en familie på hver gård. I Frederiksdal og Frederiksmose var der en enkelt tysk familie tilbage hvert sted. Et par tyske familier var tilbage i Julianehede, mens alle havde forladt gårdene i Christianshede. På Randbøl hede var der kun få tyske familier tilbage. De ledige gårde blev i stedet beboet af danske bønder. Undtagelsen blev Frederikshøj. Her stod halvdelen af gårdene tomme, men kolonisterne fik løfte om, at deres børn kunne overtage disse gårde, når de senere stiftede hjem. De tilbageblevne skulle indtil da sørge for dyrkning af de marker, der tilhørte de ledige gårde. 
Forholdet til de danske naboer og Danmark
Forholdet til de danske naboer var i begyndelsen problematisk. De danske fæstebønder, der plagedes af store skattebyrder, så skævt til kolonisterne. Disse var fritaget for skatter samtidig med, at de fik alt forærende af kongen. Kolonisterne virkede meget fremmedartet for danskerne. De talte et sprog man ikke forstod, og deres skikke og levevis var anderledes.
Som årene gik, blev kolonisterne mere og mere dansksindede. Specielt da den danske nationalfølelse og antityske indstilling begyndte at gøre sig gældende fra midten af 1800-tallet. I kolonien blev det bestemt, at de tyske skoler skulle ophøre, så børn - der var født i 1849 og fremefter - skulle gå i dansk skole. Fra 1856 begyndte man med danske gudstjenester i kirken. Kolonisterne talte tysk i hjemmene indtil slutningen af 1800-tallet, men med de danske nabobønder blev der talt dansk. 
I dag ser mange efterkommere af de tyske kolonister på deres afstamning med en vis stolthed. Der er blandt andet oprettet en forening og indrettet et lille museum på Grønhøj Kro for ”Kartoffeltyskere”.
KARTOFLEN I IRLAND – PÅ GODT OG ONDT
I det grønne Irland blev kartoflen umådelig populær – i hvert fald blandt de engelske godsejere. Ikke at de spiste den i større mængder – det lod de, de irske bønder om. I 1780 spiste en gennemsnitsirer næsten 4 kg kartofler om dagen. Kendte de mennesker da ikke til mådehold? Jo – men eftersom stort set alle andre afgrøder blev eksporteret til England, måtte bønderne tage, hvad der blev tilbage, og hvad der kunne give mest ernæring fra deres egne små jordlodder: kartoflen.
I Peru trivedes en mangfoldighed af forskellige kartofler. Men kun nogle få sorter var nået til Europa – og endnu færre, måske kun én type, til Irland. I perioden 1845-47, kom med meget store mængder vand. Og med vandet kommer også gode forhold for en luftbåren snylter, hvis smitte kan bæres med vinden kilometer omkring: kartoffelskimmelen.
Dette blev den værste ulykke i Irland siden den Sorte Død i middelalderen. 1½ million irere døde af sult – lige så mange emigrerede til Amerika.
I USA var de irske emigranter så tæt forbundne med kartoflen, at politifolk af irsk oprindelse i Boston blev kaldt for "de blå kartofler" – af en eller anden grund ikke en betegnelse, der lyder særlig positiv! Herhjemme er det jo en helt anden sag: her forbindes blå kartofler med hof-middage, og man udveksler adresser på nogle, som vist nok kan skaffe de eftertragtede læggeknolde, så man selv kan få kartofler på bordet, hvis farve står godt til det musselmalede. 

KARTOFFELKONERNE PÅ GL. ESTRUP
På mange store gårde har der været kartoffeldyrkning op gennem 1900-tallet. Blandt andet på Gl. Estrup
I Auning var der flere hold bestående af koner, der tog ud på gårdene for at tage kartofler op. Hvert hold havde en forkvinde, der sørgede for arbejde til hendes hold. På Gl. Estrup var det dog forvalteren der klarede denne opgave og her var der beskæftiget mellem 15 og 20 kvinder til kartoffeloptagningen. Sæsonen gik fra slutningen af september til hen i november. Det var industrikartofler der blev dyrket, til kartoffelmelsfabrikken i Auning. Indtil 1964 blev alle kartofler taget op med hænderne, og det var immervæk mellem 40 og 60 td. land, der var tilsat med kartofler – så der var travlhed. Fra 8 morgen til 17 aften med en enkelt middagspause.

En personlig beretning fra en af kartoffelkonerne fra Auning omkring 1960:
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I 1964 kom der nye store kartoffeloptagere, der overflødiggjorde den lokale kvindelige sæsonarbejdskraft.

En personlig beretning fra en landmand i Grove ved Havndal omkring 1950:

KARTOFLEN SOM KARTOFFEL 
Solanum tuberosum
DEN GODE OG DEN ONDE
Den giftige kartoffel
Kartoflen tilhører Natskyggefamilien; Solanaceae, på latin. Og som andre medlemmer i Natskyggefamilien indeholder kartoflen GIFTSTOFFER. 
Hvad kartoflen bruger sine giftstoffer til, vides ikke præcist. Men vi ved, at giftstofferne blandt andet er solanin og chaconin.

Solanin er det stof, man ved mest om.

Det findes især i kartoflens stængler, blade og i de grønne bær/frugter, men også i knolde, der er blevet grønne, og i eventuelle spirer på knoldene. Det har ikke noget med klorofyl at gøre, men hvis knolden udsættes for stress for eksempel i form af lys og beskadigelser eller angreb af skimmel, vil den danne mere af giftstoffet. Og det hjælper ikke at koge eller stege kartoflen i disse situationer. Noget af solaninen vil komme ud i kogevandet.

Solanin findes i øvrigt også i grønne tomater.
Den sunde kartoffel
Kartofler er måske den vigtigste fødevare i Danmark overhoved. Den er sund, og indeholder praktisk taget ikke fedt. Kartoflen er rig på kulhydrater i form af kostfibre (giver maven noget at arbejde med) og i form af stivelse, som giver kroppen energi. Kartofler indeholder B1-, B2-, B6- og C-vitamin samt niacin, kalium, mangan og fosfor. 

Anvendelsesmulighederne er næsten uanede. Kogte kartofler som tilbehør, eller hvis de er helt nye som en ret i sig selv. Kartofler kan endvidere bages, steges, frituresteges, moses og meget andet. De kan bruges i kold kartoffelsalat, som tilbehør i en grøn salat eller som varm kartoffelsalat. De kan gratineres, bruges i supper og meget mere. Det vil være håbløst bare at nævne en brøkdel af alle de kartoffel-opskrifter, der findes i de europæiske køkkener. Og så taler vi endnu ikke om kartoflens anvendelse til mel, brændevin med mere. 
Man har fra gammel tid brugt kartoffelvand som udrensende kur, og der er i naturmedicinen lavet en kartoffelpille, Solanum, hvor 6 piller skulle kunne erstatte de 1½ liter kartoffelvand, man skal drikke om dagen, hvis man vil "renses ud".
Kartoflen blev fra 1800-tallet brugt som lægemiddel, både som rå og kogt. Som et par eksempler kan nævnes: Rå revne kartofler lagt på panden stiller hovedpine, smertende håndled bades med varmt kartoffelvand, nældefeber gnides med overskåret kartoffel for at stille kløen. 

Kartoflens blomster er blandt andet også euforiserende, og virkningen minder om den samme virkning som også fremkommer, når man ryger hash.

HVORFOR FREMAVLER MAN NYE KARTOFFELSORTER 
– OG HVORDAN GØR MAN DET?
Forbrugernes ønsker ændrer sig gennem tiden. I dag er det for eksempel vigtigt, at kartoflen er nem og hurtig at skrælle, og at den ikke ser for snavset ud. Og det er faktisk ikke spor let at efterkomme de ønsker. Kartofler, der vokser på sandjord, vil blive lidt ru i skindet på grund af sandkornene, og derfor følger der lidt mere jord med, så de ser sorte ud.
Nye kartoffelsorter avles oftest ud fra krydsninger af allerede anvendte sorter. Man kan også hente egenskaber fra vilde kartofler. Når man vælger forældre til sine krydsninger, skal man helst have en krystalkugle, hvor man kan se, hvad markedet ønsker om 10-15 år. Det er den tid, det tager fra man begynder med krydsningen, til man står med den færdige sort. I dag kan man dog også benytte bioteknologiske metoder, så det går lidt hurtigere.
År 1: Krydsning 
Det første år krydser man de ønskede forældre til nye sorter. Rent praktisk foretages krydsningen ved, at man tager blomsterpollen fra den ene sort og sætter over på støvfanget af blomsten af den anden sort. Der sker nu en befrugtning og der dannes et bær, der minder om en lille grøn tomat. Når bærret er modent, udvindes frøene og tørres. Frøene kan gemmes op til ti år. Forældrene er valgt ud fra de ønsker, man har til den nye sort. Hvis vi eksempelvis ønsker en sort med god spisekvalitet og høj skimmelresistens, er det naturligt at vælge forældre med den ene eller begge egenskaber. Kartofler har imidlertid en meget stor arvemasse (på størrelse med menneskets), og afkommet vil derfor spalte forskelligt ud. 
År 2: Frøknolde
Det følgende år sås frøene i drivhus, og de små kartoffelplanter prikles ud i potter. Om efteråret høstes én knold fra hver potte. De kaldes frøknolde og er hver især genetisk forskellige fra hinanden. Hver enkelt er begyndelsen til en ny sort. Der sås hvert år 26.000 frø og dermed 26.000 nye sorter.
År 3: 1. Udvalg
Frøknoldene lægges i marken med 70 cm afstand for at være sikker på at kunne adskille planterne ved optagning. I løbet af sæsonen følges planterne i marken. Ved høst frilægges kartoflerne, og man indsamler de sorter, man vurderer som egnede til videre testning. Det er ca. 2.000 sorter. Om vinteren kasseres en del, der er uegnede til lagring.
År 4: 2. Udvalg
Næste forår lægges 6 knolde i marken af cirka 1.700 sorter. I vækstsæsonen gøres notater omkring topudvikling og skimmelresistens. Ved optagning vurderes knoldform, størrelse og så videre. Der vælges nu cirka 600 sorter. Spise-, chips- og pommes frites-sorterne testes i et prøvekøkken. Samtlige sorter testes for resistens mod kartoffelål (cystenematod). Resultaterne fra de forskellige test danner grundlag for valget af de sorter, man ønsker at arbejde videre med.
År 5: 3. Udvalg
Cirka 450 sorter overlever testningen og lægges nu med 10 planter i marken. Efter et udvalg i marken testes de på samme måde som året før i prøvekøkkenet og for stivelses-/ tørstofindhold. Det 5. år bruges desuden til opformering af læggekartofler til de mange afprøvninger det følgende år. Efter endt afprøvning er der cirka 150 sorter tilbage.
År 6: Orienterende udbytteforsøg
Af de tiloversblevne 150 sorter lægges nu 20 knolde 3 forskellige steder i Danmark. Udvalgte sorter lægges i forsøg i Spanien og Marokko, for at se deres dyrkningsegnethed på disse lokaliteter. Ved høst vejes udbyttet, og sorterne bliver testet og vurderet som i tidligere år. Sorterne lægges nu også i skimmelforsøg, hvor de udsættes for et kraftigt skimmelangreb, og om vinteren testes de for stødfølsomhed, indhold af solanin, resistens mod brok samt for deres lageregenskaber.
År 7-10: Almindelige udbytteforsøg
I de følgende år testes de sorter, der er tilbage for: udbytte, resistens mod skimmel på top og knold, rust (Mop top og TRV), rådsygdomme (Phoma og Fusarium) og virus (Y og bladrulle). Derudover er de med i de samme test som i de tidligere år. Afhængig af egenskaber sendes der sorter til dyrkningsforsøg flere steder i Danmark samt i 16 forskellige lande. Det er i disse år, at sorterne skal vise deres værd med hensyn til udbytte, kvalitetsegenskaber inklusiv resistens mod forskellige sygdomme samt dyrkningsegnethed på forskellige lokaliteter både i Danmark og udlandet.
Når en sort menes at være god nok til at komme ud i avlen, skal den i officiel sortsforsøg samt navngives.
Det er én sort ud af 36.000, der når så langt. I alt er der fra Landbrugets Kartoffelfond i Vandel udsendt mere end 30 kartoffelsorter.
Angreb fra naturen
Når man ser på, hvor mange forskellige sygdomme og skadedyr, der kan angribe en kartoffelplante, bliver man helt overrasket over, at den kan overleve længe nok til at give mange knolde.
Også ukrudt er en trussel mod kartoffelmarken, for der går lang tid, inden kartoflernes blade dækker jorden, så planterne selv kan skygge ukrudtet væk.
Kartofler kan i Danmark blive angrebet af mindst 14 forskellige virus-, bakterie- og svampesygdomme. 
7 forskellige skadedyr kan gnaske eller suge på plantens blade, rødder eller knolde. 
KARTOFFELSORTER, DER DYRKES I DANMARK
Dyrket areal i 2002 i ha med spisekartofler og fabrikskartofler. 74 sorter i alt.
	Almindelige spisekartofler 
	Fabrikskartofler 

	Sava 
	695,9 
	Oleva 
	405,5 

	Folva 
	349,8 
	Kuras 
	169,7 

	Bintje 
	178,9 
	Kardal 
	117,8 

	Dali 
	126,1 
	Producent 
	52,2 

	Ditta 
	78,6 
	Seresta 
	39,7 

	Revelino 
	73,2 
	Elkana 
	23,9 

	Berber 
	70,4 
	Posmo 
	22,0 

	Secura 
	68,8 
	Danva 
	19,5 

	Inova 
	61,5 
	Bonanza 
	18,6 

	Ukama 
	50,2 
	Karnico 
	14,9 

	King Edward 
	48,7 
	Senator 
	11,5 

	Jutlandia 
	48,5 
	Kardent 
	11,0 

	Hansa 
	45,1 
	Panda 
	10,2 

	Burren 
	32,7 
	Balanse 
	8,5 

	Hamlet 
	31,8 
	Dianella 
	7,8 

	Shepody 
	27,1 
	Artana 
	7,1 

	Asparges 
	23,8 
	Sibu 
	7,0 

	Fakse 
	21,9 
	Godiva 
	5,9 

	Hermes 
	17,6 
	Calla 
	5,1 

	Marabel 
	16,1 
	Karida 
	4,0 

	Ostara 
	16,0 
	Kaptah 
	3,2 

	Agatha 
	15,6 
	Provita 
	2,0 

	Hela 
	15,5 
	Eksportsorter

	Charlotte 
	11,5 
	Spunta 
	492,8 

	Jaerla 
	10,8 
	Kennebec 
	409,7 

	Agria 
	10,2 
	Desiree 
	198,1 

	Sieglinde 
	7,8 
	Nicola 
	74,3 

	Obelix 
	7,0 
	Up to date 
	19,8 

	Primula 
	4,4 
	Sirtema 
	4,5 

	Vivaldi 
	4,3 
	Chips

	Exempla 
	3,8 
	Saturna 
	221,5 

	Filea 
	3,3 
	Liva 
	4,0 

	Symfonia 
	2,8 
	Specielle sorter 

	Rocket 
	2,8 
	Lady Rosetta 
	25,3 

	Torva 
	2,7 
	Stefano 
	11,1 

	Raja 
	2,0 
	Fontana 
	10,8 

	Admiral 
	1,0 
	Hanna 
	3,3 

	Laura 
	0,8 
	Carrera 
	1,0 

	  
	  
	Milva 
	1,8 


Kartoffelsorterne har mange navne. De sorter der ender på "va" er udviklet på Landbrugets Kartoffelfond i Vandel.
Liste over de tidlige kartoffelsorter
Arielle 
Arielle er en meget tidlig sort med en lys gul farve. Den har en fin smag, hvis den bliver høstet tidligt, i første halvdel af juni. Formen er rund/oval.

Agata
Agata er en af de tidligste sorter, der findes. Agata er en "let" kartoffel med en mild smag, hvilket gør, at den kan anvendes både som almindelig spisekartoffel og som en slags grøntsagstilbehør. Formen er noget nær idealet for en kartoffel - både aflang og lidt rund, og dette gør, at en Agata-knold er nem at arbejde med.

Ukama
Ukama er en tidlig sort, som har mange ligheder med Agata. Dog kan Ukama være lidt svær at dyrke og er meget afhængig af vind og vejr. Ukama har en gul farve samt en rigtig god smag.
Folva
Folva giver et meget højt udbytte af ensartede, pæne gule knolde med god spisekvalitet. Den er tidlig til middeltidlig. Folva egner sig til dyrkning på alle jordtyper i hele Europa. Folva er let at dyrke og tåler tørke. Folva smager godt som en ny umoden kartoffel, men kan bruges senere. Fordelen ved denne sort er, at den er meget kogefast.
Filea
En aflang, karakteristisk form og et fast skind dækker over en kartoffeloplevelse udover det sædvanlige. De meget gule knolde er kogefaste og egnede til servering både som kogte kartofler og i kartoffelsalat, men bestemt ikke til kartoffelmos. Højsæsonen for Filea ligger fra først på sommeren, hvor Filea vil være en værdig afløser til de allerførste tidlige kartofler.
Fontane
Går du og drømmer dig tilbage til dengang, man kunne dyrke Bintje kartofler, der var egnet til middagsretter med sovs, så er Fontane den af de nye sorter, der smagsmæssigt står for det, Bintje gjorde, men dyrkningsmæssigt er den forbedret på mange områder. Fontane var en nyhed til vækstsæsonen 2001.
Ditta
Regelmæssige, aflange knolde med et pænt, glat og gult skind er kendetegnende for Ditta. Knoldene er faste i kog og meget velsmagende. Ditta er middeltidlig og kan ved forspiring anvendes fra begyndelsen af juli. Men Ditta er også en vinterkartoffel, der med sine gode lageregenskaber beholder en god kvalitet til langt hen på foråret, og den er derfor en værdig konkurrent til de tidlige udenlandske kartofler. 
Sava
Sava er en middeltidlig spisesort med middel til højt udbytte af pæne, velformede knolde og med en meget fin kogekvalitet, som holder hele lagringssæsonen. Fremspiring og første udvikling i marken er ret langsom. Resultatet bliver bedst, når sorten sikres en jævn vækst gennem vanding i tørre perioder. Hypning bør foretages meget omhyggeligt for at undgå, at knoldene vokser ud af kammen og grønfarves. Sava har igennem næsten 2 årtier været Danmarks førende spisekartoffel på grund af den gode smag, farve og kogekvalitet. 
Raja
Røde knolde er kendetegnet for Raja, og dette i sig selv gør sorten til noget specielt. Raja er ikke klar til den tidligste opgravning, men til gengæld udmærker sorten sig ved at være meget sund. Kogetypen for Raja er almindelig, og hvis den får en lang vækstsæson, er den også egnet til kartoffelmos og bagekartofler.

Oversigt over de gamle sorter
Æggeblomme

Indført i Danmark omkring 1860 fra Tyskland. Giver lille udbytte. 
Har især omkring 1900 været anset som fin spisekartoffel.

Asparges 
Indført i Danmark fra Tyskland. Giver lavt udbytte. Populær sommerspise fra 1950’erne og fremefter.

Lange Røde
Nævnt i 1772 i Trojels bog ”Afhandling om Kartoflens Avl og Brug”, som blev udgivet af Det kgl. Danske Landhusholdningsselskab. Har især været dyrket på Fyn og på Lolland-Falster.

Velegnet på lerjord og resistent mod flere sygdomme.

Minea
Meget almindelig i 1960’erne og 1970’erne. Den var identisk med ”nye” danske kartofler. Gamle kartofler af denne sort bliver hurtigt vandede. 

Semlo 

En rigtig chips og pomme frites kartoffel. Har problemer med revner.

Octavia

Meget almindelig i 1970’erne.

King Edward

Indført fra England omkring 1920. Var meget udbredt i 1940’erne.

Bintje
Indført fra Holland omkring 1930. Især populær på øerne. I Jylland kaldes den for Mausel. En af hovedsorterne efter 2. verdenskrig sammen med Alma og Up to Date. Fra 1980’erne får den stærk konkurrence fra den tyske, Hansa, og fra 1990’erne nye danske, Sava.

Sydens Dronning
En hædersbetegnelse for flere forskellige sorter, der alle er gode spisekartofler. Eksempelvis Sharpes Express fra 1936.

Dianella og Alpha
Begge sorter er velegnede til kartoffelmel.

LØST OG FAST OM KARTOFLER
Lidt om fasthed
Faste kartofler er bedst egnet, når man fremstiller kartoffelsalat og bruger kartoflen som tilbehør.
Faste sorter: Aspargeskartofler, Bintje, Hansa, Octavia og Sieglinde.
Den melede kartoffel er bedre til bagning og til mos.
Melede sorter: Alpha, Tertus og Kaptah.

Bagekartofler, der tidligere kaldtes foderkartofler, anvendes mest til industrielle formål som snaps, kartoffelmel og til pommes frites produktion.

Til kartoffelmel: Kardal, Oleva, Karnico, Produvent, Meva, Dianella, Gidiva og Posmo

Til pommes frites: Bintje

Til chips: Saturna (Kims og Estrella)

Lidt om størrelse
Kartofler opdeles i 5 størrelser:

Brunekartofler (25 x 35 mm)
Fiskekartofler (30 x 32 mm)
Pillekartofler (eller jævne kartofler - 32 x 42 mm)
Skrællekartofler (42 x 50 mm)
Bagekartofler (minimum 50 mm)


Lidt om procenter (2007)

4.155 ha dyrket areal 

32 % til spisekartofler til hjemmemarkedet

37 % med eksport af læggekartofler til Sydeuropa og Nordafrika

20 % til stivelseskartofler

De sidste procent til chips og nye kartofler

I alt 84 sorter, heraf 32 spisekartofler

DEN GENSPLEJSEDE KARTOFFEL
Også den gode gamle kartoffel er der bud efter, når det handler om gensplejsning. 
Gensplejsning, eller genmodificering, er flytning af gener fra én organisme til en anden. Gensplejsning er en mere avanceret måde at forædle på. Ved gensplejsning er man i stand til at udvælge bestemte egenskaber og indsætte dem i et andet dyr eller plante. 
Når man laver en gensplejsning, ændrer man på generne, så egenskaberne ændrer sig
Fremstilling af bakteriedræbende protein
Svin udskiller i deres mund og tarm et protein, der hedder Beta-defensin. Det styrker svinets immunforsvar, fordi det virker dræbende på bakterier.
Ved gensplejsning er det lykkedes, at få kartoffelplanter til at fremstille dette protein. Måske kan det med tiden være med til at erstatte kunstige vækstfremmere til svin.

Det gode ved at bruge kartoffelplanten i forbindelse med gensplejsning er, at den ikke kan krydsbestøves med andre planter i den danske natur. Dermed flytter den ikke sine splejsede gener ud i naturen.


Overførsel af resistens mod Coloradobillen
Forskere har opdaget, at ærteplanten har et gen, der gør den modstandsdygtig over for Coloradobillen, der er et frygtet skadedyr i kartofler.
Det er lykkedes at indsætte genet i kartoffelplanter, så en dag er det måske ikke nødvendigt at bekæmpe Coloradobillen i kartoffelmarkerne mere. 
 
KARTOFLEN OG LANDBRUGET 
FRA BAR MARK TIL SPÆDE PLANTER
Dyrkning, lægning og sprøjtning
I ”gamle dage”- før 1900, var der stor forskel på, hvordan man mente at få størst udbytte af hver enkelt plante. Kartoflerne blev sat under frugttræer og mellem kartoflerne blev der plantet grønkål (Nordfyn). De skulle lægges i månens ny (tiltagende måne), i dens nedgang, ellers blev toppen for stor og knoldene for små. Det var bedst at sætte kartofler til spiring Marie bebudelsesdag 25. marts og lægge dem i jorden påskelørdag. 
”Alhedekartoflen” blev sat med stor afstand og man hældte en klump gødning ned i hullet til hver kartoffel, fåregødning skulle være bedst. Kartofler kunne gro i flyvesand, hvis man lagde en fladfisk over og under.
I en artikel om ”Kendskab til den nyttige vækst potatos samt dens plantelse og brug” fra 1757 oplyses, at en mand kom syd fra i 1743 og roste den danske knoldfrugt så meget, at man begyndte at dyrke den; det blev dog hurtigt opgivet og forfatteren kender kun én avler på Sjælland, nemlig justitsråd Fog, Kragerupgård ved Høng. Det stærkeste fremstød fik avlen fra 1760, da ”kartoffeltyskerne” – bosatte sig på Alheden. 

På Fyn var det pastor J. K. Trojel, der virkede for kartoffelavlens udbredelse. 
Dyrkningen blev almindelig omkring 1800 i haverne, og på dette tidspunkt begyndte landmændene at benytte kartoflen som en markafgrøde - især nær København. På Fyn var der i 1820 kun én landmand, der ikke i nævneværdigt omfang dyrkede kartofler. Også i Jylland var det småt med kartoffellandbrug. 
Sådan dyrker landmanden kartofler i dag
Læggekartoflerne skal være sunde og gode. Læggekartoflerne købes hjem cirka 3 uger før lægning. Forinden skal de opbevares tørt og køligt i mindre dynger, dækket med halm.
Kartoflerne lægges i rækker med en afstand på 75 cm, så der er god plads, til at maskinerne kan køre imellem kammene uden at skade kartoflerne.

I det tidlige forår bliver udvalgte læggekartofler lagt til forspiring. Under langsom opvarmning sætter kartoflerne de første spirer. Dette giver kartoflen en nænsom og god start. Inden den lægges, skal jorden forarbejdes. Den blev pløjet i efteråret, og nu bliver den harvet. Derefter pløjes nogle store kamme op, som gennemkøres med en stenstrenglægger. 
Under hele vækstperioden registrerer moderne måleudstyr nedbør, temperatur, fugtighed i luften og i jorden. Ud fra disse data kan afgrøden vandes med den rigtige mængde vand og fungicider (svampemidler), eller begge dele kan undlades. 


Hvornår skal kartoflerne lægges?
Som regel har jorden den rette temperatur og fugtighed midt i april.
Gødningen gives enten før opharvning, eller også i forbindelse med lægningen. Den lægges lidt ved siden af og lidt under læggekartoflen, men uden at den svider de små spirer og rødder på læggekartoflen. 

Hypning – hvad er det, og hvorfor skal man hyppe sine kartofler?
Hypning betyder, at man med en hyppe-plov lægger jord op over kartoffelrækken, så den danner en kam.
· Kartoflerne bliver nemmere at tage op.

· De bliver ikke så nemt grønne.

Vand er vigtigt!
På sandjord kan kartoflerne slet ikke dyrkes uden kunstvanding. Udbyttet bliver alt for lavt, kartoflerne kan få skurv og de kan få vækstrevner. Begge sygdomme forringer kartoflernes kvalitet.
Ukrudt – er noget, fanden har skabt
Ukrudtet bekæmpes kemisk, men man kan vælge at gøre det mekanisk for at spare på sprøjtemidlerne. Der bruges en kombination af radrensning, harvning og strigling. Et godt redskab til rensning er en stjerne-rulle-renser. Det svære er, at slå ukrudtet ihjel uden at skade kartoffelplanterne.
Ved mekanisk bekæmpelse nedharves kammene hver gang, der er nye ukrudtsplanter på kimbladstadiet. Kammen skal hyppes op igen nogle timer senere med en hyppeplov. Behandlingen gentages hver gang, der vokser nyt ukrudt frem, indtil kartoffelplanterne er 5-6 cm høje. Når planten har denne højde lægges mere jord på kammen mindst to gange inden midten af juni. Når kartoffelplanterne er 20-35 cm høje, kan de klare sig selv. 

Sultne skadedyr og andre ulykker
Kartoffelplanten tiltrækker flere typer skadedyr, der kan ødelægge høstudbyttet. 
Tæger, cikader og coloradobiller, der angriber toppen.
Ageruglens larver (knoporm) og smælderlarver, der gnaver i knoldene.
Kartoffelål (kartoffelcystenematoder), der angriber rødderne.
Den værste og alt ødelæggende sygdom er kartoffelskimmel.
Hvis kartoflerne angribes af skimmel sker det omkring 1. juli, hvor planterne er klar til at blive høstet. 
Kartofler kan desuden få forskellige virussygdomme samt den frygtede bakteriesygdom, ringbakteriose.
KARTOFLEN OG LANDBRUGET 

Optagning
Før maskinerne blev almindelige blandt bønderne i sidste halvdel af 1800-tallet og for kartoffeloptagningen omkring 1900, blev kartoflen gravet op med træfork eller – greb. Én mand kunne sagtens skaffe arbejde til 15 opsamlere. Optagningen var et fællesarbejde og foregik om søndagen. Hver gård fik tildelt en søndag, arbejdet blev udført af frivilligt unge mennesker. De gik fra gård til gård indtil alle kartoflerne var høstet. 
Lige som i Irland kom den ødelæggende ”kartoffelsyge” til Danmark i 1845-47. Det meste af avlen blev ødelagt. Det var en katastrofe for fattige bønder, som dels kom til at savne fødevaren i vinterhalvåret, og dels gik glip af en god fortjeneste. 
Fra begyndelsen af 1900-tallet er kartoflerne blevet taget op med maskiner. I dag - meget store maskiner. 
Alle kartofler bør være taget op, inden der bliver risiko for nattefrost, hvilket vil sige inden 1. oktober.  

Altså begynder optagningen af kartoflerne i september måned. De lægges i store kasser med 700 kg i hver. Derefter placeres de i en isoleret hal med cirka 3 graders varme, hvor de opbevares, indtil de skal leveres. De kartofler, man vælger at bruge sidst på sæsonen (udvælges med baggrund i sortens holdbarhed), bliver sat på køl, ved en temperatur på 2 grader.
Opbevaring
For at undgå at kartoflerne rådner skal de tørres senest et døgn efter at de er taget op. Det kan ske i særlige containere, hvor man blæser luft ind til kartoflerne. Efter tørring skal de "sår-hele" ved 12-14 grader i cirka 2 uger. Herefter skal temperaturen sænkes til 3-4 grader. Hvis temperaturen bliver lavere, får kartoflerne en sød smag, fordi stivelsen begynder at blive lavet om til sukker (en slags anti-frost-væske). Er temperaturen højere, kan råd begynde at brede sig. Hvis kartoflerne skal opbevares i en kule på marken, skal de straks efter optagning dækkes med et tykt lag løst halm. Øverst lægges en udluftningskanal, så der ikke opstår kondensvand, når der lægges plastic over. 
Når kartoflerne skal leveres, tages de ud af lagerrummet/kølerummet og bliver langsomt varmet op til cirka 18 grader. Dette er nødvendigt, for at undgå slagskader under sortering, vaskning og pakning.

Kartoflerne bliver sorteret i størrelser og vasket. 
Kartoflerne bliver først vasket, hvorefter de bliver poleret i en poleringsmaskine. Maskinen vasker kartoflerne med børster, så de bliver helt rene.

Herefter bliver de sorteret med en optisk sorteringsmaskine. Maskinen tager billeder af kartoflerne, analyserer billederne, og finder ud af hvilke kartofler, der skal sorteres fra.

Inden kartoflerne bliver pakket i poser eller bakker, bliver de endnu engang kontrolleret af en medarbejder, for at sikre den høje kvalitet.

Når butikkerne har afgivet deres ordrer, bliver de pakket på paller og kørt ud til butikkerne om natten eller tidligt om morgenen.

FAKTA OM KARTOFFELAVL I DANMARK I NYERE TID
Der er i dag cirka 4000 danske landmænd, der producerer kartofler. Især i Vestjylland, har kartoffeldyrkningen stor betydning for landmændenes økonomi. 
Det største kartoffelareal blev nået i slutningen af 1940´erne, med cirka 138.000 hektar. Gennemsnitsdanskeren spiste i 1940’erne omkring 130 kg kartofler om året. I 1960 var det samlede kartoffelareal faldet til cirka 70.000 ha, og i 1970’erne var arealet faldet, til omkring 35.000 ha. I dag godt 4.000 ha. Forbrugerne havde i de forløbne år fået smag for ris og pasta, og kartoflerne havde fået ry for at være fedende.
Der bruges årligt 70.000 tons kartofler til fremstilling af chips.
Hver dansker bruger 1 kg kartoffelmel årligt.
Danskerne spiser i snit 60 kilo kartofler om året. Og efter nogle år med stagnation er forbruget igen stigende. 
Hvornår begyndte danskerne at kunne lide kartofler?
Det var bestemt ikke nemt, at få danskerne til at spise kartofler. Folk var meget skeptiske overfor denne sære knold. Selvom mange præster over hele landet agiterede fra prædikestolen om knoldens ernæringsværdi, så var der andre, der slog til lyd for at den var djævlens værk, dels fordi den havde sin vækst under jorden, dels fordi den ikke var omtalt i Biblen. 
”Hvorledes at få potatos yndet af bonden er et spørgsmål af ikke liden vanskelighed … og man skulle måske lettere indføre en ny religion end at indføre popatos” (1772). 
”I mit sogn er der, Gud være lovet, ingen så fattige, at de har nødig at spise kartofler”. 
Da kartoflen begyndte at vinde indpas, fra omkring 1800, var man ikke klar over, at kartoflen skulle koges. 
Det var først under 1. verdenskrig, at man fandt ud af kartoflens store betydning som nyttigt næringsmiddel.
KARTOFFELINDUSTRIER
FORSKNING OG FORENINGER
Staten såvel som private organisationer og virksomheder har siden 1895 haft forsøgsgårde/ -stationer rundt i landet, hver med deres specialområde.
Med hensyn til kartofler har det især været Statens Forsøgsstation i Tylstrup, hvorfra mange af Landbrugsmuseets genstande stammer. Med der er også Studsgård Forsøgsstation ved Herning samt spritfabrikkernes forsøgsgårde. Spritfabrikkerne begyndte i 1921 med købet af Frederikshøj ved Svenstrup. I 1929 forpagtede de Scheelsminde ved Aalborg, i 1938 Taffelgården i Store Vildmose, og endelig i 1941 Trinderup ved Hobro.
I 1935 påbegyndtes et forsøgsarbejde med spisekartofler på ]ærnbjærggården ved Slagelse, som Det kgl. Danske Landhusholdningsselskab har ejet siden 1918. Mange af Statens forsøgsgårde havde lokale aftaler med landmænd, så det samlede antal gårde i Danmark med udvikling af den perfekte kartoffel har været talrige.

Danmarks Jordbrugsforskning (Staten) har haft i alt 8 forsøgsstationer og 6 forskningscentre.  Forsøgsstationerne lå alle i Jylland, mens forskningscentrerne var fordelt over hele landet.

Forsøgsstationerne var:

· Askov



husdyrgødning

· Borris

nedlagt i 2003

korn, bælg- og olieplanter

· Foulumgård


grovfoder og kartofler

· Jyndevad


vandingsforsøg

· Rugballegård


teknologi – mark og stald

· Rønhave
nedlagt i 2003

forsøgsudstyr, sprøjter etc.

· Silstrup
nedlagt i 2003

grovfoder og ensilering

· Tylstrup 
nedlagt i 2003

kartofler samt korn og roer

I dag foregår forsøgsarbejdet med kartofler hovedsagligt af Landbrugets Kartoffelfond, der har hovedsæde i Vandel, der ligger mellem Vejle og Billund.

Kartoffelfonden har et tæt samarbejde med NordGen, der i 2008 er blevet udpeget til at være Genbank for de plantegenetiske ressourcer fra hele Verden. NordGen har hovedsæde i Alnarp ved Malmø og back-up centeret er etableret i nedlagte mineskakter på Svalbard. Mindre genbanker er etableret rundt i Norden, der oprindeligt var Genbankens ansvarsområde. Blandt andet på Dansk Landbrugsmuseum, Gl. Estrup.
Kartoffelpartnerskabet er en sammenslutning af en lang række virksomheder og offentlige institutioner, hvis formål er at øge afsætningen og forbruget af kartofler (både friske og forarbejdede). Målet er at få danskerne til at spise 250 g kartofler mindst 4 gange om ugen.
Partnerskabet består af: Agrova Food, Dalum Uddannelsescenter, Danespo, Danmarks Fødevareforskning, Danmarks JordbrugsForskning, Danmarks Kartoffelråd, Dansk Kartoffelproducent-forening, Familielandbrugets Familieudvalg, Flensted A/S, Forskningsforeningen – frugt, grønt og kartofler, Fødevarestyrelsen, G-Kartofler, Grindsted Landbrugsskole, Kartoffelhandlerforeningen, Kartoffelkompagniet, Kost- og ernæringsforbundet, Landbrugets kartoffelfond/LKF Vandel, Sjællands kartoffelavlerforening og Specialudvalget for kartofler.

KARTOFLENS MANGE ANVENDELSER 
– STIVELSE, SPRIT, BRÆNDEVIN, MEDICIN OG MEGET ANDET
Før 1830 var kartoflen ikke en almindelig del af danskernes madvaner. Man spiste brød og grød. Men med jernkomfurets indtog i danske køkkener kom der også andre måder at tilberede maden på - og nye fødevarer. Det blev først almindelig med kartofler på bordet, da man på gårdene i den sidste halvdel af 1800-tallet begyndte at få to retter til middag. Efterhånden blev det i landbohjem skik at spise store portioner tre gange dagligt, man levede mest af kartofler og melgrød.
Fremstilling af kartoffelmel til eget forbrug var i lange tider en hjemmeindustri. Store melede og letfordærvelige knolde blev revet på rivejern, bearbejdet med vand gennem et lagen bundet over et kar, hvor melet samlede sig på karrets bund.
I køkkenet bruger man kartoffelmel til jævning af frugtgrød, til desserter og kager eller brød. Eksempelvis bruges der lidt kartoffelmel i de hveder, man bager til Store Bededag.
Man kan også bruge kartoffelmelet til pletrensning af gulvtæpper!

Hvis man har fået en fedt- eller olieplet på ruskindstøj eller -sko, kan man prøve at drysse kartoffelmel på, lægge det i en lufttæt plastpose i 2 døgn og så ryste melet af. Måske hjælper det!
Omkring 1800 blev der blandt andet i København destilleret brændevin af kartofler. Kartoffelbrændevin var lige så velsmagende og sundt som kornbrændevin.  Specielt i de først år, frem til 1847, kartoffelskimmelåret, var der en kraftig stigning i anvendelsen af kartofler i brændevin. Fra begyndelsen af 1920’erne fik Spritfabrikkerne kartofler fra egne gårde, der også fungerede som forsøgsgårde.

Siden 1773 har det været forbudt at fremstille brændevin på gårdene og på landet i det hele taget. Det var kun i købstæderne og i København der måtte opføres brændevinsbrænderier.

I 1838 kom det første dampdrevne brænderi til kartofler i drift. Det var Isodor Henius, der moderniserede brænderierne, og i 1846 nedsatte han sig med egen Spritfabrik i Aalborg – Aalborg Taffel Akvavit – mange fusioner senere kendt som De Danske Spritfabrikker.

Jyske fattigfolk har tilberedt og spist plantens grønne top som kål til lidt kød. De tyske kolonister brugte kartofler såvel som fødevare som svinefoder, og omegnens bønder fulgte snart deres eksempel. Desuden begyndte man at fodre kvæg og svin med kartofler.
Ensilering af kartofler til foder er primært baseret på kogte kartofler. At ensilere rå kartofler er for kostbart. Derimod er frosne kartofler udmærkede.


[image: image4]
Tørrede kartoffelblade er blevet anvendt som tobakserstatning, især under verdenskrigene.

Medicinindustrien bruger stivelsen som bindemiddel i tabletter og i visse vacciner.
I drivhuse uden for Århus dyrker Cobento Biotech A/S i øjeblikket kartofler, der producerer stoffet intrin-sic factor (IF), der er et protein, som raske mennesker og dyr udskiller til deres mavesaft for at kunne optage det livsnødvendige vitamin B12. Stoffet skal bruges til behandling og diagnosticering af vitamin B12-underskud. Intrinsic factor er nødvendig for, at kroppen kan transportere vitamin B12 fra fordøjelseskanalen og over til blodet, hvorfra det transporteres videre ud til alle kroppens celler, hvor det indgår i nogle livsvigtige processer.
Desuden anvendes kartofler i koleravaccine.

Vaskemiddelproducenter bruger kartoflen til fremstilling af enzymer i vaskepulver, det bliver brugt til fremstilling af lim og som filtermateriale ved fremstilling af gær.

DEN FORUNDERLIGE HISTORIE OM KARTOFFELMEL
Faktisk er ordet kartoffelmel forkert, for "rigtigt" mel laves ved formaling. Kartoffelmel udvindes ved udvaskning med vand.
Loven om en kartoffelmelsordning blev vedtaget i 1933, og der blev etableret 4 nye kartoffelmelsfabrikker i den anledning. I forvejen var der 3 fabrikker. Kartoffelmelsfabrikkerne lå i Dybvad, Auning, Brande, Karup, Videbæk og Toftlund og på Sjælland i Grimstrup. Der er kun ganske få kartoffelmelsfabrikker i dag. Kartoffelmelsfabrikkerne var og er drevet på andelsbasis.
Vi har en stor eksport af kartoffelmel fra Danmark; kun 10 % af det producerede kartoffelmel anvendes herhjemme, og kun 1 % i almindelig husholdning.
Hvad kan kartoffelstivelsen så bruges til? 
Alt fra bølgepap til lakridskonfekt!

Kartoffelmel indeholder et af naturens største molekyler, og det giver stivelsen nogle specielle egenskaber. Det er godt til at binde vand, og det kan man bruge, når man fremstiller papir, hvor stivelsen dels bruges som bindemiddel i papirmassen, og dels bruges til overfladebehandling af papiret.

I fødevare- og slikindustrien bruger man stivelsen til at ændre konsistens og klarhed eller påvirke sprødhed og vandindhold. For at nævne nogle eksempler bruges der kartoffelmel i: Kager, leverpostej, pølser, chips, fiskekonserves, vingummi- og lakridskonfekt.

DEN RÅ KARTOFFEL TIL FINT MEL
Det meste af en kartoffel består af vand. Tørstoffet består af stivelse, protein og andre næringsstoffer, cellerester og mineraler. En spisekartoffel indeholder cirka 10 % stivelse, mens en melet kartoffel (industrikartoffel) indeholder omkring 17 %.
En melet kartoffel er for øvrigt meget bedre til kartoffelmos end spisekartofler!
Når kartoflerne ankommer til kartoffelmelsfabrikken, vejes de og der tages prøver. Prøven viser, hvor meget stivelse, der er i kartoflerne. Stivelsesindholdet kan variere fra 13-21 %. Jo mere stivelse, jo højere pris til landmanden.
Kartoflerne kommer gennem to vaskestationer, hvor de renses grundigt for jord.
Selve processen begynder ved, at kartoflerne findeles på roterende rivejern. De revne kartofler bliver til en tynd væske - rivsel. Man river kartoflerne for at åbne for stivelseskornene, der ligger inde i kartoflens celler.

Det er en roterende cylinder (dekanter), der skiller rivslen i frugtsaft (eller frugtvand) og stivelse plus cellerester. Herefter udvindes proteinet fra frugtsaften. Derefter blandes der mere vand i stivelsen. 
Væsken kommer derefter igennem en centrifugal-si, hvor stivelseskorn og væske spules igennem et finmasket net. Cellevæggene, som ikke kan komme igennem nettet, bliver slynget af den roterende si. Nu kaldes produktet for kartoffelpulp - det kan bruges til foder til køer.
Efter at celleresterne er fjernet, skal stivelsen separeres fra væsken. Det gøres med en dyse-separator, der roterer hurtigt. Den slynger stivelseskornene ud langs separatorens sider, hvor de tages fra, mens væsken tages ud fra separatorens midte.
For at få de sidste rester af frugtsaft ud af stivelsen kan man bruge filtre. Stivelsen pumpes ud på en membran, som kun vandet kan trænge igennem. Et kraftigt undertryk under membranen sørger for, at frugtsaften bliver trukket ud.
Nu ligger stivelseskornene i en cirka 50 % opslemning i vand. Denne blanding kaldes stivelsesmælk. Der kan stadig være lidt rester af fibre og frugtsaft, og derfor vaskes stivelsen grundigt med vand, så alle urenhederne er væk. 
Stivelsen er stadig opslemmet i 50 % rent vand, og nu skal det meste af vandet fjernes. Første suges noget af vandet ud på roterende vacuum-filtre, hvilket får vandindholdet ned på 38 %. Derefter sendes stivelsen igennem et tørreanlæg, hvor en varm luftstrøm bringer vandindholdet ned på 20 % - det vandindhold, som det færdige produkt skal have.
Da der kun produceres stivelse fra august til januar skal fabrikkerne kunne rumme en stor del af årsproduktionen på en gang. Det kan for eksempel være i runde betonsiloer, der er 40 meter høje og har en diameter på 28 meter. Her kan der være op til 28.000 ton ren, hvid stivelse.
KARTOFFELREDSKABER
MASKINER OG REDSKABER i LANDBRUGET
Udvikling af maskiner og redskaber til kartoffeldyrkning er forholdsvis sen i forhold til korndyrkning. Det er først for alvor i mellemkrigsårene og de første 15 år efter 2. verdenskrig, at udviklingen er kommet i gang og efterfølgende forfinet.
I Danmark har der været flere producenter af maskiner til kartoffeldyrkning, men i dag kommer alle nye maskiner fra store fusionerede virksomheder i udlandet. 

Markører
Markøren er den tidligste form for redskab til kartoffellægning. Store hjul med ”knolde” i kartoffelplanteafstand køres over marken. Bagved går karlene og lægger en kartoffel ned i hvert af de huller som markøren har lavet. Efterfølgende køres marken igennem med en hyppeplov for at dække kartoflerne.
Kartoffellægger
De første mekaniske læggemaskiner kom omkring 1900. Maskiner til lægning har betydet meget for kartoffeldyrkningen. Det areal, der kan lægges kartofler på - på en dag, var cirka 0,6 ha, dengang det foregik med hånden. Da de toradede maskiner kom forøgedes arealet til 2,5 ha. De firradede maskiner kom op på 10 ha og i dag kan der lægges op til 30 ha om dagen.
Sprøjter
Sprøjtning af landbrugsafgrøder har været brugt siden begyndelsen af 1900-tallet. Specielt kartoffeldyrkning har benyttet sig af sprøjtning. Flere forskellige former for gødning har været i brug, heriblandt ammoniak. Den flydende ammoniak transporteres i tankbiler ud til landmanden. Herefter kommes ammoniakken over i en sprøjtebeholder fastgjort til en traktor. Slanger går fra beholder til nedfældningsjern og ammoniakken pløjes derved direkte ned i jorden.
Radrensere og hyppeplove
Det er et stort arbejde at holde kartoflerne rene. Specielt er de sårbare fra de lægges til toppen er så kraftig, at den skygger for ukrudtet. Jorden skal være meget ren, inden der lægges kartofler. Allerede få dage efter lægningen begynder arbejdet med at rense omkring planterne. Der anvendes en radrenser, hyppeplov eller en ukrudtsstrigle. Der renses omkring planterne indtil knoldene har nået en vis størrelse og derefter kan tage skade af yderligere jordbearbejdning.
Kartoffeloptagere
Der har eksisteret flere forskellige typer optagere; udkastemaskiner, elevatormaskiner og læssemaskiner. Fælles for dem alle er, at mængden af optagne kartofler øges kraftigt og skaderne på knoldene mindskes tilsvarende for hver ny type maskine, der udvikles.
Optagerne har skær, der løfter kartoflerne op af jorden. Umiddelbar i forlængelse af skærene er en form for transportbånd, hvor knoldene fritages for top og jord. Knoldene føres videre ad transportbånd til en opsamlingsvogn.

Sorteremaskiner
Er beregnet til at sortere kartoflerne efter størrelse. Kartoffelsorteringen har både betydning for de kartofler, der skal sælges og de der skal anvendes som læggekartofler. Læggekartofler skal være af samme størrelse så man udnytter det dyrkede areal bedst.
Kartoffelkoger

Har været anvendt både til spisekartofler og til foderkartofler til svin og kvæg. Mange steder i landet blev der indkøbt kartoffelkogere på mejerierne, der således ydede en anden form for ydelse til andelshaverne.

KARTOFLEN SOM MADKULTUR
JORDÆBLET, SOM BLEV DANSKERNES NATIONALE SPISE
Sønderjyderne og fynboerne kaldte den for botet, mens folk fra Vendsyssel brugte betegnelsen patæt. Den yngre del af befolkningen sagde kantøfler, mens ældre kaldte den betætter. Hertil kommer yderligere benævnelser som jordæble, jordpære, hvide tomater, skomagerost, kartoffelæble, topæble, galæble og så det noget nedsættende hundeæble.
Kartoflens guldalder kom i slutningen 1800-tallet og afløste derved de grå og de gule ærter og brødet som fast tilbehør til den varme mad. Kartoflen var dog allerede kendt siden 1750’erne, men blev ved dens fremkomst regnet for uegnet som menneskeføde. Måske hang det sammen med, at danskerne først troede, at kartoflerne skulle spises rå. Man bliver dum af at spise kartofler, sagde man dengang. Således blev sønner, som var tiltænkt en større boglig uddannelse, ikke budt kartoffelfadet. Nye kartofler, mente man, var direkte skadelige – for eksempel spiste soldater først kartofler fra august og i de større danske byer forbød man ligefrem salg af nye kartofler.

Madmor var ikke tryg ved kartoflen – den var en natskyggeplante – og denne giftige plante, skulle helst ikke ind i hendes kålhave!

I Nyeste Koge- og Kagebog fra 1849 formanes husmødrene til omhu omkring behandlingen af kartoflen: ”Kartoflerne skrælles raa og sættes i koldt Vand, hvori de staae til næste Dag, da tages de op af Vandet, hvilket som oftest, har erholdt et mørkt Udseende, sættes på Ilden i rigeligt koldt Vand med Salt og koge med Laag paa, til de ere fuldkommen gjennemkogte, da heldes Vandet fra, og de sættes over Gløder, uden laag, hvor de kunne blive staaende et godt quarteer, for at dampe, og derved blive tørre”
1800: Først som stuvede kartofler
I en tid med et stigende befolkningstal og magre år for landbruget gav kartoflen et stort udbytte, den var billig og gav derfor mad til mange. Kartoflen blev spist med brød til eller den blev spist sammen med den daglige dyppelse – som typisk var en meljævning af mælk.
I Marcus Loofts kogebog, som udkom i 1766, skrives første gang om kartoflen: ”Man må først vaske jordæblerne og skrælle dem rene, dernæst koge dem af med lidt vand og salt; men de bliver møre i en hast, hvorfor man må vel se sig for. Hæld så vandet rent af dem, og kom jordæblerne i en bred pande eller i et noget dybt fad med et stykke smør, lidt sød fløde, stødt tvebak, lidt salt og muskatblomme, og lad det dermed stuve op, så er de gode og som de skal være”.
1850- 1900: Flere retter med kartofler
Kartoflen indtager sin plads i madmors husholdning i midten af 1800-tallet. Af kartofler kunne der laves meget: Kogte kartofler, stegte kartofler og kartoffelgrød. Kogte kartofler blev ofte serveret med skræl på i et stort fælles fad på bordet. Folkene måtte da selv pille kartoflerne og dyppe med i sulefadet.
Den mest almindelige ret i Danmark på dette tidspunkt, lyder:

”Grønkål kogtes på den måde, at der i gryden med flæsket kom en portion bryggryn, når flæsket var halvkogt, så kogtes det sammen og til sidst tilsættes kartofler og hakket grønkål. Sammen med grønkålen hakkedes kørvel og lidt porre”. Ofte kogte madmor denne kålret om mandagen og derved havde hun mad til husstanden et par dage.

Kartoffelplantens top blev som regel givet til svinene – men blandt jyske fattigfolk indtog man toppen som kålerstatning til lidt flæsk.

Stegte kartofler var i gamle dage en ret man serverede til gilder, det var nemlig almindeligt, at man ved barnedåb, før man tog af sted til kirke, nød stegte kartofler med en dram og en tår øl til.
Om efteråret til kartoffelhøsten serverede madmor bygsuppe, fisk og kartofler eller kartoffelgrød med smør og persille til kartoffelgilderne.
SOVSENS BEDSTE VEN – KARTOFLEN

Den fine kartoffel 
Fra midten af 1800-tallet udkommer flere danske kogebøger, hvor kartoflen bliver anvendt i den finere madlavning: Kogte og mosede kartofler, fløde, æg og mel blev formet til suppeboller og lagt i den brune Kjødsuppe. Yderligere vides at nogle typer af oste og smør havde kartofler som vigtigste ingrediens. Kartofler blev også brugt til dessert, mest almindelig var kartoffelbudding, med hakkende mandler og kirsebærsovs.
Når kartoflen betød overlevelse - Hvad de gamle kilder fortæller om kartoflen
Kartoffelmel og rugmel, det halve af hver sort, giver et godt og velsmagende brød
Når brødet slap op, fik drengene kogte kartofler med i hyrdetaskerne
Havde man ingen kål, kogte man ”kål” af kartoffelblade og et lille stykke kød
Havde man ingen gafler i huset, kunne man spise kartofler med en strikkepind
Var der ingen rug, bagte man brød af byg og kartofler – helst råt revne
Intet brød ingen mellemmad – man måtte da leve af kolde kartofler, dyppet i salt
Havde man ikke mælk og æg – rev man kartoflerne for at få jævning til maden

Kartoffel – en hjælp i nøden
Lægevidenskaben indså med tiden kartoflens gode egenskaber – med denne grøntsag forsvandt skørbugen og de vigtige C-vitaminer gavnede både børn og svage. De kloge koner anbefalede rå revne kartofler mod hovedpine og mod fodsved kunne et omslag med kartoffelgrød hjælpe. At vaske sit tøj i kartoffelvand, sagde erfarne husmødre, skulle være rigtig godt – især gav vandet silken glans og stivhed!
1900-til i dag: Først kød – så kartoflen

Fra 1860 indtager komfuret de danske køkkener og spisevanerne bliver lagt om. Tidligere tiders fælles fad med søbemad bliver afløst af borddækning, hvor rodfrugterne igen får en central rolle - ikke stuvet som tidligere - men kogt. Kartoflen blev den allervigtigste grønsag.
Frem til slutningen af 1950’erne, bliver anvendelsen af kød i madlavningen mere udbredt. Kødet bliver det, som definerer måltidet, hvor grønsager udelukkende bliver tilbehør til kødet. Årsagen hertil skyldes, at fersk kød bliver tilgængeligt. Danmark oplever en vækst af slagterier, hvor hver by nu har eget kødudsalg, fra selve slagteriet eller salg fra slagtermesterens butik. Yderligere var baconeksporten til England en væsentlig faktor for, at kød bliver mere almindeligt. Danskerne skal nu til at bruge de kødtyper og udskæringer, som ikke kan eksporteres. Til denne udvikling knyttes Eksport Svineslagteriernes Salgsforenings store og succesfulde reklamekampagne "Gris på Gaflen", hvis mål var, at få danskerne til at spise mere kød.
Kødet blev fulgt af kartofler – og for første gang i varianter, som ikke tidligere var set:
Fra 1959 bliver den franske kartoffel lanceret af De Danske Spritfabrikker. Efter 1960 faldt andelen af kartofler på danskernes middagsbord. I købet af 35 år blev forbruget halveret fra ca. 300 gram pr. person pr. dag til i midten af 1990’erne at udgøre 150 gram. I de seneste år har kartoflen igen fået fremgang som en del af en nostalgisk gastronomisk trend – ”MORMOR-mad”. 

KARTOFLEN OG KUNSTEN
KARTOFLEN I LITTERATUREN OG MALERKUNSTEN
Der er udgivet en del bøger, både faglitterære og skønlitterære, hvor kartoflen er et vigtigt emne. Desuden er kartoflen også genstand for interesse hos kunstmalere, der har foreviget forskellige situationer med kartofler.
Bøger 
I kartoffellitteraturen er der en opdeling mellem bøger skrevet for børn og unge og madopskriftsbøger. Egentlig skønlitteratur for voksne findes ikke.
Malerier og porcelænsfigurer
Mange kendte malere har gennem tiden skildret arbejdet med kartoffeldyrkningen ikke mindst Van Gogh, og Anna Ancher, der har malet flere malerier med motiver af bønder i gang med kartoffeloptagning eller med spisning af kartofler.
KARTOFLER FOR SJOV – I TEGNESERIER
”Eventyret om den vidunderlige kartoffel”
Er en tegnefilm fra 1986. Manuskriptet er skrevet af Anders Sørensen og tegningerne er tegnet af tegneseriemageren Claus Deleuran. Den historie de to herre får fortalt er med alle de fakta, der findes og samtidig fortælles historien på en spændende og meget underholdende måde. Den begynder med inkaernes opdagelse, over europæernes plyndringer og forsøgene på at udbrede kartoflen indtil den endelige triumf med indtagelsen af køkkener over hele verden.
Julekalender
En af de mest elskede julekalendere i Danmark foregik hjemme hos kartoffelavler Oluf Sand. Det var De Nattergale, der portrætterede kartoffelavleren og ikke mindst hans kone Gertrud, the kartoffelwoman, som nisserne omtalte hende. Der var mange mennesker, der dette og de følgende år brugte udtrykket.
Tekst og udstillingsansvarlig

Museumsinspektør, cand. mag. Irene Hellvik
Vi fik tildelt et stykke, som vi gik på to og to med kurven. Rækken var delt op og så gik vi rundt. Når kurven var fyldt, satte vi den ud til siden, og så kom han – Søren Børgesen – og hentede den med hestevognen. Man gik og bøjede sig hele tiden indtil sidst på dagen. Så tror jeg nok, at vi var så trætte, at vi kom ned på knæene.


Det var sådan de første otte dage efter, at vi var startet, kunne vi næsten ikke komme ud af sengen om morgenen. Musklerne var helt ødelagte.


Somme tider var det frostvejr, og så måtte vi sparke kartoflerne løse… Vi samlede med begge hænder, for ellers kunne vi ikke nå det. Kurven vejede nok omkring 100 pund, så vi var to om til at slæbe den.





Fra Gl. Estrup gods 1926-1978 af Kirsten Eriknauer








Kartofler avledes uden hjælp af maskiner. Det betød meget og hårdt håndarbejde.�Det begyndte om foråret, når de skulle i jorden. Forrest gik en mand og pløjede. Bag ham gik en anden med en sæk om livet fyldt med så mange læggekartofler, han kunne bære. En efter en blev de kastet i furen og dækket, næste gang ploven kom.�Når kartoflerne skulle renses og hyppes, travede man efter hestene række op og række ned. Det blev til mange skridt i løbet af dagen. Om aftenen følte vi det, der blev kaldt sund træthed. Vi havde ikke behov for at gå i byen.


Kartoffeloptagningen i oktober måned var en så vigtig begivenhed, at selv Denen i Grow tog hensyn og lagde efterårsferien, som vi kaldte kartoffelferien, på det tidspunkt - hans egne kartofler skulle jo helst op til tiden. Der var brug for alle hænder. Var der ikke børn nok i familien, måtte man rekvirere arbejdskraft udefra. Drenge, arbejder- og husmandskoner og kartoffelkonerne fra Assens mødte op for at tjene lidt ekstra. Lønnen var som regel kartoflerne i hver 5. række, man samlede op. En gang tingede Jens Møller med en arbejder om prisen.


Do ka’ wal ha hver femte raj - række!�Manden protesterede. Nej! A væl ha’ hver 7.!�Jens: Nå, jamen så for do de’.


Man var klædt på i flere lag tøj, for vejret var som regel koldt og fugtigt og årsag til den gigt, mange senere kom til at døje med.�Kartoflerne blev hakket eller pløjet op. Mange havde en gammel sæk på som forklæde. Den tog noget af fugten og skånede arbejdstøjet. Og så gik det på knæene op langs rækkerne. Med en lille skraber eller håndrive blev kartoflerne skrabet ud af jorden og lagt i en løb - en kurv flettet af pilekviste.�De kartofler, der var beskadigede, kom i en zinkspand. De blev senere kogt og brugt til dyrefoder.


Skulle man have kogt et helt vognlæs kartofler til dyrene, kunne man tage til Havndal Mejeri. Her blev vognen dækket med sække, og et dampspyd stukket ind mellem kartoflerne, så var hele læsset kogt i løbet af et par timer.�I enden af marken blev kartoffelkulen gravet med en skovl. Det var en stor, bred rende foret med halm, fyldt med kartofler og dækket med jord. Havde man husket udluftningen, kunne kartoflerne holde sig i kulen hele vinteren.


www.landsbyhistorier.dk





Landmændene kørte undertiden et læs kar�tofler til mejeriet - læssede dem over i en stor jerntromle, hvor der blev sendt damp igennem, så kar�toflerne blev dampkogte. Når et sådant læs kogte kartofler - stadig dampende varme - blev kørt hjem for at blive brugt til svinefoder, løb vi børn ofte efter og nolede et par kartofler, men de smagte nu ikke nær så godt - især ikke hvis de havde fået frost, inden de blev kogt. 


www.holmslandsogneforening.dk








DET VAR DOG DEN STIVESTE!


Hvad ethvert ungt menneske bør vide om stivning af forklæder og lommetørklæder. �


Man tager: 1 kopfuld kartoffelmel, som røres op i koldt vand. Varmt vand tilsættes, mens man rører rundt. Når vandet er helt klart, tager man det tøj, der skal stives (bomuldslærred), og skvulper rundet i vandet nogen tid. Tøjet hænges til tørre. Når det bliver strøget, bliver det helt stift - så lad være at gøre det med dit undertøj! Pas på, for kartoffelstivelsen bliver brun, hvis strygejernet er for varmt.


Man stivede især hvide forklæder, pyntelommetørklæder (de var ikke særlig gode til at holde på snottet!), strutskørter og stuepige-kapper (sådan en lille fiks hvid tingest til at sætte i håret.) ��info.dk/kend kartoflen�




















