
	

	

Welche Albula Bergkartoffel passt zu deinem Gericht?  
 
Für Raclette und Gschwellti 
Blaue Anneliese, Blauschalige Bristen, Corne de gattes, Désirée, Ditta, Granola, Fläckler, 
Frühe Prättigauer, Guarda, Heiderot, King Edward, Ostara, Parli, Patate Verrayes, Röseler, 
Roseval, Rote Emmalie, Laura, Weisse Lötschentaler  
 

Für Bratkartoffeln 
Blauschalige Bristen, Corne de gattes, Désirée, Ditta, Frühe Prättigauer, Fläckler, Guarda, 
Granola, Heiderot, King Edward, Lila Uetendorf, Parli, Patate Verrayes, Röseler, Roseval, 
Rote Emmalie, Weisse Lötschentaler  
 

Für Salzkartoffeln 
Désirée, Ditta, Frühe Prättigauer, Fläckler, Guarda, Lila Uetendorf, Heiderot, Roseval, Rote 
Emmalie, Weisse Lötschentaler  
 

Für Rösti 
Désirée, Early Roses, Granola, Fläckler, Frühe Prättigauer, Mulberry Beauty, Lila 
Uetendorf, Maikönig, Ostara, Patate Verrayes, Roseval, Weisse Lötschentaler  
 

Für Stock, Espumas und Süppchen  
Blaue Anneliese, Désirée, Early Roses, Granola, King Edward, Maikönig, Mulberry Beauty, 
Ostara, Röseler 
 

Für Gratin 
Blaue Anneliese, Désirée, Ditta, Early Roses, Granola, Fläckler, Frühe Prättigauer, 
Heiderot, King Edward, Mulberry Beauty, Ostara, Rote Emmalie 
 

Für Salat 
Blaue Anneliese, Blauschalige Bristen, Corne de gattes, Ditta, Granola, Fläckler, Heiderot, 
Lila Uetendorf, Patate Verrayes, Roseval, Rote Emmalie  
 

Für Kartoffelteige 
Blaue Anneliese, Désirée, Granola, King Edward, Maikönig, Mulberry Beauty, Ostara, Parli, 
Patate Verrayes, Röseler 
 

Für Pommes, Chips & Co  
Blauschalige Bristen, Désirée, Ditta, Early Roses, Frühe Prättigauer, Fläckler, Heiderot, 
Mulberry Beauty, Roseval, Weisse Lötschentaler 
 
 



	 	 	

   

 
Warum Albula Bergkartoffeln so besonders sind! 
 
Bei den meisten Kartoffeln wird zwischen festkochend und mehligkochend unterschieden. 
Unsere Albula Bergkartoffeln passen jedoch nicht in dieses klassische Schema – und 
genau das macht sie so besonders. 
 
 
Was zeichnet unsere Kartoffeln aus? 
Durch ihren höheren Anteil an intakten Zellwänden (Trockenmasse) speichern sie während 
des Wachstums weniger Wasser. Das sorgt für ein besonders intensives Aroma, eine 
besondere Textur und einen hohen Sättigungswert. 
 
Ein weiterer Pluspunkt: Unsere roten und blauen Kartoffeln behalten auch nach dem 
Kochen ihre leuchtende Farbe. So bringen sie nicht nur Geschmack, sondern auch Farbe 
auf den Teller. 
 
Das Besondere daran: Alle unsere Sorten sind echte Allrounder. Je nach Sorte neigen sie 
zwar eher zur fest- oder mehligkochenden Seite, überzeugen aber durch ihre Vielseitigkeit 
in der Küche. 
 
 

Eher festkochend: 
Blaue Anneliese, Blauschalige Bristen, Corne de gattes, Ditta, Guarda, Frühe Prättigauer, 
Fläckler, Heiderot, Patate Verrayes, Roseval, Rote Emmalie, Weisse Lötschentaler  
 

Eher mehligkochend:  
Désirée, Early Roses, Granola, King Edward, Lilaschalige Uetendorf, Mulberry Beauty, 
Ostara, Parli, Röseler, Weisse Lötschentaler, Violetta  
 
 
Mehr über die einzigartigen Kocheigenschaften unserer Bergkartoffeln und passende 
Rezepte finden Sie in der Rubrik „Kochtipps“ auf bergkartoffeln.ch. 
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