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Bereits im 19. Jh. zwischen dem Prattigau und Safiental GR kultiviert. Synonyme (u.a.):
'Wiesner', 'Vielaugler', 'Tannzapfen', Pfavi'. Geeignet fiir Hohenlagen. Sehr tiefe Augen,
die feine Schale lasst sich aber nach dem Pellen/Dampfen gut entfernen. Eher trockenes,
mehliges Fleisch, bleibt nach dem Kochen sehr kompakt. Sehr guter, charakteristischer
Geschmack. Zubereitung als Gnocchi und Maluns, als Pellkartoffeln (Geschwellte) und mit
gepellten Kartoffeln auch zum Braten. Kochtyp A-B.

Die Sorten hat sehr tief liegende Augen.
Trotz dem hohen Stiarkegehalt zerfallen die Knollen beim Kochen tiberhaupt nicht.

Kochtyp B

Vermutlich mit «Wiesener» identisch
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