NEWSLETTER

11.02.2020
Avenue ID: 2844
Artikel: 10
Folgeseiten: 15
Print
% 10.02.2020 Berner Zeitung / Ausgabe Stadt+Region Bern

«Fur Gschwellti den Dampfkochtopf» o1
% 10.02.2020  Le Courrier Genéve

Les pesticides: lacunes et alternatives 04
% 10.02.2020  UFA-Revue / deutsche Ausgabe

Kartoffelanbau 07
% 10.02.2020  UFA-Revue / édition francaise

Culture de pommes de terre 08
© 08022020 Basker zeitung

«Fiir Gschwellti den Dampfkochtopf» 09
% 08.02.2020 Tages-Anzeiger

«Fiir Gschwellti den Dampfkochtopf» 12
% 07.02.2020 Agri

Résistance des patates a la sécheresse testée dés cette année 15
@ 07.02.2020 BauernZeitung / Ostschweiz-Zurich

Einen Schritt voraus 16
News Websites
@ 08.02.2020  derbund.ch/blogs / Der Bund Blogs

«Fiir Gschwellti den Dampfkochtopf» 19
@ 08.02.2020  tagesanzeiger.ch / Tages-Anzeiger Online

«Fur Gschwellti den Dampfkochtopf» 23



Datum: 10.02.2020

BZ, BERNER ZEITUNG

BE BERNERS FITUNG.CH

Hauptausgabe

Berner Zeitung Medienart: Print
3001 Bern
031/ 3303333

https://www.bernerzeitung.ch/

Auflage: 35'881

Erscheinungsweise: 6x wochentlich

Medientyp: Tages- und Wochenpresse

Seite: 23

Flache: 104'840 mm?2

Auftrag: 1052884
Themen-Nr.: 558.005

Referenz: 76275228
Ausschnitt Seite: 1/3

Print

«Fur Gschwellti den Dampfkochtopb»

Kartoffeln Freddy Christandl ist der wohl kundigste Kartoffelexperte der Schweiz. Wir wollten von ihm alles
tiber die Nationalknolle und deren Zubereitung wissen.

Daniel Boniger

Freddy Christandl, was gibt

die bessere Rosti — rohe oder
gekochte Kartoffeln?

Ich habe festgestellt: Ganz klas-
sisch macht man sie hierzulan-
de mit gekochten Kartoffeln.

Wie genau?

Ich koche die Kartoffeln in Salz-
wasser, sodass der Kern noch
leicht Biss hat - a point kénnte
man sagen. Danach muss man
sie einen Tag liegen lassen, weil
sich die Kartoffeln so erholen
und leichter raffeln lassen. Sie
werden geschilt, geraffelt, gesal-
zen; danach kommt die Masse
mit etwas Butter und gutem But-
terschmalz in eine vorgeheizte
beschichtete Pfanne. Natiirlich
ware eine Gusseisenpfanne noch
besser, aber wer hat die schon zu
Hause? Keinesfalls darf man die
Kartoffeln darin andriicken.
Wie erkenne ich, wann ich

die Rosti drehen muss?

Wer das nicht im Gefiihl hat, hebt
sie am Rand ein wenig an. Sobald
sie auf der Unterseite nussbraun
ist, kann man sie drehen. Unge-
lbte diirfen fiirs Wenden einen
Pfannendeckel zu Hilfe nehmen
- so habe ich das frither auch ge-
macht. Bis die RoOsti fertig ist,
geht es sicher 15, 20 Minuten.

Welche Sorten sind fiir

Rosti ideal?

Ich kaufe natiirlich nie konven-
tionelle Sorten ... Ob man aber
auf mehlige Sorten oder nicht
zuriickgreift, dariiber ist man
sich nicht in allen Regionen ei-
nig — die meisten haben die Ros-
ti so am liebsten, wie sie die Mut-

ter frither gemacht hat.

Spielt die Sorte auch bei
Kartoffelstock keine Rolle?

Fiir den Stock empfiehlt es sich
schon, mehlige Sorten zu ver-
wenden. Und, Bergkartoffeln
kommen auch immer gut.

Sind alle Kartoffeln auch
gesund?

Was widhrend des Anbaus pas-
siert, schldgt sich in der geernte-
ten Kartoffel natiirlich nieder.
Darum finde ich Biokartoffeln
sehr empfehlenswert.

'Was steckt in der Schale?

Wie gesund ist sie?

Im Unterschied zu manchen Ge-
miisen steckt in der Kartoffel-
schale nicht besonders viel Nahr-
wert. Aber es gibt keinen Grund,
die Schale zu verschmahen. Ich
kenne Koche, die daraus Chips
frittieren, um Food-Waste zu ver-
hindern. Wenn ein Produkt sei-
nen Preis hat, und gute Kartof-
feln haben das, dann verwertet
man es halt auch anders.
Haben grissere Kartoffeln
weniger Geschmack als kleine?
Definitiv. Grossere Exemplare
haben einen grdsseren Wasser-
und einen kleineren Zellwand-
anteil. Das geht immer auch auf
Kosten von Geschmack und Sat-
tigungswert.

Es gibt ja den Spruch «Die
diimmsten Bauern haben die
grossten Kartoffeln».

Ich wiirde eher sagen: Die
schlausten Bauern setzen auf
kleine Kartoffeln.

Sollte ich Kartoffeln fiir
Gschwellti ins kochende oder

ins kalte Wasser geben?

Ich setze die Kartoffeln mit kal-
tem Salzwasser auf, damit sie
gleichmdassig durchgaren. Was
noch besser ist: einen Dampf-
kochtopf zu verwenden. Darin
die Kartoffeln ohne Salz aufko-
chen, rund zehn Minuten, je nach
Grosse, beim zweiten Ring des
Ventils garen lassen. Und, wich-
tig, den Topf nicht mit kaltem
Wasser runterkiihlen, um ihn zu
offnen, sondern warten, bis der
Druck entwichen ist — sonst kon-
nen die Kartoffeln platzen.

Wie lagere ich Kartoffeln zu
Hause am besten?

Eine aktuelle Frage. Bis heute
werden konventionelle Kartoffeln
mit dem Keimhemmer Chlorpro-
pham behandelt. Die EU hat die-
ses Mittel verboten, und die
Schweiz zieht im Sommer nach.
Also: Ein alter dunkler Keller ist
natiirlich perfekt — aber der fehlt
halt in modernen Wohnungen.
Ideal ist darum der Kiihlschrank,
allerdings gehoéren die Kartoffeln
nicht ins Gemiisefach, weil da zu
wenig Luft zirkuliert - ich bevor-
zuge das Fach gleich dariiber. Zu-
dem empfiehlt es sich, sie in einen
Papiersack zu packen. Den schiit-
telt man von Zeit zu Zeit, damit
Keimansitze abbrechen.

Muss ich Kartoffeln fortwerfen,
wenn sie griine Flecken oder
Wurzeln haben?

In den Keimen ist viel Solanin ent-
halten, sie sollte man sicher ab-
brechen. Ich finde jedoch, anders
als manche Experten, dass man
kleine griine Stellen durchaus
grossziigig wegschneiden kann.

ARGUS DATA INSIGHTS

ARGUS DATA INSIGHTS® Schweiz AG | Rudigerstrasse 15, Postfach, 8027 Zlrich
T +41 44 388 82 00 | E mail@argusdatainsights.ch | www.argusdatainsights.ch

Bericht Seite: 1/25



Datum: 10.02.2020

BZ, BERNER ZEITUNG

BE BERNERS FITUNG.CH

Hauptausgabe

Berner Zeitung

3001 Bern

031/ 3303333
https://www.bernerzeitung.ch/

Medienart: Print

Medientyp: Tages- und Wochenpresse
Auflage: 35'881

Erscheinungsweise: 6x wochentlich

Seite: 23
Flache: 104'840 mm?2

Auftrag: 1052884
Themen-Nr.: 558.005

Referenz: 76275228
Ausschnitt Seite: 2/3

Print

Nur wenn die ganze Kartoffel
griin ist, wiederum aufgrund des
Solanins, wiirde ich sie nicht es-
sen. Auch wenn Solanin wahr-
scheinlich nicht so gesundheits-
schidlich ist, wie oft behauptet
wird, stellen solche Kartoffeln
definitiv keinen Genuss dar.

Ein weiteres Gericht, iiber das
gern diskutiert wird, ist der
Kartoffelsalat. Wie macht man
den Ihrer Ansicht nach?

Ich bin in der Steiermark aufge-
wachsen. Da werden die noch
heissen Kartoffeln mit Bouillon,
Apfelessig und reichlich Kiirbis-
kerndl vermengt. Dass dies auch
anders geht, habe ich erfahren,
als ich in den 80ern als Koch auf
dem Biirgenstock zu arbeiten be-
gann. Dort begegnete mir bei
einem Teamessen ein Kartoffel-
salat, der mit French Dressing an-
gemacht wurde - ich war ziem-
lich irritiert. Ich finde {ibrigens
auch, dass es schade um gute Kar-
toffeln ist, wenn man Mayonnai-
se fiir den Salat verwendet. Wo-
bei: Immer an Heiligabend mach-
te meine Mutter russischen Salat
mit Erbsen, Riiebli, Kartoffeln
und Mayonnaise — und das war

etwas Besonderes.

Wie kommt es eigentlich, dass
eine stidamerikanische Pflanze
zu unserer Leibspeise wurde?
So schnell ging das nicht. Als die
Kartoffel im friihen 16. Jahrhun-
dert nach Europa kam - da war
Kolumbus hdchstwahrscheinlich
schon im Grab - galt sie noch
150 Jahre als Zierpflanze. Bis man
merkte, dass bei ihr der Ertrag
hoher ausfillt als bei Getreide.
Als die Kartoffel am Ende des
17. Jahrhunderts im Kanton Gla-
rus auftauchte, war iibrigens die
Kirche sehr skeptisch, weil sie
unter der Erdoberfliche wuchs.

Stichwort Sortenvielfalt?

Die neue Sortenliste von Swiss-
patat fithrt 42 Varietiten. Und
Pro Specie Rara hat noch 65 wei-
tere alte Landsorten gelistet. So
steht ein Genpool zur Verfiigung,
mit dem wir neue Sorten ziich-
ten konnen, die fiir moderne Kar-
toffelzubereitungen sinnvoll
sind. Der Verzehr von Frischkar-
toffeln nimmt ja eher ab, der von
Chips und Pommes frites zu.

Apropos, was ist von Vollmond-

Freddy Christandl, Genusstrainer und Kartoffelexperte

Pommes-frites zu halten, die
neuerdings verkauft werden?
Da konnte was dran sein. Bauer
Marcel Heinrich, mit dem ich ge-
meinsam die Albula-Bergkartof-
feln anbaue und vermarkte, hat
diesbeziiglich auch schon Expe-
rimente gemacht. Aber wie soll
man am Ende wissen, ob es der
Pflanzzeitpunkt nach Mondka-
lender war, der fiir besonders
aromatische Kartoffeln entschei-
dend war? Mit der letzten Ernte
sind wir jedenfalls ausgespro-
chen zufrieden.

Wie gelingen Bratkartoffeln?
Wenn Sie rohe Kartoffeln ver-
wenden, schneiden Sie diese in
Scheiben. Dann geben Sie Butter
und Butterschmalz in eine Brat-
pfanne. Darin braten Sie sie mit
etwas Rosmarin oder Thymian
an, bis sie Farbe annehmen. An-
schliessend kommen die Kartof-
feln bei 180 Grad Umluft fiir etwa
10-15 Minuten in den Backofen,
dabei mehrmals wenden. Wenn
Sie aussen knusprig und innen
weich sind, werden sie mit ein
paar Butterflockli auf dem Herd
nochmals nachgebraten.

Namen als
Genusstrainer
gemacht. 2005
entdeckte er die Bergkartoffeln von
Marcel und Sabina Heinrich, die
auf Gber 1000 Metern Giber Meer
wachsen. Die besonders aromati-

schen Sorten liessen ihn nicht
mehr los — zudem widmet er sich
mit Hingabe der «Kartoffelakade-
mie». Es geht darum, Fachwissen
zwischen Produzenten, Kdéchen
und Konsumenten auszutauschen.
Auf folgenden Schwerpunkten
liegt das Augenmerk dieser
Akademie; Wichtig sei der Sorten-
erhalt; «da haben Geniesser,
Agronomen und Kéche nicht
immer die gleichen Interessen»,
so Christandl. Zentral sei auch das

Handwerk: Es braucht unglaublich
viel Know-how, um alte Sorten im
Berggebiet biologisch zu produzie-
ren. Drittens gehe es um die
Vermittlung von Kochtechniken,
weil Bergkartoffeln eine andere
Zellstruktur hatten, «und sich
darum Kocheigenschaften und
Nahrwert veréndern». (boe)

www.christandl.ch
www.bergkartoffeln.ch
www.kartoffelakademie.ch
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<artoffeln sind vom MenUplan der Schweizer nicht mehr wegzudenken. Foto: StockFood
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Les pesticides: lacunes et alternatives

Sciences » Les études de 'impact des néonicotinoides sur les abeilles ont permis une prise de conscience sur la toxicité de ces
molécules. Mais ces insectes ne sont pas les seuls a subir les conséquences de 'usage massif des pesticides en agriculture
conventionnelle. En nous focalisant sur |'abeille, ne risque-t-on pas de négliger les effets sur les autres organismes vivants?

. &1 = N o 1
Le consensus scientifique concernant les effets négatifs des pesticides sur les abeilles est bien établi. Mais ces derniers ont également un impact sur la vie dans les sols, 3 Vimage du fipronil qui s'accumule dans les vers de

terre. S.ROWELL/C. LE BAYON
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ALEX AEBI* ET EDWARD MITCHELL**

L’agriculture conventionnelle repose
sur un usage massif (>2000 tonnes/an)
de pesticides (insecticides, fongicides,
herbicides, etc.) pour lutter contre les
ravageurs, les parasites et les mauvaises
herbes. Pas moins de 360 molécules
sont homologuées en Suisse, en majori-
té des pesticides de synthese, donc des
molécules n'existant pas dansla nature.
Tous les pesticides sont soumis a une
réglementation stricte et leur dangero-
sité évaluée avant leur homologation.
Cette évaluation se fait par un pa-
nel d’experts qui analyse les dossiers
fournis par l'industrie afin d'évaluer
les risques pour 'environnement, les
abeilles et la santé humaine. De plus,
l'efficacité de ces molécules est aussi
mesurée afin d'en évaluerl'intérét agro-
nomique. Enfin, la derniére étape de
cette analyse consiste en une analyse
cout-risques-bénéfices dans laquelle
les moyens alternatifs de lutte sont mis
dans la balance. Bien que cette procé-
dure semble a premier abord bien ré-
fléchie, elle comporte hélas deslacunes.

Les lecons apprises
en étudiant les
néonicotinoides

Les néonicotinoides sont des pesti-
cides de syntheése agissant sur le sys-
téme nerveux central des insectes, uti-
lisés de maniére prophylactique ou
curative pour lutter contre les rava-
geurs. Le premier produit contenant
un néonicotinoide a été commercialisé
en 1991. Il existe aujourd’hui plus
d'une dizaine de néonicotinoides et un
tiers des insecticides vendus dans le
monde appartient a cette classe. Un
consensus scientifique concernant
leurs effets négatifs sur les abeilles a
commencé a se former depuis 1999.
Mais ce n'est qu'en 2012 qu'un mora-
toire européen a été décidé. Trois mo-
lécules ont en effet été partiellement
interdites pour les usages exposant
potentiellement les abeilles.

Le moratoire concernait une utilisa-
tion sur les arbres fruitiers en fleur, sur
le tournesol et sur le mais. L'évidence
scientifique de I'impact de ces molé-
cules sur les abeilles (domestiques et
sauvages) a été confirmée par de nom-
breuses études, ce qui a abouti a une
interdiction de ces molécules pour un
usage en plein air, quelle que soit la
culture considérée, en Europe et en
Suisse des 2018.

L'abeille a été au centre des débats.
Limpact des néonicotinoides sur sa ca-
pacité a s'orienter dans I'espace, sur sa
reproduction, sur ses défenses immu-
nitaires, sur sa durée de vie a été tres
bien documenté. Les études réalisées
sur cet insecte sont a l'origine d'une
véritable prise de conscience du pu-
blique et des décideurs sur la toxicité de
ces molécules. Malheureusement, les
abeilles sauvages et domestiques ne
sont pas les seules a subir les consé-
quences de 'utilisation massive des
néonicotinoides en agriculture
conventionnelle. A force de nous foca-
liser sur I'abeille, ne risque-t-on pas de
négliger les effets de ces molécules sur
les autres organismes vivants?

Par exemple, le débat s'anime au-
tour de la question de 'exposition des
abeilles lors d'utilisation de ces molé-
cules pour traiter la culture de bette-
rave. En effet, la betterave n'est pas
mellifére et les abeilles ne s'intéressent
a cette culture que pour récolter les
gouttelettes sécrétées par la plante,
afin de s’abreuver et obtenir des oli-
go-éléments. L'exposition des abeilles
au néonicotinoides imprégnant la
plante de betterave est donc limitée.
Malheureusement, les véritables en-
jeux se passent sous terre.

En effet, lors du semis d'une graine
enrobée de néonicotinoides, environ
20% dela substance active est intégrée
aux tissus végétaux (on parle de pesti-
cide systémique) alors que le 80% sub-
siste dans le sol et peut étre emporté
dans les nappes phréatiques ou trans-
porté par ruissellement dans les cours
d’eau. Il faut donc s’intéresser aux
abeilles, mais sans oublier les impacts

de ces pesticides sur les autres orga-
nismes, dont les vertébrés, y compris

les oiseaux, poissons et mammiféres,
afin de voir la problématique dans son
ensemble.

Dans les faits, les différents groupes
de travail spécialisés sur différents orga-
nismes ont tendance a travailler dans
leur silo disciplinaire alors que les
conséquences de l'accumulation de néo-
nicotinoides dans le sol, leur impact sur
la faune et sur I'humain n’'ont que peu
été étudiées. Il nous est arrivé d’assister
ades débats d'experts travaillant sur les
abeilles au cours desquels les effets des
néonicotinoides sur d’autres orga-
nismes ou compartiments de I'écosys-
téme n'étaient pas méme mentionnés.

Que savons-nous de l'impact des
pesticides sur la vie du sol? A ce jour,
nous savons simplement que ces mo-
lécules ont un impact sur 'activité
enzymatique de micro-organismes
vivant dans le sol et que le fipronil
(une molécule systémique agissant de
la méme facon que les néonicoti-
noides) s'accumule dans les vers de
terre. En outre, une étude sur l'utilisa-
tion d’amendements [matériaux ap-
portés a un sol] pour décontaminer un
sol pollué a montré que 'activité bac-
térienne, et donc le fonctionnement
du sol, diminuait avec 'augmentation
de la quantité de pesticides présents
dans le sol.

Ces résultats montrent a quel point
il est urgent de s'intéresser a ce qui se
passe dans un sol contaminé par les
pesticides. Si les connaissances sont a
ce point lacunaires pour les néonicoti-
noides qui sont comparativement trés
étudiés par les chercheurs, la situation
est bien pire pour la majorité des 360
autres pesticides utilisés en agriculture
conventionnelle?.

Or c’est justement sur le sol et sur ses
habitants que tout repose. La fertilité
naturelle du sol dépend des organismes
qui y vivent. Plus ils sont nombreux et
diversifiés, plus le sol fonctionnera
bien, et mieux il résistera aux fluctua-
tions du climat. De plus, une faune du
sol diversifiée sera aussi plus a méme de
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réguler naturellement les pullulations
de ravageurs. C'est donc une double
assurance de fertilité du sol et de pro-
tection des cultures.

Or les pesticides de synthese dimi-
nuent 'abondance et la diversité des
organismes du sol. Ils mettent donc en
péril sa fertilité — qui devra alors étre
compensée par plus d’engrais, a un
colit économique et écologique impor-
tant — et la régulation naturelle des
ravageurs — qui devra étre compensée
par l'utilisation de plus de pesticides,
un cercle vicieux incompatible avec la
gestion durable de la fertilité des sols.

L'agroécologie, une
alternative qui mise
sur la biodiversité

A l'opposé de cette «fausse bonne
idée», I'agroécologie mise avant tout
sur un agroécosystéme résilient et
fonctionnel danslequel les mécanismes
de régulation biotique peuvent agir.
Nous savons désormais qu'une utilisa-
tion optimale de la biodiversité et des
services écosystémiques rendus par la
nature contribue a une production
agricole respectueuse de I'environne-
ment sur le long terme. L'agroécologie
englobe I'agroforesterie, les cultures
associées, la culture sur butte, la lutte
biologique ou la sélection variétale
pour réduire I'impact de ravageurs de
culture sous un seuil tolérable pour les

agriculteurs. Un exploitant misant sur
cette approche doit investir autant
d’énergie pour le maintien de la biodi-
versité aux abords des champs que
pour la culture visée.

Or, la biodiversité, seule garantie
d’écosystemes résilients et fonction-
nels, s'érode rapidement et les mesures
prises pour la sauvegarder (les presta-
tions écologiques requises devant cou-
vrir 7% de la surface agricole utile
d'une exploitation, la rotation des
cultures) sont insuffisantes?, Il faut
donc clairement remettre en question
nos pratiques dominantes et accélérer
la transition vers une agriculture réel-
lement durable.

Peut-on se passer des pesticides?
Méme si certaines cultures comme la
betterave sucriére ou encore la pomme
de terre représentent encore un défi,
aucune culture n’est incompatible avec
le bio. Par exemple, des agronomes ita-
liens ont récemment démontré qu'’il
était possible de ne plus utiliser les néo-
nicotinoides pour la culture de mais,
pourtant susceptible a bien des mala-
dies?. Un systéme d’assurance tout
risque mobilisant la lutte intégrée et
I'acces a des conseillers agricoles a été
testé en situation réelle. Une analyse
économique a démontré que ce systéme
était financierement plus intéressant
pour les paysans que le recours aux
néonicotinoides pour protéger cette
culture contre les ravageurs et que les
rendements demeuraient inchangés®.

L'agriculture intensive basée sur le

modele de la monoculture utilisant des
pesticides de synthése appauvrit la bio-
diversité et nuit au fonctionnement des
écosystémes agricoles et naturels. Or,
la biodiversité est elle-méme au cceeur
du fonctionnement, de la santé et de la
résilience de ces écosystémes. Le main-
tien d'une production agricole sur le
long terme ne nous laisse donc qu'une
unique option: conserver la biodiversi-
té et s'en faire une alliée pour renforcer
les services écosystémiques tels que la
fertilité des sols. Cerise sur le gateau: en
utilisant moins de pesticides, notre
nourriture n'en sera que plus saine
avec un impact positif sur la santé. |

* Professeur titulaire en biologie et en ethnologie
a l'université de Neuchatel.

* Professeur en biodiversité du sol a U'université
de Neuchétel.
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J, MacQuarrie C, Giorio C, Yim Long E, McField M,
Bijleveld van Lexmond M and Bonmatin JM (in
press) «An update of the Worldwide Integrated
Assessment (WIA) on systemic insecticides. Part
2: Impacts on organisms and ecosystems.» Envi-
ronmental Science and Pollution Research
DOI10.1007/s11356-017-0341-3

2 achat T, Pauli D, Gonseth Y, Klaus G, Scheideg-
ger C et Vittoz P (201 1) «Evolution de la biodiver-
sité en Suisse depuis 1900. Avons-nous touché le
fond?» Bristol Schriftenreihe, Haupt Verlag,

433 pp.

3Pisa L et alii, op.cit.

“Furlan L, Pozzebon A, Duso C, Siman-Delso N,
Sanchez-Bayo F, Marchand PA, Codato F, Bijleveld
van Lexmond M, Bonmatin JM (2018} «An up-
date of the worldwide integrated assessment
(WIA) on systemic insecticides. Part 3: alterna-
tives to systemic insecticides» Environ. Sci. Pollut.
Res., pp. 1-23.
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Kartoffelanbau

Die preisliche Basis fiir die Kar-
toffelernte 2020 ist gelegt. Ver-
treter von Produktion, Handel
und Industrie der Swisspatat ha-
ben sich geeinigt, das mittlere
Preisband fiir simtliche Sorten
auf dem Niveau von 2019 zu be-
lassen. Swisspatat hilt die Kar-
toffelproduzenten dazu an, nur
die vom Abnehmer schriftlich zu-
gesicherten Mengen fir das im
Voraus bestimmte Marktsegment
anzubauen.

Verdnderungen auf der Sorten-
liste 2020: Neu auf die Sorten-
liste aufgenommen wurden die
mehligkochende Sorte Belmonda
und die festkochende Sorte Bal-
lerina. Auf der neuen Sortenliste
werden zusdtzlich Nebensorten
gefthrt. Das sind Spezialititen-
sorten mit kleinerer Anbaufliache,
deren Preise nicht durch Swisspa-
tat festgelegt werden. Es wurden
keine Sorten von der Liste gestri-
chen. Swisspatat
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Culture de pommes de terre
La base des prix de la récolte de
pommes de terre 2020a été défi-
nie. Les représentants de la pro-
duction, du commerce et de |'in-
dustrie réunis au sein de
swisspatat ont décidé de mainte-
nir la fourchette moyenne de prix
de toutes les variétés au méme
niveau qu'en 2019. swisspatat en-
courage les producteurs de
pommes de terre a ne cultiver que
les quantités garanties par écrit
par I'acheteur pour le segment de
marché déterminé a I'avance. Mo-
difications apportées a la liste des
variétés pour 2020 la variété a
chair farineuse Belmonda et la va-
riété a chair ferme Ballerina font
leur apparition sur la liste des va-
riétés. Cette derniére contient
aussi des variétés secondaires. Il
s'agit de spécialités cultivées sur
des petites surfaces et dont les
prix ne sont pas fixés par swisspa-
tat. Aucune variété n'a été suppri-
mée de la liste. swisspatat
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«Fur Gschwellti den Dampfkochtopi»

Kartoffeln Freddy Christandl ist der wohl kundigste Kartoffelexperte der Schweiz. Wir wollten von ihm alles
Uiber die Nationalknolle und deren Zubereitung wissen.

Daniel Boniger

Freddy Christandl, was gibt

die bessere Rosti — rohe oder
gekochte Kartoffeln?

Ich habe festgestellt: Ganz klas-
sisch macht man sie hierzulan-
de mit gekochten Kartoffeln.

Wie genau?

Ich koche die Kartoffeln in Salz-
wasser, sodass der Kern noch
leicht Biss hat — a point kénnte
man sagen. Danach muss man
sie einen Tag liegen lassen, weil
sich die Kartoffeln so erholen
und leichter raffeln lassen. Sie
werden geschilt, geraffelt, gesal-
zen; danach kommt die Masse
mit etwas Butter und gutem But-
terschmalz in eine vorgeheizte
beschichtete Pfanne. Natiirlich
wire eine Gusseisenpfanne noch
besser, aber wer hat die schon zu
Hause? Keinesfalls darf man die
Kartoffeln darin andriicken.

Wie erkenne ich, wann ich

die Rosti drehen muss?

Wer das nicht im Gefiihl hat, hebt
sie am Rand ein wenig an. Sobald
sie auf der Unterseite nussbraun
ist, kann man sie drehen. Unge-
libte diirfen fiirs Wenden einen
Pfannendeckel zu Hilfe nehmen
- so habeich das friither auch ge-
macht. Bis die ROsti fertig ist,
geht es sicher 15, 20 Minuten.

Kartoffeln sind vom Menlplan der Schweizer nicht mehr wegzudenken. Foto: StockFood
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Welche Sorten sind fiir

RoOsti ideal?

Ich kaufe natiirlich nie konven-
tionelle Sorten .. Ob man aber
auf mehlige Sorten oder nicht
zuriickgreift, dariiber ist man
sich nicht in allen Regionen ei-
nig - die meisten haben die Ros-
ti so am liebsten, wie sie die Mut-
ter frither gemacht hat.

Spielt die Sorte auch bei
Kartoffelstock keine Rolle?

Fiir den Stock empfiehlt es sich
schon, mehlige Sorten zu ver-
wenden. Und, Bergkartoffeln
kommen auch immer gut.

Sind alle Kartoffeln auch
gesund?

Was wihrend des Anbaus pas-
siert, schldgt sich in der geernte-
ten Kartoffel natiirlich nieder.
Darum finde ich Biokartoffeln
sehr empfehlenswert.

Was steckt in der Schale?

Wie gesund ist sie?

Im Unterschied zu manchen Ge-
miisen steckt in der Kartoffel-
schale nicht besonders viel Ndhr-
wert. Aber es gibt keinen Grund,
die Schale zu verschmdihen. Ich
kenne Koche, die daraus Chips
frittieren, um Food-Waste zu ver-
hindern. Wenn ein Produkt sei-
nen Preis hat, und gute Kartof-
feln haben das, dann verwertet
man es halt auch anders.

Haben grossere Kartoffeln
weniger Geschmack als kleine?
Definitiv. Grossere Exemplare
haben einen griésseren Wasser-
und einen kleineren Zellwand-
anteil. Das geht immer auch auf
Kosten von Geschmack und Sit-
tigungswert,

Es gibt ja den Spruch «Die
diimmsten Bauern haben die
grossten Kartoffeln».

Ich wiirde eher sagen: Die
schlausten Bauern setzen auf
kleine Kartoffeln.

Solite ich Kartoffeln fiir
Gschwellti ins kochende oder
ins kalte Wasser geben?

Ich setze die Kartoffeln mit kal-
tem Salzwasser auf, damit sie
gleichmissig durchgaren. Was
noch besser ist: einen Dampf-
kochtopf zu verwenden. Darin
die Kartoffeln ohne Salz aufko-
chen, rund zehn Minuten, je nach
Grosse, beim zweiten Ring des
Ventils garen lassen. Und, wich-
tig, den Topf nicht mit kaltem
Wasser runterkiihlen, um ihn zu
offnen, sondern warten, bis der
Druck entwichen ist — sonst kon-
nen die Kartoffeln platzen.

Wie lagere ich Kartoffeln zu
Hause am besten?

Eine aktuelle Frage. Bis heute
werden konventionelle Kartoffeln
mit dem Keimhemmer Chlorpro-
pham behandelt. Die EU hat die-
ses Mittel verboten, und die
Schweiz zieht im Sommer nach.
Also: Ein alter dunkler Keller ist
natiirlich perfekt — aber der fehlt
halt in modernen Wohnungen.
Ideal ist darum der Kiihlschrank,
allerdings gehOren die Kartoffeln
nicht ins Gemiisefach, weil da zu
wenig Luft zirkuliert — ich bevor-
zuge das Fach gleich dartiber. Zu-
dem empfiehlt es sich, sie in einen

Papiersack zu packen. Den schiit-
telt man von Zeit zu Zeit, damit
Keimansitze abbrechen.

Muss ich Kartoffeln fortwerfen,
wenn sie griine Flecken oder
Wurzeln haben?

In den Keimen ist viel Solanin ent-
halten, sie sollte man sicher ab-
brechen. Ich finde jedoch, anders
als manche Experten, dass man
kleine griine Stellen durchaus
grossziigig wegschneiden kann.
Nur wenn die ganze Kartoffel

griin ist, wiederum aufgrund des
Solanins, wiirde ich sie nicht es-
sen. Auch wenn Solanin wahr-
scheinlich nicht so gesundheits-
schidlich ist, wie oft behauptet
wird, stellen solche Kartoffeln
definitiv keinen Genuss dar.

Ein weiteres Gericht, liber das
gern diskutiert wird, ist der
Kartoffelsalat. Wie macht man
den Ihrer Ansicht nach?

Ich bin in der Steiermark aufge-
wachsen. Da werden die noch
heissen Kartoffeln mit Bouillon,
Apfelessig und reichlich Kiirbis-
kernol vermengt. Dass dies auch
anders geht, habe ich erfahren,
als ich in den 80ern als Koch auf
dem Biirgenstock zu arbeiten be-
gann. Dort begegnete mir bei
einem Teamessen ein Kartoffel-
salat, der mit French Dressing an-
gemacht wurde - ich war ziem-
lich irritiert. Ich finde {ibrigens
auch, dass es schade um gute Kar-
toffeln ist, wenn man Mayonnai-
se fiir den Salat verwendet. Wo-
bei: Immer an Heiligabend mach-
te meine Mutter russischen Salat
mit Erbsen, Riiebli, Kartoffeln
und Mayonnaise — und das war
etwas Besonderes.

Wie kommit es eigentlich, dass
eine siidamerikanische Pflanze
zu unserer Leibspeise wurde?
So schnell ging das nicht. Als die
Kartoffel im frithen 16. Jahrhun-
dert nach Europa kam - da war
Kolumbus héchstwahrscheinlich
schon im Grab — galt sie noch
150 Jahre als Zierpflanze. Bis man
merkte, dass bei ihr der Ertrag
hoher ausfillt als bei Getreide.
Als die Kartoffel am Ende des
17. Jahrhunderts im Kanton Gla-
rus auftauchte, war iibrigens die
Kirche sehr skeptisch, weil sie
unter der Erdoberfliche wuchs.

Stichwort Sortenvielfalt?
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Die neue Sortenliste von Swiss-
patat fiihrt 42 Varietiten. Und
Pro Specie Rara hat noch 65 wei-
tere alte Landsorten gelistet. So
steht ein Genpool zur Verfiigung,
mit dem wir neue Sorten ziich-
ten kénnen, die fiir moderne Kar-
toffelzubereitungen sinnvoll
sind. Der Verzehr von Frischkar-
toffeln nimmt ja eher ab, der von
Chips und Pommes frites zu.

Apropos, was ist von Vollmond-
Pommes-frites zu halten, die
neuerdings verkauft werden?

Da konnte was dran sein. Bauer
Marcel Heinrich, mit demich ge-
meinsam die Albula-Bergkartof-
feln anbaue und vermarkte, hat
diesbeziiglich auch schon Expe-
rimente gemacht. Aber wie soll
man am Ende wissen, ob es der
Pflanzzeitpunkt nach Mondka-
lender war, der flir besonders
aromatische Kartoffeln entschei-
dend war? Mit der letzten Ernte
sind wir jedenfalls ausgespro-
chen zufrieden.

Wie gelingen Bratkartoffeln?

Freddy Christandl, Genusstrainer und Kartoffelexperte

Der friihere
Kachenchef
Freddy
. Christand! hat
% sichinder

4 Schweiz einen
Namen als
Genusstrainer
gemacht. 2005
entdeckte er die Bergkartoffeln von
Marcel und Sabina Heinrich, die
auf Gber 1000 Metern Giber Meer
wachsen. Die besonders aromati-

schen Sorten liessen ihn nicht
mehr los — zudem widmet er sich
mit Hingabe der «Kartoffelakade-
mie». Es geht darum, Fachwissen
zwischen Produzenten, Kdchen
und Konsumenten auszutauschen.
Auf folgenden Schwerpunkten
liegt das Augenmerk dieser
Akademie: Wichtig sei der Sorten-
erhalt; «da haben Geniesser,
Agronomen und Kdche nicht
immer die gleichen Interessen»,
so Christandl. Zentral sei auch das

Wenn Sie rohe Kartoffeln ver-
wenden, schneiden Sie diese in
Scheiben. Dann geben Sie Butter
und Butterschmalz in eine Brat-
pfanne. Darin braten Sie sie mit
etwas Rosmarin oder Thymian
an, bis sie Farbe annehmen. An-
schliessend kommen die Kartof-
feln bei 180 Grad Umluft fiir etwa
10-15 Minuten in den Backofen,
dabei mehrmals wenden. Wenn
Sie aussen knusprig und innen
weich sind, werden sie mit ein
paar Butterflockli auf dem Herd
nochmals nachgebraten.

Handwerk: Es braucht unglaublich
viel Know-how, um alte Sorten im
Berggebiet biologisch zu produzie-
ren. Drittens gehe es um die
Vermittlung von Kochtechniken,
weil Bergkartoffeln eine andere
Zelistruktur hatten, «und sich
darum Kocheigenschaften und
Nahrwert verandern». (boe)

www.christandl.ch
www.bergkartoffeln.ch
www.kartoffelakademie.ch
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«Fur Gschwellti den Dampfkochtopb»

Kartoffeln Freddy Christandl ist der wohl kundigste Kartoffelexperte der Schweiz. Wir wollten von ihm alles
uber die Nationalknolle und deren Zubereitung wissen.

Daniel Boniger

Freddy Christandl, was gibt

die bessere Rosti — rohe oder
gekochte Kartoffeln?

Ich habe festgestellt: Ganz klas-
sisch macht man sie hierzulan-
de mit gekochten Kartoffeln.

Wie genau?

Ich koche die Kartoffeln in Salz-
wasser, sodass der Kern noch
leicht Biss hat — a point kénnte
man sagen. Danach muss man
sie einen 'Tag liegen lassen, weil
sich die Kartoffeln so erholen
und leichter raffeln lassen. Sie
werden geschalt, geraffelt, gesal-
zen; danach kommt die Masse
mit etwas Butter und gutem But-
terschmalz in eine vorgeheizte
beschichtete Pfanne. Natiirlich
wire eine Gusseisenpfanne noch
besser, aber wer hat die schon zu
Hause? Keinesfalls darf man die
Kartoffeln darin andriicken.

Wie erkenne ich, wann ich

die ROsti drehen muss?

Wer das nicht im Gefiihl hat, hebt
sie am Rand ein wenig an. Sobald
sie auf der Unterseite nussbraun
ist, kann man sie drehen. Unge-
lbte diirfen fiirs Wenden einen
Pfannendeckel zu Hilfe nehmen
- so habe ich das frither auch ge-
macht. Bis die Rosti fertig ist,
geht es sicher 15, 20 Minuten.

Kartoffeln sind vom Menlplan der Schweizer nicht mehr wegzudenken. Foto: StockFood
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Welche Sorten sind fiir

RoOsti ideal?

Ich kaufe natiirlich nie konven-
tionelle Sorten .. Ob man aber
auf mehlige Sorten oder nicht
zuriickgreift, dariiber ist man
sich nicht in allen Regionen ei-
nig — die meisten haben die Ros-
ti so am liebsten, wie sie die Mut-
ter frither gemacht hat.

Spielt die Sorte auch bei
Kartoffelstock keine Rolle?

Fiir den Stock empfiehlt es sich
schon, mehlige Sorten zu ver-
wenden. Und, Bergkartoffeln
kommen auch immer gut.

Sind alle Kartoffeln auch
gesund?

Was wihrend des Anbaus pas-
siert, schldgt sich in der geernte-
ten Kartoffel natiirlich nieder.
Darum finde ich Biokartoffeln
sehr empfehlenswert.

‘Was steckt in der Schale?

Wie gesund ist sie?

Im Unterschied zu manchen Ge-
miisen steckt in der Kartoffel-
schale nicht besonders viel Nahr-
wert. Aber es gibt keinen Grund,
die Schale zu verschmihen. Ich
kenne Koche, die daraus Chips
frittieren, um Food-Waste zu ver-
hindern. Wenn ein Produkt sei-
nen Preis hat, und gute Kartof-
feln haben das, dann verwertet
man es halt auch anders.

Haben grossere Kartoffeln
weniger Geschmack als kleine?
Definitiv. Gréssere Exemplare
haben einen grisseren Wasser-
und einen kleineren Zellwand-
anteil. Das geht immer auch auf
Kosten von Geschmack und Sat-
tigungswert.

Es gibt ja den Spruch «Die
diimmsten Bauern haben die
grossten Kartoffeln».

Ich wiirde eher sagen: Die
schlausten Bauern setzen auf
kleine Kartoffeln.

Sollte ich Kartoffeln fiir
Gschwellti ins kochende oder
ins kalte Wasser geben?

Ich setze die Kartoffeln mit kal-
tem Salzwasser auf, damit sie
gleichmassig durchgaren. Was
noch besser ist: einen Dampf-
kochtopf zu verwenden. Darin
die Kartoffeln ohne Salz aufko-
chen, rund zehn Minuten, je nach
Grosse, beim zweiten Ring des
Ventils garen lassen. Und, wich-
tig, den Topf nicht mit kaltem
Wasser runterkiihlen, um ihn zu
offnen, sondern warten, bis der
Druck entwichen ist — sonst kon-
nen die Kartoffeln platzen.

Wie lagere ich Kartoffeln zu
Hause am besten?

Eine aktuelle Frage. Bis heute
werden konventionelle Kartoffeln
mit dem Keimhemmer Chlorpro-
pham behandelt. Die EU hat die-
ses Mittel verboten, und die
Schweiz zieht im Sommer nach.
Also: Ein alter dunkler Keller ist
natiirlich perfekt — aber der fehlt
halt in modernen Wohnungen.
Ideal ist darum der Kiihlschrank,
allerdings gehoren die Kartoffeln
nicht ins Gemiisefach, weil da zu
wenig Luft zirkuliert — ich bevor-
zuge das Fach gleich dariiber. Zu-
dem empfiehlt es sich, sie in einen

Papiersack zu packen. Den schiit-
telt man von Zeit zu Zeit, damit
Keimansitze abbrechen.

Muss ich Kartoffeln fortwerfen,
wenn sie griine Flecken oder
Wurzeln haben?

In den Keimen ist viel Solanin ent-
halten, sie sollte man sicher ab-
brechen. Ich finde jedoch, anders
als manche Experten, dass man
kleine griine Stellen durchaus
grossziigig wegschneiden kann.
Nur wenn die ganze Kartoffel

griin ist, wiederum aufgrund des
Solanins, wiirde ich sie nicht es-
sen. Auch wenn Solanin wahr-
scheinlich nicht so gesundheits-
schidlich ist, wie oft behauptet
wird, stellen solche Kartoffeln
definitiv keinen Genuss dar.

Ein weiteres Gericht, iiber das
gern diskutiert wird, ist der
Kartoffelsalat. Wie macht man
den Ihrer Ansicht nach?

Ich bin in der Steiermark aufge-
wachsen. Da werden die noch
heissen Kartoffeln mit Bouillon,
Apfelessig und reichlich Kiirbis-
kerndl vermengt. Dass dies auch
anders geht, habe ich erfahren,
als ich in den 80ern als Koch auf
dem Biirgenstock zu arbeiten be-
gann. Dort begegnete mir bei
einem Teamessen ein Kartoffel-
salat, der mit French Dressing an-
gemacht wurde - ich war ziem-
lich irritiert. Ich finde {ibrigens
auch, dass es schade um gute Kar-
toffeln ist, wenn man Mayonnai-
se fiir den Salat verwendet. Wo-
bei: Immer an Heiligabend mach-
te meine Mutter russischen Salat
mit Erbsen, Riiebli, Kartoffeln
und Mayonnaise - und das war
etwas Besonderes.

Wie kommt es eigentlich, dass
eine siidamerikanische Pflanze
zu unserer Leibspeise wurde?
So schnell ging das nicht. Als die
Kartoffel im friihen 16. Jahrhun-
dert nach Europa kam - da war
Kolumbus héchstwahrscheinlich
schon im Grab - galt sie noch
150 Jahre als Zierpflanze. Bis man
merkte, dass bei ihr der Ertrag
hoéher ausfillt als bei Getreide.
Als die Kartoffel am Ende des
17. Jahrhunderts im Kanton Gla-
rus auftauchte, war iibrigens die
Kirche sehr skeptisch, weil sie
unter der Erdoberfliche wuchs.

Stichwort Sortenvielfalt?
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Die neue Sortenliste von Swiss-
patat fithrt 42 Varietiten. Und
Pro Specie Rara hat noch 65 wei-
tere alte Landsorten gelistet. So
steht ein Genpool zur Verfligung,
mit dem wir neue Sorten ziich-
ten konnen, die fiir moderne Kar-
toffelzubereitungen sinnvoll
sind. Der Verzehr von Frischkar-
toffeln nimmt ja eher ab, dervon
Chips und Pommes frites zu.

Apropos, was ist von Vollmond-
Pommes-frites zu halten, die
neuerdings verkauft werden?

Da konnte was dran sein. Bauer
Marcel Heinrich, mit dem ich ge-
meinsam die Albula-Bergkartof-
feln anbaue und vermarkte, hat
diesbeziiglich auch schon Expe-
rimente gemacht. Aber wie soll
man am Ende wissen, ob es der
Pflanzzeitpunkt nach Mondka-
lender war, der fiir besonders
aromatische Kartoffeln entschei-
dend war? Mit der letzten Ernte
sind wir jedenfalls ausgespro-
chen zufrieden.

Wie gelingen Bratkartoffeln?

Freddy Christandl, Genusstrainer und Kartoffelexperte

Der friihere
Kichenchef

\ Freddy
Christandl hat
L sichin der

¥ Schweiz einen
Namen als
Genusstrainer
gemacht. 2005
entdeckte er die Bergkartoffeln von
Marcel und Sabina Heinrich, die
auf Gber 1000 Metern Giber Meer
wachsen. Die besonders aromati-

schen Sorten liessen ihn nicht
mehr los — zudem widmet er sich
mit Hingabe der «Kartoffelakade-

mie». Es geht darum, Fachwissen

zwischen Produzenten, Kdchen

und Konsumenten auszutauschen.
Auf folgenden Schwerpunkten

liegt das Augenmerk dieser

Akademie; Wichtig sei der Sorten-

erhalt; «da haben Geniesser,
Agronomen und Kéche nicht
immer die gleichen Interessen»,

so Christandl. Zentral sei auch das

Wenn Sie rohe Kartoffeln ver-
wenden, schneiden Sie diese in
Scheiben. Dann geben Sie Butter
und Butterschmalz in eine Brat-
pfanne. Darin braten Sie sie mit
etwas Rosmarin oder Thymian
an, bis sie Farbe annehmen. An-
schliessend kommen die Kartof-
feln bei 180 Grad Umluft fiir etwa
10-15 Minuten in den Backofen,
dabei mehrmals wenden. Wenn
Sie aussen knusprig und innen
weich sind, werden sie mit ein
paar Butterflockli auf dem Herd
nochmals nachgebraten.

Handwerk: Es braucht unglaublich
viel Know-how, um alte Sorten im
Berggebiet biologisch zu produzie-
ren. Drittens gehe es um die
Vermittlung von Kochtechniken,
weil Bergkartoffeln eine andere
Zellstruktur hatten, «und sich
darum Kocheigenschaften und
Nahrwert veréndern». (boe)

www.christandl.ch
www.bergkartoffeln.ch
www.kartoffelakademie.ch
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Résistance des patates a la sécheresse testée dés cette année

Christine Heller, gérante de Swisspatat, «Dés cette année, les variétés des essais se-
a présenté un panel d'effets qui pourraient ront donc aussi testées pour leur résistance
étre constatés dans les pommes de terre a la sécheresse et a la chaleur», précise

en cas d’augmentation des températures. Christine Heller. Elle a aussi exposé plusieurs
Pour ne citer que quelques exemples: scénarios en cas de sécheresse estivale

— un réchauffement plus rapide des sols (croissance des tubercules réduite, augmen-
au printemps aurait pour conséquence tation des gales ou des vers fil de fer) ou de
une levée plus rapide et donnerait la pos- fortes précipitations au printemps (infections
sibilité d’avancer les plantations; de mildiou en hausse, lessivage, érosion,
—les hivers trop doux pourraient occa- pourriture). La production de pommes de

sionner une augmentation des repousses terre est pour I'heure trés localisée. Faut-il
de pommes de terre, avec plus de risques  envisager un déménagement dans des zones

de transmission des maladies; plus hautes en altitude? Pour la gérante,

— une maturation plus rapide signifierait le climat n‘est qu’un facteur parmi d’autres.

une récolte plus précoce et dés lors un re-  «L'état du sol, I'inclinaison du terrain et la ro-

froidissement renforcé dans les stocks. tation culturale doivent aussi convenir.»  SD
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Einen Schritt voraus

Mit dem Vorkeimen verkiirzt Daniel Erb die Vegetationszeit um bis zu zwei Wochen.
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Im Vorkeimraum von Daniel Erb keimen die Frihkartoffeln bei 8 bis 12°C, 85% Luftfeuchtigkeit und
werden dauerbelichtet. (Bild Katrin Erfurt)
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Im Vorkeimraum von
Daniel Erb stapeln sich bereits
die weissen Kunststoffkisten.
Braune dicke Knollen liegen auf-
einander, ein Keimansatz ist zu
erkennen. Der Kartoffelbauer
aus Schlatt TG und Vizeprisi-
dent der Vereinigung Schweize-
rischer Kartoffelproduzenten be-
reitet sich auf die Saison vor: «Bei
kiihler Frithjahrswitterungist es
wichtig, die Friihkartoffeln vor-
zukeimen. So haben sie einen
zeitlichen Vorsprung und kon-
nen schneller auflaufen. Ein per-
fekter Start», weiss Daniel Erb.

Gutes Pflanzgut ist zertifiziert

Im Herbst hat Daniel Erb mit den
Arbeiten fiir die kommende Sai-
son begonnen: Im Kiihlraum la-
gern seine Pflanzkartoffeln in
Paloxen. Er hat sie langsam auf
4°Cheruntergekiihlt. Zu gegebe-
ner Zeit wird er die Knollen in
Vorkeimkistenzu je 9 kg abfiillen.

Erb setzt nur zertifiziertes
Pflanzgut ein. «Das ist wichtig
und fiir das Suisse-Garantie-La-
bel Bedingung. Denn nur dann
erfiillt es die Qualitatsanforde-
rungen beziiglich der verschie-
denen Virus- und sonstigen
Krankheiten», erklédrt er. Auch
die Kalibrierung sei bei zertifi-
ziertem Pflanzgut innerhalb
einer bestimmten Bandbreite.
«Eine gleichmissige Kalibrie-
rung brauchen wir, damit die
Knollen moglichst zeitgleich auf-
laufen.» Der Landwirt setzt auf
eine Kalibergrésse von 35 bis
50 mm bei einem Pflanzabstand
von 25 bis 28 cm. «Bei dieser
Grosse istdie Triebkraft deutlich
starker, Kleinsortierung hat im
Frithbau keinen Platz.» Bei spa-
terer Pflanzung sei eine Grosse
von 32 bis 35 mm ausreichend,
wenn man den Pflanzabstand
auf 16 bis 20 cm verringere und

mehr Kartoffeln pflanzt.
Anfang Jahr hat der Kartoffel-
bauer begonnen, sein zertifizier-
tes Pflanzgut in weisse Vorkeim-
kisten umzulagern. «In eine
Kiste schichten wir zwei Lagen
Kartoffeln aufeinander. Licht
und Luft miissen dabei noch ge-
niigend hindurchdringen kén-
nen», erkliart der Landwirt. Die
Kisten werden dann aufeinan-
dergestapelt, so dass aufeiner Pa-
lette 36 bis 40 Kisten Platzhaben.

Temperatur regelt Keimung

Fiir ein optimales Vorkeimen
spielen die Temperatur, die Luft-
feuchtigkeit, Belichtung und Be-
liiftung eine wichtige Rolle. So-
bald die Knollen keimen sollen,
kommen sie in den Vorkeim-
raum des Kartoffelbauers, wo sie
wihrend sechs bis acht Wochen
bei einer Temperatur von 8 bis
12°C und einer Luftfeuchtigkeit
von 85% rund um die Uhr belich-
tet werden. «Die Belichtung
muss einsetzen, wenn die Keim-
spitzen etwa 3 mm lang sind.»
Daniel Erb kombiniert hierfair
neue 360°-LED-Leuchten (100-
120 Watt je Tonne Kartoffeln) mit
schon dlteren Lampen, die eine
Leistung von 180 bis 200 Watt je
Tonne benétigen. «Das Ziel ist,
eine Lichtintensitidt von 140 Lux
an der belichteten Kistenseite zu
erreichen», sagter. Zwischen den
Palettenstapeln muss je nach
Raumverhéltnissen ein Abstand
von etwa 40 bis 80 cm eingehal-
ten werden, damit die Knollen
geniigend Luft und Licht erhal-
ten. «Wenn die Luft zu wenig zir-
kuliert oder die Luftfeuchtigkeit
zu hoch ist, kann es passieren,
dass die Knollen wurzeln und
zusammenwachsen.» Das kdme
héufig bei der Sorte Annabelle

vor und sei nach Angaben des
Landwirts sehr mithsam wieder

auseinander zu bekommen.
«Und wenn zu wenig Licht
durchdringt, bilden die Keime zu
wenig Chlorophyll», weiss Erb.
Durch die Chlorophylleinlage-
rung erhélt der Keim die nétige
Stabilitdt und bricht beim Pflan-
zen nicht ab. Bleibt er weiss und
bricht ab, kann sich das negativ
auf den Ertrag ausiiben. «So ein
Keimbruch kommt héufig bei
sensiblen Sorten wie Annabelle
vor», berichtet er aus Erfahrung.

Pflanzen nach sechs Wochen

Es dauert etwa zehn Tage, bis die
ersten Keimspitzen aus den ru-
henden Augen zu wachsen be-
ginnen. Aber das sei sortenspe-
zifisch und hédnge von den
Bedingungen im Vorjahr ab:
«Wenn die Temperaturen im ver-
gangenen Jahr extrem warmwa-
ren oder sonstiger Stress wie
Trockenheit die Kartoffeln be-
einflusste, keimen die Knollen
verschieden und die physiologi-
sche Alterung ist schon weiter
fortgeschritten», sagt Daniel Erb.
Nach sechs bis acht Wochen
wiren die Frithkartoffeln bereit
zum Pflanzen. Fiir das Pflanzen
werden trockene und frostfreie
Bodenverhiltnisse bendétigt.
«Wenn das Wetter nicht mit-
spielt, miissen wir die Kartoffeln
wieder auf 6 bis 4°C runterkiih-
len bei durchgehender Belich-
tung. Damit bremsen wir zu-
néchst das Keimwachstump», sagt
er. Optimal wire es aber, wenn
die vorgekeimten Knollen gleich
gepflanzt werden, weil sonst die
Keime weiter wachsen und nicht
mehr maschinell gesetzt werden
kénnten. Vorteilhaft fiir Friith-
kartoffeln seien zudem leichte
Boden mit wenig Ton- und
Lehmanteil. Diese wiirden sich
schneller erwdrmen und einen
ziigigen Auflauf gewdhrleisten.
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Knollen schonend setzen

Mit einem Halbautomaten setzt
Daniel Erb seine Kartoffeln je
nach Witterung ab zirka Mitte
Februar. «Durch das Handeinle-
gen werden die Pflanzkartoffeln
am meisten geschont und wir
kénnen etwas ldngere Keime ris-
kieren. Mit einem Vollautomaten
diirfen die empfindlichen Keime
nicht so lang sein, sonst ist die
Gefahr gross, dass sie abbre-
chen», so seine Erfahrung.

Vorkeimen der spaten Sorten

Auch die Veredelungskartoffeln
werden auf Daniel Erbs Betrieb
vorgekeimt. «Diesistnichtzwin-
gend notwendig. Man kann
Pflanzgut auch nur stimulieren,
bevor man esim April setzt», sagt
er. Generell seien fiir die Vorkei-
mung der Speise- und Verede-
lungskartoffeln zwei Verfahren

Betriebsspiegel

moglich: Entweder erhalten die
Knollen in den Paloxen einen
Wérmeschockvon etwa 16°C fiir
ein paar Tage und ohne Belich-
tung. Die Knollen kénnen dann
nach nur sieben bis zehn Tagen
gepflanzt werden. Oder man
setzt sie fiir ein paar Tage einer
Temperatur von 14 bis 16°C aus
und belichtet sie fiir vier bis
sechs Wochen. «Wichtig ist, eine
zu schnelle Erwdrmung zu ver-
meiden, so dass sich kein Kon-
densat bilden kann, was ver-
schiedene Krankheiten wie
Silberschorf und die Welke-
krankheit Colletotrichum be-
glinstigt», warnt der Landwirt.
Zudem konnte ein zu rasches
undintensives Erwdrmen zur Er-
stickung der Knollen fiihren.
Beide Verfahren wiirden die api-
kale Dominanzbrechen, d. h., es
wird unterbunden, dass sich nur
ein Hauptkeim bildet. Denn man

Name Daniel Erb

Ort Schlatt TG (www.guetshof-paradies.ch)

Ackerflache Neun bis zehn Hektaren Frihkartoffeln,
zwolf Hektaren Veredelungskartoffeln

Sorten Lady Christl und Annabelle (Frihkartoffeln),

Agria und Markies (Veredelungskartoffeln)

mochte mehrere Augen keinem
lassen, was hohere Knollenan-
sdtze und Stiickzahlen ergébe.

Bis zu 15% Mehrertrag

Daniel Erb weiss, dass das Vor-
keimen mit sehr viel Aufwand
und Kosten verbunden ist. Neben
der korperlichen Arbeit seien die
Strom- und Heizkosten nicht zu
unterschitzen. «Fiir ein Kilo-
gramm Pflanzgut benétige ich
ungefiahr 15 Rappen zum Vorkei-
men der Kartoffeln», sagt er.
Doch aufgrund des zeitlichen
Vorsprungs konne mit weniger
Rhizoctonia-Befall gerechnet
werden. Weil sich die Vegeta-
tionszeit auf dem Feld um ein bis
zwel Wochen verkdirzt, fallt die
Ernte zudem friither aus. Schliess-
lich ist ein Mehrertragbis 15 Pro-
zent moglich. Katrin Erfurt
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«Fur Gschwellti den Dampfkochtopf»

Freddy Christandl ist der wohl kundigste Kartoffelexperte der Schweiz. Wir wollten von ihm alles iiber die
Nationalknolle und deren Zubereitung wissen.

Samstag 8. Februar 2020 17:40, von Daniel Boniger
Freddy Christandl, was gibt die bessere Rosti - rohe oder gekochte Kartoffeln?

Ich habe festgestellt: Ganz klassisch macht man sie hierzulande mit gekochten Kartoffeln.

Wie genau?

Ich koche die Kartoffeln in Salzwasser, sodass der Kern noch leicht Biss hat - a point kdnnte man sagen. Danach
muss man sie einen Tag liegen lassen, weil sich die Kartoffeln so erholen und leichter raffeln lassen. Sie werden
geschalt, geraffelt, gesalzen; danach kommt die Masse mit etwas Butter und gutem Butterschmalz in eine
vorgeheizte beschichtete Pfanne. Naturlich ware eine Gusseisenpfanne noch besser, aber wer hat die schon zu
Hause? Keinesfalls darf man die Kartoffeln darin andricken.

Wie erkenne ich, wann ich die Rosti drehen muss?

Wer das nicht im Geflhl hat, hebt sie am Rand ein wenig an. Sobald sie auf der Unterseite nussbraun ist, kann man
sie drehen. Ungeubte durfen furs Wenden einen Pfannendeckel zu Hilfe nehmen - so habe ich das friher auch
gemacht. Bis die Rosti fertig ist, geht es sicher 15, 20 Minuten.

Welche Sorten sind fiir Rosti ideal?

Ich kaufe natirlich nie konventionelle Sorten... Ob man aber auf mehlige Sorten oder nicht zurlckgreift, dartber ist
man sich nicht in allen Regionen einig - die meisten haben die Rosti so am liebsten, wie sie die Mutter friher
gemacht hat.

Spielt die Sorte auch bei Kartoffelstock keine Rolle?

Fur den Stock empfiehlt es sich schon, mehlige Sorten zu verwenden. Und, Bergkartoffeln kommen auch immer
gut.

Sind alle Kartoffeln auch gesund?

Was wahrend des Anbaus passiert, schlagt sich in der geernteten Kartoffel natlrlich nieder. Darum finde ich
Biokartoffeln sehr empfehlenswert.

Was steckt in der Schale? Wie gesund ist sie?

Im Unterschied zu manchen Gemiusen steckt in der Kartoffelschale nicht besonders viel Nahrwert. Aber es gibt
keinen Grund, die Schale zu verschmahen. Ich kenne Kdche, die daraus Chips frittieren, um Food-Waste zu
verhindern. Wenn ein Produkt seinen Preis hat, und gute Kartoffeln haben das, dann verwertet man es halt auch
anders.

Haben grossere Kartoffeln weniger Geschmack als kleine?

Definitiv. Gréssere Exemplare haben einen grosseren Wasser- und einen kleineren Zellwandanteil. Das geht immer
auch auf Kosten von Geschmack und Sattigungswert.

Es gibt ja den Spruch «Die dimmsten Bauern haben die grossten Kartoffeln».

Ich wurde eher sagen: Die schlausten Bauern setzen auf kleine Kartoffeln.

Sollte ich Kartoffeln fiir Gschwellti ins kochende oder ins kalte Wasser geben?

Ich setze die Kartoffeln mit kaltem Salzwasser auf, damit sie gleichmassig durchgaren. Was noch besser ist: einen
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Dampfkochtopf zu verwenden. Darin die Kartoffeln ohne Salz aufkochen, rund zehn Minuten, je nach Grdsse, beim
zweiten Ring des Ventils garen lassen. Und, wichtig, den Topf nicht mit kaltem Wasser runterkihlen, um ihn zu
6ffnen, sondern warten, bis der Druck entwichen ist - sonst kénnen die Kartoffeln platzen.

Wie lagere ich Kartoffeln zu Hause am besten?

Eine aktuelle Frage. Bis heute werden konventionelle Kartoffeln mit dem Keimhemmer Chlorpropham behandelt.
Die EU hat dieses Mittel verboten, und die Schweiz zieht im Sommer nach. Also: Ein alter dunkler Keller ist naturlich
perfekt - aber der fehlt halt in modernen Wohnungen. Ideal ist darum der Klhlschrank, allerdings gehoren die
Kartoffeln nicht ins GemuUsefach, weil da zu wenig Luft zirkuliert - ich bevorzuge das Fach gleich daruber. Zudem
empfiehlt es sich, sie in einen Papiersack zu packen. Den schittelt man von Zeit zu Zeit, damit Keimansatze
abbrechen.

Muss ich Kartoffeln fortwerfen, wenn sie griine Flecken oder Wurzeln haben?

In den Keimen ist viel Solanin enthalten, sie sollte man sicher abbrechen. Ich finde jedoch, anders als manche
Experten, dass man kleine grune Stellen durchaus grosszugig wegschneiden kann. Nur wenn die ganze Kartoffel
grun ist, wiederum aufgrund des Solanins, wirde ich sie nicht essen. Auch wenn Solanin wahrscheinlich nicht so
gesundheitsschadlich ist, wie oft behauptet wird, stellen solche Kartoffeln definitiv keinen Genuss dar.

Ein weiteres Gericht, liber das gern diskutiert wird, ist der Kartoffelsalat. Wie macht man den lhrer Ansicht nach?

Ich bin in der Steiermark aufgewachsen. Da werden die noch heissen Kartoffeln mit Bouillon, Apfelessig und
reichlich Kirbiskerndl vermengt. Dass dies auch anders geht, habe ich erfahren, als ich in den 80ern als Koch auf
dem Burgenstock zu arbeiten begann. Dort begegnete mir bei einem Teamessen ein Kartoffelsalat, der mit French
Dressing angemacht wurde - ich war ziemlich irritiert. Ich finde Ubrigens auch, dass es schade um gute Kartoffeln
ist, wenn man Mayonnaise fur den Salat verwendet. Wobei: Immer an Heiligabend machte meine Mutter russischen
Salat mit Erbsen, Ruebli, Kartoffeln und Mayonnaise - und das war etwas Besonderes.

Wie kommt es eigentlich, dass eine sidamerikanische Pflanze zu unserer Leibspeise wurde?

So schnell ging das nicht. Als die Kartoffel im frihen 16. Jahrhundert nach Europa kam - da war Kolumbus
héchstwahrscheinlich schon im Grab - galt sie noch 150 Jahre als Zierpflanze. Bis man merkte, dass bei ihr der
Ertrag héher ausfallt als bei Getreide. Als die Kartoffel am Ende des 17. Jahrhunderts im Kanton Glarus auftauchte,
war Ubrigens die Kirche sehr skeptisch, weil sie unter der Erdoberflache wuchs.

Stichwort Sortenvielfalt?

Die neue Sortenliste von Swisspatat fuhrt 42 Varietaten. Und Pro Specie Rara hat noch 65 weitere alte Landsorten
gelistet. So steht ein Genpool zur Verfugung, mit dem wir neue Sorten ziichten kénnen, die fir moderne
Kartoffelzubereitungen sinnvoll sind. Der Verzehr von Frischkartoffeln nimmt ja eher ab, der von Chips und Pommes
frites zu.

Apropos, was ist von Vollmond-Pommes-frites zu halten, die neuerdings verkauft werden?

Da kdnnte was dran sein. Bauer Marcel Heinrich, mit dem ich gemeinsam die Albula-Bergkartoffeln anbaue und
vermarkte, hat diesbezlglich auch schon Experimente gemacht. Aber wie soll man am Ende wissen, ob es der
Pflanzzeitpunkt nach Mondkalender war, der fur besonders aromatische Kartoffeln entscheidend war? Mit der
letzten Ernte sind wir jedenfalls ausgesprochen zufrieden.

Wie gelingen Bratkartoffeln?

Wenn Sie rohe Kartoffeln verwenden, schneiden Sie diese in Scheiben. Dann geben Sie Butter und Butterschmalz
in eine Bratpfanne. Darin braten Sie sie mit etwas Rosmarin oder Thymian an, bis sie Farbe annehmen.
Anschliessend kommen die Kartoffeln bei 180 Grad Umluft fir etwa 10-15 Minuten in den Backofen, dabei
mehrmals wenden. Wenn Sie aussen knusprig und innen weich sind, werden sie mit ein paar Butterflockli auf dem
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Herd nochmals nachgebraten.

Freddy Christandl, Genusstrainer und KartoffelexperteDer frihere Kichenchef Freddy Christandl hat sich in der
Schweiz einen Namen als Genusstrainer gemacht. 2005 entdeckte er die Bergkartoffeln von Marcel und Sabina
Heinrich, die auf Uber 1000 Metern Uber Meer wachsen. Die besonders aromatischen Sorten liessen ihn nicht mehr
los - zudem widmet er sich mit Hingabe der «Kartoffelakademie». Es geht darum, Fachwissen zwischen
Produzenten, Kéchen und Konsumenten auszutauschen.Auf folgenden Schwerpunkten liegt das Augenmerk dieser
Akademie: Wichtig sei der Sortenerhalt; «da haben Geniesser, Agronomen und Kéche nicht immer die gleichen
Interessen», so Christandl. Zentral sei auch das Handwerk: Es braucht unglaublich viel Know-how, um alte Sorten im
Berggebiet biologisch zu produzieren. Drittens gehe es um die Vermittlung von Kochtechniken, weil Bergkartoffeln
eine andere Zellstruktur hatten, «und sich darum Kocheigenschaften und Nahrwert verandern». (boe)www.
christandl.chwww.bergkartoffeln.chwww.kartoffelakademie.ch

Der friihere Kuchenchef Freddy Christandl hat sich in der Schweiz einen Namen als Genusstrainer gemacht. 2005
entdeckte er die Bergkartoffeln von Marcel und Sabina Heinrich, die auf dber 1000 Metern tGber Meer wachsen. Die
besonders aromatischen Sorten liessen ihn nicht mehr los - zudem widmet er sich mit Hingabe der «
Kartoffelakademie». Es geht darum, Fachwissen zwischen Produzenten, Kdchen und Konsumenten auszutauschen.

Auf folgenden Schwerpunkten liegt das Augenmerk dieser Akademie: Wichtig sei der Sortenerhalt; «da haben
Geniesser, Agronomen und Kéche nicht immer die gleichen Interessen», so Christandl. Zentral sei auch das
Handwerk: Es braucht unglaublich viel Know-how, um alte Sorten im Berggebiet biologisch zu produzieren. Drittens
gehe es um die Vermittlung von Kochtechniken, weil Bergkartoffeln eine andere Zellstruktur hatten, «und sich
darum Kocheigenschaften und Nahrwert verandern». (boe)

www.christandl.chwww.bergkartoffeln.chwww.kartoffelakademie.ch
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Kartoffeln sind vom Menuplan der Schweizer nich
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«Fur Gschwellti den Dampfkochtopf»

Freddy Christandl ist der wohl kundigste Kartoffelexperte der Schweiz. Wir wollten von ihm alles Gber die
Nationalknolle und deren Zubereitung wissen.

Ll s A

Kartoffeln sind vom MenUplan der Schweizer nicht mehr wegzudenken. Foto: StockFood

Daniel Boniger Redaktor Service @tagesanzeiger ABO+

Freddy Christandl, was gibt die bessere ROsti - rohe oder gekochte Kartoffeln?

Ich habe festgestellt: Ganz klassisch macht man sie hierzulande mit gekochten Kartoffeln.

Wie genau?

Ich koche die Kartoffeln in Salzwasser, sodass der Kern noch leicht Biss hat - a point kdnnte man sagen. Danach
muss man sie einen Tag liegen lassen, weil sich die Kartoffeln so erholen und leichter raffeln lassen. Sie werden
geschalt, geraffelt, gesalzen; danach kommt die Masse mit etwas Butter und gutem Butterschmalz in eine
vorgeheizte beschichtete Pfanne. Naturlich ware eine Gusseisenpfanne noch besser, aber wer hat die schon zu
Hause? Keinesfalls darf man die Kartoffeln darin andriicken.

Wie erkenne ich, wann ich die Rosti drehen muss?

Wer das nicht im Geflihl hat, hebt sie am Rand ein wenig an. Sobald sie auf der Unterseite nussbraun ist, kann man

sie drehen. Ungelbte durfen furs Wenden einen Pfannendeckel zu Hilfe nehmen - so habe ich das fruher auch
gemacht. Bis die Rosti fertig ist, geht es sicher 15, 20 Minuten.
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Welche Sorten sind fir Rosti ideal?

Ich kaufe natirlich nie konventionelle Sorten... Ob man aber auf mehlige Sorten oder nicht zurlckgreift, dartber ist
man sich nicht in allen Regionen einig - die meisten haben die Résti so am liebsten, wie sie die Mutter friher
gemacht hat.

Spielt die Sorte auch bei Kartoffelstock keine Rolle?

Fir den Stock empfiehlt es sich schon, mehlige Sorten zu verwenden. Und, Bergkartoffeln kommen auch immer
gut.

Sind alle Kartoffeln auch gesund?

Was wahrend des Anbaus passiert, schlagt sich in der geernteten Kartoffel natlrlich nieder. Darum finde ich
Biokartoffeln sehr empfehlenswert.

Was steckt in der Schale? Wie gesund ist sie?

Im Unterschied zu manchen GemuUsen steckt in der Kartoffelschale nicht besonders viel Nahrwert. Aber es gibt
keinen Grund, die Schale zu verschmahen. Ich kenne Kéche, die daraus Chips frittieren, um Food-Waste zu
verhindern. Wenn ein Produkt seinen Preis hat, und gute Kartoffeln haben das, dann verwertet man es halt auch
anders.

Haben gréssere Kartoffeln weniger Geschmack als kleine?

Definitiv. Gréssere Exemplare haben einen grosseren Wasser- und einen kleineren Zellwandanteil. Das geht immer
auch auf Kosten von Geschmack und Sattigungswert.

Es gibt ja den Spruch «Die dummsten Bauern haben die grossten Kartoffeln».
Ich wurde eher sagen: Die schlausten Bauern setzen auf kleine Kartoffeln.
Sollte ich Kartoffeln fur Gschwellti ins kochende oder ins kalte Wasser geben?

Ich setze die Kartoffeln mit kaltem Salzwasser auf, damit sie gleichmassig durchgaren. Was noch besser ist: einen
Dampfkochtopf zu verwenden. Darin die Kartoffeln ohne Salz aufkochen, rund zehn Minuten, je nach Grésse, beim
zweiten Ring des Ventils garen lassen. Und, wichtig, den Topf nicht mit kaltem Wasser runterkihlen, um ihn zu
6ffnen, sondern warten, bis der Druck entwichen ist - sonst kénnen die Kartoffeln platzen.

Wie lagere ich Kartoffeln zu Hause am besten?

Eine aktuelle Frage. Bis heute werden konventionelle Kartoffeln mit dem Keimhemmer Chlorpropham behandelt.
Die EU hat dieses Mittel verboten, und die Schweiz zieht im Sommer nach. Also: Ein alter dunkler Keller ist naturlich
perfekt - aber der fehlt halt in modernen Wohnungen. Ideal ist darum der Kihlschrank, allerdings gehéren die
Kartoffeln nicht ins Gemusefach, weil da zu wenig Luft zirkuliert - ich bevorzuge das Fach gleich dariber. Zudem
empfiehlt es sich, sie in einen Papiersack zu packen. Den schuttelt man von Zeit zu Zeit, damit Keimansatze
abbrechen.

Muss ich Kartoffeln fortwerfen, wenn sie grune Flecken oder Wurzeln haben?
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In den Keimen ist viel Solanin enthalten, sie sollte man sicher abbrechen. Ich finde jedoch, anders als manche
Experten, dass man kleine griine Stellen durchaus grosszugig wegschneiden kann. Nur wenn die ganze Kartoffel
gran ist, wiederum aufgrund des Solanins, wurde ich sie nicht essen. Auch wenn Solanin wahrscheinlich nicht so
gesundheitsschadlich ist, wie oft behauptet wird, stellen solche Kartoffeln definitiv keinen Genuss dar.

Ein weiteres Gericht, GUber das gern diskutiert wird, ist der Kartoffelsalat. Wie macht man den lhrer Ansicht nach?

Ich bin in der Steiermark aufgewachsen. Da werden die noch heissen Kartoffeln mit Bouillon, Apfelessig und
reichlich Kirbiskerndl vermengt. Dass dies auch anders geht, habe ich erfahren, als ich in den 80ern als Koch auf
dem Burgenstock zu arbeiten begann. Dort begegnete mir bei einem Teamessen ein Kartoffelsalat, der mit French
Dressing angemacht wurde - ich war ziemlich irritiert. Ich finde Ubrigens auch, dass es schade um gute Kartoffeln
ist, wenn man Mayonnaise fur den Salat verwendet. Wobei: Immer an Heiligabend machte meine Mutter russischen
Salat mit Erbsen, Ruebli, Kartoffeln und Mayonnaise - und das war etwas Besonderes.

Wie kommt es eigentlich, dass eine sidamerikanische Pflanze zu unserer Leibspeise wurde?

So schnell ging das nicht. Als die Kartoffel im frihen 16. Jahrhundert nach Europa kam - da war Kolumbus
héchstwahrscheinlich schon im Grab - galt sie noch 150 Jahre als Zierpflanze. Bis man merkte, dass bei ihr der
Ertrag hoher ausfallt als bei Getreide. Als die Kartoffel am Ende des 17. Jahrhunderts im Kanton Glarus auftauchte,
war ubrigens die Kirche sehr skeptisch, weil sie unter der Erdoberflache wuchs.

Stichwort Sortenvielfalt?

Die neue Sortenliste von Swisspatat fuhrt 42 Varietaten. Und Pro Specie Rara hat noch 65 weitere alte Landsorten
gelistet. So steht ein Genpool zur Verfugung, mit dem wir neue Sorten zichten kénnen, die fir moderne
Kartoffelzubereitungen sinnvoll sind. Der Verzehr von Frischkartoffeln nimmt ja eher ab, der von Chips und Pommes
frites zu.

Apropos, was ist von Volimond-Pommes-frites zu halten, die neuerdings verkauft werden?

Da kodnnte was dran sein. Bauer Marcel Heinrich, mit dem ich gemeinsam die Albula-Bergkartoffeln anbaue und
vermarkte, hat diesbezlglich auch schon Experimente gemacht. Aber wie soll man am Ende wissen, ob es der
Pflanzzeitpunkt nach Mondkalender war, der fur besonders aromatische Kartoffeln entscheidend war? Mit der
letzten Ernte sind wir jedenfalls ausgesprochen zufrieden.

Wie gelingen Bratkartoffeln?

Wenn Sie rohe Kartoffeln verwenden, schneiden Sie diese in Scheiben. Dann geben Sie Butter und Butterschmalz
in eine Bratpfanne. Darin braten Sie sie mit etwas Rosmarin oder Thymian an, bis sie Farbe annehmen.
Anschliessend kommen die Kartoffeln bei 180 Grad Umluft fir etwa 10-15 Minuten in den Backofen, dabei
mehrmals wenden. Wenn Sie aussen knusprig und innen weich sind, werden sie mit ein paar Butterflockli auf dem
Herd nochmals nachgebraten.

Erstellt: 08.02.2020, 18:40 Uhr
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