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Ohne Keimruhe
keine Kartoffeln

Die Kartoffelernte 2018 ist Geschichte. Die Knollen sind schon

verkauft und verarbeitet oder eingelagert. Wichtig für Lager-

kartoffeln ist eine hohe Keimruhe. Die Ernte 2018 ist besonders

anfällig auf das Auskeimen. Es gibt aber Mittel dagegen.
text SEBASTIAN HAGENBUCH / bild FOTOLIA/ZVG

Das Jahr 2018 war geprägt bereits im Boden wieder aus, spricht
durch hohe Temperaturen man von Durchwuchs oder Zwie-
und wenig Feuchtigkeit»,

blickt Fachstellen-Leiter Andreas
Rüsch vom Strickhof zurück.

Und was hat das mit dem Auskeimen
der Kartoffeln zu tun? Rüsch erklärt:
«Die Kartoffel hat einen Zyklus. Nach
dem Setzen erfolgt der neue Knollen-
Ansatz. Diese Knollen wachsen, sie
werden geerntet, eingelagert und sol-
len im Frühling - sofern es sich um
Saatkartoffeln handelt - wieder aus-
treiben, damit sie erneut gesetzt wer-
den können.»

Jede Kartoffel-Sorte hat eine gene-
tisch definierte Keimruhe-Phase vom
Knollenansatz bis zur Bildung der ers-
ten neuen Keimspitzen. Im Vergleich
zu anderen Kulturen ist diese bei den
Kartoffeln erheblich länger.

«Weizen beispielsweise kann bereits
an der Ähre wieder keimen, was wir
dann als Auswuchs bezeichnen», er-
klärt Rüsch. Bei den Kartoffeln kann
es auch zu diesem Phänomen kommen.
Treiben die neu gebildeten Knollen

wuchs.
Häufiger ist aber das Problem, dass

die Kartoffeln am Lager bereits die ge-
netisch definierte Keimruhe durch-
brechen. Die Jahresunterschiede tre-
ten auf, weil die Keimruhe abhängig
von der Temperatursumme ist. «Ist es
während der Saison immer warm, so
altern die Kartoffeln innert kurzer
Zeit. Sie sind dann physiologisch ge-
altert, weil sich eine hohe Temperatur-
summe angesammelt hat», erklärt An-
dreas Rüsch.

Ab dem Moment, in welchem die
neuen Knöllchen gebildet werden, tickt
die biologische Uhr der Kartoffeln.
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«Die Kartoffel hat einen Wärmesummen-

Zähler», erklärt Andreas Rüsch.

Schlechte Ernte in Europa, gute Ernte in der Schweiz

Die Kartoffelernte 2018 ist in Deutsch-

land, Belgien, Frankreich, Grossbritan-

nien und den Niederlanden viel

schlechter ausgefallen als in anderen

Jahren. 2018 war schlimmer als die

Dürrejahre 1959,1976 und 2003.

Insgesamt wurden bis zu sieben Mio

Tonnen weniger Kartoffeln geerntet.

In der Schweiz ist die Ernte aber

mit durchschnittlich 403 kg/Are gut

ausgefallen. Die Gründe dafür sind:

 In den Haupt-Anbaugebieten Bern,

Fribourg und Waadt fiel genug Regen.

 Die Hälfte der Anbaugebiete in der

Schweiz wird zusätzlich bewässert.

Schweizer Kartoffelproduzenten haben

deshalb die seltene Chance, ihre

Kartoffeln ins Ausland zu exportieren.

Aber Schweizer «Härdöpfel» können die

grosse Versorgungslücke im EU-Raum

nicht füllen.

Denn der Inlandmarkt ist nach Angebot

und Nachfrage jeder Sorte abgestimmt.

Es wird jeweils nur so viel Fläche einer

Sorte angebaut, wie in der Schweiz

verwertet werden kann.
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Die warmen Temperaturen im

Jahr 2018 erschweren die

Lagerung der Kartoffeln:

Alles muss passen, damit

diese nicht auskeimen.
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Der Wärmesummen-Zähler läuft qua-
si immer mit. Ist es warm, werden die
Kartoffeln schneller physiologisch alt
und treiben daher in Tagen gesehen
früher wieder aus.

«Dieser Effekt wird beim Vorkeimen
der Kartoffeln benutzt, in dem man
die Saat-Kartoffeln vor dem Setzen
aus dem Lager nimmt und an die
Wärme stellt», so Rüsch.

Aus diesem Grund können auch
parzellenweise Unterschiede auftreten.
«Wenn von der gleichen Sorte zwei
Parzellen am gleichen Tag gepflanzt
worden sind, können die Kartoffeln
auf der südexponierten Parzelle mit
leichtem Boden viel früher wieder
auskeimen als jene am Nordhang.»

Herausforderung für Landwirte,
welche für die Direktvermarktung
kleine Mengen selbst lagern
Die Lagerung ist eine Angelegenheit
für Profis. Und doch gibt es Landwir-
te, die zur Direktvermarktung kleinere
Mengen auf ihrem Betrieb lagern.
«Erste Priorität für eine gute Lager-
fähigkeit der Kartoffeln hat die Sor-
tenwahl», weiss Andreas Rüsch. Früh-
kartoffeln wie Amandine haben eine
wesentlich kürzere Keimruhe als bei-
spielsweise die Sorte Venezia.

Direktvermarkter sind aber oft auf
ein breites Sortiment angewiesen und
können sich nicht alleine auf die La-
gerfähigkeit der Kartoffeln konzent-
rieren. Heuer wäre die frühere Ernte
eine Option gewesen. Das Problem:
Die Böden waren zu trocken und die

Knollen noch nicht schalenfest. Es
hätte die Gefahr von Schlagschäden
bestanden.

Wer für grosse Abnehmer produ-
ziert, ist bezüglich Erntetermin ohne-
hin weniger flexibel. «Die Lager geben
den Takt vor», weiss Rüsch. Und die
grossen Abnehmer wollen nicht zu
früh mit dem Einlagern beginnen.

Zurück zur Direktvermarktung.
Wichtig ist, dass die Knollen nach der
Ernte unmittelbar an den Schatten
gestellt und rasch gekühlt werden -
der Wärmesummen-Zähler läuft auch
nach der Ernte weiter. Die Kartoffeln
sollten rasch auf 4 bis 6 Grad abge-
kühlt werden. Dieses Jahr war das nur
mit einer Aktiv-Kühlung möglich.
Die Aussentemperaturen waren zu
hoch, als dass eine blosse Lüftung aus-
gereicht hätte. Die Lagerzelle für die
Kartoffeln sollte isoliert und dunkel
sein. Wer selber keine Lagerzelle an-
schaffen möchte, kann sich extern
einmieten. «Das wäre für den Land-
wirt die einfachste Lösung», ist Rüsch
überzeugt.

Die chemische Behandlung
der Lagerkartoffeln ist möglich
- aber sehr umstritten
Zum Schluss bleibt immer noch die
Möglichkeit der chemischen Behand-
lung der Lagerkartoffeln mit Chlor-
propham. Direktvermarkter wenden
das Produkt in der Regel in Form von
Puder an, das umstritten ist.

Es besteht die Gefahr von Rückstän-
den sowie einer Schalenverbrennung.

Zumal die Dosierung von Hand sehr
schwierig und meistens ungenau ist.
«Diese Behandlung sehen die Kunden
von Direktvermarktern nicht gerne»,
gibt Rüsch zu bedenken. Chlorpropham
ist für Säugetiere toxisch und die Lang-
zeitwirkungen sind nicht erforscht.

Auch Profis setzen heute auf Chlor-
propham zur Stabilisierung der Kar-
toffeln am Lager. Eingesetzt wird
der Wirkstoff, der die Zellteilung in
den Keimen hemmt, aber in Gas-
form. Hansueli Brechbühl von BASF
schätzt, dass zwei Drittel aller Lager-
kartoffeln mit Chlorpropham behan-
delt werden. Das Produkt ist heikel,
und die Suche nach sauberen Alter-
nativen läuft.

«1,4-Sight» von BASF könnte
das umstrittene Chlorpropham
ab dem Jahr 2020 ablösen
BASF hat in der Schweiz das Mittel
«I,4-Sight» mit dem Wirkstoff Dimet-
hylnaphtalin zur Bewilligung angemel-
det. Das in Österreich schon bewilligte

Produkt wirkt als Pflanzen-Hormon
hemmend bei der Auxin-Produktion.
So wird die Bildung neuer Keime ver-
hindert. Die Anwendung erfolgt über
eine Vernebelungs-Anlage. Zur Be-
willigung sind weitere Resultate nötig.
Brechbühl rechnet, dass das Produkt ab
2020 auf den Markt kommt. Er schätzt,
dass «i,4-Sight» etwas teurer als Chlor-
propham sein wird, dafür aber öko-
logische Vorteile mit sich bringe.
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Das System Restrain
ist einfach, unbedenklich
und schon etabliert
Eine schon etablierte Alternative auf
dem Markt ist das System der Firma
Restrain: Ein Generator erzeugt aus
flüssigem Alkohol das Gas Ethylen,
das für Menschen unbedenklich ist.

Das System Restrain überzeugt
durch eine äusserst einfache Handha-
bung: Es ist in fünf Minuten instal-
liert, bauliche Anpassungen an be-
stehende Lager sind nicht nötig. Und
es gibt keine Rückstände in den Kar-
toffeln. Für Direktvermarkter also in-
teressant. Aber erst dann, wenn man
der Kundschaft erklären kann, wes-
halb auf Chlorpropham verzichtet
wird. Und wenn die Kunden bereit
sind, einen Mehrpreis zu bezahlen.
Beim System Restrain können Geräte
nur gemietet statt gekauft werden -
für isoo Euro pro Saison plus variab-
len Kosten von 2,65 Euro pro Tonne
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Lagerkartoffeln.
Tristan Rutishauser aus Güttingen TG

hat sich für das System Restrain ent-
schieden. «Ausschlaggebend war für
mich, dass das Pulver die optische
Qualität der Kartoffeln beeinträch-
tigt hat», so der Landwirt, der jährlich
3o Tonnen Kartoffeln direkt vermark-
tet. Ein weiterer Vorteil, seit Rutis-
hauser auf das neue System setzt:
«Früher musste man beim Sortieren
fast eine Maske tragen wegen dem
ganzen Staub. Heute ist das viel ange-
nehmer.»

Wesentlich Einfluss auf die Wahl
der Mittel zur Verhinderung der
Keimbildung hat der Staat. Noch ist
unklar, ob im Rahmen des Aktions-
plans Pflanzenschutz das Mittel Chlor-
propham unter Beschuss bekommt.
Wenigstens gäbe es in diesem Fall
Alternativen für Landwirte und
die nachgelagerten Betriebe.

Kurz & bündig

4 Die heisse Sommer 2018 liess

die Kartoffelernte schneller altern.

4 Das erhöht die Gefahr für ein

Auskeimen der Kartoffeln im Lager.

Chlorpropham als Mittel gegen

das Auskeimen umstritten, weil

die Dosierung sehr schwierig ist.

Zudem ist es für Säugetiere

toxisch und die Langzeitwirkungen

sind nicht erforscht.

4 Eine Alternative bietet das System

Restrain auf Ethylen-Basis.

2013-2017 2018

2018 sind für Frischkonsum und Verarbeitung 17 Prozent mehr Schweizer Kartoffeln

an Lager, als im Durchschnitt der fünf Jahre zuvor. Quelle: Swisspatat/Grafik: Doris Rubin
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Namenssuche für Rote Kartoffel
Die rote Farbe, die beim Kochen nicht verloren geht,
das exzellente Aroma sowie die Robustheit im biolo-
gischen Anbau - dies sollen die Eigenschaften der
neuen Roten Kartoffel sein. Pro Specie Rara hat meh-
rere Kartoffelsorten gekreuzt und die neu entstande-
nen Knollen auf Aussehen, Anbau- und Kocheigen-
schaften geprüft. Nun steht die offizielle Anmeldung
als Nischensorte bevor. Drei Linien sind derzeit noch
im Rennen. Doch wie soll diese rote Delikatesse
heissen? Wenn Sie am Ideenwettbewerb mitmachen
möchten, senden Sie Ihren Namensvorschlag per
E-Mail an: rote.kartoffel@prospecierara.ch

Teilnahmeschluss: So., 31. März 2019. Unter den Teilnehmern werden

Ende 2019 drei Kartoffelpakete ä 5 kg der Sieger-Sorten verlost.
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Freiburger Frites an Weihnachten
An Heiligabend sind Pommes frites hoch im Kurs: Sie sind die geeigneten Begleiter für Fondue chinoise.
Freiburger Kartoffelbauern freut es, denn die Frites-Produktion ist für sie ein wichtiger Absatzmarkt.

Dürfen an den Festtagen nicht fehlen: Frische Pommes frites als Beilage zu Fondue chinoise oder bourguignonne.

Jocelyne Page

FREIBURG Stellen Sie sich vor:
Es ist Heiligabend, Familien-
runde am Esstisch. Sie spiessen
ein Fleischstückchen auf ei-
ne Fonduegabel, um es im mit
Bouillon gefüllten Topf zu ko-
chen. Um die Wartezeit zu ver-
kürzen, greifen Sie mit der Ga-
bel nach ein paar frisch frittier-
ten Pommes frites und beissen
genüsslich auf die gelben Kar-
toffelstäbchen. Dabei könnte es
gut sein, dass Sie ein regionales

Produkt geniessen. Denn viele
Kartoffelbauern aus Deutsch-
freiburg geben einen Grossteil
ihrer Ernte zur Frites-Produk-
tion weiter.

Einer davon ist Elmar Fasel
aus Tafers. Rund zwei Drittel
seiner Kartoffelernte gehen an
Produktionsstätten, die dar-
aus Pommes frites anfertigen.
Er liefert seine Kartoffeln an
verschiedene Unternehmen,
beispielsweise an Frigemo im
neuenburgischen Cressier,
die ihre Frites für McDonald's

produziert, oder an Bischofs-
zell, ein Unternehmen der Mi-
gros-Gruppe. Ein weiterer Ab-
nehmer - die Kadi AG - pro-
duziert aus den Kartoffeln von
Fasel und weiteren Freiburger
Bauern sogar «Frites fribour-
geoises» - Freiburger Fritten,
die in der Küche von Gastro-
betrieben landen.

Neben dem Kartoffelanbau
hält Fasel auch Angus-Rinder
und baut Mais, Erbsen, Gemü-
se und Getreide an. Der Kartof-
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Datum: 24.12.2018

Freiburger Nachrichten 
1701 Freiburg
026/ 426 47 47
www.freiburger-nachrichten.ch

Medienart: Print
Medientyp: Tages- und Wochenpresse
Auflage: 16'123
Erscheinungsweise: 6x wöchentlich Themen-Nr.: 558.005

Auftrag: 1052884Seite: 4
Fläche: 69'987 mm²

Referenz: 72035252

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

Ausschnitt Seite: 2/2

felanbau sei aber eine wichtige
Einnahmequelle, sagt Fasel:
«Die Fläche, auf der ich Getrei-
de anbaue, ist viel grösser als
bei den Kartoffeln. Der Umsatz
hingegen ist bei Letzteren
grösser.»

Abnehmer gibt Takt an
Auf rund zehn Hektaren

Land baut Fasel seine Kartof-
feln an. Doch «Häppere» sind
nicht gleich «Häppere». Der
Kartoffelbauer baut verschie-
dene Sorten an, beispielsweise
«Innovator» oder «Agria». Die
letzte Sorte habe «mehr Bauch»
und sei eine gelbfleischige Kar-
toffel, sagt Fasel. «Agria ist eher
schwierig im Anbau. Sie ist an-
fällig auf Schädlinge und
Krankheiten und kann nicht
gut mit Hitze umgehen.» Die
Innovator sei eine weissflei-

schige Kartoffel mit einer lang
gezogenen Form, die Mc Do-
nalds favorisiere. Welche Art er
anpflanze, hänge vom Anbau-
vertrag ab, den er mit dem Ab-
nehmer vereinbare, sagt der
Taferser Bauer.

Schwieriges Business
«Früher haben Bauern weni-

ger kundenspezifisch Kartof-
feln angebaut, da sie meist
einen Käufer fanden», sagt
Oswald Perler, Vorsitzender der
Geschäftsleitung der Speise-
und Saatkartoffelzentrale Dü-
dingen AG, kurz Spesag. Doch
die Zeiten ändern sich: Die Kun-
den haben genaue Vorstellun-
gen davon, welche Art und Qua-
lität sie für ihre Kartoffel wün-
schen. «Die Anforderungen an
Kartoffelbauern sind gestiegen,
die technischen Verarbeitungs-
prozesse haben zugenommen»,
bilanziert Perler.

Die Anzahl Kartoffelbauern,
die ihre Ernte an die Spesag lie-
fern, habe in den letzten Jah-
ren stetig abgenommen - die
Menge an Kartoffeln sei hin-
gegen eher gestiegen, sagt
Perler. Heute seien es rund
40 Landwirte - darunter fünf,
die fast die Hälfte der eingela-
gerten Kartoffeln anliefern
würden. «Die haben sich auf
den Kartoffelanbau speziali-
siert, denn die Produktions-
kosten sind zu hoch.» Zum
einen sei die Anschaffung der
spezifischen Anbau- und Ern-
temaschinen teuer. Viele Land-
wirte versuchten diese überbe-
trieblich einzusetzen, um sie
zu amortisieren. Zum anderen
gebe es auch viele Landaustau-
sche unter den Bauern, um en-
ge Fruchtfolgen zu vermeiden
und die Qualität zu sichern.
Viel Pflege und Wasser

Allgemein sei die Kartoffel
schwierig anzubauen, denn
sie brauche viel Pflege und
im Sommer viel Wasser. Die
Bauern müssten mit weiteren
trockenen Sommern rechnen,
weshalb Landwirte schon
jetzt nach Bewässerungslö-
sungen suchen würden. Zu-
sammenfassend könne er sa-
gen, dass der Kartoffelanbau
arbeits- und kostenintensiv
sei. «Der Verlust ist gross,
wenn eine Ernte nicht ge-
lingt», sagt Perler.

44 Prozent werden veredelt
Ist eine Knolle geerntet, wird

aus ihr meist eine Speise- oder
Pflanzkartoffel. Falls sie den
Anforderungen nicht ent-
spricht oder der Markt sie nicht
übernimmt, wird sie exportiert
oder zur Tierfütterung einge-
setzt. Im letzten Jahr waren es
rund zwei Drittel, die als Spei-

sekartoffeln verwendet wur-
den. Davon gelangten rund
44 Prozent in die «Veredlung»,
das bedeutet: Die Kartoffeln
werden zu Fertigprodukten
weiterverarbeitet wie Pommes
frites, Chips oder Kroketten.
Bei der Spesag sind es gar drei
Viertel, die als Frites in der
Fritteuse landen. Dieser Anteil
sei in den letzten Jahren stetig
gestiegen, sagt Perler. «Die
Leute haben immer weniger
Zeit zum Kochen oder wollen
in der Freizeit nicht allzu lange
in der Küche stehen. Da kom-
men Tiefkühl-Frites oder Ins-
tant-Kartoffelstock gelegen.»

Zahlen und Fakten

460000 Tonnen
Kartoffeln

In diesem Jahr haben
4450 Schweizer Produzenten
auf einer Fläche von
11100 Hektaren Kartoffeln
angebaut, wie Niklaus
Ramseyer von der Vereini-
gung Schweizerischer
Kartoffelproduzenten VSKP
auf Anfrage sagt. 2017 hat die
Schweizer Kartoffelernte rund
460000 Tonnen betragen,
von denen 140100 Tonnen
veredelt wurden, darunter
auch zu Pommes frites
verarbeitet. Die Vereinigung
unterscheide in ihrer Statistik
beispielsweise unter gekühl-
ten Kartoffelprodukten oder
Tiefkühlkartoffelprodukten.
Zahlen zur schweizweiten
Frites-Produktion seien nicht
verfügbar. «Für uns Produzen-
ten ist die Frites-Produktion
aber ein bedeutendes
Standbein», sagt Ramseyer.jp
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Vor 100
war in dieser

Zeitung zu lesen:

REGION

Inspektion
der Kartoffeln
Von amtlicher Seite wird drin-
gend ersucht, alle Kartoffel-
lager genau zu kontrollieren,
da die Lagerfähigkeit der dies-
jährigen Knollen sehr zu wün-
schen übrig lässt. Fäulnisherde
können einzig durch Erlesen
entfernt werden. Gleichzeitig
bietet sich die Gelegenheit,
in Saatgut und Speisekartoffeln',
'zu sortieren. Zu warme Keller
sind den Kartoffeln nicht
zuträglich. Die richtige Tem-
Veratur schwankt zwischen

und 6 Grad Celsius.

Vor 100
war in dieser

Zeitung zu lesen:
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Einbussen wegen Hitze und Trockenheit
Ackerbau / Während im konventionellen Anbau Ausfälle zu
verzeichnen waren, gab es im Biolandbau erfreulich gute Erträge.
BERN 2018 war kein einfaches
Jahr. Trotz guten Anbaubedin-
gungen im Frühjahr, forderten
Hitze und Trockenheit bis in den
Herbst manche Kulturen heraus,
weshalb mit Einbussen zu rech-
nen war.

Getreide

Beim Brotgetreide fielen die Ern-
ten trotz Hitze und Trockenheit
zum zweiten Mal in Folge quan-
titativ und qualitativ gut aus.
Allerdings konnten von den
442088 Tonnen rund 7000 Ton-
nen Brotgetreide wegen einer zu
hohen Mykotoxinbelastung
nicht für die menschliche Er-
nährung verwendet werden;
knapp 300 Tonnen mussten so-
gar entsorgt werden. Um das Be-
fallsrisiko gering zu halten,
empfiehlt Swiss Granum:
 Fruchtfolge mit zu hohem

Getreide- und insbesondere
Mais-Anteil vermeiden.

 Ernterückstände fein mulchen
und in den Boden einarbeiten
(bei Pflug nicht zu tief, da
sonst der Abbau der Ernte-
rückstände verringert wird).

 Bei Bodenbearbeitung ohne
Einarbeitung der Ernterück-

stände: Weizen, Triticale
oder Gerste nach Mais, oder
Triticale nach Weizen ver-
meiden.

 Wenig anfällige Sorten und
zertifiziertes Saatgut wählen.

Bei allen Futtergetreidearten
sind dagegen tiefere Erträge zu
verzeichnen. Am stärksten war
Sommerhafer von der Trocken-
heit betroffen - mit einer Ge-
samtmenge von 6368 Tonnen
erbrachte Hafer 24 Prozent we-
niger Ertrag als im Vorjahr. Bei
der Gerste fällt die Ernte mit
176 552 Tonnen um 2 Prozent tie-
fer aus als im Durchschnitt der
letzten zehn Jahre (12,3% weni-
ger als 2017).
Ausblick Brotgetreide: Beim
Brotweizen wird eine Aufteilung
der Produktion auf die Klassen
von 40 Prozent Top, 40 Prozent
Klasse I und 20 Prozent Klasse II
angestrebt. Beim Anbau von
Weizen sind die Preiszuschläge
und -abschläge für den Protein-
gehalt der Klasse Top bis an die
Produzenten weiterzugeben.
Swiss Granum empfiehlt folgen-
den Anbau für die Ernte 2019.
Suisse Premium/Suisse Garan-
tie (Fenaco):

 Region West-CH: Anteil Top
reduzieren, Klasse I beibe-
halten, Klasse II erhöhen.

 Region Mitte-CH: Anteil Top
erhöhen, Klasse I reduzieren,
Klasse II beibehalten.

 Region Ost-CH: Anteil Top er-
höhen, Klasse I und II redu-
zieren.

 IP-Suisse: TopQ erhöhen, Top
beibehalten bzw. reduzieren,
Klasse I und II erhöhen.

 Bio Suisse: Ausschliesslich
Anbau von Top-Sorten ge-
mäss Sortenliste FiBL.

 IG-Dinkel: Anbau von Ober-
kulmer Rotkorn in Regionen
mit erhöhtem Gelbrost-
Druck, in den übrigen Gebie-
ten Oberkulmer Rotkorn oder
Ostro möglich.

Ausblick Futtergetreide: Um die
Auslandsabhängigkeit reduzie-
ren zu können, empfiehlt Swiss
Granum die Anbaufläche von
Futterweizen, Körnermais und
Eiweisserbsen auszudehnen. Die
Anbauflächen von Gerste kön-
nen beibehalten werden, für Tri-
ticale wird empfohlen, zu redu-
zieren. Beim Anbau von Gerste
ist dem Bedürfnis der Futter-
mühlen nach einem höheren

Die Erträge im Getreide- und Kartoffelanbau fielen trotz extremer Witterungsbedingungen in diesem
Jahr gut aus. Den Zuckerrüben machte die Hitze und Trockenheit mehr zu schaffen. (Bild Fotolia)
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Hektolitergewicht Rechnung zu
tragen. Bei der Triticale sind
mutterkornresistente Sorten zu
wählen.

Ölsaaten

Beim Raps musste - gemessen an
der angestrebten Zielmenge -
eine kleine Ernte in Kauf genom-
men werden (77478 Tonnen).
Knapp ein Drittel dieser Menge
ist Holl-Raps, zwei Drittel sind
klassischer Raps. Um die Ver-
marktung der diesjährigen Ern-
te unter Suisse Garantie zu ge-
währleisten, wurde von der AMS
eine Ausnahmebewilligung zu-
gestimmt.
Ausblick: Aufgrund der guten
Nachfrage kann die Anbaufläche
bei Raps beibehalten werden
(91 000 Tonnen Speiseraps inkl.
Holl-Raps). Für produzierte
Mengen ausserhalb der Zutei-
lung besteht weiterhin keine Ab-
nahmegarantie. Die Gesamt-
zielfläche von 18 000 Tonnen
wird aktuell bei Sonnenblumen
noch nicht ausgeschöpft, daher
besteht noch Potenzial für zu-
sätzliche Mengen.

Kartoffeln

Die diesjährige Anbaufläche wur-
de gegenüber zum Vorjahr auf
11 100 Hektaren (-200 ha) re-
duziert, um Übermengen zu ver-
meiden. Zudem wurden rund
50 Hektaren weniger Frühkartof-
feln (unter Folie) gepflanzt als
2017. Diese Fläche (380 ha) soll
auch 2019 nicht zunehmen. Trotz
extremer Witterungsbedingun-
gen fielen die Erträge durch-
schnittlich bis gut aus. Auch die
Qualität war beim Wareneingang
laut Jörg Schär von der Fenaco gut.

Die Kaliber sind dieses Jahr sehr
kompakt im gewünschten Bereich
- die Raclette-Anteile dadurch je-
doch eher tief. Bei den äusseren
Qualitäten wurde vermehrt
Drahtwurmbefall festgestellt. Ak-
tuell sind genug Speisekartoffeln
bis Anschluss Ernte 2019 am La-
ger. Bei den Verarbeitungskartof-
feln könnte es nächsten Frühling
zu Engpässen kommen.
Ausblick: Wie sich die grosse
Hitze auf die Lagerqualität der
Ernte 2018 auswirkt, bildet sich
laut Ruedi Fischer, Präsident der
Vereinigung Schweizer Kartof-
felproduzenten (VSKP), erst in
den nächsten Wochen und Mo-
naten ab. Ausserdem wird sich
zeigen, ob das Importkontingent
von 6500 Tonnen Frischkartof-
feln ausreichen wird. Die Preis-
bänder für Kartoffeln bleiben für
das Jahr 2019 unverändert. Die
effektiven Richtpreise werden
dann gemäss Angebot bzw. der
Nachfragesituation im Herbst
berechnet.

Zuckerrüben

Der heisse und trockene Som-
mer hat den Zuckerrüben stark
zugesetzt. Die Rüben fielen
deutlich kleiner aus als in den
Vorjahren. Zusätzlich waren vor
allem die Westschweizer Rüben
von Pflanzenkrankheiten be-
troffen, weshalb auch die Zu-
ckergehalte niedriger ausfielen
als erwartet.
Ausblick: Die Schweizer Zucker
AG konnte ihr Ziel für 2019 mit
19 000 Hektaren Anbaufläche bis
jetzt nicht erreichen. Mehrere
100 Hektaren würden für eine
ausreichende Zuckerversorgung
noch fehlen. Im kommenden

Gute Erträge
im Biolandbau

Die Erträge der Knospe-Brot-
getreide, -Kartoffeln und
-Zuckerrüben liegen trotz
Hitze und Trockenheit in
diesem Jahr über den Erwar-
tungen. Bei Gemüse kam es
allerdings zu Ausfällen. Beim
Brotgetreide wird die Zahlung
nach Proteingehalt auch
2019 gelten. Zudem wird ein
weiterer Anstieg der biolo-
gisch bewirtschafteten Lan-
desfläche erwartet. Die
Zahlen zum Biolandbau 2018
werden an der Bio Suisse
Jahresmedienkonferenz vom
3. April 2019 bekannt gege-
ben. Die Richtpreise werden
übers Jahr verteilt, in der
Regel vor der Ernte kommuni-
ziert. Für Bio-Kartoffeln bleibt
das mittlere Richtpreisband
von 2018 auch für 2019. ke

Jahr ist daher ein Import ähnli-
cher Grössenordnung wie 2018
mit rund 90 000 Tonnen konven-
tioneller Rüben aus Deutschland
vorgesehen. Die Rübenpreise
werden wegen der tiefen Zucker-
preise unverändert auf dem ak-
tuellen Niveau bleiben. Der Ein-
zelkulturbeitrag erhöht sich von
Fr. 1800.- auf Fr. 2100.- pro
Hektare Zuckerrüben sowie die
Grenzschutzabgabe von Fr. 20.-
auf Fr. 70.- pro Tonnen Import-
zucker. Ab 2019 ist die Neonico-
tinoid-Beizung mit Gaucho
verboten. Alternative wird das
Saatgut mit Force gebeizt. ke
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Kartoffel schälend auf den Spuren des Spitzenkochs
Der 32-jährige Björn Inniger vom Restaurant Alpenblick in Adelboden ist der jüngste Spitzenkoch im Berner Oberland. Seine Küche erhielt in
Einen Vormittag lang durfte ich an der Seite des Küchenchefs verbringen.

Bevor es losgeht, erklärt mir Björn Inniger (32), wie seine Küche funktioniert.

von Sarah Neuhaus

9.0 Uhrmorgens. Die Kochschür-
ze ist umgeschnallt. Die Angst vor
heissen Töpfen und scharfen Mes-
sern hält sich in Grenzen. Die dun-
kle Vorahnung, allen ständig im
Weg zu stehen hingegen, ist völ-
lig intakt. Während den nächsten
zwei Stunden werde ich in der Kü-
che des Restaurants Alpenblick
in Adelboden mithelfen - inso-
fern man das so nennen kann. Das
Team von i6- Punkte -Koch Björn
Inniger ist schon seit über einer
Stunde an der Arbeit. Es dampft
und brutzelt aus allen Ecken der
kleinen Küche. «Du machst heu-
te Gnocchi und Lebkuchen»,
so die Ansage vom Küchenchef.
«Du kannst schon mal die Kartof-
feln waschen.» Mmhh. Das klingt
nicht allzu schwer. Hatte ich mir
im Vorfeld meterhohe Flammen,
Millimeterarbeit mit der Pinzette
und dicke Stickstoffwolken vorge-
stellt? Möglicherweise. Verbringe
ich zu viel Zeit mit Foodie-Serien
auf Netflix? Definitiv.

diesem Herbst 16 Gault&Millau-Punkte.

1

r

Die Entdeckung des Tages: ein Gnocchi-Brett.

Aufs Gramm genau
Mit einer grossen Bürste fange ich
an die kleinen, weichkochenden
(wichtig!) Kartoffeln zu putzen.
Gleichzeitig versuche ich mich
an die neue Umgebung zu gewöh-
nen. Es ist ausserordentlich still
in der Küche, das fällt mir sofort
auf. Obwohl hier gerade die Vor-
bereitungen für das Mittagsmenü
und die beiden unterschiedlichen
Abendkarten getroffen werden.
Jeder und jede scheint ganz genau
zu wissen, was er oder sie zu tun
hat. Die Rollen klar verteilt, die
Aufgaben unmissverständlich zu-
geordnet. Neben mir werden ge-

rade Karotten geschnitten, hinter
mir wird Fleisch geklopft. Björn
Inniger ist auch noch irgendwo
unterwegs. Er scheint nirgends
und überall zu sein. Die Kartof-
feln sind mittlerweile sauber.
«Jetzt kannst du sie schälen - ich
glaube, das muss ich dir nicht zei-
gen, oder?» Björn Inniger lacht.

Dann endlich ist es soweit -

ich bekomme ein Messer. Zwar
nur, um die Kartoffeln in Stücke
zu schneiden. Aber immerhin!
Ich weiss, wie wichtig scharfe
Messer in der Küche sind. Und
jetzt weiss ich endlich auch, wie
ein scharfes Messer zu schnei-
den hat. Wie durch Butter glei-
tet die Klinge durch die kleinen
Kartoffeln. Während die Kartof-
feln anschliessend gekocht wer-
den, darf ich mein nächstes Pro-
jekt starten. Den Lebkuchen.
Ich studiere das Rezept, das mir
Björn Inniger in die Hände ge-
drückt hat. Backen war noch nie
wirklich meins. Gleich lerne ich,
warum.

Björn Inniger zeigt mir, wo al-
le Zutaten sind, und gibt mir ei-
ne Küchenwaage. «Bitte einmal
alles abmessen und in die Schüs-
sel geben», so die Anweisung.
Ich fange an, komme aber nicht
weit. «Beim Backen achten wir
sehr genau auf die korrekte Men-
ge der Zutaten.» Björn Inniger
steht neben mir und schielt auf

Fotos: Yves Brechbühler
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die Anzeige der Küchenwaage.
Seine Bemerkung klingt freund-
lich aber bestimmt. Ich schaue
ebenfalls auf die Anzeige. 203
Gramm. Das sind drei Gramm
Sauerrahm zu viel. Da haben
wirs. Ich backe zu ungenau.

Zum Verrühren der Lebku-
chen-Zutaten zaubert Björn In-
niger die Küchenmaschine her-
vor. Es ist exakt das Modell, das
bei mir zu Hause im Schrank
steht. Mein Herz macht einen
Hüpfer. Ich bin schon fast so gut
ausgestattet wie ein Punktekoch.
Vielleicht schaffe ich den Sprung
an die Spitze der Kochszene doch
noch.

Jetzt wirds ernst
Zurück zu den Gnocchi, die ich
übrigens mittlerweile schon
wieder vergessen hätte. Die ab-
gekühlten (wichtig!) Kartoffeln
müssen jetzt durch ein ganz fei-
nes Sieb gepresst werden, dann
kommt Mehl und Ei dazu. Vor
meinen Augen rollt Björn In-
niger einen Teil des Teigs zu ei-
ner langen Wurst und schneidet
sie anschliessend im Sekunden-
takt zu kleinen Stücken. Kein
Problem, das kann ich auch.
Ich fange an zu rollen, aber die
Wurst wird nicht länger. Nur
etwas unförmiger und irgend-

wie zerdrückt. Nicht verzagen,
munter weitermachen, so mei-
ne Devise. Plötzlich beginnt
sich der untere Teil der Wurst
in zwei Teile zu trennen. Huch.
Vielleicht einfach ein bisschen
fester drücken? Nein, das wird
nur noch schlimmer. Die retten-
den Hände von Björn Inniger re-
parieren, was ich eben beinahe
zerstört hätte. Na ja, es ist noch
kein Meister vom Himmel ge-
fallen. Was passiert eigentlich
mit den Sachen, die ich hier zu-
bereite? «Wir brauchen sie für
die Gäste heute Abend», sagt In-
niger ganz beiläufig. Mein Atem
stockt. Bitte was? Ich dachte, ich
darf mich hier ein wenig auspro-
bieren - zum Spass! «Was dach-
test du denn? Du wolltest doch
mithelfen», erwidert Inniger
lachend. Nun hat die Angele-
genheit ein ganz neues Level an
Ernsthaftigkeit erreicht, und ich
gebe mir alle Mühe, den Gnoc-
chi-Teig so genau wie möglich
zu verarbeiten. Hallo Millime-
terarbeit!

Demut und ein bisschen Stolz
Kurz nach elf Uhr. Mein Einsatz
nähert sich seinem Ende. Nach-
dem ich die Gnocchi-Bällchen
mithilfe eines Gnocchi-Bretts
(ja, das gibt es!) in die gewünsch-

te Form gebracht und sie atis dem
siedenden (nicht kochenden!)
Wasser rausgeholt habe, geht
rechts von mir ein Alarm los. Der
Lebkuchen! Er hat die letzten
45 Minuten im Ofen verbracht,
und ich hätte ihn auch dort ge-
lassen, so vertieft war ich in die
Gnocchi. Da stehe ich jetzt. Er-
staunt darüber, wie schnell die
Zeit vergangen ist. Stolz mischt
sich zur Wehmut - ausser ei-
ner verkorksten Gnocchi-Wurst
und einem kleinen Mehl-Desa-
ster (siehe Video) habe ich mich
ganz gut geschlagen. Um mich
herum hantieren immer noch
die Mitarbeiterinnen und Mitar-
beiter von Björn Inniger. Es ist
immer noch überraschend still.
Langsam beginne ich zu verste-
hen, dass es in einer professio-
nellen, i6- Punkte -Küche nicht
in erster Linie um Show, berau-
schende Zutaten oder möglichst
hübsch angerichtete Teller geht.
Qualitativ hochwertige Zutaten,
Achtung vor dem Detail und mü-
heloses Multitasking stehen im
Vordergrund.
Nr.170347, online seit: 24. Dezember -10.00 Uhr

®Video Sehen Sie online, wie Sarah

Neuhaus Gnocchi kocht.
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