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Kartoffeln
Die preisliche Basis für die Kartoffelernte

2019 ist gelegt. Vertreter der Branche haben

sich geeinigt, das mittlere Preisband für

sämtliche Sorten auf dem Niveau von 2018

zu belassen. Damit beträgt der Preis für

die Speisesorten Fr. 91.50 und für die

Industriesorten Fr. 76.50 bei einer Band-

breite von plus /minus Fr. 8.-. Dass die

Preisbänder bereits jetzt festgelegt wurden,

ist erfreulich und bringt Planungssicherheit

für alle. Die Kartoffelproduzenten sind

dringend gebeten, nur die vom Abnehmer

schriftlich zugesicherten Mengen zu pro-

duzieren. Ilona Meier, Bio Suisse
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Leser fragen - wir antworten

Kartoffeln vorkeimen
Ich möchte in meinem Gemüsegarten Kartoffeln anbauen.
Lohnt es sich, die Pflanzkartoffeln vorzukeimen? Und wie
mache ich dies am besten?
L. Ineichen, Langnau

Das Vorkeimen ist durchaus empfehlenswert, denn der Wachs-
tumsvorsprung sorgt für einen höheren Ertrag und die Kartof-
feln sind widerstandsfähiger gegen Krankheiten. Der ideale
Zeitpunkt zum Vorkeimen ist von Anfang Februar bis Anfang
März. Das Vorkeimen dauert etwa 4 bis 6 Wochen. Die Pflanz-
kartoffeln in Obstkisten, die mit etwas Erde gefüllt sind, ne-
beneinanderlegen - die Seite mit den meisten Augen nach
oben. Wer ohne Erde vorkeimen möchte, kann die Kartoffeln
auch in Eierkartons oder sogenannten «Jiffypots» senkrecht
stellen. Nun die Knollen mit Wasser besprühen und an einem
hellen Ort platzieren. Ideal ist ein unbeheizter Raum mit einer
Temperatur von 12 bis 15 °C. Zudem sollte die Luftfeuchtig-
keit im Raum möglichst hoch sein. Bei zu wenig Licht und
gleichzeitig zu warmer Temperatur neigen die Kartoffeln dazu,
bleiche, lange Keime zu bilden, die später beim Pflanzen leicht
abbrechen. Bei guter Belichtung und kühler Umgebungstem-
peratur hingegen bilden sich hellgrüne und gedrungene, kräf-
tige Austriebe. Anfang April, wenn der Boden etwa 8 °C warm
ist, kann ausgepflanzt werden. Die Saatkartoffeln sorgfältig
aus den Kisten oder Behältern nehmen, damit die Wurzeln
nicht abbrechen. Die Knollen mit den Wurzelballen im Ab-
stand von etwa 40 cm so tief in die Erde legen, dass die neuen
Keime mehrere Zentimeter mit Erde bedeckt sind. So sind sie
vor allfälligen Nachtfrösten gut geschützt.
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Haben Sie auch eine Frage?
Dann senden Sie eine kurze Beschreibung mit Foto an
leserfragen@schweizergarten.ch oder laden Sie die Frage direkt
auf www.schweizergarten.ch/fragen-und-antworten hoch.
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Mit den tollen Knollen 20 Raclette-
Erlebnisse gewinnen

Ohne Härdöpfel wäre die
kulinarische Schweiz
nur halb so gluschtig. Es
gäbe kein Raclette, keine
Rösti, keine Älplermagro-
nen, keine Cholera - und sowieso: Was
wäre ein Kartoffelstock ohne Kartof-
feln? Eine gute Wahl beim Einkauf sind
Bio-Kartoffeln - denn sie enthalten im
Vergleich zu anderen Kartoffeln weni-
ger Nitrat und Pestizidrückstände. Da-
her sind sie für die Ernährung von
Kleinkindern besonders gut geeignet.

Wer sich bei Bio-Kartof-
feln ein wenig aus-
kennt, kann jetzt auf

der Webseite von Bio
Suisse drei Fragen zum

Thema beantworten. Zu gewinnen
gibts 20 komplette Raclette-Erlebnisse
für acht Personen samt Bio-Zutaten wie
Käse, Kartoffeln, Essiggurken, Gemüse,
Bratspeck und Weisswein. Am Wettbe-
werb mitmachen unter:

www.bio-suisse.ch/kartoffeln
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Power für die Piste: Weil sie so gut wie
kein Fett enthält, dafür aber Vitamine

sowie Ballast- und Mineralstoffe, ist die
Kartoffel als zuverlässiger Energielieferant
beliebt - und als traditionelle Beilage zum

Raclette unverzichtbar.
Schweizer Kartoffeln Raclette, 2,5 kg

Fr. 2.55 statt 4.30
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Farm Fries)

Schick in Schale
Text: Claudia Schmidt Bilder: Veronika Studer

Das rustikale Aussehen ist ihr Markenzeichen: Die dickgeschnittenen
Farm Fries werden aus ungeschälten Schweizer Kartoffeln hergestellt.
Daraus resultiert ein intensives Kartoffelaroma. Produzent Christoph
Frei aus Aesch ZH erklärt im Interview, worauf es den Knollen für
die rustikalen Ponunes frites ankommt.

TIPP

TIPP

Farn I Iatu,e
tefgekuhlt b00g

Fr 420

-

Faun Fres
hefget uhlt

Fr 450

Avocado-Dip
Eine Avocado zerdrücken, mitjoghurt

oder Creme fraiche, Ltmettensaft,
gehacktem Koriander, fein geschnittenen
Frühlingszwiebeln, speziellen Gewürzen

(zum Beispiel für Grascarnpier) sowie
Salz und Pfeffer mischen. Das Joghurt
kann man durch pürierte Kichererbsen
oder bz. Cashewmus ersetzen.

FarrnFriesuus dem
Backofen mit einer
rassigen Tomaten-

und einem
Avocado-Dip

-

Salsa-Dip -
Zwiebel und Knoblauch fein

schneiden. Gelbe und grüne Peperoni
kleine Würfel schneiden, Alles

in andünsten. Tomatenpüree
mitrösten. Gehackte Tomaten (Dose),

Rohrzucker und Aceto balsarnito,
Paprika. owle Cayennepfeffer

dazugeben, einkochen lassen. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Farm Fries Nature,

tiefgekühlt, g

Fr. 4.30

Farm Rosmarin,

Fr. 4.50
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Christoph Frei

«Die besten
Partien werden
zu Farm Fries»

Christoph Frei, seit wann
bauen Sie Kartoffeln an?
Bei uns werden seit drei
Generationen Kartoffeln
angebaut. Ich übernahm
den Betrieb 2003 und liefere
seither Kartoffeln an die
Bischofszell Nahrungsmittel
AG. Insgesamt sind es zehn
Hektare, auf denen ich
Kartoffeln anbaue.
Wie müssen Kartoffeln
für perfekte Farm Fries
beschaffen sein?
Da die Farm Fries besonders
dick geschnitten werden,
müssen die Kartoffeln mög-
lichst gross sein. Hier muss
ich aber erwähnen, dass das
Sprichwort «Die dümmsten
Bauern haben die grössten
Kartoffeln» nicht zutrifft.
Aber Spass beiseite: Auch die
Schale muss schön glatt sein,
weil sie mitverarbeitet wird.
Die Farm Fries stellen aber
vor allem an die innere Qua-
lität hohe Anforderungen.
Da muss etwa ein Mindest-
stärkegehalt erreicht werden.

Lässt sich diese Eigenschaft
beeinflussen?
Das wird durch den Witte-
rungsverlauf bestimmt. Des-
halb ist man als Produzent
stark gefordert, diesen Witte-
rungseinflüssen mit geeig-
neten Kulturmassnahmen
entgegenzuwirken.
Was essen Sie selbst gern
zu den Farm Fries?
Ein schönes Stück Schweizer
Rindfleisch.
in grösseren Filialen
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Farm Fries

Les frites, c'est chic!
Leur rusticité constitue leur marque de fabrique: les frites Farm Frics
épaisses sont en effet préparées avec des pommes de terre suisses non pelées
- un choix qui permet à ces tubercules très appréciés <le libérer leur plein
arôme. Christoph Frei, producteur installé à Aesch (Z11), explique comment
s'opère la rigoureuse sélection.

Des Farm Fries tout
juste sorties du four,
servies avec une salsa
à la tomate relevée et
un dip à l'avocat.

Salsa
Émincer de I oignon et de I ail Coup.r
des poivrons verts et jaunes en des
Faire suer le tout dans l'huile Ajouter
du concentre de tomates et etimet

Ajouter des tomates concassees
(en butte), du sucre brut, du vinaigre

balsamique et du po,re de Caycnne
ré6 Rectifier l'assaisonnement

avec du sel et du poivre,

Faret Pries

Les frites, c'est chic!
Leur rusticité constitue leur marque de fabrique: les frites Farm Fries
épaisses sont en effet préparées avec des pommes de terre suisses non pelées
- un choix qui permet à ces tubercules très appréciés de libérer leur plein
arôme. Christoph Frei, producteur installé à Aesch (ZH), explique comment
s'opère la rigoureuse sélection.

Des Farm Fries tout
juste sorties du four,
servies avec une salsa
à la tomate relevée et
un dip à l'avocat.

Salsa
Émincer de l'oignon et de l'ail. Couper
des poivrons verts et jaunes en dés.
Faire suer le tout dans l'huile. Ajouter
du concentré de tomates et étuver.

Ajouter des tomates concassées
(en boite), du sucre brut, du vinaigre

balsamique et du poivre de Cayenne,
réduire. Rectifier l'assaisonnement

avec du sel et du poivre.
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Conseil

  

Farm Fries Nature, Farm Fries Romarin,
surgelees, 600 g* surgelees, 600g*

Fr.4.20 Fr.4.50

Paroles d'expert

«Les meilleures
pommes de terre
deviennent des
Farm Fries»

Christoph Frei, depuis
combien de temps cultivez-
vous des pommes de terre?
Cela fait trois générations.
J'ai repris les rênes de l'ex-
ploitation en 2003, date à
laquelle j'ai entamé une colla-
boration avec Bischofszell
Produits alimentaires SA. Je
consacre au total dix hectares
aux pommes de terre.

Conseil

Dip à l'avocat
Écraser un avocat, mélanger à

du yogourt ou de la crème fraîche, du jus
de citron vert, de la coriandre hachée,

des oignons nouveaux émincés fin, des
épices spéciales (pour guacamole, p. ex.),
du sel et du poivre. Le yogourt peut être
remplacé par des pois chiches réduits
en purée, du tahini ou de la mousse

de noix de cajou.

Farm Fries Nature,
surgelées, 600 g*

Fr. 4.20

Farm Frics Romarin,
surgelées, 600g*

Fr. 4.50
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Quelles caractéristiques
sont recherchées pour
les Farm Fries?
Ces frites étant plutôt
épaisses, la taille des pommes
de terre doit également être
assez grande. Il faut en outre
que la peau soit bien lisse,
car les pommes de terre ne
sont pas pelées. Mais les
exigences les plus élevées
ne sont pas visibles à l'oeil nu,
à l'instar de la teneur
minimale en amidon,
une condition obligatoire.

Est-il possible d'influer
sur ces caractéristiques?
Celles-ci sont déterminées
par la météo. En tant que
producteur, il convient alors
de savoir les maîtriser au
moyen de techniques de
culture appropriées.

Comment aimez-vous
déguster les Farm Fries?
Avec un beau morceau de
viande de boeuf suisse. m

*En vente dans les plus grands magasins.
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Cose dell'altro mondo
Addio alla plastica
coltello e forchetta
sono fatte di patate

Servono fecola, acqua
e glicerina. Ne nascono
delle posate resistenti
e flessibili, che possono
anche essere mangiate.
Una novità che piace

29
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n ogni cucina la patata è re-
gina" è ormai un detto su-
perato dai tempi. Perché la
patata sta allargando il suo
raggio d'azione a molte al-

tre attività. Viene utilizzata
nell'industria farmaceutica e
cosmetica, per produrre ener-
gia, per realizzare carta e car-
toni. E ora viene addirittura
trasformata in plastica.

L'idea è di Pontus 'Dir-
nqvist, un 24enne studente di
design svedese che ha realiza-
to una linea di posate prodotte
con fecola di patate, acqua e
glicerina. Resistenti e flessibili
come le classiche posate di
plastica, hanno il vantaggio di
essere biodegradabili. "La pa-
tata può sicuramente essere
un'alternativa al petrolio che
oggi viene utilizzato per fab-
bricare la plastica - sostiene
Christian Bassi, agricoltore di
Sant'Antonino e uno dei prin-
cipali produttori di tuberi in Ti-
cino -. Difficilmente vedo uno
sviluppo a breve nel nostro
cantone, dove i terreni coltiva-
ti a patate sono pochi e servo-
no essenzialmente al settore
alimentare. I costi di produzio-
ne di questa plastica sarebbero
troppo elevati. Ma l'idea è vali-
da e penso sia giusto prenderla
sul serio".

Anche nel resto del mondo
la "plastica di patate" resta per
ora più un'idea originale che
un vero prodotto di consumo.
Ma Téknqvist sostiene di esse-
re già stato contattato da di-
verse catene di fast food, in-
tenzionate a trovare delle al-
ternative alla plastica monou-
so in vista dell'entrata in vigo-
re, nel 2021, del divieto deciso
dal Parlamento europeo. Il
vantaggio delle sue posate di
patate, spiega, è che possono
anche essere mangiate.

"Chiaramente le patate da
sole non riusciranno mai a ri-
solvere il problema della pla-
stica - afferma Alessandro Luc-
chini, coordinatore dell'Osser-
vatorio della gestione sosteni-
bile dei rifiuti (Okkio) -. Posso-
no contribuire, ma sono desti-

nate a restare un prodotto di
nicchia. Piuttosto noi ritenia-
mo che sia importante diffon-
dere le stoviglie di plastica riu-
tilizzabili, che possono essere
lavate anche cento volte". Po-
sate che stanno sempre più
prendendo piede in Ticino,
tanto che oggi il bacino è tale
da consentire a Okkio di offrire
il lavaggio nel cantone. "Prima
dovevano essere portate in
Svizzera tedesca - nota - e
quindi il vantaggio ecologico
veniva in un certo senso annul-
lato dalla distanza. Lucchini
spiega che anche il carnevale
Rabadan di Bellinzona, uno dei
maggiori consumatori di plasti-
ca monouso, sta per lanciare un
progetto pilota con stoviglie
riutilizzabili almeno nel capan-
none principale.

E le feste, aggiunge Bassi,
possono contribuire all'am-
biente anche in un altro modo.
"Destinando il materiale orga-
nico di scarto alla produzione
di energia elettrica tramite il
biogas - spiega -. Noi siamo già
attivi in quest'ambito, ma pur-
troppo sono ancora numerosi
gli eventi dove tutto finisce
nell'immondizia. Gli scarti, tra
cui anche le bucce di patate,
possono essere una preziosa
fonte di energia. Sarebbe pec-
cato non approfittare di questa
occasione. In fondo basta solo
un po' di organizzazione". a.s.

GLI SCARTI
"ANCHE GLI SCARTI
POSSONO CONTRIBUIRE
ALL'AMBIENTE.
SONO UNA PREZIOSA
FONTE DI ENERGIA
ELETTRICA, TRAMITE
IL BIOGAS"

L'IDEA

E il materiale
si decompone
in soli due mesi
Le posate in "potato plastic" -
ovvero in plastica realizzata con
fecola di patate, acqua e glicerina
sono state messe a punto dal
24enne svedese Pontusbrnqvist,
studente di design industriale alla
Lund University. Questo materiale
impiega solo due mesi per
decomporsi invece dei 450 anni
della normale plastica. E chi non
vuole aspettare due mesi, ha
spiegato Thrnqvist, può anche
mangiarlo. L'idea del giovane
svedese è stata premiata con il
James Dyson Award 2018.

Le curiosità

IL DIVIETO
Nell'ottobre scorso il
Parlamento europeo ha deciso
di mettere al bando tutta una
serie di oggetti in plastica usa
e getta entro il 2021. Il divieto
non tocca la Svizzera

L'IDEA
Un giovane designer svedese
ha realizzato una linea di
posate prodotte con fecola di
patate, acqua e glicerina.
Sono resistenti, flessibili e si
possono anche mangiare

L'ALTERNATIVA
In Ticino si sta puntando
molto sulle stoviglie di plastica
riutilizzabili, che possono
essere lavate anche cento
volte. L'impatto sull'ambiente
è così molto ridotto
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L'iniziativa La trasformazione in biogas del tubero

Per produrre energia
bastano solo le bucce

La patata si dimostra utile anche nella produzione di energia
elettrica. Con il grande vantaggio che non occorrono necessa-
riamente tuberi interi, ma bastano gli scarti delle lavorazioni

industriali. Quindi le bucce, ma anche le patate di pezzatura non
idonea o quelle rimaste invendute. Tra i diversi vegetali che ven-
gono utilizzati a fini energetici, la patata è di gran lunga quella che
fornisce il maggiore contributo.

Le possibilità per ricavare energia dalle patate sono la conver-
sione in bioetanolo o la trasformazione in biogas. Attività, que-
st'ultima, che sta conoscendo un'importante crescita a livello eu-
ropeo e che da alcuni anni si svolge anche in Ticino. Il primo im-
pianto a biogas del cantone è stato inaugurato nel 2011 sul Piano
di Magadino per consentire il riutilizzo a fini energetici degli scarti
organici di due aziende agricole. Non solo patate, quindi, ma an-
che altre verdure, letami e liquami. La struttura produce 1,5 mi-
lioni di kWh all'anno, ovvero il fabbisogno energetico di circa 400
famiglie. La produzione annuale di calore si aggira invece intorno
a 1,8 milioni di kWh. Nel frattempo al primo impianto se ne è ag-
giunto un altro e sono allo studio ulteriori iniziative. A dipendenza
dell'evoluzione futura della gestione degli scarti da cucina, la pro-
duzione di biogas potrebbe conoscere una forte crescita.

In alcuni Paesi, come Germania, Gran Bretagna e Svezia, esi-
stono addirittura delle coltivazioni di patate unicamente a scopo
energetico. Coltivazioni che sollevano perplessità per la loro
"competizione" con quelle a scopo alimentare. Poiché non va di-
menticato che la disponibilità di terreni e acqua è limitata e lo re-
sterà sempre. Ma in Svizzera la coltivazione di piante a fini ener-
getici è irrilevante. Il biogas è ottenuto esclusivamente dalla de-
gradazione di rifiuti organici, tra i quali la patata riveste un ruolo
importante.
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Cinq fédérations s'unissent
pour la protection des plantes
L'objectif est
de prendre en compte
les nouvelles
attentes en matière
de protection
des plantes et
d'élaborer des solutions
applicables.

Une nouvelle association
est née, la communauté

d'intérêt (CI) «Avenir de la
protection des plantes» va
regrouper les producteurs,
les transformateurs et les
consommateurs. Son objectif
sera de prendre en compte les
nouvelles attentes en matière
de protection des plantes et
d'élaborer des solutions ap-
plicables. Ces solutions de-
vront permettre de réduire
encore les risques des pro-
duits phytosanitaires pour
les humains et pour l'environ-
nement.

Les attentes des consomma-
teurs en matière de protection
phytosanitaire et l'intérêt des
médias pour ce sujet ont aug-
menté ces derniers mois, no-
tamment en raison des ini-
tiatives dites agricoles. Les
organisations des producteurs,
des transformateurs et des
consommateurs prennent ces
attentes au sérieux et ont dé-
cidé de mieux regrouper leur
longue expérience dans le do-
maine des produits phytosani-
taires. La nouvelle CI «Avenir
de la protection des plantes»
répond à ce souhait. Les mem-
bres fondateurs font partie de
toute la filière: Union maraî-
chère suisse (UMS), Fruit-
Union Suisse (FUS), Jardin-
Suisse, Swiss Convenience Food
Association (SCFA) et swisspa-
tat. Le forum des consomma-
teurs de la Suisse défendra la
position des consommateurs
dans la CI à titre consultatif.
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Berichtreihe Martini-Pressekonferenz «Den Produzenten
das Vertrauen, den Detaillisten die Marge»

Margenvergleich der Schweizer Detaillisten zur
deutschen Konkurrenz

Fr. Marge

Migros 1.60 40.2%
Edeka 0.84 11.5%

Migros
Edeka

Fr. Marge

1.85 40.2%
0.89 11.5%

Fr.

Verkaufspreise Migros (CH) und Edeka (DE) und die einkalkulierten Margen im Vergleich. Bild: ZBV

Im November 2018 startete die
Berichterstattung zur ebenfalls im
November durchgeführten Martini-
Pressekonferenz. Zum Abschluss der
Serie beleuchten wir anhand von
zwei konkreten Beispielen die Aus-
wirkungen der unterschiedlichen
Margen. Die ganze Martini-Presse-
konferenz finden Sie auf der Face-
book-Seite des Zürcher Bauernver-
bandes als Video.
In der vergangenen Woche sind wir auf
die Unterschiede der Schweizer Gross-
verteiler und deren europäischen Kon-
kurrenten eingegangen.

In diesem letzten Bericht zur Marti-
ni-Pressekonferenz 2018 möchten wir
auf das Beispiel der Kartoffel und des
Weissmehls genauer eingehen. Wenn

man die relative Marge in Prozent ins
Verhältnis setzt von einem höheren
Preisniveau in der Schweiz, dann hat
dies bezüglich der absoluten Marge
eindrucksvolle Konsequenzen. In den
folgenden Beispielen werden wir Prei-
se und Margen unseres Grossvertei-
lers, der Migros, und dem Deutschen
Unternehmen Edeka vergleichen.

1 kg Kartoffeld im Vergleich
Die Migros arbeitet bei einem Kilo-
gramm Kartoffeln mit einer Marge von
65 Rappen. Hingegen dazu gibt sich die
Edeka mit umgerechnet 10 Rappen zu-
frieden. Das ergibt in der Schweiz eine
6,5-mal höhere Marge bei den Kartof-
feln als beim deutschen Konkurrenten.

1 kg Weissmehl im Wergleich

Ein Kilogramm Weisssmehl wird in der
Schweiz durchschmittlich zu 1.85 Fr.
gehandelt. Die Migrcos erhält davon 74
Rappen als Marge. Auch hier gibt sich
der Deutsche Grossverteiler wieder mit
10 Rappen zufrieden. Somit ergibt das
beim Schweizer Weissmehl eine mehr
als 7-mal höhere Marge.

Wenn man die absolute Marge der
Schweizer Grossverteiler in Bezug setzt
zum Endverkaufspreis der Edeka, dann
kann man sagen, dass wir in der Schweiz
eine nicht viel kleinere Marge haben,
als das ganze Produkt im Ausland über-
haupt kostet. Wir befinden uns weit weg
von konkurrenzfähig zum Ausland.

Fazit
Die Schweizer Nahrungsmittel sind im
Vergleich zum Ausland und zu unse-
rem Einkommen sehr preiswert oder
gar günstig.

Trotz teilweise nicht einmal gedeck-
ten Produktionskosten in der Land-
wirtschaft klagt der Grossverteiler, dass
die Schweizer Landwirtschaft zu teuer
sei.

Damit lenken sie bewusst von ihren
eigenen Problemen ab und versuchen,
der Landwirtschaft den Schwarzen Pe-
ter zuzuschieben. Das Problem sind
also nicht die Preise, sondern die ab-
solut unfaire Margenverteilung inner-
halb der gesamten Weitschöpfungs-
kette.

ddi

1kg

1 kg

Fr. Marge Fr.

Migros 1.60 40.2% 0.65
Edeka 0.84 11.5% 0.10

Fr. Marge Fr.

Migros 1.85 40.2% --> 0.74
Edeka 0.89 11.5% 0.10
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Die Migros hat eine 6,5-mal höhere Marge auf Kartoffeln als die Edeka aus Deutschland. Bild: Pixabay

Die Marge der Migros auf Weissmehl, ist fast so hoch wie der Verkaufspreis der Edeka in

Deutschland. Bild: Pixabay
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IG Zukunft Pflanzenschutz

(rp) Die Interessengemeinschaft (IG) Zu-
kunft Pflanzenschutz vereint Produzenten,
Verarbeiter und Konsumenten. Ihr Ziel
ist es, neue Anliegen rund um das Thema
«Pflanzenschutz» aufzunehmen und um-
setzbare Lösungen zu entwickeln. Diese sol-
len dazu beitragen, das Risiko von Pflan-
zenschutzmitteln für Mensch und Umwelt
weiter zu reduzieren. Gründungsmitglieder
sind der Verband Schweizer Gemüseprodu-
zenten (VSGP), der Schweizer Obstverband
(SOV), JardinSuisse, die Swiss Convenience
Food Association (scfa) sowie swisspatat.
Das Schweizerische Konsumentenforum
(kf) wird beratend mitwirken. Die IG ist
für weitere Mitglieder offen. Ziel ist es, die
bisherige Entwicklung der Risikoreduktion
zu analysieren, neue Anliegen aufzunehmen
und daraus Lehren zu ziehen für den künfti-

gen, noch schonungsvolleren und reduzier-
ten Einsatz von Pflanzenschutzmitteln. Die
beteiligten Verbände werden ihr Know-how
einbringen und in Kenntnis des Aktions-
plans «Pflanzenschutz» des Bundesrates
weitere Möglichkeiten für Verbesserungen
ausloten und mit ihren Branchen umsetzen.

Pflanzenschutz ist das Thema der neuen IG.
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Ein Genuss
Von Heinz Ecken
Auf Kohlenhydrate zu verzichten ist
nach wie vor in Mode. Das Weg-
lassen von Kartoffeln, Brot und
Teigwaren soll nicht nur gesund
und schlank machen, sondern auch
für ein anderes, besseres Lebens-
gefühl sorgen.

Wissenschaftlich gesichert
scheinen hingegen keine dieser Er-
kenntnisse zu sein. Sonst würde
sich nicht eine «Expertenmeinung»
nach der anderen in den Medien
widersprechen. «Low-Carb wird
überbewertet - esst mehr Kartof-
feln» ist das Letzte, das ich in einem
deutschen Intelligenzblatt gelesen
habe.

Umwerfendes Resultat
Gut so. Denn ein Leben ohne

Kartoffeln wäre doch nur ein halbes
Leben. Das hat niemand besser ge-
wusst als Joel Robuchon, Frank-
reichs Jahrhundertkoch. Er hat die
Kartoffel in seiner Küche sozusagen
geadelt und ist nicht zuletzt auch
durch sein Pure de Pommes de
terre zum kulinarischen Star ge-
worden.

Leider ist sein Buch, das er aus-
schliesslich der Kartoffel gewidmet
hat, auf Deutsch vergriffen. Darin
steht, wie einfach dieses Pure zu-
bereitet werden kann. Robuchon
kocht ein Kilo Kartoffeln im Salz-
wasser, schält sie heiss und pas-
siert sie durch die Kartoffelpresse.
In diese Masse arbeitet er 250 g
kalte, in kleine Stücke zerteilte
Butter ein, bis die Masse glatt und
cremig wird. Dann wird so viel
heisse Milch in einem dünnen
Strahl untergerührt, bis das Pure
die gewünschte Konsistenz erhält.

Das Resultat ist umwerfend.
Und alle, die sich über die 250 g
Butter entsetzen, erinnert Robu-
chon daran, dass 250 g dieses
Kartoffelpürees mit 500 Kalorien
immer noch weit unter dem
Kalorienwert der gleichen Menge
Pommes frites liegt.
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Web Ansicht

Welche Kartoffelsorte für die Rösti?
Die bevorzugte Kartoffel für den Härdöpfelstock eignet sich nicht unbedingt auch für eine perfekte Rösti. Jede
Kartoffelsorte hat ihre Eigenheiten, wie unsere Übersicht zu den gängigen Sorten und ihrer Verwendung zeigt.

Über 45 Kilogramm Kartoffeln konsumiert eine Schweizerin, ein Schweizer pro Jahr. Ob Rösti, Gschwellti,
Kartoffelsalat, Gratin oder Bratkartoffeln – die Kartoffel kommt bei uns sehr vielfältig auf den Tisch. Wie lässt sich
aber bei weltweit über 5000 Kartoffelsorten entscheiden, welche Sorte für das gewünschte Rezept die richtige ist?

Swisspatat, die Branchenorganisation der Schweizer Kartoffelwirtschaft, hat hierfür zusammen mit dem
Detailhandel ein Farbleitsystem entwickelt, welches auch die Migros bei ihren Verpackungen anwendet. So werden
festkochende Kartoffeln grün, mehligkochende Kartoffeln blau, hochtemperaturgeeignete Kartoffeln rot und
Spezialitäten wie Raclette- oder Frühkartoffeln braun oder gelb auf der Verpackung gekennzeichnet. Spezialsorten
wie blaue und pinkrote Kartoffeln, Patatli und die Sélection-Sorte Gwenne sowie die Premium-Sorte Amandine
werden bei der Migros separat abgepackt und verkauft. Innerhalb eines Kochtyps können laut Linda Marugg,
Category Manager beim Migros-Genossenschafts-Bund, die abgepackten Sorten je nach Verfügbarkeit, Saison,
Marktangebot und Lagerfähigkeit variieren.

Grün - Festkochend

Die festkochenden Sorten zeichnet aus, dass ihr Fleisch auch bei längerem Kochen nicht zerfällt. Sie eignen sich
darum für Kartoffelsalat, Salzkartoffeln und Gschwellti. Dazu gehören Sorten wie Annabelle, Charlotte, Cheyenne,
Ditta, Erika, Gourmandine, Lady Christl und Venezia . Bei den Premium-Kartoffeln ist es die Amandine.

Zum Rezept «Kartoffelsalat mit Mayonnaise-Dressing»

Blau - Mehligkochend
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Web Ansicht

Mehligkochende Sorten hingegen zeichnet aus, dass ihr Fleisch schnell zerfällt und die Schale beim Kochen
aufspringt. Sie eignen sich deshalb speziell für Kartoffelstock, Gratin, Kartoffelsuppe, Kroketten und Gnocchi. Dazu
gehören Sorten wie Agria, Bintje, Challenger, Concordia, Désirée, Laura oder Victoria .

Zum Video-Rezept «Kartoffelstock»

Rot - Hochtemperaturgeeignet

Zur Hochtemperaturlinie gehören mehligkochende Kartoffeln, die wärmer gelagert werden und darum weniger
Zucker ausgebildet haben. Damit sind sie speziell für Zubereitungen mit heissen Temperaturen wie etwa Braten
und Frittieren geeignet, um der Acrylamidbildung vorzubeugen. Man verwendet sie idealerweise für Rösti,
Bratkartoffeln und Pommes Frites. Dazu gehören Sorten wie Agria, Bintje, Jelly, Lady Felicia und Victoria .
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Web Ansicht

Zum Rezept «Pommes Frites»

Braun oder Gelb - Spezialitäten

Zu den separat abgepackten Spezialitäten gehören Frühkartoffeln, Patatli, Baked Potatoes, Raclette-Kartoffeln und
Sorten wie Agata, Annabelle, Charlotte oder Lady Christl .
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Zum Rezept «Kartoffelcurry»

Übrigens,…

…von allen zehn Migros-Genossenschaften hat das Wallis den höchsten Kartoffelanteil am Gemüseumsatz. Ob das
wohl an der Walliser Vorliebe für ihr weltberühmtes Raclette liegt?

…mit den 45 kg pro Kopf und Jahr verdrücken wir deutlich weniger Kartoffeln als etwa die Weissrussen, die mit 181
kg an der Kartoffel-Spitze stehen. Neben Kirgistan (143 kg), Ukraine (136 kg), Russland und Polen (beide 131 kg)
gehört auch Grossbritannien mit 102 kg zu den zehn grössten Kartoffelkonsumenten.

…der Konsum von Frischkartoffeln nimmt in der Schweiz kontinuierlich ab, jener von veredelten Kartoffeln (Chips,
Pommes Frites etc.) hingegen zu.

Fotos: Stockfood, Migusto

Text: Claudius Wirz
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Quelle variété de pomme de terre pour préparer des rösti?
La variété à privilégier pour une purée de pommes de terre n'est pas forcément celle qui donnera des rösti parfaits.
Comme le montre notre récapitulatif des variétés les plus courantes et de leur utilisation, chacune d'elles a ses
spécificités.

Chaque année, la consommation individuelle de pommes de terre en Suisse s'élève à 45 kg. En rösti, en robe des
champs, en salade, en gratin ou rissolées, les pommes de terre se déclinent sous toutes les formes dans nos
assiettes. Mais comment choisir la bonne variété parmi les cinq mille qui existent de par le monde?

À cette fin, Swisspatat, l'organisation interprofessionnelle pour l'économie suisse de la pomme de terre, a
développé avec les commerçants de détail un système de couleur, que Migros reprend sur ses emballages. Les
spécimens fermes à la cuisson sont représentés en vert et ceux riches en amidon en bleu. Les pommes de terre
supportant une cuisson à haute température sont dotées d'un emballage rouge. Quant aux «spécialités», à l'instar
des pommes de terre précoces ou à raclette, elles se reconnaissent à leur emballage marron ou jaune. Les variétés
spéciales – pommes de terre bleues et roses, pommes de terre nouvelles, variété de sélection gwenne, variété
premium amandine – sont conditionnées et commercialisées séparément chez Migros. Selon Linda Marugg,
Category Manager à la Fédération des coopératives Migros, les variétés d'un même type culinaire peuvent différer
selon leur disponibilité, la saison, l'offre du marché et leur durée de conservation.

Vert - Ferme à la cuisson

Les variétés fermes à la cuisson ont une bonne tenue, même en cas de cuisson prolongée. Elles sont donc
parfaites dans une salade de pommes de terre ainsi que pour les préparations nature et en robe des champs.
Exemples de variétés ferme à la cuisson: annabelle, charlotte, cheyenne, ditta, erika, gourmandine, lady christl et
venezia . Côté premium, citons l'amandine.
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Voir la recette «Salade de pommes de terre avec sauce à la mayonnaise»

Bleu - Riche en amidon

À l'inverse, les pommes de terre riches en amidon se délitent et leur peau se détache à la cuisson, ce qui les
destine aux purées, gratins, soupes, croquettes et gnocchi. Parmi les représentantes des variétés riches en amidon,
on retrouve les suivantes: agria, bintje, challenger, concordia, désirée, laura et victoria .

Voir la recette «Purée de pommes de terre» en vidéo

Rouge - Haute température

Cette catégorie est occupée par des variétés riches en amidon qui ont été conservées à une température plus
élevée et contiennent donc moins de sucre. De ce fait, elles conviennent tout particulièrement aux préparations à
haute température et limitent en outre la formation d'acrylamide. Elles sont idéales pour les rösti, les pommes de
terre rissolées et les pommes frites. Variétés concernées: agria, bintje, jelly, lady felicia et victoria .
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Voir la recette «Pommes frites»

Marron ou jaune - Spécialités

Certaines variétés sont des spécialités emballées individuellement: pommes de terre précoces, pommes de terre
nouvelles, baked potatoes , pommes de terre à raclette ou encore a gata, annabelle, charlotte et lady christl .
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Voir la recette «Curry de pommes de terre»

Bon à savoir…

… Des dix coopératives Migros, celle du Valais enregistre la part la plus importante de pommes de terre dans le
chiffre d'affaires du rayon légumes. Serait-ce dû à l'amour des Valaisans pour leur raclette mondialement connue?

… Malgré nos 45 kg annuels par habitant, nous engloutissons nettement moins de pommes de terre que les
Biélorusses, qui affichent un record de 181 kg par an. Viennent ensuite le Kirghizistan (143 kg), l'Ukraine (136 kg),
la Russie et la Pologne (ex aequo avec 131 kg). La Grande-Bretagne aussi figure parmi les plus grands
consommateurs de ce tubercule, avec 102 kg.

… La consommation de pommes de terre fraîches connaît une chute libre en Suisse, tandis que celle des pommes
de terre transformées (chips, pommes frites, etc.) est en hausse.

Photos: Stockfood, Migusto

Texte: Claudius Wirz
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Le patate non sono tutte uguali!
La patata da purè non è adatta alla preparazione del rösti, e viceversa. Perché ogni varietà del versatile tubero ha
le sue caratteristiche e i suoi impieghi, che vi illustriamo in questa breve panoramica.

Gli svizzeri consumano oltre 45 chili di patate pro capite l’anno. Sotto forma di rösti o gratin, lessata o arrosto, la
patata è indubbiamente una regina sulle nostre tavole. Ma come capire, tra le oltre 5000 varietà esistenti al
mondo, qual è quella giusta per la ricetta di turno?

A tale scopo Swisspatat, l'organizzazione di categoria dell'industria pataticola svizzera, ha messo a punto in
collaborazione con la grande distribuzione un codice cromatico che compare anche sulle confezioni in vendita alla
Migros. Il verde contraddistingue le patate che tengono bene la cottura, il blu quelle farinose, il rosso significa che
quel tipo di patata regge le alte temperature, mentre il marrone e il giallo indicano le varietà particolari, tipo le
patate da raclette o le patate novelle, le patate blu o viola, le patatine, la Gwenne della linea Sélection e la pregiata
Amandine della linea Premium, che sono confezionate e vendute a parte. All'interno di ciascuna categoria
cromatica, spiega Linda Marugg, category manager presso la Federazione delle cooperative Migros, le varietà
possono cambiare in base alla disponibilità, alla stagione, all'offerta di mercato e alla conservabilità.

Verde – resistente alla cottura

Le patate che rimangono sode e compatte anche dopo una cottura prolungata sono adatte a essere consumate in
insalata o come contorno, lessate con o senza buccia. Appartengono a questa categoria, per esempio, le varietà
Annabelle , Charlotte , Cheyenne , Ditta , Erika , Gourmandine , Lady Christl e Venezia , oltre all' Amandine della
linea Premium.

Alla ricetta «Insalata di patate con maionese aromatica»
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Blu – farinosa

Le patate farinose, viceversa, tendono a sfaldarsi durante la cottura e sono quindi indicate per purè, gratin,
vellutate, crocchette e gnocchi. Fra le varietà appartenenti a questa categoria figurano Agria , Bintje , Challenger ,
Concordia , Désirée , Laura e Victoria .

Alla video-ricetta «Purè di patate»

Rosso – adatta alla cottura ad alta temperatura

In questa linea rientrano le patate farinose che sono stoccate a temperature maggiori e, di conseguenza, hanno un
ridotto tenore di zucchero. Questa caratteristica le rende più idonee delle altre a tutti i metodi di preparazione che
implicano temperature elevate, ovvero la frittura e la cottura in forno o in padella, perché la formazione di
acrilammide è inferiore. Per rösti, patate arrosto e patatine fritte, dunque, conviene puntare su varietà quali Agria ,
Bintje , Jelly , Lady Felicia e Victoria .
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Alla ricetta «Patatine fritte»

Marrone o giallo – specialità

Delle «specialità», in confezione a sé, fanno parte patate novelle e patatine, varietà particolari per raclette o baked
potato e selezioni quali Agata , Annabelle , Charlotte e Lady Christl .
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Alla ricetta «Curry di patate»

Sapevate che…

… la cooperativa Migros Vallese, tra le dieci che compongono la Federazione Migros, è quella in cui le patate
registrano la quota maggiore di fatturato nel comparto verdura? Forse è merito della raclette, per la quale il Vallese
è giustamente celebre in tutto il mondo.

… con 45 kg pro capite l’anno, il consumo svizzero di patate è di gran lunga inferiore a quello della Bielorussia,
capolista mondiale assoluta con 181 kg? A seguire Kirghizistan (143 kg), Ucraina (136 kg), Russia e Polonia
(entrambe a quota 131 kg). Tuttavia anche la Gran Bretagna si difende bene: con i suoi 102 kg si piazza tra i primi
dieci in classifica.

… in Svizzera il consumo di patate fresche è in continuo calo, mentre quello delle patate lavorate (chips, patatine
fritte, ecc.) è in ascesa?

Foto: Stockfood, Migusto

Testo: Claudius Wirz
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Les pommes de terre

Préparées en robe des champs, les pommes de terre sont les plus riches en vitamines. Il n'en reste plus beaucoup
dans la purée. Mais les deux sont délicieuses.

Actualisé le 01.02.2017 –

Il y a 2000 ans déjà, les hommes cultivaient de nombreuses sortes de pommes de terre sur les hauts plateaux
d’Amérique du Sud. Les colons espagnols ont découvert la plante en 1537 dans le village des Andes de Sorocota et
l’ont utilisée comme provision pour le voyage de retour vers l’Espagne. Là, elle a été cultivée pour la première fois
au milieu du 16e siècle. C’est seulement dans la seconde moitié du 18e siècle que le roi de Prusse Frédéric le
Grand a reconnu la valeur de la pomme de terre en tant qu’aliment et a ordonné sa culture. La pomme de terre est
devenue un aliment de base essentiel.

Ce qu’elle contient
Les pommes de terre se composent principalement d’amidon (14,8 %). Contrairement à celui des céréales ,
l’amidon des pommes de terre est peu digeste cru. Il faut donc toujours consommer les pommes de terre cuites. Ce
qui engendre une perte de vitamines et de sels minéraux. Pour préserver les nutriments, il faut cuire les pommes
de terre le plus brièvement possible dans leur peau dans peu d’eau. Et mieux vaut les manger avec la peau car
celle-ci contient de précieuses fibres alimentaires . Les pommes vapeur perdent deux fois plus de vitamine C et
quatre fois plus de vitamine B1 lors de la préparation que les pommes de terre en robe des champs. Si on les frit
en douceur, la teneur en vitamine C reste en revanche relativement élevée. C’est la purée de pommes de terre qui
contient le moins de vitamines.

Prudence: les parties supérieures de la plante, ainsi que les pommes de terre non mûres contiennent de la
solanine , un alcaloïde toxique. Les taches vertes sur les pommes de terre et les germes en sont particulièrement
riches, éliminez-les donc soigneusement avant la consommation. Les pommes de terre ont par ailleurs environ cinq
fois moins de calories que le riz et les pâtes.

Sondage

Veillez-vous à avoir une alimentation équilibrée?

Oui, c'est très important pour moi.

0%

Oui, mais je n'y arrive pas toujours.

0%

Non, je mange ce dont j'ai envie.

0%

Veuillez patienter...
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Voter

En savoir plus sur le sujet

Société suisse de nutrition (SSN)

Swisspatat

Aide-mémoire «Les principaux hydrates de carbone» [669.72 KB]

Auteure et rédaction: Bettina Epper

Traduction: Marie-Noëlle Hofmann Sources

«Der Brockhaus. Gesundheit», F. A. Brockhaus, 2004

Markus Grill, Ulrich Hauser, Nicole Heissmann, Martin Knobbe, Dorit Kowitz, Kuno Kruse, Werner Schmitz, Gerd
Schuster, «Das grosse Ernährungsbuch», S. Fischer Verlag GmbH, 2005

Gesundheitstipp Ratgeber «Essen und trinken: Tipps für eine gesunde Ernährung», Puls Media AG, 2006
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Peking verordnet dem Volk eine Kartoffeldiät
China Die kommunistische Führung will Armut und Wasserknappheit bekämpfen.

Lea Deuber
Chinas Staatsbetriebe produzie-
ren seit Jahren Überkapazitäten
in den traditionellen Industrien.
Mit günstigem Stahl und Alumi-
nium fluten sie die Weltmärkte
und bringen damit weltweit Her-
steller ins Wanken. Nun boomt
auf staatlichen Befehl hin ein
weiterer, bis dato wenig auffälli-
ger Sektor im Land: der Kartof-
felmarkt. Auslöser ist offenbar
Chinas Programm zur Bekämp-
fung von Armut. Der nationale
Wohlstand ist zwar seit der wirt-
schaftlichen Öffnung vor 40 Jah-
ren enorm gewachsen, Millionen
Menschen hat das Land aus der
Armut befreit. Aber abseits der
Grossstädte ist die Not immer
noch gross. Im Westen des Lan-
des leben 30 Millionen Menschen
von weniger als umgerechnet
90 Rappen am Tag.

Präsident Xi Jinping hat die
Armutsbekämpfung zu einem
wichtigen Ziel seiner Politik er-
klärt. Milliarden investiert die
Regierung jedes Jahr, um die In-
frastruktur in diesen Gebieten
zu verbessern. Den Unterneh-
men winken Steuervergünsti-
gungen, wenn sie sich in wirt-
schaftsschwachen Regionen en-
gagieren. In einigen Regionen
wie im Kreis Meigu in der west-

chinesischen Provinz Sichuan
wurden Bauern beim Anbau von
Kartoffeln unterstützt. Auch mit
Geld von der Weltbank. Die
Pflanze, die ursprünglich aus La-
teinamerika stammt, ist robust
und braucht deutlich weniger
Wasser als Reis und Weizen.
Dreimal Pommes frites
China leidet unter Wasserknapp-
heit. Im Kreis Meigu herrscht ex-
treme Trockenheit, seit in den
1990er-Jahren dort viele Wälder
abgeholzt wurden. Der Anbau-
plan war nun aber so erfolgreich,
dass die Bauern nicht wissen,
wohin mit all den Kartoffeln.
China lässt sich nicht nur in Pro-
vinzen aufteilen, sondern auch
anhand der Vorliebe bei den Bei-
lagen: Im Norden essen die Men-
schen weizenhaltige Speisen wie
Mantou, eine Art chinesische
Dampfnudel, und Nudeln. Im Sü-
den gibt es hingegen kaum ein
Gericht ohne Reis. Kartoffeln isst
man landesweit. Allerdings am
liebsten in Essig oder Öl getaucht
und in Streifen geschnitten - als
Gemüse.

Seit längerem versucht die Re-
gierung, ihrem Volk die Kartof-
fel schmackhaft zu machen. Das
könnte nicht nur Bauern in tro-
ckeneren Gebieten das Einkom-

men sichern, sondern auch den
Hunger der wachsenden Bevöl-
kerung stillen, so Pekings Hoff-
nung. Dafür lässt der Staat Re-
zepte entwickeln und wirbt für
den hohen Vitamin-C-Gehalt der
Erdfrucht. Bisher scheinen sich
die Menschen aber nicht von
ihren Essgewohnheiten abbrin-
gen zu lassen.
Nun hat Peking seine Staats-
unternehmen und Universitäten
aufgefordert, die Bauern zu
unterstützen. Betriebe kamen
dem Appell nach, indem sie ihre
Mitarbeiter einfach zum Kauf
zwangen. Einige Universitäten
stellten ihren Speiseplan für die
Kantine um.

Im westchinesischen Cheng-
du kaufte eine Hochschule wie-
derholt fünf Tonnen. Um diese
loszuwerden, rief die Kantine
Kartoffel-Festtage aus. Da man
in China dreimal am Tag warm
isst, bekamen die Studenten
morgens, mittags und abends ein
Buffet aus Kartoffeln, Pommes
frites und Chips vorgesetzt. Nach
anfänglicher Euphorie - ausge-
löst durch das anscheinend be-
sonders schmackhafte Kartoffel-
püree - soll nicht wenigen Stu-
denten die Lust an der Knolle
vergangen sein.
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