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Die Kartoffel, ein vielseitiges
Lebensmittel

Die Kartoffel (Solanum tuberosum) ist
eine wichtige landwirtschaftliche Kultur-
pflanze aus der Familie der Nachtschat-
tengewachse, die heute aus unserem Le-
ben kaum wegzudenken ist. Sie dientin
erster Linie als Lebensmittel, auch wenn
der Pro-Kopf-Verbrauch in den letzten
Jahren kontinuierlich zuriickgegangen
ist. Unser Speiseplan lasst sich durch
Kartoffeln auBerst vielseitig gestalten;
dazu kommt, dass die Kartoffel an sich
ein gesundes Lebensmittel ist, auch
wenn sie oft als Dickmacher bezeichnet
wird. Der GroBteil einer Kartoffel besteht
aus Wasser; dieser Anteil macht rund
78 % aus. Dann folgen im Mengenver-
héaltnis die Kohlenhydrate, welche rund
16 % betragen. Diese liegen groBtenteils
als Starke vor, deshalb machen Kartof-
feln auch schnell satt. Mit rund 2,1 %
Ballaststoffen sorgt die Kartoffel fiir ein
lang anhaltendes Sattigungsgefiihl. Bei
den Vitaminen sind es hauptséachlich die
Vitamine C, B1, B2, aber auch Niacin
(Vitamin B3), Pantothensaure (Vitamin
B5) und B6, welche die Kartoffel bei-
steuert. Dafur enthalten Kartoffeln so
gut wie kein Fett.

Die Anzahl der zugefiihrten Kalorien ist
abhangig von der Zubereitungsart: Es ist
einleuchtend, dass Pommes frites deut-
lich mehr Energie enthalten als gekochte
Kartoffeln. Das in den Kartoffeln vorhan-
dene EiweiB zeichnet sich durch einen
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Bliihendes Kartoffelfeld am Ennsboden mit Schloss Trautenfels | alle Fotos: H. Waschl

hohen Anteil an essenziellen Aminosau-
ren aus, wie Lysin und Tryptophan. Eben-
so sind verschiedene Mineralstoffe in der
Kartoffel enthalten, wie Kalium, Phos-
phor, Magnesium, Kalzium und Eisen.
Fiir den Speiseplan kann man Kartoffeln
in vielfaltiger Art und Weise verwenden.
Gekochte Kartoffeln als Beilage sind
recht kalorienarm - werden sie mit der
Schale gekocht, enthalten sie noch be-
sonders viele Vitamine. Sobald Kartof-
feln frittiert oder mit Kase tiberbacken
werden, steigt der Fettgehalt der Speise
an. Beim Kartoffelplree ist durch Zuga-
be von Milch und Butter der Kalorien-
gehalt entsprechend hoher. Sogar fiir
Kuchen und SiiBspeisen konnen Kartof-
feln verwendet werden: So lassen sich
aus gekochten Kartoffeln verschiedene
Teige herstellen, die in vielfaltiger Art
und Weise, etwa mit einer Fillung oder
einem Belag aus Obst, weiter zubereitet
werden. Bei Alt und Jung ist die haltbare
Variante der Kartoffeln duBerst beliebt,
in Form von Chips in verschiedenen Ge-
schmacksrichtungen, allerdings sollte
man den darin enthaltenen hohen Fett-
anteil und damit auch verbunden den
hohen Kaloriengehalt berlicksichtigen.

Standortanspriiche der Kartoffel

Die Kartoffel ist eine Kulturpflanze, die
heutzutage in den meisten Ackerbau-
regionen der gemaBigten Klimagebiete
der Erde gedeihen kann. Ihre Anspriiche
an die Temperaturen sind bescheiden,

Kartoffeln sind besonders in der Kei-
mungsphase frostempfindlich, aber auch
in jedem spateren Entwicklungsstadium
vertragen die Blatter Temperaturen unter
0 °C nicht. Kartoffeln tolerieren aber ge-
rade Temperaturen {iber 30 °C schlecht,
weshalb sie in den warmen Regionen
der Erde nicht so verbreitet sind. Ab
rund 29 °C erfolgt kein Knollenwachs-
tum mehr, weil durch den schnellen
Anstieg in der Assimilatveratmung das
Knollenwachstum stark reduziert wird.
AuBerdem bewirken hohe Temperaturen
die Bildung eines Sprosses mit vielen
dicken Blattern, die Assimilatableitung
ist gestort und die Gehalte an Starke
im Blattapparat und in den Stangeln
steigen an. Das Temperaturoptimum
fur die Kartoffel betragt wahrend des
Tages 18-22 °C und in der Nacht 10-14
°C. Der gemaBigt-kiihle Klimabereich
ist geradezu ideal flir den Anbau der
Kartoffel geeignet. Dafiir bendtigt sie
eine ganze Menge an Wasser, sie kann
auch als trockenheitsanfallige Pflanze
bezeichnet werden. Natirlich ist der
Wasserbedarf im Laufe der Vegetation
unterschiedlich hoch; zu Beginn werden
Wasser und Nahrstoffe aus der Mutter-
knolle bezogen. Ab der Wurzelbildung ist
aber eine Wasserzufuhr nétig, die meist
aus demim Boden gespeicherten Wasser
stammt. Speziell auf sandigen Bdden
kann ein Zuwenig an Wasser zu starken
ErtragseinbuBen fiihren. Allerdings ist
gerade zur Zeit des Knollenansatzes und
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der Knollenbildung relativ viel Wasser fir
eine optimale Fotosynthese-und spatere
Ertragsleistung notig. Die notwendige
Wassermenge ist stark abhangig von der
Niederschlagsmenge und naturlich von
der Bodenart bzw. der Wasserhaltekraft
des Bodens. Schwerere Boden haben
meist eine bessere Wasserhaltekraft,
neigen aber bei zu vielen Niederschla-
gen moglicherweise zur Staunasse - das
ist flir ein gutes Wachstum der Kartoffel
auBerst kontraproduktiv. In trockenen
Gebieten, wo die Kartoffel einen hohen
Stellenwert hat, wie beispielsweise im
Marchfeld, gibt es auch entsprechende
Beregnungsanlagen fiir eine erfolgreiche
Kartoffelproduktion. Wichtig fiir das
Gelingen des Kartoffelanbaus ist ein
lockerer, kriimeliger, im Friihjahr leicht
erwarmbarer Boden, der keine Boden-
verdichtungen aufweist, aber auch nicht
zu viele Steine enthalt, damit die Erntear-
beiten problemlos durchgefiihrt werden
konnen. Auch im Hinblick auf den pH-
Wert vertragt die Kartoffel einen weiten
Bereich, die untersten pH-Werte liegen
bei 4 und konnen bis zum alkalischen
Bereich von 7 reichen.

Was die Nahrstoffe betrifft, ist die Kar-
toffel dankbar fiir eine Stickstoffzufuhr
in Form von organischer Diingung, wobei
schon {ber die Vorfriichte einiges an
Nahrstoffen beigesteuert werden kann.
Auch Phosphor und Kalium sollten im
entsprechenden AusmaB zugefiihrt
werden, an Mineralstoffen hat das Mag-
nesium eine wichtige Aufgabe fiir die
Fotosyntheseleistung zu erflillen. Gute
Vorfriichte sind Kleegras und Acker-
bohnen, aber auch legume Zwischen-
friichte wie Wicken. Zu bedenken gilt
die verstarkte Gefahr des Auftretens von
Drahtwiirmern bei einer mehrjahrigen
Kleegrasvorfrucht, aber die Gestaltung
der Fruchtfolge muss jeder Betriebsfiih-
rer ganz spezifisch auf seinen Betrieb
abstimmen.

Die Kartoffelsorten sind unterschiedlich
anféllig gegenliber Krautfaule

Der Anbau heute in Osterreich

Von den wichtigsten Nutzpflanzen lag die
Kartoffel im Jahr 2016 mit der erzeugten
Erntemenge an fiinfter Stelle weltweit,
nach Zuckerrohr, Mais, Weizen und Reis.
In Osterreich wurden im Jahr 2016 noch
12.636 ha Friih- und Speisekartoffeln
angebaut sowie 8.585 ha Starke- und
Speiseindustriekartoffeln. Zu den ein-
zelnen Osterreichischen Kartoffelan-
baugebieten zahlen das Miihlviertel,
Waldviertel und der Sauwald - diese
drei Gebiete sind einander hinsichtlich
ihrer Anspriche an Klima und Boden
ahnlich; die Anbaugebiete rund um die
groBen Stadte in den groBen Siedlungs-
raumen, wo oft auf dem Schwemmland
der Flusse Kartoffeln erzeugt werden;
das Weinviertel, wo Kartoffeln meist
ohne Beregnung gedeihen, und das
Marchfeld als intensivstes Kartoffel-
anbaugebiet in Osterreich.

Die Sortenvielfalt ist groB, die Landwirte
konnen aus einer Vielzahl an Sorten aus-
wihlen, wobei es eine Osterreichische
Beschreibende Sortenliste der AGES
gibt, in welcher die Eigenschaften der
einzelnen Sorten verzeichnet sind.
Dartber hinaus gibt es noch unzahlige
europaische Sorten, welche in Oster-
reich angebaut werden diirfen. Im Han-
del miissen heute zwar der Sortenname
und die Herkunft angegeben werden,
aber auBer einer Handvoll der bekann-
testen Sorten wie Agata, Ditta, Nicola
oder Agria werden hauptsachlich die
Einstufungen nach festkochend, vorwie-
gend festkochend und mehlig getroffen
bzw. nach dem Schema: Salat-, Speise-
und Wirtschaftskartoffel.

Der Anbau heute im Ennstal

Im Ennstal werden von einigen Landwir-
ten im Gebiet von Aigen Kartoffeln auf
groBeren Flachen angebaut, wobei es
sich um Pflanzgutvermehrung handelt.
Das Ennstal hat ebenso wie der Lungau

Aus dem Versuchsfeld frisch geerntete
Kartoffeln

lange Zeit als Gesundungsgebiet hin-
sichtlich der Blattlause gegolten, weil
diese im inneralpinen Klimagebiet kei-
ne giinstigen Lebensbedingungen vor-
finden. Daneben gibt es noch etliche
kleinere Kartoffelacker zur Eigenversor-
gung, auch in den Hausgarten findet
man immer wieder einige Kartoffelstau-
den. In den letzten Jahren erfreuen sich
sogenannte Kartoffelpyramiden groBter
Beliebtheit, in welchen Kartoffeln recht
platzsparend gepflanzt werden. Zu deren
Bau gibt es zahlreiche Anleitungen im In-
ternet, die notigen Materialien werden in
verschiedenen Baumarkten angeboten.
Die Kartoffel ist pradestiniert fiir den
biologischen Anbau; so betrug der An-
teil der biologisch erzeugten Kartoffeln
in Osterreich im Jahr 2015 knapp 19 %
der gesamten erzeugten Kartoffelmen-
ge. Dieser Prozentsatz kann durch den
hohen Anteil an Direktvermarktung er-
reicht werden, auBerdem bieten heute
schon alle Handelsketten biologisch
erzeugte Ware an.

Versuche des Bio-Institutes der
HBLFA Raumberg-Gumpenstein
Die Abteilung Ackerbau des Institutes
fir Biologische Landwirtschaft der
HBLFA Raumberg-Gumpenstein fuhrt
jahrlich einen Sortenversuch mit Kar-
toffeln am Moarhof durch, wobei friihe
und mittelfriihe Speisesorten angebaut
werden. Die meisten Sorten stammen
von der Niederdsterreichischen Saat-
baugenossenschaft, dem einzigen
Zuchtbetrieb fiir Kartoffeln in Oster-
reich. Daruber hinaus werden aber
auch Sorten aus anderen europdischen
Landern auf ihre Anbaueignung unter
biologischen Bedingungen gepriift; der
Schwerpunkt liegt auf der Feststellung
des Ertrages und der Qualitat der ange-
bauten Sorten sowie der Beobachtung
der Anfalligkeit der einzelnen Sorten
gegeniber Kartoffelkrankheiten.
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Vorbereitetes Pflanzgut verschiedener Kartof-
felsorten

Die Kraut- und Knollenfaule, die bedeu-
tendste Krankheit im Kartoffelbau, ist
im biologischen Anbau nur mit Kupfer
wirksam zu behandeln, wobei dessen
Einsatz duBerst sparsam erfolgt und
auch durch die Zugehorigkeit des
Bioinstitutes zu Bio-Austria mengen-
maBig auf 2 kg Reinkupfer/ha/Jahr
stark beschrankt ist. Versuchsfragen
zur Reduktion der Kupfermengen, bzw.
deren Ersatz durch geeignete andere
Pflanzenstarkungsmittel wurden in
verschiedenen Versuchen bearbeitet,
unter anderem im Rahmen einer Di-
plomarbeit mit Schilern der HBLFA
Raumberg-Gumpenstein. Trotz vieler
Bemiihungen konnte bisher noch kein
anderes Mittel gefunden werden, das
annahernd an die Wirkung von Kupfer
herankommt.

Durch die verstarkt auftretenden Tro-
ckenperioden im Sommer selbst hier
im Ennstal sind inzwischen bisher
unbedeutende Krankheiten wie die
Colletotrichum-Welke  aufgetreten,
welche teilweise zu massiven Einbu-
Ben im Knollenertrag flihren. Um hier
wirksame GegenmaBnahmen ergreifen
zu konnen, bedarf es pflanzenbaulicher
Exaktversuche durch die Abteilung
Ackerbau des Institutes fiir Biologische
Landwirtschaft. Durch das Aufbringen
einer Mulchschicht aus angewelktem
Gras kann die starke Austrocknung der
Kartoffeldamme verhindert werden, das
wird in einem kleinen Versuch seit dem
Jahr 2013 jahrlich mit einer kleinen An-
zahl an Sorten gepriift. Dabei konnte
festgestellt werden, dass in trockenen
Jahren die Mulchschicht sehr wohl zu
Mehrertragen im Vergleich zu der Sor-
tenpriifung ohne Bedeckung flihrt, hin-
gegen zeigt sich kein positiver Effekt
in eher niederschlagsreichen Jahren.
Zum Gliick konnte keine Verstarkung
des Krankheitsbefalls durch Kraut-
und Knollenfdule beobachtet werden,
teilweise kam es zu einem starkeren

Eine Mulchschicht aus angewelktem Gras soll

das Austrocknen verhindern

MausefraB unter der Mulchschicht.
Zusatzlich zur Ertragsbestimmung wird
nach der Ernte jede Sorte auf mogliche
Krankheiten an den Knollen untersucht,
wobei eine festgelegte Anzahl an ge-
waschenen Knollen halbiert wird, um
Mangel oder Krankheitssymptome im
Inneren der Knolle zu erkennen. AuBer-
dem wird der Starkegehalt jeder Sorte
gemessen und anschlieBend wird eine
sensorische Priifung durchgefiihrt.
Dabei werden die Kartoffelknollen im
Wasserdampf gegart und ohne Zugabe
von Salz und Fett verkostet.

Die Ergebnisse aus den Sortenversu-
chen werden in der jahrlich erschei-
nenden Biogemiisefibel veroffentlicht,
welche im Internet unter www.bio-net.
at zu finden ist.

Die Kartoffelversuche werden im Jahr
2018 auf dem Fasanfeldacker durchge-
fiihrt, der auf dem Weg zur Grimming-
hiitte hinter der Kirchenruine Neuhaus
liegt. Nach vorheriger Anmeldung (Tel:
03682 22451 430 oder per E-Mail: wal-
traud.hein@raumberg-gumpenstein.at)
konnen die Kartoffelversuche gerne
mit fachkundiger Fiihrung besichtigt
werden.

Bedeutung der Kartoffel heute

Lagerte friiher fast jeder Osterrei-
chische Haushalt einen Vorrat an Kar-
toffeln im Herbst ein, so ist das heute
meist aus baulichen oder wohntech-
nischen Griinden nicht mehr moglich.
Sofern jemand nicht iiber ein Einfami-
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Ein Versuchsfeldacker der Biolandwirtschaft
in Trautenfels

Der Ertrag einer Kartoffelstaude

lienhaus mit entsprechendem Lager-
keller verfiigt, kann er keine groBeren
Mengen an Vorraten einlagern; manch-
mal scheitert es auch an zu warmen
Kellerraumen. AuBerdem haben sich
auch die Koch- und Essgewohnheiten
stark geandert, der heutige Pro-Kopf-
Verbrauch liegt bei rund 48 kg. In vie-
len Single-Haushalten wird kaum mehr
gekocht, auch berufstatige Personen
haben wenig Zeit, Kartoffeln zu schalen,
zu kochen und noch weiter zu verarbei-
ten. Dadurch wird auch die Entwicklung
von Halbfertigprodukten und Fertigge-
richten vorangetrieben, die Tendenz zu
vorgekochten Kartoffeln fiir GroBku-
chen, Kantinen und Care-Einrichtungen
ist steigend. Ganz im Gegensatz dazu
stehen der hohe Erndhrungswert der
Kartoffel und ihre vielfaltigen Einsatz-
moglichkeiten in der Kiiche. Dort, wo
die Bedeutung dieses Lebensmittels
richtig erkannt wird, sollte sie wieder
ihren entsprechenden Stellenwert in
der Erndhrung einnehmen.
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