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Einfluss des Standortes, der Dingung und der Sorte
auf Qualitat von Erdapfeln

Problem/Aufgabenstellung

Auch wenn die Kartoffel aus der Sicht
von Erndhrungsexperten ein wertvolles
Lebensmittel darstellt, so ist deren Pro-
Kopf-Verbrauch doch riicklaufig. Diese
Entwicklung hat verschiedene Ursachen,
wie einen gestiegenen Fleischkonsum,
der die Verwendung von Kartoffeln in
den Hintergrund gedréngt hat; arbeits-
wirtschaftliche Griinde bei der Zuberei-
tung der Kartoffeln in der Kiiche; das
Angebot von Fertig- oder Halbfertigpro-
dukten mit Kartoffeln; wenig geeignete
Lagerrdume zur Einlagerung giinstiger
Kartoffeln im Herbst.

Gerade die Frage der Einlagerung unter
nicht optimalen Bedingungen, wie sie
beim Normalverbraucher fiir die Einla-
gerung von Kartoffeln herrschen, sollte
mit diesem Forschungsprojekt unter-
sucht werden. Im Mittelpunkt des Inter-
esse stand die Frage, wieweit einzelne
Sorten besser dafiir geeignet sind, bzw.
in welchem AusmalR die Verdnderungen
in der Kartoffelknolle wahrend der La-
gerung den Geschmack und die Inhalts-
stoffe der Kartoffeln beeinflussen.

Dabei wurden aus den Kartoffel-Sorten-
versuchen einzelne Sorten ausgewdhlt,
die wihrend der gesamten Winterlage-
rung beobachtet und beprobt wurden.
Anhand der Proben sollte das Keimver-
halten der Kartoffeln untersucht, ebenso
der Stirkegehalt bestimmt und eine or-
ganoleptische Priifung durchgefiihrt wer-
den.

Auch wurden Proben fir chemische
Untersuchungen gezogen.

Dass natiirlich das Keimverhalten von
Kartoffeln auch von den Produktionsfak-
toren, wie Standort, Diingung, Witte-
rung, aber auch vom Reifegrad bei der
Ernte zusammenhéngt, muss dabei er-
wiahnt werden.

Fiir dieses Projekt wurden in den Jahren
1996, 1997 und 1998 von den beiden
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Standorten Gumpenstein und Authal je-
weils aus den drei verschiedenen Reife-
gruppen (frithe, mittelfriihe und spéte
Sorten) einzelne Vertreter ausgewdhlt,
wobei nach Moglichkeit die Standards-
orten und einige im Anbau verbreitete
Sorten herangezogen wurden. Zur Un-
tersuchung des Keimverhaltens wurde zu
je zwei Probenahmeterminen ab der Ein-
lagerung im Abstand von ca. 80 bis 100
Tagen die Anzahl der gekeimten, bzw.
ungekeimten Knollen gezihlt, ebenso
wurden der durch die Lagerung und Kei-
me entstandene Gewichtsverlust als auch
die faulen Knollen festgehalten.

Ergebnisse

Bei den frithen Sorten zeigten sich je-
weils jene von Gumpenstein bei der 1.
Entnahme weniger keimfreudig als jene
von Authal, auch bei den mittelfrithen
Sorten war das Bild dhnlich. Bei der
zweiten Entnahme gab es generell nur
ganz wenige Knollen ohne Keim, iiber
das gesamte Sortenspektrum verteilt.
Allerdings sind die Verluste, verursacht
durch Atmung und Keimung in Authal
meist hoher als in Gumpenstein. Einige
Versuche fallen durch ein hohes Gewicht
an faulen Knollen auf, wie die Friihsor-
ten aus Gumpenstein von 1996 bei der
1. Entnahme, oder die mittelfrithen Sor-
ten vom Standort Authal aus dem Jahr
1998, allerdings hidngt der zweitgenannte
Fall mit einem schweren Hagelschlag zu-
sammen, der die Knollen zwar duf3erlich
nur in geringem Maf beschidigt, trotz-
dem aber zu einem erh6hten Infektions-
risiko gefiihrt hatte.

Mittels einer Kellerbonitur wurden die
Knollen auf ihren Befall mit verschie-
denen, teilweise von auflen nicht sicht-
baren Krankheiten untersucht. Dazu
zahlten Eisenfleckigkeit, Hohlherzigkeit,
Braunfdule, Braunmarkigkeit, Trocken-
und Nassfaule, bakterielle Faule, Scha-
lenrissigkeit, Knollchensucht, Rhizocto-

niapocken, Pulver- und Kartoffelschorf,
deren Beurteilung nach einer neunteili-
gen Skala erfolgte, wobei 1 keinen Be-
fall, bzw. 9 totalen Befall bedeutet. Der
Krankheitsbefall war bei den untersuch-
ten Proben hochstens mittel, also eine
Beurteilung 5 oder 6 bei Trockenfiule
bei manchen Partien. Auch Schalenris-
sigkeit trat bei fast allen Proben auf, al-
lerdings ohne Unterschied von Sorte,
Jahr und Standort. Vereinzelt waren Ei-
senfleckigkeit, Hohlherzigkeit und Kar-
toffelschorf in geringer Befallsstirke
ohne lagerbedingte Ursache zu finden.

Bei allen Proben wurde der Stirkegehalt
mittels Starkewaage untersucht. Die Er-
gebnisse lassen zwar eine deutliche Ver-
dnderung wihrend der Lagerdauer er-
kennen, ein einheitlicher Trend zeichnet
sich aber nicht bei allen Sorten ab. Bei
den meisten Sorten wird der Stirkege-
halt im Laufe der Lagerung hoher, bei
den frithen Sorten zeigt sich teilweise
eine Abnahme bei der 1. Entnahme. Bei
manchen Sorten ist die Zunahme des
Starkegehaltes mit mehr als 3% recht
beachtlich. Diese Tatsache wirkt sich je-
doch in keiner Weise auf den Kochtyp
aus, der anhand der Speisepriifung fest-
gestellt wird. Durch eine organoleptische
Priifung werden die Merkmale Zerko-
chen, Konsistenz des Fleisches, Mehlig-
keit, Feuchtigkeit und Struktur des Kor-
nes festgestellt, die schlieBlich den Koch-
typ der jeweiligen Sorten ergeben.

Bei den frithen Sorten verbesserte sich
der Kochtyp in fast allen Féllen von der
Ernte bis zur 2. Probenahme.

Aus den Ergebnissen der chemischen
Untersuchungen ldsst sich kein einheit-
liches Bild iiber den Einfluss der Lage-
rung auf die stoffliche Zusammenset-
zung erkennen. Im Laufe der Lagerung
steigt die Trockensubstanz in der Frisch-
masse an, was durch den Atmungsver-
lust messbar wird. Die Inhaltsstoffe Roh-
protein, Rohfaser und Rohfett steigen im
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Einfluss des Standortes, der Diingung und der Sorte auf Qualitat von Erdapfeln

Lauf der Lagerung leicht an, wihrend
sich der Anteil an stickstofffreien Ex-
traktstoffen deutlich verringert. Bei den
Mineralstoffen Ca, K, P und Mg ergibt
sich kein einheitliches Bild. Dennoch
kann die Lagereignung der einzelnen
Kartoffelsorten im Durchschnitt der Jah-
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re und Standorte als gut bis mittel be-
zeichnet werden. Daraus ist der Schluss
zu ziehen, dass sich die Einlagerung von
zwei bis drei verschiedenen Kartoffelsor-
ten im Herbst bei einigermallen geeig-
neten Kellerrdumen rentiert, weil die
Lagerverluste auch nach 200 Tagen nur

in ganz wenigen Fallen {iber 20% anstei-
gen.

Gerade die Speisepriifung stellt den ge-
lagerten Kartoffeln ein gutes Zeugnis
aus, und diese Tatsache sollte beim Nor-
malverbraucher eigentlich seinen Nie-
derschlag finden.
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