Kartoffel

Solanum tuberosum
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ALLGEMEINES
HERKUNFT UND GESCHICHTE

Die Kartoftel (Solanum tuberosumr) stammt
aus Suidamerika und wurde von der indiani-
schen Bevolkerung in den Andenregionen
bereits vor 10.000 Jahren als Nahrungsmittel

genutzt. Mit der Eroberung Lateinamerikas

g

-

HINWEISE ZUM PFLANZENBAU

kam die Kartoffel Mitte des 16. Jahrhunderts
nach Europa. Dort wurde sie allerdings wegen
ihrer schonen Blute nur als Zierpflanze genutzt.
Es dauerte 200 Jahre, bis in Mitteleuropa der
eigentliche Wert der Knolle erkannt und die

Kartoffel fir Nahrungszwecke angebaut wurde.
BEDEUTUNG UND VERBREITUNG

Heute wird die Kartoffel weltweit, vor al-
lem in den gemifigten Zonen, angebaut. Die
wichtigsten Anbaulinder sind China, Indien
und Russland. Deutschland liegt international
auf Platz 6; die Anbaufliche ist hierzulande
in den letzten Jahrzehnten jedoch stark zu-
ruckgegangen. Grund ist der Ruckgang des
Pro-Kopf-Verbrauchs, der seit Mitte der 1950er
Jahre mit 160 kg/Jahr auf heute etwa 55 kg/Jahr
(EU-Durchschnitt von rund 73 kg) gesunken ist.

BOTANIK

Die Kartoffel gehort ebenso wie Tomate,
Paprika und Tabak zur Familie der Nachtschat-
tengewachse (Solanaceac). Ihre Bluten sind weifl

oder blaulich; die gelblich-grine Frucht enthalt
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Kartoffelbliite
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das giftige Alkaloid Solanin in hoher Kon-
zentration. Unter der Erde bildet die Pflanze
Stolonen aus, an deren Enden sich die Knollen
bilden. Die Keime und griine Kartoffeln haben
ebenfalls eine hohe Solaninkonzentration und

sind fir den Verzehr nicht geeignet.

Wegen ihres Gehalts an Vitaminen, Mine-
ralstoffen, Spurenelementen und wertvollem
Eiweif hat die Kartoffel in der menschli-
chen Erndhrung eine hohe Bedeutung und
wird auch als didtetisches Nahrungsmittel

eingesetzt.

STANDORTANSPRUCHE UND
SORTENWAHL

KLIMA UND BODEN

Kartoffeln werden aufgrund der Klima- und
Bodenverhiltnisse hauptsichlich in kihlen
und gemifigten Klimazonen angebaut. Um
eine gute Qualitit und hohe Erntemengen zu
erzielen, wird ein gut durchwurzelbarer, gut
durchlifteter, leicht erwarmbarer, moglichst
steinfreier Boden mit einer ausreichenden
Naihrstoff- und Wasserversorgung benotigt.
Eine zu kuhle und zu nasse Witterung verzo-
gert den Aufgang und fordert die Anfilligkeit
gegenuber Krankheiten. Trockenheit kann ins-
besondere wihrend des Knollenwachstums den

Ertrag und vor allem die Qualitit vermindern.
SORTEN

Je nach Verwendung als Speise-, Verar-

beitungs-, Stirke- oder Pflanzkartoffel stehen
SORTENEMPFEHLUNGEN

Die LTZ-Auflenstelle Donaueschingen
fahrt an verschiedenen Standorten Anbau-
versuche durch und gibt Sortenempfehlungen
fur den regionalen Kartoffelanbau. Der jahrt-
lich neu erstellte Sortenratgeber kann im
Internet unter www.ltz-augustenberg her-

untergeladen werden.



unterschiedliche Sorten zur Verfugung. In sei-
ner beschreibenden Liste von 2013 fihrt das
Bundessortenamt uber 200 Sorten auf. Rund
70% der zugelassenen Sorten sind Speisekar-
toffeln, die nach dem Kochtyp festkochend
(f), vorwiegend festkochend (vf) und mehlig-

kochend (m) unterschieden werden.
Sehr frihe Sorten haben eine Vegetations-
zeit von 90-110 Tagen, frihe Sorten von 110-120

Tagen, mittelfrithe Sorten von 120-140 Tagen
und (mittel)spite Sorten von 140-160 Tagen.

ANBAU
FRUCHTFOLGE

Um den Befall von bodenbirtigen Krank-

heiten und Schadlingen, wie z.B. Nematoden,

Beim Pflanzen der Kartoffeln ist viel Handarbeit notwendig.
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zu minimieren sollte die Kartoffel in der Frucht-
folge nur alle 4 Jahre oder spiter angebaut

werden.

Die Kartoffel besitzt geringe Vorfruch-
tanspriche und hat einen hohen Vorfruchtwert
aufgrund der in der Regel guten Bodengare

nach der Ernte.
PFLANZUNG

Die Bodenbearbeitung im Frahjahr soll-
te mit moglichst wenigen Arbeitsgingen
durchgefihrt werden, um Strukturschiden
zu vermeiden, auf die die Kartoffeln empfind-

lich reagieren.

Eine hohe Pflanzgutqualitit kann durch die
Wahl von zertifiziertem Pflanzgut gewihtleistet

werden. Neben gesundem und vorgekeimtem



Besichtigung der LTZ-Feldversuche mit Friihkartoffeln.

Pflanzgut ist ein ausreichend erwirmter Boden
(@ 8°C Bodentemperatur) fir ein zugiges und
lickenloses Auflaufen erforderlich. Die Knolle
wird in einer Pflanztiefe von 3-5 cm gelegt. Der
Reihenabstand betrigt i.d.R. 75 cm.

DUNGUNG

Die Kartoffel gilt als humuszehrende
Kultur, benétigt jedoch keine direkte Zufuhr
von organischem Dunger, wenn innerhalb der
Fruchtfolge die Humusbilanz ausgeglichen ist.
Der Nahrstoffentzug je 100 dt (Frih)Kartof-
feln betragt ungefihr (55) 39 kg N, 16 kg PO,
67 kg K O und 6 kg MgO.
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UNKRAUTREGULIERUNG

Grundsitzlich sollte die Unkrautbe-
kimpfung schon im Rahmen der Fruchtfolge
beginnen, denn Wurzelunkriuter wie bei-
spielsweise Disteln und Ackerwinde, sind in
Kartoffeln nicht bekimpfbar. Da die Kartoffel
in ihrer Jugendentwicklung gegentuber Un-
kriautern konkurrenzschwach ist, muss mit
der mechanischen Bekimpfung frih begon-

nen werden.

Mechanisch werden Unkrauter am sichers-
ten zwischen Keimung und Keimblattstadium

vernichtet. Der optimale Termin kann jedoch



INFORMATIONSSYSTEM INTEGRIERTE
PFLANZENPRODUKTION

Der Einsatz von Pflanzenschutzmitteln
soll so niedrig und wirkungsvoll wie mog-
lich sein. Prognosemodelle sind hier eine

wichtige Entscheidungshilfe.

Regionale Wetter- und Befallsdaten, die
vom LTZ Augustenberg laufend ermittelt
werden, flieflen in das ,Informationssys-
tem Integrierte Pflanzenproduktion® ISIP
(www.isip.de) ein und geben dem Landwirt
einen wichtigen Hinweis fur den Beginn
von Behandlungen und weiterer Folgebe-

handlungen.

witterungsbedingt oft nicht eingehalten wer-
den. Auch aus Kosten-und Effektivititsgrinden
hat sich daher eine Kombination aus mecha-
nischer und chemischer Unkrautbekimpfung

durchgesetzt.

Herbizide sind nach den Leitunkriutern
auszuwihlen und auf feuchten Boden und
abgesetzte Dimme auszubringen. Nach der
Anwendung darf keine Bodenbearbeitung
durchgefihrt werden, da sonst der Herbizid-

film zerstort wird.

Starke Verschlimmungen des Dammes

miussen allerdings mechanisch aufgelockert
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werden. Mangelnder Luftaustausch schadigt
die Kartoffelpflanze mehr als einige Unkriu-

ter, die dann noch auflaufen.
KRANKHEITEN UND SCHADLINGE

Um Krankheiten zu vermeiden ist auf eine
weite Fruchtfolge und auf Sorten zu achten, die
vor allem widerstandsfihig sind gegen Kraut-
und Knollenfiule, Durrfleckenkrankheit,
Schorf, Eisenfleckigkeit und Virosen.

Die Bekimpfung der Kraut- und Knollen-
faule mit Fungiziden geschieht vorbeugend, da
zur kurativen Behandlung keine ausreichend
wirksamen Mittel zur Verfigung stehen. Der
Witterungsverlauf ist fur die Ausbreitung der

Erreger ganz entscheidend.

Im Anbau von Speisekartoffeln beschrinkt
sich die Bekimpfung von Schidlingen meist
auf den Kartoffelkifer.



Kartoffelernte

ERNTE

Etwa 2-4 Wochen nachdem das oberirdische
Kraut abgestorben ist, konnen die ausgereiften
und schalenfesten Knollen geerntet werden.
Bei Fruhkartoffeln geschieht dies bereits ab
Ende Mai, bei spiten Sorten bis in den No-
vember hinein (keine mechanische Ernte bei

Temperaturen unter 10°C).

Frihkartoffeln konnen zwar mit noch gru-
nem Laub geerntet werden, sind dann aber

meist nicht festschalig und nur kurz lagerfihig.
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ERTRAG

Je nach Sorte und Anbaubedingungen
konnen die Ertrige sehr schwanken. Bei Frih-
kartofteln liegen die Ertrige zwischen 150 und
350 dt/ha, bei spaten Speisekartoffeln bei 250-
500 dt/ha.

LAGERUNG

Zur Lagerung von Speisekartoffeln eignen

sich mittlere und spite, festschalige und keim-



ruhige Sorten. Die Kartoffeln mussen trocken
sein, um die Ausbreitung von Krankheiten zu

vermeiden.

Die optimale Lagertemperatur betragt
4-5°C. Um Verluste durch Verdunstung mog-
lichst gering zu halten, sollte bei der Lagerung
eine Luftfeuchtigkeit von mindestens 85-90%

eingehalten werden.

VERWENDUNG

Kartoffeln sind gesund, bekémmlich, wohl-
schmeckend und kalorienarm. Sie dienen aber
nicht nur direkt der menschlichen Erndhrung,
sondern werden von der Nahrungsmittelindus-
trie zu Chips, Pommes frites, Kroketten oder

Rosti verarbeitet.

Aus Stirkekartoffeln wird Stirke gewonnen,
die v.a. fur die Papier- und Pappeherstellung
benotigt wird.

TIPPS FUR DEN EINKAUF

e Der Sortenname ist eine wichtige Orientie-
rungshilfe. Die Angabe des Sortennamens
auf der Verpackung ist allerdings nicht mehr
vorgeschrieben.

e Uber die Verwendung der jeweiligen Sorte

informiert der Kochtyp.

KOCHTYPEN

e Festkochend: besonders geeignet fir
Kartoffelsalat, Bratkartoffeln, Gratin;

e Vorwiegend festkochend: besonders
geeignet fur Salzkartoffeln, Pellkartof-
feln, Ofenkartoffeln;

e Mehligkochend: besonders geeignet
fur Puree, Kartoffelpuffer, Suppen.

TIPPS FUR DIE EINKELLERUNG

e Die Lagerung sollte kuhl, frostfrei und dun-
kel erfolgen. Die Knollen kénnen mit einem
Jutesack vor Licht geschitzt werden, um
das Ergrinen zu vermeiden.

¢ Kartoffeln nicht in Folienpackung lagern.

e Kartoffeln sollten i.d.R. lingerfristig nicht
uber 10°C gelagert werden.

e Auf ausreichende Beluftung muss geach-
tet werden.

¢ Um eine Keimung zu verhindern, sollte
unnoétige Bewegung der Knollen vermie-
den werden.

e Keimende Knollen erst vor der Verarbei-

tung entkeimen.



WEITERFUHRENDE LINKS

e www.ami-informiert.de
e www.bundessortenamt.de
e www.isip.de

e www.ltz-augustenberg.de
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