Speisekartoffeln aus der Sicht des Verbrauchers
Einige Feststellungen anléf3lich des Hohenheimer Feldtags 1999

von Ludwig Képpeler, Leiter des Saatbauamtes Donaueschingen

Kartoffel ist nicht gleich Kartoffel, anders
laBt sich die Vielfalt der alleine in
Deutschland zugelassenen Sorten nicht
erklgren.

Das deutsche Kartoffelsortiment umfafite
am 1. April 1999 178 Sorten, darunter
alleine 127 Speisesorten. Zusétzlich sind
zahlreiche Sorten Uber den ,Gemein-
samen Sortenkatalog der Europdischen
Union” vertriebsfdhig, aus denen Erzeu-
ger und Verbraucher auswéhlen kénnen.

Neben den agronomischen Eigenschaften,
wie beispielsweise dem Ertrag und der
Krankheitsanfélligkeit einer Sorte, und der
Verarbeitungseignung fir die industrielle
Verwertung, sind die Anforderungen aus
der Sicht ger Verbraucher fir die Kartof-
felziichter eine wichtige Grofe.

Die wichtigsten Qualitatsmerk-
male von Speisekartoffeln sind:

Kochtyp: Die einzelnen Kartoffelsorten
haben ~ unterschiedliche ~Stérkegehalte
und Inhaltsstoffe. Mit zunehmendem
Starkegehalt kann eine Sorte trockener,
mehliger und locker sein. Ein héherer
Eiweiﬁgehalf der Knolle verstarkt die
Festigkeit des Knollenfleisches. Je nach
Verwendungszweck ist die Auswahl des
geeignefen Kochtyps eine wichtige Vor-
aussetzung fir das Gelingen des Kartof-
felgerichtes. Speisekartoffeln werden in
folgende drei Kochtypen eingeteilt:

- festkochend: Sorten, die diesem
Kochtyp zugeordnet sind, eignen sich
in besonderer Weise zur Herstellung
von Kartoffelsalat, sind aber auch fir

Salz- und Pellkartoffeln sowie fir Brat-
kartoffeln bestens geeignet. Sie sprin-

en beim Kochen nicht auf, sind fest,
?einké')rnig und angenehm feucht.
Wichtige Sorten sind: Cilena, Nicola,
Selma, Sieglinde, sowie zwei neuere
Sorten: Aurelia und Astoria.

- vorwiegend festkochend: Die-
sem Kocgty sind die meisten deut-
schen Korto?l‘ehorten zugeordnet. Sie
sind typische ,Allrounder” sind aber
am besten geeignet fir Salz- und Pell-
kartoffeln sowie fir Bratkartoffeln. Sie
springen beim Kochen nur wenig auf,
sind maBig feucht und weisen eine
feine bis mittlere Kérnung der Starke
auf. Die Spannbreite bei giesem Koch-
typ ist allerdings sebr grof3; so sind
einige Sorten eﬁer auf der festkochen-
den Seite wie z.B. Atica, andere nei-
gen eher zum mehligkochenden Typ
wie Solara und Agria. Berber, Christa,
Granola, Quarta und Secura sind
ebenfalls im vorwiegend festkochen-
den Bereich.

- mehligkochend: Diese Sorfen sind
besonders zur Herstellung von Kartof-
felpiree, Kartoffelpuffern, Kartoffel-
kloBen, Suppen und Eintopfgerichten
geeignet. Sie springen beim Kochen
starker  auf, Eochen locker, sind
trockener und grobkérniger.

- Knollenform: Die Knollenform ist
genetisch festgelegt. Fir Salatkartoffeln
erwartet der Verbraucher eine lange bis
langovale Knollenform. Fir maschinelles
Schélen sind eher die ovalen bis runden
Sorten gefragt.

- Fleischfarbe: iberwiegend weisen
die deutschen Sorten eine ﬂellgelbe bis
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Auf dem Feld gedémpht, schmecken Kartoffeln immer noch am besten.

elbe Fleischfarbe auf. Bei Salatkartof-
?eln legt der Verbraucher besonderen
Wert auf eine méglichst gelbe bis tief-
gelbe Fleischfarbe.

- Schalenbeschaffenheit: Speise-
kartoffeln zeigen eine grof3e Variabilitat
in der Schalenbeschaffenheit. Vom Ver-
braucher bevorzugt wird dllerdings eine
glatte, gut waschbare Schale.

- Augentiefe: flache Augen sprechen
den Verbraucher besser an und bedeuten
weniger Schalabfall. Gerade bei diesem
Merkmal wird der Zuchtfortschritt der
letzten 25 Jahre sehr deutlich.

- Geschmack: ist subjektivl Er ist in
erster Linie von der Sorte abhéngig, wird
aber auch maf3geblich durch den An-
baustandort ung zZu einem geringen
Anteil durch Bewirtschaftungsmaf3nah-
men beeinfluf}t. Daher werfen in den
Prifungen des Bundessortenamtes nur
Méngel wie bitterer Geschmack, Sufle
oder stark erdiger Geschmack beurteilt.
Die Unterschiede zwischen den einzelnen
Sorten

- Lagerungseignung: Die verschie-
denen Sorten sind in unterschiedlicher
Weise zur Einlagerung geeignet. Sehr
frihe Sorten sind zwar direkt nach der
Ernte genuf3reif, weisen aber i.d.R. eine
geringe Keimruhe auf, d.h. sie keimen

relativ rasch nach der Ernte aus, und
sind daher nicht als Lagersorten zu ver-
wenden. Besonders gute Lagereignung
weisen folgende Sorten auf: Granola,
Selma, Agria, Afra, Solara und Aurelia.
- Kochdunkelung: Dieses Merkmal ist
vorwiegend genetisch fixiert, kann aber
durch Umwelteinflisse mit beeinfluf3t
werden.

Was zeichnet die Qualitéat einer
guten Kartoffel aus?

- &uBBere Qualitat: gutes Gulleres
Erscheinungsbild (HKIVO)

- zusétzlich erwinschte Eigen-
schaften: flache Augen, glatte Schale,
gleichméfig geformte Knollen

- innere Qualitat: gelbe Fleischfarbe,
geringe Verfarbungsneigung, guter kar-
toffeliger Geschmack, sortenr{pische
Kocheigenschaften, Quadlitatsstabilitét

Wenn man alle Eigenschaften betrachtet
wird klar, wie storE die Qualitét von der
Sorte genetisch beeinfluflt wird. Die
wichtigste Orientierungshilfe fir den Ein-
kauf ist daher der Sortenname. Diese
Angabe ist auf allen Packungen vorge-
schrieben. Uber die Verwenc?ung inf%r-
miert der Kochtyp. Die wichtigsten Gite-
eigenschaften laut Handelsklassenverord-
nung lauten:

Speisekartoffeln  miissen  gesund,
ganz, sauber, fest und sortenrein sein.
Packungen bis 5 kg dirfen maximal
30 mm Gréf3enunterschied aufweisen
Handelsklasse,  Sortenbezeichnung
und Kochtyp miissen deutlich auf der
Packung vermerkt sein.

Von den heute im Bundesgebiet iber
120 zugelassenen Speisesorten nehmen
in Baden-Wiirttemberg 10 Sorten knapp
80% der VermehrungsHéche ein. Es kann
also von einer straffen Sortenkonzentrati-
on zugunsten des Verbrauchers ausge-
gangen werden.

For den Frischverzehr (sehr frihe und
frihe Sorten) werden besonders empfoh-
len: Atica, Berber, Christa

Fir die langerfristige Lagerung sind als
Qualitétssorten geeignet:

Salatsorten: Cilena, Selma, Nicola
vorwiegend festkochende Sorten:
Granola, Quarta, Secura
mehligkochende Sorten: Aula

Kartoffeln aus integriertem und kontrol-
lierten Anbau mit dem Herkunfts- und
Qualitatszeichen  Baden-Wirttemberg
bieten aufgrund ihrer Qualitét die beste
Gewdhr fir ein gutes Gelingen Ihrer Kar-
toffelgerichte.
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