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La question
de la semaine

Est-il vrai qu'il
ne faut pas
entreposer les
pommes de terre
au réfrigérateunr?

Les tiroirs en bas
du réfrigérateur, a
8-10 °C, convien-
nent a la conserva-
tion des pommes
de terre. Toutefois,
un entreposage a
température trop
basse transforme
Famidon en sucre.
Sipar lasuite les
pommes de terre
sont trop chauffées
(p. ex. frites) ou
rissolées (p. ex.
rosti, pommes

de terre sautées),
de lacrylamide

se forme, une subs-
tance cancérigene.
En revanche, si

les pommes de
terre sont tout
simplement cuites
(pommes vapeur,
purée de pommes
de terre), un
entreposage (trop)
froid maura pas
d'influence.

Une question?
ContactezlaM-Infoline,

le service client de Migros,

au 0800 84 0848 ou sur www.
migros.ch/service-clientele
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Une récolte de pommes de terre a 'ancienne du cdté du Peuchapatte

Ce fut un retour dans le passé au  Laventure a démarré en octobre ~ Samedi passé, 14 personnes se

Peuchapatte. Samedi dernier, 14 per-
sonnes ont arraché des patates sur le
domaine des Vuillaume. Pour la pre-
miére fois, ce couple a décidé de culti-
ver des pommes de terre a Fancienne,

2018. Des chevaux franches-mon-
tagnes ont amené du fumier. S'en sont
suivies diverses phases (labourer, pio-
cher, passer la herse, planter et récol-
ter). Le tout 4 'ancienne, 4 la force des

sont accroupies pour arracher les
patates sur une surface de 18 ares.
«Ce fut une belle expérience, avec de
I'entraide, méme si des patates ont été
rongées par des souris» indique Lucia
Vuillaume. sera-t-elle

a la force des chevaux franches-mon- ¢quidés et des humains. _ Lexpérience

tagnes et grace aux bras des humains. reconduite? A voir. (bbo)

X &w.

Une culture de patates comme a I'époque au Peuchapatte. Les pommes de terre ont
été arrachées samedi sur le domaine des Vuillaume. A refaire?
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Festkochende Speisesorten, Humlikon 2019 — Ertrag
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Abbildung 1: Ertrag nach verkauflicher Universalsortierung und unverkéuflichem Anteil sowie Knollenzahlen je Staude, festkochende Sorten,
Versuch Humlikon 2019. Grafik: A. Riisch, Strickhof
Industriesorten, Humlikon 2019 — Ertrag
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Abbildung 2: Ertrag nach verkéufiicher Universalsortierung und unverkéuflichem Anteil sowie Knollenzahien je Staude, Industriesorten,
Versuch Humlikon 2019. Grafik: A. Risch, Strickhof
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Ergebnisse Kartoffel-Sortenversuche Humlikon 2019

Zum fiinften Mal seit 2014 konnte der
Strickhof auf dem Betrieb Ganz in
Humlikon Kartoffel-Demonstrations-
versuche anlegen. Gepflanzt wurde
am 2, April, geerntet am 6. September.
Die Versuche lassen interessante
Beobachtungen-und Lehren zu. All-
gemeine Interpretationen fiir den
Kartoffelbau auf andere Standorte
und Jahre sind jedoch mit Vorsicht
zu titigen.

Die Kartoffelsaison 2019 war geprigt
durch friihe Pflanzmoglichkeiten, eine
kalte Vorauflaufphase, frithe und hef-
tige Ausbreitung der Krautfiule, wie-
derum eine ausgeprigte Trockenphase
gepaart mit zwei Hitzeperioden, guten
Erntebedingungen, aber schorfgeprig-
ter dusserer Qualitit.

Sehr grosse Sortenunterschiede

Im Anbauvergleich festkochender Sor-
ten wurden die drei — im zweiten Haupt-
versuchsjahr von swisspatat gepriif-
ten — Typ A - Sorten Granada, Goldma-
rie und Monique angebaut, nebst den
Referenzsorten Ditta, Queen Anne und
Vitabella (Abbildung 1). Desweiteren

wurden einige vielversprechende Sor-

ten aus den Vorversuchen von Agro-
scope und aus auslindischen Versu-
chen oder Ziichterempfehlungen ge-
testet. Bei den Industriesorten wirden
die zwei
jahr von swisspatat gepriiften — Chips-
sorten Pelikan und Sorentina mit den
Referenzen Lady Claire und Figaro, er-
ginzt mit den Fritessorten Agria, Fon-
tane und Lady Anna verglichen (Ab-

— im ersten Hauptversuchs- -

Sorten Crisp4All und Levinata nicht
ausgewertet werden.

Die Resultate zeigen die bekannte
Tatsache, dass zwischen Standorten und
Jahren grosse Unterschiede erwartet
werden miissen.

Durch das systematische Vorkeimen
des Versuchspflanzgutes und die frithe
Pflanzung Anfang April fand der Er-
tragszuwachs bei den friihreiferen Sor-
ten (= Mehrheit der festkochenden Sor-
ten) inklusive natiirliche Abreife vor
der grossen Hitze Ende Juli statt. Mit
wenigen Ausnahmen waren die Knol-
lenzahlen je Staude unter den mittle-
ren Erwartungen. Vermutlich haben
die kalten Temperaturen Anfang Mai
dazu beigetragen. Ein Faktor diirfte
aber auch tendenziell physiologisch
iiberaltertes Pflanzgut aus dem Hitze-
jahr 2018 sein.

Untergrossen bei Industriesorten
Aus versuchstechnischen Griinden wur-
de die Bewisserung per Mitte Juli ein-
gestellt (Abreife der meisten Sorten zu
diesem Zeitpunkt). Unter der folgen-
den Trockenheit sowie aber auch der
Hitze litten die spitreiferen Industrie-
sorten. Das Kraut starb bei diesen schon
Anfang August praktisch komplett ab.
Ein grosser Anteil der Knollen gelangte
somit nicht mehr in die Universalsor-
tierung von 42,5+mm. Bei Lady Claire
ist das frithzeitige Abreifen des Krau-
tes bei Hitze ein bekanntes Phinomen.
Bei den anderen Sorten war es eher
iiberraschend.

Ein weiterer Grund fiir das geringe
«Stehvermégen» des Krautes war eine

bildung 2). Aufgrund von Schiden im Potenzial und Realitét: Festkochende Versuchssarte Monlque an der Sortenausstellung in
Holland 2017 und im Versuch Humlikon 2019. Bild: Andreas Riisch

Pflanzgut konnten die Parzellen der
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fir das gros der Industriesorten eher
zuriickhaltende Stickstoff-Diingung von
140 kg N/ha. Es zeigte sich 2019 einmal
mehr, dass gerade bei spitreifen Sor-
ten eine nahtlose Beregnung entschei-
dend fiiber Erfolg oder Misserfolg sein
kann.

Festkochende Sorten — Ditta bewdhrt

Die Sorte Ditta hat sich im Versuch
2019 ertraglich sehr bewihrt. Ebenso
die Vorversuchssorte Chiteau, welche
2019 geschmacklich hervorragte. Sie
konnte durchaus fiir Hauptversuche
infrage kommen. Montana und Simo-
netta — zwei «Low-Input»-Typen beziig-
lich Stickstoff — hielten sich sehr lange
mit griner Krautmasse. In Kombination
mit wenigen, grossfallenden Knollen
je Staude, produzierten diese jedoch
einen hohen Anteil iibergrosser Knol-
len. Entgegen 2018 fielen Granada und
Queen Anne mengenmissig ab, nicht
verwunderlich bei deren aussergewohn-
lich tiefen Stiickzahlen. Der Pflanzgut-
posten von Queen Anne war offensicht-
lich physiologisch tiberaltert. Das Kraut
gelangte nur knapp in den Bestandes-
schluss.

Verbreitet Schorf

Dank Zichtungsfortschritten ist der
gewohnliche Schorf (Buckel- und Flach-
schorf) bei neueren Sorten nicht mehr
so ausgeprigt, wie man ihn noch von
der Sorte «Bintje» kennt. Die klima-
tisch verursachten Infektionsbedingun-
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Die Informationen der Schweizer Sor-
tenliste geben einen guten Eindruck
zur Anfilligkeit einer Sorte.

W Andreas Risch, Strickhof

Obst-Augenblick der Woche

Noch viel zu tun

Wer aktuell in Siidtirol durch die Obstanlagen féhrt, sieht noch relativ viele Apfel auf den
Béumen. Diese leuchten sehr attraktiv und machen ihrem Namen «Pink Lady» alle Ehre, wie
das Bild zeigt. Es entstand Anfang der Woche beim Versuchszentrum Laimburg siidlich von
Bozen. Die Sorte braucht eine sehr lange Vegetationszeit und um die Ausfarbung zu férdern,
arbeiten einige Produzenten sogar mit Reflexionsfolie, die in den Fahrgassen ausgelegt

wird. M Bild: Hagen Thoss
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«Neue Sorten 2020»

Auf der Schweizerischen Sortenliste fiir Kar-
toffeln 2020 sind 2 neue Speisesorten auf-
gefiihrt.

Die festkochende Sorte «Ballerinan (Ziich-
ter Danespo/NSP) wurde 2016 und 2017 in
den Hauptversuchen von swisspatat getes-
tet. Diese friihreife Lagersorte produziert eine
ausgeglichene Sortierung a ca. 12 Knollen/
Staude bei mittlerer Ertragserwartung. Die-
se vergleichsweise tiefe Stiickzahl bedingt
ein geringerer Pflanzabstand fiir eine befrie-
digende Produktivitdt und zur Einddmmung
von Ubergréssen. Die gute Keimruhe der
Sorte und eine eher zdgerliche Jugendent-
wicklung fordert Vorkeimen oder mindes-

tens eine Keimstimmung des Pflanzgutes.
Die Krautfauleanfalligkeit sowie Empfindlich-
keit gegeniiber Rhizoctonia ist eher als hoch
zu betrachten.

Die vorwiegend festkochende Lagersorte
«Belmondan (Ziichter Solana) produziert je

Staude ca. 16 langovale, eher grisserfallen-

de Knollen. Die Ertragserwartung ist hoch.
Die Krautfauleanfalligkeit ist mittel. Die Sor-
te ist punkto physiologischer Stérungen un-
problematisch fir Standorte ohne Bewésse-
rung. Sie benétigt jedoch etwas mehr Wachs-
tumszeit als die Sorte Victoria. Es empfiehlt
sich eine zeitige Pflanzung.

B Andreas Riisch, Strickhof
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Warum Miirbe manchma

gliicklich macht

Je mehr man tiber die Kartoffel weiss, desto besser gelingen Gnocchi, Résti & Co.
Kartoffelexperte Freddy Christandl gibt Tipps im Umgang mit der Knolle und

erklirt, warum es manchmal grosse Unterschiede gibt. esther Kern

emeinsam mit der Bauernfamilie Marcel und

Sabina Heinrich hat Freddy Christandl die Berg-

kartoffeln aus dem Albulatal bekannt gemacht.
In der Schweiz gibt es kaum einen Sternekoch, der nicht
auf diese Knollen setzt, die auf 1000 Metern Hohe gedei-
hen. Da und dort sind die Biokartoffeln auch in ausge-
wiahlten Liden erhaltlich.

Urspriinglich ist Freddy Christandl selbst Spitzen-
koch, zuletzt im ehemaligen «Chrueg» in Wollerau, wo
er mit 16 Gault-Millau Punkten ausgezeichnet war. Seit
mehr als 10 Jahren ist er selbststdndig. Seine zahlreichen

Tatigkeiten darf man heute
dem «Social Entrepreneur-
ship» zuordnen. Achtsam-
keit und Wertschdtzung von
Lebensmitteln stehen fiir den
ausgebildeten Genusstrainer
dabei im Zentrum. Im Rahmen
des Bergkartoffel-Projekts befasst
er sich unter anderem intensiv mit den
Koch- und Lagereigenschaften von Kartoffeln. Bergkartoffel

Highland
www.bergkartoffeln.ch Burgandy Red
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Freddy Christandl

Der Spitzenkoch vertreibt gemeinsan: mit der Bauernfamilie
Heinyich die Bergkartoffeln aus dem Albulatal, die auf
1000 Meter Hohe geerntet werden (Bilder rechts).
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Herr Christandl, wenn man sich mit Thnen unterhalt,
ist immer wieder die Rede von gut gelagerten Kartof-
fein. Was hat es damit auf sich?

FREDDY CHRISTANDL: Durch die Lagerung gewinnt eine
gute Kartoffel an Aromenvielfalt. Und natiirlich verin-
dern sich auch die Kocheigenschaften.

Inwiefern?

FC: Wenn man Kartoffeln frisch ausgrébt und kocht,
haben sie einen weissen Kern. Je nach Sorte dauert die
Phase, bis sich die Stirke véllig umgewandelt hat, zwei
bis sechs Wochen. Ich vergleiche das mit einem Stiick
Fleisch, das man aus dem Ofen nimmt: Es muss auch zu-
erst stehengelassen werden, bevor man es aufschneidet.

Also wird durch die Lagerung die Starke anders
eingebunden?

FC: Was genau physikalisch passiert, weiss ich nicht.
Aber sicher ist, dass viele Kartoffeln beim Kochen zerfal-
len, wenn man sie ganz frisch geerntet nutzt.

Gibt es denn Tricks im Umgang mit frisch geernteten
Kartoffeln?

FC:Ja, man sollte sie ja nicht sprudelnd kochen, sondern
am Siedepunkt ziehen lassen oder im Ofen backen.

Man sagt auch, dass flir Kartoffelstock die Knollen
erst lagern sollten. Was machen denn Kéche,

wenn sie mit frisch geernteten Kartoffeln Stock
zubereiten missen?

FC:Ja nicht zu stark rithren! Und man lasst die Kartoffeln
beispielsweise ausddmpfen nach dem Kochen, damit sie
moglichst trocken sind. Speziell dann, wenn man noch
einen Teig fiir Gnocchi machen méochte.
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Gerade bei Gnocchi kann es ja passieren, dass diese
nicht gelingen. Warum?

FC: Wenn die Zellwidnde der Stirke platzen, werden die
Gnocchi kleistrig. Ich glaube, dass Kartoffeln, die stark
gediingt werden, diinnere Zellwénde haben,
da sie schneller wachsen. Wahrscheinlich
platzt die Zellwand da teilweise schon
beim Wachsen.

Gibt es Tricks, damit Gnocchi
gelingen?

FC: Zuerst einmal sollte eine Kartof-

fel einen hohen Stirkeanteil haben.
Generell bilden Kartoffeln, die stark
gedilingt werden, weniger Stirke aus. Zu-
dem sollte man die Kartoffeln sehr weich
kochen. Manche machen den Fehler, dass sie
die Kartoffeln al dente verarbeiten - dann zerquetscht

man beim Pressen die Zellwénde. Ausserdem Bergkartoffel Weisse
ist das Passevite kein geeignetes Kiichenwerk- Loetschentaler
zeug fiir die Kartoffel.

Also nutzen Sie keines?

FC: Ich driicke die Kartoffeln durch die Presse. Mit dem
Passevite zerquetscht man die Kartoffel in zwei Richtun-
gen, bei der Presse nur in eine. Nattirlich habe ich frither
als Koch in der Profikiiche —ich habe in 5-Sterne-Betrieben
gelernt — auch ein Passevite benutzt. Spater aber habe ich
auf die Kartoffelpresse umgestellt, sie ist etwas sanfter
und mir aus meiner Heimat Osterreich vertraut.
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Eine Herausforderung ist ja auch Rosti.
Oft wird sie teigig statt knusprig. Kén-
nen Sie erkennen, weiche Kartoffeln
sich fiir Rosti eignen?

FC: Nur vom Anschauen nicht. Gene-
rell nimmt man fiir Résti ja mehlig
kochende Kartoffeln. Manchmal bin
ich vom Ergebnis selber liberrascht.
Bei den Bergkartoffeln hatten wir
etwa die lilaschalige Uetendorf, im letz-
ten Herbst habe ich versucht Rosti damit
zu machen —und sie wurde schon kurz nach
der Ernte unglaublich knusprig.

Bergkartoffel
Parli

Gibt es kochtechnische Tipps fiir die Zubereitung

der Rosti?

FC: Wichtig ist, dass der Kern der gekochten Kartoffel
fast noch hart ist und man sie einen Tag ruhen ldsst. Das
machen viele nicht.

Wie gehen Sie mit Kartoffeln um, die beschadigt sind
oder Keime haben?

FC: Schorf kann man gut mitessen. Frither war er bei Berg-
kartoffeln noch ein Kriterium fiirs Aussortieren, heute
wissen unsere Kunden, dass Schorf nichts Schlimmes ist.
Natiirlich gibt es eine Toleranzgrenze. Kurze Keime bre-
che ich ab. Im Herbst esse ich die Schale trotzdem, spéter
im Winter und Frihling schéle ich gekeimte Kartoffeln
auch mal oder schneide zumindest die Stelle rund um
den Keim weg.

Bei konventionellen Kartoffeln werden ja Keimhem-
mer auf die Schale aufgebracht. Wie macht man das
im Bioanbau?

FC: Man kann Schwarzkliimmeldl einsetzen, wir verzich-
ten aber darauf. Was hilft, ist, die Kartoffeln wdchentlich
zu bewegen. Und wichtig ist natiirlich, dass man Kartof-
feln dunkel bei rund sechs Grad lagert.
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Also nicht im Kiihlschrank, da ist es ja tendenziell
kalter als sechs Grad?

FC: Doch, das geht schon. Ich selber habe auch immer ein
paar Kartoffeln im Kiihlschrank. Klar, sie werden manch-
mal leicht siiss, wenn sie zu kalt haben, und ich verwende
sie dann einfach nicht mehr zum frittieren und braten.

Was kochen Sie eigentlich am liebsten aus

Kartoffein?

FC: Darf ich ehrlich sein? Bei unserer Vielfalt Gschwellti
mit Butter. Auch die Kéche erzdhlen mir immer wieder,
dass sie aus unseren Bergkartoffeln am liebsten Gschwell-
ti kochen, was in Sternebetrieben natiirlich (noch) nicht
geht. Aber die Entwicklung auch in der Spitzengastrono-
mie bewegt sich ganz klar in Richtung Einfachheit.

Und was beobachten Sie sonst als Trend in der
Spitzenkiiche, wenn es um Kartoffeln geht?

FC: Die Koche sind mit Kartoffeln sehr innovativ. Vor allem
das Thema Fermentation ist sehr wichtig. Sven Wassmer
etwa backt ein Brot mit fermentierten Kartoffeln. Und: Im-
mer ofter erhilt die Kartoffel die Hauptrolle in Gerichten.

\
N
&
§ Bergkartoffel
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Methan steigt aus den Reisfeldern

Nicht nur pupsende Kithe entlassen klimaschadigendes Methan in die Luft. Auch der Reisanbau erzeugt viel von
diesem Treibhausgas. Gesucht werden deshalb neue methan-freie Anbaumethoden.

Bruno Knellwolf

Was mussen sich die armen Rin-
der alles anhoren. Sie lassen so-
viel Methan entweichen, dass
das Weltklima deswegen innoch
grossere Schieflage gerit. Denn
Methan ist ein 21-mal starkeres
Treibhausgas als Kohlendioxid
CO,. 200 bis 300 Liter Methan
pupst und riilpst eine Kuh pro
Tag. In der Schweiz entstehen
dadurch vier Prozent der Treib-
hausgas-Emissionen. Und Rin-
der gibt es nicht nur in der
Schweiz.

Doch nicht nur das als Kli-
makiller gescholtene Rind ent-
lasst Methan in die Luft. Auch
beim Reisanbau, wie er seit Jahr-
hunderten gemacht wird, ent-
steht dieses Treibhausgas. Deut-
lich mehr als beim Anbau von
Kartoffeln. Das hat seinen
Grund, wie Urs Scheidegger,
Professor fiir tropischen Pflan-
zenanbau an der Universitit
Bern, erklirt: «Reis ist die einzi-
ge Kultur, die unter Wasser
wachsen kann. Dabei entstecht
wiahrend drei bis vier Monaten
unter Wasser unter Ausschluss
des Sauerstoffs Methan.»

Fleisch ist zehn Mal
schlimmer als Reis

«Der Reisanbau macht 1,5 Pro-
zent des gesamten menschge-
machten Treibhausgas-Ausstos-
ses aus», sagt Scheidegger. Alle
anderen Kulturpflanzen produ-
zieren zusammen sechs Prozent
der Treibhausgase, aber nicht
durch Methan, sondern wegen
deren Lachgas-Emissionen. Der

Vergleich zwischen Reis und
Kartoffeln sei generell schwie-
rig, weil es nur wenige Studien
dazu gebe. «Grobkann man sa-
gen, dass Reis pro Einheit Nah-
rungsenergie und -eiweiss etwa
zwei bis vier Mal mehr Treib-
haugas-Emissionen verursacht
als Kartoffeln. Aber zehn Mal
weniger als Fleisch», sagt
Scheidegger.

Allerdings komme es sehr
darauf an, wo und wie der Reis
und die Kartoffeln produziert
wiirden. «Wenn man Reis aus
bestimmten Lindern Asiens, die
wenig organischen Diinger
brauchen und deshalb tiefe
Emissionen haben, wie zum Bei-
spiel China, mit Frithkartoffeln
aus Agypten vergleicht, kann
Reis sogar deutlich besser daste-
hen.»

Das CO,, das beim Trans-
port des Nahrungsmittels ent-
steht, spielt dagegen eine unter-
geordnete Rolle. Der Schiffs-
transport nach Europa trigt
wenig zur Gesamtbelastung bei.

Entscheidend fiir den Me-
thanausstoss des Reises ist die
Anbaumethode auf den Feldern.
Viel Methan erzeugt der her-
kémmliche Nassreis-Anbau auf
mit Wasser gefluteteten Reisfel-
dern. Nach Scheidegger wach-
sen weltweit etwa 90 Prozent
des Reises in solchen Anlagen.
Inzwischen wurden andere An-
baumethoden entwickelt, die
wenig oder sogar gar kein Me-
than entstehen lassen. Solche
Felder werden abdrainiert - das

Wasser wird temporér entzogen.

«So kann man den Methanaus-
stoss deutlich reduzieren, bis zu
drei Viertel der Menge», sagt
Scheidegger.

Weniger oder kein Methan,
dafiirmehr Lachgas

Dieser Wechsel von Uber-
schwemmung und Trockenpha-
sen auf den Reisfeldern fiihrt
zwar zu einem deutlich kleine-
ren Methanausstoss. Doch dafiir
produzieren diese Reisfelder
umso mehr Lachgas. Und dieses
Gas ist sogar das potentere

Treibhausgas - esistlanglebiger
als Methan und hat eine 10-fach
starkere Wirkung auf das Klima,
230 Mal mehr als CO,. Das
Lachgas entsteht durch den ver-
anderten Stickstoff-Haushalt im
Boden. Stickstoff wird im Boden
festgebunden und bei den
Wechseln von Nass auf Trocken
immer wieder freigegeben. Des-
halb verschlechtert sich die Um-
weltbilanz trotz der Reduktion
des Treibhausgases Methan.
Urs Scheidegger erklirt,
dass durch das Mehr an Lachgas
zwei Drittel der durch die Me-
thanreduktion eingesparten
Treibhausgase wieder wettge-
macht werden. Gesamt entsteht
also nur ein Viertel weniger
Treibhausgase. «Das sind grobe
Schitzungen. Sie sind unter-

schiedlich von Reisfeld zu Reis-
feld. Aber sie stecken den Rah-
men ab», sagt der Berner Pro-
fessor. Die Forscher suchen
deshalbnach Losungen: Auf der
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einen Seite Methan einsparen
und auf der anderen Seite die
Lachgas-Emissionen nicht an-
steigen lassen, heisst das Ziel.

Neben dem Nassanbau gibt
esden Trockenanbau. Letzterer
wird auf gut 10 Prozent aller
Reisfelder angewandst, vor allem
in Afrika und Lateinamerika.
Die Wasserzufuhr erfolgt beim
Trockenanbau durch Regenfil-
le, vor allem durch den Monsun.
Und auch im Regenwald muss
das Feld nicht geflutet werden,
da es in diesen Breitengraden
feucht genug ist. Der Ertrag ist
bei dieser Methode aber deut-
lich kleiner, er betridgt nur einen
Flinftel im Vergleich zum kon-
ventionellen Nassanbau.

Beim Nassverfahren in
Flusstilern, kiistennahen Ge-
bieten und Schwemmebenen
gibt es die Jahrtausende alte Me-
thode mit natiirlicher Bewisse-
rung durch Uberschwemmun-

gen, Bache und Flisse. Fir
Hochertragssorten wird kiinst-
lich bewissert. Der Energie-
und Wasserbedarf ist hoch, so
dass das diese Methode in drme-
ren Landern weniger angewen-
det wird.

Beineueren Methoden wer-
den Reisfelder wihrend der Sai-
son ab und zu entwissert. Das
spart Wasser und erzeugt weni-
ger Methan. Wie auch in einer
anderen Methode, bei der zu-
satzlich kiinstlich bewissert und
intensiv gediingt wird, wie man
das bei Weizen- und Kartoffel-
kulturen macht. Das Feld ist da-
bei zu keiner Zeit iber-
schwemmt, die Methan-Emis-
sion geht gegen Null. Der
Wasserverbrauch ist geringer. Je
nach Stickstoff-Diingung fiihrt
das aber zu den genannten
Lachgas-Emissionen, was den
Klimagewinn wieder schmalert.

Erfolg mit Reisanbau auch
in der Nordschweiz
Reisanbau gibt es nicht nur in
Asien und Stdamerika oder im
Tessin. Auchin der Nordschweiz
ist es der Forschungsanstalt
Agroscope Reckenholz gelun-
gen, mit Erfolg Reis anzubauen.
«Ich war erstaunt, wie gut das
funktioniert», sagt Scheidegger.
Zwar seien die Ertrige noch tief.

Aber der Anbau konnte auch
aus einem anderen Grund inte-
ressant werden: In der Schweiz
miissen viele Kulturflichen drai-
niert werden, diese Drainagen
funktionieren oft nicht mehr.
Statt auf diesen Flachen fir viel
Geld die Drainagen zu sanieren,
konnte man solche Feuchtgebie-
te fiir den Reisanbau nutzen.
Das helfe zudem der Artenviel-
falt dank der dadurch entstehen-
den Lebensraume in der
Schweiz.
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Projektnews aus Madagaskar

ARGUS DATA INSIGHTS

Bessere Erndhrungsgrundlage mit Kartoffeln

T, Y-

Die pensionierte Agronomin Ruth
Rossier aus Glattfelden betreut fiir
den Verein Agro Sans Frontiere seit
itber drei Jahren ein Projekt fiir den
Kartoffelanbau in Madagaskar. Da-
mit macht sie der dortigen Bevilke-
rung den Anbau von Kartoffeln
schmackhaft. Hier ihr neuster Be-
richt von der Front.

Ruth Rossier

Die alljahrliche Mission von Agro
Sans Frontiére (asf.ch) zum Kartoffel-
projekt in Madagaskar ist fiir die Pro-
jektiiberwachung und den personli-
chen Austausch mit der Partnerorgani-
sation VFTM und den Kartoffelprodu-
zentinnen vor Ort sehr wichtig. Diese
Mission wurde im Juli, dem kiltesten
Monat in Madagaskar, durchgeftihrt.
Begleitet wurde ich diesmal von mei-
nen Lebenspartner Thomas Steiner so-
wie von Andreas Keiser und seiner
Partnerin Lisa Portmann.

Das Programm war sehr gedringt;
und die kalten und feuchten Nachte

Ruth Rossier iberpriift die Fortschritte ihres Kartoffe

- .

waren unangenehm. Zum Gliick wa-
ren wir ein eingespieltes Team und
verstanden uns gut. Der Kauf von ge-
sunden Saatkartoffeln ist die grosste
Herausforderung des Projekts. Die
Vermehrung von Kartoffeln stand des-
halb im Mittelpunkt dieser Mission.
Unser Ziel war die Kontrolle der Fel-
der fir die Vermehrung von Saatkar-
toffeln (Bodenqualitdt, Vorkultur, Ab-
stand zum néchsten Kartoffelfeld etc.)
und die Uberpriifung der Saatkartof-
feln.

Projektentwicklung

Anldsslich unserer letztjahrigen Kon-
trolle der Kulturen in Betapoaka und
Andahasahabe entdeckten wir Viren-
und  Bakterienkrankheiten.  Diese
kranken Kartoffeln waren fur die Ver-
mehrung nicht mehr geeignet. Wir
rieten den Produzentinnen daher, die
gesamte Ernte zu konsumieren oder
als Konsumkartoffeln zu verkaufen.

proktes in Madagaskar jedes Jahr einmal personllh vor Ort.

asf.ch wollte jedoch die Frauen aus
den beiden Dorfern nicht fallen lassen
und beschloss, teure F2-Miniknollen
bei Fifamanor zu kaufen. [hre Felder
wurden inspiziert und bis auf eines
erfiillten sie die Anforderungen fir die
Saatgutvermehrung. Wenn die Quali-
tat gut ist, kdnnen die Produzentinnen
die Kartoffeln zur Weitervermehrung
nutzen. 2019 haben fiinf Personen (3
Manner, 2 Frauen) den Kurs fiir die
Kartoffelvermehrung bei Ceffel in Ant-
sirabe absolviert. Wir besuchten vier
dieser fiinf zukiinftigen Saatgutprodu-
zent/innen. Sie wohnen alle ausser-
halb der beiden bisherigen Projekt-
dorfer. Die isolierte Lage der Vermeh-
rungsfelder soll die Ubertragung ge-
furchteter Virus- und Bakterienkrank-
heiten verhindern. Andreas als Kartof-
felexperte und Mamy als Ubersetzer
und Projektverantwortlicher vor Ort
vermochten ihre Kenntnisse und An-
liegen direkt vor Ort an den Mann
bzw. an die Frau zu bringen. Das Mo-
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torrad fir den Agrartechniker Justin
vom VFTM wurde ersetzt, damit er
die Projektddrfer wieder besuchen
kann. Er wird uns regelmassig tber
den Zustand der Felder und Kartoffeln
informieren, mit Unterstiitzung von
Fotos, dank eines alten, von Thomas
gespendeten iPhones.

Wie geht es weiter?

Im Abschlussgesprdch hat unsere Part-
nerorganisation VFTM konkrete Vor-
schlage fir die Entwicklung des Pro-
jekts gemacht. Wir sind uns alle einig,
dass das Projekt ohne eine eigene
Saatgutvermehrung nicht nachhaltig
sein wird. Ein doppelter Ansatz wird
angestrebt: Ein Teil der Produzenten/-
innen sind an der Vermehrung betei-
ligt, und die anderen produzieren
Kartoffeln fiir den Konsum; Ziel ist,
dass die Produktion von Saatkartoffeln
ab 2022 direkt vom VFTM auf der
Grundlage eines neuen Konzepts fiir
die Produktion und Vermarktung von
Saatkartoffeln verwaltet wird. Die
nichsten drei Jahre sind entschei-
dend. asf.ch wird den VFTM beim
Aufbau einer  Kartoffel-Wertschop-
fungskette unterstiitzen. Die neue Di-
mension des Projekts (Saat- und Spei-
sekartoffelproduktion) braucht mehr
Zeit. Das Projekt soll weiterhin durch
Experten aus der Schweiz vor Ort un-
terstiitzt werden. Unser Ziel in Mada-
gaskar ist es, die Erndhrungs- und Le-
bensbedingungen der landlichen Be-
volkerung in der Region Haute Mat-
siatra zu verbessern. Daher sind ne-
ben gesundem Pflanzgut weitere In-
vestitionen in die Ausbildung und
Forderung von Frauen erforderlich.
Diese Ausrichtung tragt bereits erste
Friichte: Die Produzentin Suzanne in
Betapoaka (Présidentin der Korbflech-
terei) hat aus eigener Initiative unser
Projekt bei Gender Links for Equality
and Justice (https://genderlinks.org.za)
eingereicht und wir wurden in der Ka-
tegorie Wirtschaft ausgezeichnet.

In einem nahegelegenen Dorf fand er-
neut ein Koch- und Erndhrungskurs

statt, gekocht wurde auf Energiespar-
herden von Ades (www.adesolai-
re.com), um die Abholzung zu stop-
pen.

Das Kartoffelprojekt wird durch priva-
te Spenden finanziert. Die jdhrlichen
Kosten liegen in der Grossenordnung
von 10000 Franken. Wir wiirden uns
tiber weitere Unterstiitzung sehr freu-
en, um den madagassischen Familien
eine erginzende Existenzgrundlage
zu bieten. Es ist ein Tropfen auf den
heissen Stein, aber die Armut und die
Bedirfnisse der Bevolkerung sind
gross. Danke in ihrem Namen.

eben dem Kartofflanb:au werden

Koch- und Erndhrungskurse angeboten.

Print

Spendenkonto

Ruth Rossier asf.ch

Unsere Bankverbindung fiir Spen-
den: Banque Cantonale Vaudoise
1001 Lausanne

zugunsten von: Agro-sans-frontie-
re, CH 1164 Buchillon, Projekt
«Madagaskar», IBAN CH62 0076
7000 R527 2638 9

s Wy o L
Bevdélkerung auch
Fotos: zvg.

der einheimischen
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AUS DER PRAXIS

Messung des Fettgehaltes in Karfoffeln und
Kartoffelprodukten: schnell und universell

Praxisvorteile dank neuester NMRTechnologie

Abb. 2

Die Gehalte an Feuchte bzw.

Feststoff sowie Fett sind
wichtige Kontroliparameter
bei der Qualitétskontrolle
laufender Lebensmittel-
produktionen und der
Eingangskontrolle von Roh-
stoffen. Problematisch ist
jedoch die Zeitintensitét der
Analyse, da das Ergebnis
héaufig erst Stunden spéter
nach Analysenbeginn vor-
liegt und somit ein schnelles
Eingreifen in die laufende
Produktion verhindert. Hier
stellt der Fettanalysator
Oracle als Mikrowellen-

und NMR-Verbundgerét
eine schnelle, universelle,
losungsmittelfreie und kalib-
rationsfreie Technologie bei
prézisen Ergebnissen dar.
Das Oracle kann zur Fettbe-

Abb.3

stimmung bei allen Arten an
Kartoffelprodukten einge-
setzt werden. Von Pommes
Frites bis zu Kartoffelchips

ist die Bandbreite gegeben.
Ulf Sengutta, Dr. Tanja Butt

CEM als Spezialist fiir die Prozess-
analytik hat mit dem Oracle einen
Fettanalysator fiir den universellen
Einsatz bei unterschiedlichsten
Proben entwickelt. Hier miissen
keine umfangteichen produktspe-
zifischen Kalibrierungen fiir unter-
schiedlichste Rezepturen durchge-
filhrt werden. Direkt nach der
Installation ist das Oracle fiir die
Routine einsatzfihig! Es hat nie-
mals ein vergleichbares System auf
der Welt gegeben, was derart viel-
seitig, kalibrationsfrei, lésemittel-
frei, schnell und prizise den Fertge-
halevon Kartoffelproben bestimmt.

Probenvorbereitung

Im Lebensmittelbereich ist die
Homogenisierung der Probe von
besonderer Bedeutung: Fiir die
meisten Analysen werden nur ei-

Abb. 4

Seite: 20
Fléche: 167'841 mm?

Abb. 1: Die GRINDOMIX Messer-
miihien von RETSCH

nige Milligramm oder wenige
Gramm Probe benétigt, die aller-
dings die gesamte Ausgangsprobe
reprisentieren miissen — auch im
Sinne einer Reproduzierbarkeit
der Analyse. Proben mit zu gros-
sen Partikeln, wie Chips oder
Pommes Frites, miissen generell
zerkleinert werden, um dann im
Oracle weiter verarbeitet zu wer-
den. Grundsitzlich sollte die Pro-
benvorbereitung sowohl an die
Probeneigenschaften als auch an
die Anforderungen der nachfol-
genden Analytik angepasst wer-
den, um falsche Aussagen zu ver-
meiden. Mahlparameter und
Zubehsr werden so gewihlt, dass
die zu untersuchenden Eigen-
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schaften der Probe durch die Be-
handlung nicht verindert werden.
Die Art der Probenvorbereitung
und die benétigte Partikelgrésse
richten sich nach der Analysenme-
thode. Fiir die meisten Auf-
schluss- oder Extraktionsverfah-
ren ist z. B. eine Feinheit von 0,5
mm optimal. Lebensmittel variie-
ren sehr stark in Bezug auf Hirte,
Feuchte oder Fettgehalt. Fiir die
unterschiedlichen Anforderungen
in der Lebensmittelanalytik bietet
Retsch eine grosse Bandbreite ge-
eigneter Miihlen an. Lebensmittel
mit hohem Wasser, Ol- oder
Fettanteil lassen sich hervorragend
in den GRINDOMIX Messer-
miihlen verarbeiten (Abb. 1). Der
Schneideffekt der Stahlklingen
fiihrt zu einer vollstindigen Pro-
benhomogenisierung, so dass von
jeder beliebigen Stelle im Mahlbe-
hilter eine reprisentative Probe
entnommen werden kann. Das
Modell GM 200 kann in der Re-
gel bis zu 700 ml Probenmaterial
aufnehmen und verarbeitet gefro-
rene oder aufgetaute Kartoffelpro-
dukte miihelos. Fiir grossere Pro-
benmengen bis 4,5 | wird die GM
300 verwendet.

Homogenisierung von
Kartoffelprodukten

Chips aller Art konnen sehr gut
in der GM 200 homogenisiert
werden. Weil diese Art von Probe
wihrend der Vermahlung stark
an Volumen vetliert, sollte der
Mahlbecher randvoll befiillt wer-
den, so dass ca. 900 ml Probe in
einem Schritt vermahlen werden
konnen. Zwei unterschiedliche
Chipsarten wurden in ca. 10 sek
bei 2500 U/min?! im Vorwirts-

lauf mit Intervallbetrieb homoge-
nisiert. Der Intervallbetrieb hilft
bei der Durchmischung der
Probe. Die Probe weist nach der
Zerkleinerung eine Feinheit von
iiberwiegend < 1 mm auf.

500 g Proben von gefrorenen Kar-
toffelecken und Kroketten wur-
den in der grosseren GM 300 in
einem Schritt aufbereitet. Dafiir
wurden die Proben zunichst mit
der stumpfen Seite des Messers im
Riickwirtslauf vorzerkleinert. So
werden die Messer bei der anfing-
lich recht harten Probe geschont
und die Schneidkraft der Klin-
gen bleibr linger erhalten. Die
Vorzerkleinerung erfolgte 30 sek

im Intervallbetrieb mit 3000 U/
min’l, Anschliessend wurden die
Proben fiir weitere 30-60 sek im
Vorwirtslauf mit 4000 U/min!
vollstindig homogenisiert. In
dhnlicher Weise lassen sich andere
Tiefkiihlprodukte homogenisie-
ren. Bis auf wenige Ausnahmen
lassen sich auch grosse Probenstii-
cke in der GM 300 ohne manu-

elle Vorzerkleinerung direkt ver-

mahlen.

Nach der erfolgreichen Pro-
benzerkleinerung und Ho-
mogenisierung werden die
unterschiedlichen Kartoffel-
produkte auf ihren Feuchte-
und Fettgehalt hin untersucht.

Der Arbeitsablauf besteht nur aus
3 Schritten:

1. Trocknung der Probe im
Mikrowellentrockner Smart 6
um das gesamte Wasser inner-
halb von 2 - 3 Minuten auszu-

treiben (Abb. 10).

2. Uberfiihren der getrockneten
Probe ins NMR Kernreso-
nanzspektrometer (Oracle-
Modul), (Abb. 11)

3. Fettmessung innerhalb von 30
Sekunden im Oracle Modul
(Abb. 12)

Die gesamte Bedienung des Mik-
rowellentrockners und des Oracle
Moduls erfolgt iiber einen Touch
Screen. Die Software wurde so
konzipiert, dass sie meniigefiihrte
Arbeitsanweisungen analog zur
Bedienung von SmartPhones ver-
mittelt. Komplizierte Spektren
wie z. B. die Fettsignale werden
von der Software direkt ausgewer-
tet und der Anwender bekommt
das Ergebnis zu sehen. Ein PC
wurde in das Oracle System so in-
tegriert, damit auch angelerntes
Personal ohne lange Schulung,
also nach maximal 15 min. die
Analysen selbststindig durchfiih-
ren kann!

Wie funktioniert die Kombi-
nation der Feuchte- & Fest-
stoffbestimmung mit anschlie-
ssender Fettmessung?

Die Fettbestimmung von Lebens-
mitteln mittels Kernresonanz-
spektroskopie ist eine zuverlissige

Technik, die

* fiir eine Vielzahl von Proben
universell einsetzbar ist,

* bei trockenen Probe schon
lange etabliert ist,

¢ ohne toxische Losemittel ax-
beitet,

* keine aufwendige und pro-
dukespezifische Kalibration

erfordert,
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* sehr schnelle Ergebnisse in
weniger als einer Minute lieferc
¢ sehr einfach zu bedienen ist.

Der Einsatz der NMR-Technolo-
gie fiir die Fettmessung ist nicht
neu und wird bereits seit vielen
Jahrzehnten fiir trockene Proben
wie Niisse, Schokolade oder Ge-
treide eingesetzt. Allerdings schei-
terten frithe Versuche zur Fettana-
lyse von sehr feuchten Produkten
wie Fleisch- und Wurstwaren u. v.
m. Der Grund fiir diese Fehl-
schlige war der Storeinfluss des
Wassers auf das Fettsignal. Ergo:
Vor der Fettbestimmung muss das
Wasser aus der Probe ausgetrieben
werden. Da aber Trocknungen im
Trockenschrank etliche Stunden
dauern, scheiterte diese Idee be-
reits im Ansatz. Somit war es fiir
CEM als Pionier und Hersteller
der Mikrowellentrockner eine lo-
gische Konsequenz, den schnells-
ten Trockner der Welt, das Smart
6 zur schnellen Probentrocknung
innerhalb von 2 min. der Fettmes-
sung vorzuschalten. Die Mikro-
wellentrocknung als die schnellste
direkte Trocknungsmethode ist
schnell genug fiir die Prozesskon-
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trolle und kann ohne Kalibrier-
aufwand fiir unterschiedliche Pro-
dukte und Sorten direkt am
Produktionsort eingesetzt werden.
Als Mikrowellen-Feuchte/Fest-
stoff-Analysensystem kommt das
Smart 6 in den verschiedensten
Produktionssparten seit Jahr-
zehnten zum Einsatz. Das Pro-
bengut wird dabei auf ein spezi-
elles Probentrigermaterial
(Glasfasertriiger) gegeben und
auf die im Mikrowellengerit ein-
gebaute Waage gelegt (Abb. 10).
Dabei werden die Wassermole-
kiile der Probe im eingestellten
Mikrowellenfeld erwirme und
ausgetrieben, ohne dass die Probe
an der Oberfliche verkrustet und
somit weiteren Wasseraustrieb
verhindert. Uber den integrierten
Temperatursensor findet eine
kontrollierte Erwidrmung des
Probengutes statt, so dass hier die
Gefahr einer Zersetzung (z. B.
Karamellisierung bei Kohlenhy-
draten) der Probe minimiert ist.
Zur exakten Feuchtigkeitsbe-
stimmung ist es notig, das mass-
gebliche Mikrowellenfeld gleich-
missig auszubilden und stufenlos
zu regeln. Die integrierte Analy-
senwaage nimmt wihrend des
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Trocknungsprozesses stindig das
Probengewicht auf und sorgt fiir

Abb. 8

Abb. 10: Proben zum Trocknen auf das Smart 6 auftragen
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Abb. 11: Probe zur Fettmessung ins Oracle stecken
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AUS DER PRAXIS

Probe 1: Chips-Leicht gesalzen

ORACLE -
SMART 6 Replikate
1 2 3
Feuchte % 232 245 223
Fett% 2660 2675 26.68

Probe 2: Ghips-Natur

ORACLE —- SMART 6

Replikate

1 2 3
Feuchte% 263 275 262
Fett % 2250 2237 2245

Probe 3: Potato Wedges

ORACLE — SMART 6

Replikate

1 2 3
Feststoff % 31.7 31.66 31.53
Fett % 2447 246 2448

Abb. 12: Schnelle Kombination von Trocknung und Fettmessung in nur 5 min.

Gehalt (Bereich)  Referenz Gehalt
(Bereich)
2.33(0.22) 232
26.68 (0.15) 26.50 (0.15)
Gehalt (Bereich) Referenz Gehalt
(Bereich)
2.67(0.13) 2.79(0.05)
22.44(0.13) 22.37 (0.09)
Gehalt (Bereich) Referenz Gehait
(Bereich)
31.63(0.17) 31.54 (0.06)
24.52 (0.12) 24.45 (0.07)

R oxETouew  conss

Probe 4: Kroketten

ORACLE — SMART

Replikate

1 2 3
Feuchte % 70.30 70.15 7
Fett % 065 069 0

Probe 5: Pommes Frites

ORACLE — SMART

Replikate
1 2 3
Feuchte % 68.51 6859 6
Fett % 3.02 309 3

Probe 6: Kartoffelpuffer

ORACLE — SMART 6 Gehat (Bereich)
‘Replikate
1 2 3
Feuchte.%. 70.70 70.82 70.86 70.79(0.16)
Fett % - 1.01 1.09 113 1.08(0.12)

6 Gehalt (Bereich)

0.21

6 Gehalt (Bereich)
8.69 68.60(0.18)
02 3.04(0.07)

70.22 (0.15)
55 0.63(0.14)

Refrenz Gehalt
(Bereich)

70.32 (0.11)
0.60 (0.07)

Refrenz Gehalt
(Bereich)

68.71 (0.11)
3.02 (0.07)

Refrenz Gehait
{Bereich)

70.70 (0.11)
1.00 (0.07)
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die Abschaltung bei Gewichts-
konstanz - oft schon nach 2 Mi-
nuten Messdauer. Insbesondere
fiir Substanzen mit hohem Was-
sergehalt (bis zu 99,9 %) ist die-
ses Verfahren dank seiner Schnel-
ligkeit und Messgenauigkeit
(Prizision von + 0,1 % Trocken-
substanz) fiir die At-line-Prozess-
kontrolle besonders geeignet.

Die so exakt getrocknete Probe
wird jetzt ins Oracle Modul, das
NMR-Spektrometer, iiberfiihrt.
Hier wird die Probe in einem Ma-
gnetfeld mit Hochfrequenzener-
giepulsen fiir 8 s ausgesetzt. Die
Fettmolekiile geben ein charakte-
ristisches Signal, welches die Ge-
ritesoftware des Oracle direkt als
Fettgehalt umrechnet und dem

Benutzer anzeigt. Diese Fettmes-
sung wird nicht durch Begleitsub-
stanzen wie Zucker, Salz, Aroma-
stoffe, Geschmacksverstirker,
Emulgatoren, Konservierungs-
mittel... etc. verfilscht. Auch Far-
bunterschiede der Proben unterei-
nander haben keinen Stéreinfluss!
Damit ist diese Methode univer-
sell einsetzbar. Dazu wurde im
Oracle eine universelle Kalibra-
tion von unterschiedlichsten Pro-
benarten durchgefiihrt, die anf
Referenzgehalten und Referenz-
methoden basiert. Damit sind die
Ergebnisse von unbekannten Pro-
ben vergleichbar zu den Ergebnis-
sen der Standardverfahren.

Unterschiedliche Kartoffelpro-
dukte sind gemessen worden und

zeigen die Vielseitigkeit und Ver-
gleichbarkeit des Oracle Gerites.

Dr. Tanja Butt
Retsch GmbH
Retsch-Allee 1-5,

42781 Haan
t.butt@retsch.com
www.retsch.com

CEM GmbH

Pionier und Markefiihrer in der
Mikrowellen-Labortechnik
Carl-Friedrich-Gauss-Str. 9
D-47475 Kamp-Lintfort
Tel. +49 28 42-96 440
ulf.sengutta@cem.com
www.fett-bestimmung.de

Erleben Sie die schnelle und einfache Probenvorbereitung in der
Messermiihle Grindomix und Messung des Feuchte- sowie Fett-
gehaltes im Smart 6 und Oracle auf unseren Praxisseminaren:

Donnerstag, 17. Oktober — Plauen/Sachsen

Retsch)

Mittwoch, 06. November — Braunschweig

Donnerstag, 07. November — Hamburg

Dienstag, 12. November — Potsdam

Mittwoch, 13. November - Leipzig

Dienstag, 19. November — Darmstadt

Mittwoch, 20. November — Waldbronn (bei Karlsruhe, im
Hause Agilent)

Dienstag, 26. November — Miinchen-Ost (Poing/Grub)

im Hause CEM)

www.retsch.de/de/aktuelles/veranstaltungen/seminarreihe-
feststoffanalytik

Donnerstag, 31. Oktober — Haan (bei Diisseldorf, im Hause

Donnerstag, 28. November - Kamp-Lintfort (bei Duisburg,

Weitere Infos:
hteps:/fwwwyoutube.com/watch?v=9_RpF8LwB8k
https:/[www.youtube.com/watch?v=00sw6nPESwA
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KURZ GEFRAGT

Christine Heller,
Geschdftsfihrerin
Branchenverband
Swisspatat

«Viele Raclette-Kartoffeln
und erfreuliche Qualitdt»

Ob als Gschwellti, als Rosti oder zu Raclette:
Schweizer lieben einheimische Kartoffeln, die
noch bis Anfang November geerntet werden.

Frau Heller, wie lduft die Kartoffelernte?
Soweit gut. Sie erfiillt die Erwartungen.

Konnen Sie dies in Zahlen ausdriicken?
Wir gehen von rund 414 000 Tonnen Kartof-
feln aus. Dies ist eine durchschnittliche Ern-
te, die etwas spéter erfolgt als sonst.

Was hat zu dieser Verzégerung gefiihrt?
Die Knollen wurden zeitig im Méarz, April bei
idealen Bodenbedingungen gepflanzt. Dann
aber verzogerte der kalte und nasse Mai ihre
Entwicklung. Kaum hatten sich die Pflanzen
davon erholt, kam im Juli die Hitze.

Kartoffeln haben also nicht gerne heiss.

Genau. Am liebsten mégen sie 25 Grad. Bei
iiber 30 Grad verlangsamt sich ihr Wachstum,
bei gewissen Sorten wird es sogar gestoppt.

Was st der Unterschied zum Hitzejahr 2018?
Im vergangenen Jahr war es bereits ab April
sehr warm. Die Kartoffeln waren schon recht
gross, als die grosse Hitze kam. Dieses Jahr
waren die Kartoffeln kleiner, als es heiss wur-
de. Deshalb haben wir leicht weniger Ertrag.

Wie steht es um die Qualitit der diesjih-
rigen Kartoffeln?

Die Qualitdt ist insgesamt sehr erfreulich.
Vom Kaliber, also von der Grosse her haben
wir viele Kartoffeln im mittleren Bereich. Und
der Anteil an den kleineren Raclette-Kartof-
feln ist héher als iiblich.

Werden wir in den néchsten Monaten also
vor allem Mini-Kartoffeln konsumieren?
Nein. Der Kartoffelanbau hierzulande ist tiber
verschiedene Gebiete verteilt. Das erméglicht
uns, eine beispielsweise niederschlagsbedingt
schlechtere Ernte in einer Region mit einem
besseren Ertrag an einem anderen Ort abzu-
federn. INTERVIEW: PETRA STOHR
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Karfoftelstock
anstelle von

Kohlenhydrat-Gel

Wissenschaftler haben herausgefun-
den, dass der Konsum von Kartoffel-
stock bei lingerem Training bei geiib-
ten Sportlern zur Leistungssteigerung
ebenso gut wirkt wie handelsiibliches
Kohlenhydrat-Gel.

(lid) «Kartoffeln sind eine vielverspre-
chende Alternative fiir Sportler, weil sie
eine kostengiinstige, nihrstoffreiche
und vollwertige Quelle fiir Kohlenhy-
drate darstellen», berichteten die For-
scher im Journal of Applied Physiology,
wie aus einer Meldung der University of
Illinois hervorgeht. Ausserdem dienten
sie als wohlschmeckende Alternative zu
den sehr siissen Gels.

Die Wissenschaftler rekrutierten 12 ge-
sunde, sportliche und trainierte Teil-
nehmer, die durchschnittlich 267 Ki-
lometer pro Woche auf dem Fahrrad
zuriicklegten. Die Teilnehmer wurden
wihrend der Experimente (120 Minuten
Radfahren plus nachfolgendes Zeitfah-

ren) zufillig einer von drei Bedingun-
gen zugeordnet: Sie wiirden entweder
nur Wasser, ein handelsiibliches Koh-
lenhydratgel oder eine entsprechende
Menge an Kohlenhydraten aus Kartof-
feln konsumieren.

Wihrend der gesamten Ubung mass das
Team den Blutzuckerspiegel, die Kor-
pertemperatur, die Trainingsintensitit,
die Magenentleerung und die Magen-
Darm-Symptome der Teilnehmer. Die
Forscher massen auch die Laktat-Kon-
zentration. Dabei fanden die Forschen-
den keine Leistungs-Unterschiede zwi-
schen den Radfahrern, die Kohlenhyd-
rate durch Kartoffeln oder mittels Gels
aufnahmen. Beide wiesen eine signifi-
kant bessere Leistung auf als jene, die
nur Wasser erhielten.

Allerdings gab es bei den Kartoffeln
eine Nebenwirkung: Diese Radfahrer
litten stirker unter Blihungen als die
Vergleichsgruppen. Dies konne ein Re-
sultat des grisseren Volumens der Kar-
toffeln sein, die bendtigt wiirden, um
die Menge Glukose zusammenzubrin-
gen, die durch die Gels bereitgestellt
wird, sagte Professor Nicholas Burd
vom Forscherteam. Die Symptome la-
gen aber deutlich unter jenen friiherer
Studien. Das deute darauf hin, dass die
Mehrheit der Radfahrer auch die Kar-
toffel-Alternative gut vertriige.
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Gentechnologie: Chancen und Risiken fur die Schweiz

An einer Dialog-Veranstaltung der Akademie der Naturwissenschaften Schweiz wurden Risiken, Angste und
Chancen von gentechnisch veranderten Organismen besprochen.

von Jil Schuller
Publiziert: 01.11.2019 / 11:04

0

Kraut- und Knollenfaule ist im Kartoffelanbau ein grosses Problem. Hier kbnnen gentechnisch veréanderte Sorten
helfen, erklarte Susanne Brunner von Agroscope. (Bild jsc)

«Gentechnik ist ein emotionales Thema. Aber wir wollen heute sachlich diskutieren.» Mit diesen Worten eroéffnete
Moderator Claudio Enggist die Veranstaltung «Gentechnologie! - und Sie?» der Akademie der Naturwissenschaften
Schweiz . Das klappte auch ganz gut, bis das Gesprach auf Stidamerika abdriftete.

Gentechnisch veranderte Kartoffeln Uberzeugten

Ein konkretes Beispiel fur die Diskussion tGber Gentechnik im Ernahrungssystem waren gegen Kraut- und
Knollenfaule (Phytophthora infestans) resistente Kartoffeln. Susanne Brunner, Molekularbiologin bei Agroscope
erzahlte von ihren Versuchen mit solchen Pflanzen. «\Wahrend vier Jahren hielt die Resistenz», meinte sie. Die
Freilandversuche in Reckenholz ZH sollten zeigen, ob die aus Holland stammenden Gentech-Kartoffeln auch gegen
in der Schweiz vorkommende Phytophthora-Stamme geschiitzt sind.

Skepsis gegenliber Gentechnik bei den Konsumenten
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Untersuchungen der Ubrigen Eigenschaften der Pflanzen und ihrer Umwelt (z. B. Blattldusen) hatten bisher keine
Auffalligkeiten gezeigt, die Datenanalyse sei aber noch nicht abgeschlossen. Die gentechnisch veranderten
Pflanzen konnten auch mit der bekannten resistenten Sorte Vitabella mithalten. «Vitabella Uberzeugt aber nicht im
Geschmack. Die beliebte und verbreitete Sorte Agria war in den Versuchen jedes Jahr infiziert», so Brunner. Damit
sprach sie einen der Zielkonflikte an, die Christine Heller von der Branchenorganisation swisspatat aufzeigte: «
Konsumenten wollen auf der einen Seite weniger Pflanzenschutzmittel, sind aber andererseits skeptisch gegenlber
Gentechnik». Ausserdem seien grossflachige Infektionen mit der Kraut- und Knollenfaule auch ein Faktor beim Food
Waste, weil dadurch grosse Teile der Ernte verloren gehen kénnen.

Niemand scheint wirklich dartber sprechen zu wollen

Jan Lucht von scienceindustries lobte Krautfaule-resistente Kartoffeln als ein Beispiel fur Gentechnik ,die wirklich
funktioniert“. ,Mit den diesen Pflanzen muss man statt 8 Mal nur noch etwa 2-3 Mal Fungizid spritzen, das wurde
unabhangig in verschiedenen Landern gezeigt.“ Seiner Meinung nach braucht es vor allem den Dialog mit
Konsumenten. ,Ich habe noch nie mit jemandem gesprochen, der dagegen war, wenn man ihm die ganze
Geschichte erklart”, erzahlte Lucht. Das Problem sei, dass niemand wirklich dartber sprechen wolle. ,Vielleicht weil
man dann sagen musste, wieviel man heute spritzt“, vermutet er.

Gentechfreiheit kdnnte eine Chance flrs Marketing sein

Bei der Frage, ob sich die Branche mehr Offenheit gegenuber Gentechnik von den Konsumenten wiinschen wirde,
ist Christine Heller ambivalent: ,Die moderne Gentechnik kann eine Chance sein, wenn man so die Zuchtung von
Phytophthora-resistenten Sorten beschleunigen kdnnte. Andererseits konnte Gentechfreiheit auch eine
Marketingstrategie fir die Schweiz sein”, erklarte sie.

Nicht verantwortlich fir schlechte landwirtschaftliche Praxis

»Man sollte neben der Technik auch die Eigenschaften der Zichtungen thematisieren®, meinte ein Teilnehmer aus
dem Publikum. Es sei wie bei der Margarine: da schatze man die Streichfahigkeit, auch wenn sie in einem
chemischen Prozess hergestellt worden sei. Ein anderer berichtete von den Zustanden in Stidamerika. Dort wirden
Unmengen von Glyphosat eingesetzt, mit gravierenden Auswirkungen auf Menschen, Tiere und Umwelt. Mit dem
Fokus weg von der Schweiz ging auch ein wenig die Sachlichkeit verloren - die Diskussion wurde zunehmend
emotional gefihrt. Susanne Brunner betonte darauf, man kénne nicht die Gentechnik fur schlechte
landwirtschaftliche Praxis im Ausland (oder in Sidamerika) verantwortlich machen.

Cis- und transgen ist nicht dasselbe

Dabei ist erwahnenswert, dass es zwischen pilzresistenten Kartoffeln und herbizidresistentem Mais (wie er in
Siudamerika angebaut wird) einen grossen Unterschied gibt: Erstere Zlchtung ist cisgen, letztere sind transgene
Pflanzen. Das heisst, die neuen Kartoffelsorten enthalten Resistenzgene aus Wildkartoffeln. Die Gentechnik hat in
diesem Fall quasi die Zichtung verkirzt, indem diese eine Eigenschaft gezielt eingefligt wurde, wahrend andere
(etwa Geschmack, Farbe und Form) erhalten blieben. Herbizidresistenz in Mais hingegen kommt durch
Bakteriengene zustande. Das Erbmaterial von Einzellern wiirde auf naturlichem Weg normalerweise nicht in eine
Pflanze gelangen. Transgene Pflanzen sind also weiter entfernt von klassischer Zlichtung.

Gentechnik ist Teil unseres Alltags
Es wurde auch diskutiert, dass Gentechnik eigentlich schon Uberall im Alltag anzutreffen sei. Z. B. produzieren

gentechnisch veranderte Mikroorganismen Medikamente (etwa Insulin) oder Lebensmittel-Zusatzstoffe wie
Zitronensaure. Ausserdem ist Gentech ein wichtiges Werkzeug in der Forschung. Wenn dieser Umstand besser
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bekannt ware, wirde vielleicht auch die Akzeptanz gegenuber gentechnischen Verfahren in der Bevélkerung
steigen. Eine ahnliche Meinung vertrat auch der Do-it-yourself Biologe und Biohacker Marc Dusseiller . ,Je nach
Definition ist auch die Grossmutter, die Sauerteigbrot macht, ein Biohacker®, gab er zu bedenken.

Wo ist die rote Linie?

In der Diskussionsrunde zu Forschung und Innovation wurde es philosophischer. Man fragte sich, ob man rote
Linien bei der heutigen globalen Vernetzung Uberhaupt noch ziehen kdnne und wer sie definieren sollte. Yolanda
Schaerli fand, man es gebe meist unterschiedliche Methoden, um ein Ziel zu erreichen oder ein Problem zu lésen.
Schaerli beschaftigt sich an der Universitat Lausanne mit synthetischer Biologie. Es gehe um eine Risiken-Nutzen-
Abschatzung. ,Die Angst vor Gentechnik ist etwas anderes als jene vor Pflanzenschutzmitteln®, stellte Marc
Dusseiller klar. Es sei wie bei einem Schimmelpilz; Man habe Angst, dass gentechnisch veranderte Organismen
plétzlich unkontrolliert und tberall seien, eben weil es sich um lebendige Organismen handle. Die Beflirchtungen
hatten teilweise schon fast religidse Zige. Fur den Biohacker steht aber fest: ,Gentechnik ist definitiv nicht
Gottspielen.”
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