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Die Kadi AG:

Pommes geniessen und dabei die Natur unterstiitzen

Kadi investiert neuerdings pro verkaufte Portion
Vollmond Frites 10 Rappen in die Schweizer Natur
von morgen. So auch an der Igeho: Pro Portion,
die am Kadi-Stand degustiert wird, fliessen 10
Rappen in den neu gegriandeten Naturfonds
der Langenthaler Pommes-Frites-Produzentin.
Kadi hat den Fonds ins Leben gerufen, weil ihr
eine naturnahe Kartoffelverarbeitung besonders
wichtig ist. Denn nur wenn die Natur langfristig
im Rhythmus bleibt, kénnen auch in Zukunft
so wertvolle Gewachse wie Kartoffeln aus ihr
hervorgebracht und zu Pommes Frites verar-
beitet werden. Die Mittel aus dem Kadi Natur-
fonds kommen dem WWF Schweiz zugute.

Am Stand von Kadi kénnen nebst den nach-
haitigen Vollmond Frites auch die leckeren
Onion Cuts, das luftige Kartoffelpiree sowie
die neueste Produktinnovation, das knusprige
R&sti Toast, degustiert werden. Das Résti Toast
ist eine Antwort auf den Megatrend «Snacki-

Voll Kraft,
voll Natur.

fication»: Klassische Mahlzeiten werden nach
und nach von Zwischenmahlzeiten und Snacks
abgeldst. Mit dem Résti Toast von Kadi kénnen
Gastronomen einfach und innovativ auf diesen
Trend reagieren.

Halle 1.2, Stand C046
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AGRICULTURE

[Alain Bettex]

¢ A une enjambée de I'imprime-
rie de votre journal préféré, pas-
sées les voies de chemin de fer, sur
1a rive gauche de la Broye, sur une
surface d’a peu pres un hectare,
se situe la Société Coopérative des
Sélectionneurs (fondée en 1909)
qui, depuis 1994, y a établi ses
quartiers généraux. Et sachez
qu'une trées grande partie des
pommes de terre que vous consom-
mez est passée par Moudon!

Quelle ne fut pas notre surprise
devant la magnificence des lieux.
Jouxtant d'importants hangars, une
montagne de contenants palox (cela
vient de I'anglicisme palette et box)
pouvant contenir cinq cents kilos
ou une tonne de pommes de terre,
pour simplifier nous 'abrégerons en
«pdt». Plusieurs centaines de ces
palox sont stockées a 'extérieur. Ils
attendent d’étre utilisés a I'intérieur
pour la manutention. Environ 3500
tonnes passent annuellement par ce
centre de controle et de condition-
nement de Moudon. La quinzaine
d’employés de la Société ne traite
que des «semenceaux» ou plants
destinés aux agriculteurs. Apres
les avoir calibrés et sérieusement
analysés, ils sont destinés aux culti-
vateurs qui, eux, les plantent et
ensuite les récoltent pour les livrer
a leurs clients respectifs. 11 est hors
de question de se procurer direc-
tement & Moudon des pdt prétes a
la consommation. Les plantons ou
plants proviennent de 100 agricul-

Société Coopérative des Sélectionneurs

Moudon, capitale de la pomme de terre

teurs agréés qui les livrent a Mou-
don. Ces tubercules subissent pour
chaque lot de sévéres controles.
Le producteur a l'obligation, pour
chaque livraison, de les séparer par
variété. Par exemple s'il livre des
Amandines ou des Bintjes, elles sont
diiment cataloguées avant de passer
au calibrage en fonction de la taille
(en tamis) et au triage manuel. A la

Les «semenceaux»
sont contrdlés visuellement ab

fin de cette chaine, elles regagnent
le palox, mais pas n’'importe com-
ment! Une machine les réceptionne
de telle sorte quelles ne fassent
pas une chute de plus de 30 cm,
en inclinant le palox, sans cela les
pdt risquent de s'abimer. Un ins-
pecteur préléve ensuite sur chaque
lot un échantillon d’environ dix kilos
pour analyses. Différents tests tres
séveres «jugent» les échantillons
avec la complicité de spécialistes de
Changins. Si les critéres ne sont pas
remplis, le lot est refusé.

La Société Coopérative des
Sélectionneurs (il y en a quatre en
Suisse) ne crée pas de variété, elle
les importe des pays avoisinants.
Les «obteneurs» de variétés exi-
gent souvent une licence qui peut
durer 20 a 30 ans. D’aprés Chan-
gins, 'idéal pour cultiver les plants
de pdt se situe & une altitude de
600 m. Les régions Jorat, Broye et
Gros-de-Vaud sont particulierement
privilégiées. Une bonne trentaine de
variétés sont enregistrées, qui vont
de I'Agria, 'Amandine, la Bintje,
la Charlotte, la Désirée, la Venezia,
pour ne citer que les plus connues.

Elles sont cultivées en fonction du
clients ou des consommateurs, s'ils
désirent des pdt & chair farineuse
ou ferme, des pommes pelées, fon-
dantes ou nature, des pommes Chi-
teau, en gousse d'ail ou parisiennes,
des pommes destinées aux frites ou
aux chips, c'est le cultivateur qui les
livre. McDonald's a une spécificité
qui est quasi exclusive. Les utilisa-
teurs en principe savent quels sont
les modes de cuisson et ils achetent
en conséquence.

La consommation de pdt par habi-
tant en Suisse est d'environ 45 kg.
Elle est relativement stable depuis
au moins 30 ans. «On remarque,

nous déclare le directeur Didier
Peter, que les produits pré-transfor-
més et préts a 'emploi ont beau-
coup plus la cote que jadis. Les ros-
tis, purée, frites, chips ou toutes les
pdt pré-cuites sont en augmentation
alors que les ptd traditionnelles,
celles qui demandent de les peler,
régressent. Mais globalement, on en
mange toujours autant».

Philippe Dubey, un des dirigeants
de la Société, nous avertit de ne
pas confondre pomme de terre et
patate douce. «La patate douce est
une plante herbacée vivace d’origine
d’Amérique tropicale, de la famille
des convolvulacées, cultivée pour
ses tubercules comestibles. Elle
n'a rien a voir avec les pommes de
terre, bien qu'un regain d'intérét se
manifeste chez les consommateurs.
A Moudon, nous ne conditionnons
pas de patates douces».

ARGUS DATA INSIGHTS

ARGUS DATA INSIGHTS® Schweiz AG | Rudigerstrasse 15, Postfach, 8027 Zlrich
T +41 44 388 82 00 | E mail@argusdatainsights.ch | www.argusdatainsights.ch

Bericht Seite: 2/22



Datum: 08.11.2019

Journal de Moudon Medienart: Print

1510 Moudon Medientyp: Tages- und Wochenpresse

021/ 905 21 61 Auflage: 2'498 Seite: 7 Auftrag: 1052884 Referenz: 75365498
www.journaldemoudon.ch/ Erscheinungsweise: 48x jahrlich Flache: 58'386 mm?2 Themen-Nr.: 558.005 Ausschnitt Seite: 2/3

Print

Depuis 2001, ’'ASS a établi ses quartiers généraux a Moudon ab
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Rezept der Woche

Bratkartoffeln mit Pfiff

Fiir vier Personen

Bratkartoffeln:

800 g festkochende Kartoffeln
1 Knoblauchzehe

4 EL Rapsol

1 Broccoli (ca. 200 g)

1 dl Gemiisebouillon

Salz und Pfeffer

14 Bund frische Minze

14 Bund Petersilie

1A Zitrone, Schalenabrieb

3 EL Pinienkerne, angerostet

Quarksauce:

250 g Magerquark

YA Zitrone, Schalenabrieb
Salz und Pfeffer

1. Die Kartoffeln unter
fliessendem Wasser
biirsten, trocken tupfen,
in rund fiinf Millimeter
dicke Scheiben schneiden.
Den Knoblauch fein
hacken. Das Ol in einer
grossen Bratpfanne
erwarmen. Die Kartoffeln mit
dem Knoblauch in die Pfanne geben, fiinf bis acht Minuten goldgelb,
aber nicht zu dunkel anbraten.

2. Unterdessen den Broccoli waschen und in Rgschen teilen. Zu den
Kartoffeln in die Pfanne geben und kurz mitbraten. Mit der Bouillon
abldschen und die Hitze reduzieren. Zugedeckt unter gelegentlichem
Riihren garkochen.

3. Firr die Quarksauce Magerquark, Zitronenabrieb, Salz und Pfeffer
vermischen.

4. Die Minze und die Petersilie grob hacken. Kurz vor dem Servieren mit
den Kartoffeln vermengen. Mit den gerdsteten Pinienkernen
bestreuen und mit der Quarksauce servieren.

Tipp: Anstelle von Pinienkernen gerostete Cashewniisse verwenden.
Der Broccoli kann nach Belieben durch andere Gemiise, zum Beispiel
Zucchini oder Aubergine, ersetzt werden. Rezept: swisspatat.ch
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Der Acker wird von Landwirt Andrea Parpan nach alter Viter Sitte bewirtschaftet. Eine schweisstreibende
Arbeit. «Funktioniert haben am Anfang nur die Pferde». so Koch Hansjérg Ladurner.

Das Restaurant weitergegangen.
Scalottas Jetzt kochter
Terroirinder erstmals mit
Lenzerheide GR eigenen Kartof-
ist bekannt feln, Bohnen
fiir seine Ter- und Gersten.
roirkiiche.

Sarah Sidler
Koch Hansjorg ...
René Bissig
Ladurner ist
einen Schritt
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dyllisch mutet es an: Umgeben von griinen
Wiesen, liegt oberhalb von Vaz ein kleiner
Acker wie in vergangenen Zeiten. Leuch-
tend blaue Kornblumen, roter Mohn, weisse
Schafgarben und orange Ringelblumen ste-
chen als Erstes ins Auge. Sie wachsen zwi-
schen Kartoffeln, Ackerbohnen und Gers-
ten - eine typische Dreifelderwirtschaft.
Was frither neben jedem Bauernhaus zum
Uberleben benétigt wurde, wird heute ein-
fach eingekauft. Nicht so von Hansjorg La-
durner, Chefkoch im Restaurant Scalottas
Terroir in der Lenzerheide. Er ist Initiator
dieses sechs Aren grossen Ackers im Nach-
bardorf der Lenzerheide.

«Ich wollte schon lange einen eige-
nen, klassischen Acker haben, wie man ihn
frither hatte, bepflanzt mit Gersten, Kar-

toffeln und Ackerbohnen, bewirtschaftet
nach alter Viter Sitte», so der Koch, dessen

Arbeit mit 16 Gault-Millau-Punkten aus-
gezeichnet ist. In Topf und Teller landen
bei ihm ausschliesslich Produkte von Pro-
duzenten, die er kennt. Das Fleisch fiir sein
Restaurant stammt zum grossten Teil von
seinen Tieren, die bei Bauern in der Um-
gebung untergebracht sind. Und jetzt ver-
fiigt er gar iiber eigenes Gemiise.

Viel Arbeit, viel Freude

Doch es war nicht einfach, ein geeignetes
Stiick Land in der N#he seines Arbeitsor-
tes zu finden. Nach unzihligen Gesprichen
mit ortlichen Landwirten und Bodenbe-
sitzern fand der beharrliche Koch in And-

rea Parpan den perfekten Mitstreiter - ei-
nen innovativen Bergbauern, der von der
Ackeridee begeistert war. Anstatt Maschi-
nen pfliigten Bruno Hasslers Zugpferde den
Acker. Der Bergbauer zieht unter anderem
Ladurners Tiere auf der Alp auf und hat die

Pferde im Winter als Kutschenpferde im

Einsatz. Mit alten Geritschaften, deren

Handhabung erst noch herausgefunden

werden musste, machten die Ménner An-
fang Jahreine 15 mal 35 Meter grosse Wiese

zum Acker. «Eine schweisstreibende Ange-
legenheit», so Hansjorg Ladurner. «Funk-
tioniert haben zu Beginn nur die Pferde»,
erinnert er sich lachend. Wertvolle Un-
terstiitzung erhielt der Koch von Marcel

Heinrich. Der Bauer aus Filisur GR belie-
ferte ihn bis anhin mit seinen bekann- -

ten Bergkartoffeln und stellte ihm auch
das Saatgut zur Verfiigung. Trotz tatkréfti-
ger Unterstiitzung bleibt die meiste Arbeit
bei den Kochen. Gut, wurde auch René Bis-
sig, Hansjorg Ladurners rechte Hand, vom
Ackervirus angesteckt. «Wir haben unzéh-
lige Stunden von Hand gesét, Unkraut geja-
tet und gewissert. Wirtschaftlich gesehen,
macht der Bergacker keinen Sinn. Doch er
ist gutes Marketing und es bereitet grosse

Freude, den Zyklus der Pflanzen zu sehen

und mit eigenen Produkten zu arbeiten.»

Mehl mahlen im Ortsmuseum

Fast andéchtig zieht Hansjorg Ladurner ei-
nige Kartoffelpflanzen aus der kriimeligen
Erde seines Ackers. Sechs Sorten, darun-
ter Dittaund King Edward, hat er gepflanzt.
Sie werden zu Maluns und Bergkartoffel-
schaum verarbeitet und sind Teil des haufig
bestellten «Bergackergerichts»: Gschwellti
auf Bohnenmousse, mit Gerstengrassaft
und einer Kornblume. Viel braucht es nicht,
die Produkte verfiigen iiber einen intensi-
ven Eigengeschmack. Die Gersten finden
auch im Gerstotto Verwendung oder wer-
den als Mehl dem Teig fiir Berggetreide-
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Hansjsrg Ladurner verarbeitet alles selbst und innovativ. Auf seiner Karte findet man
Barlauchsenf, Alpschnittlauch, fermentierten Fenchel. Steinpilzmilch und
Gewiirz-Totenbeinli.

«Wirtschaftlich
gesehen, macht der
Acker keinen Sinn.
Der Zeitaufwand ist
zu gross. Doch er
bereitet Freude!»

Hansjérg Ladurner, Chefkoch
Restaurant Scalottas Terroir

brioche beigemischt. Gemahlen wird es
- nach alter Viter Sitte - in der Miihle im
Dorfmuseum. Das Stroh kommt Ladurners
«Highlander» zugute. Sein Tier, eine seltene
Rinderrasse, wichst auf der Alp bei Bruno
Hassler auf und wird nach einigen Monaten
vom Koch zu Fleischgerichten verarbeitet.

Handgeschriebener Briefvon Gast

Der Bergacker liefert unzéhlige Geschich-
ten. Geschichten, welche die Giste heute
horen wollen. «Die Reaktionen der Giste
sind toll», freut sich der Koch mit Siidti-
roler Wurzeln. Er hat sogar einen handge-
schriebenen Brief eines Gastes erhalten.
Darin bietet eine dltere Dame an, ihm auf
dem Acker mitzuhelfen.

Fiir die beiden Koche ist heute schon
klar, dass der Acker ausgebaut werden
muss. Auch eigenen Ingwer will Hansjérg
Ladurner anpflanzen. Seine Begeisterung
ist ansteckend. Nicht nur Mitarbeiter und
Giste sind vom Projekt Bergacker ange-
tan. Auch Gastronomen zeigen Interesse:
«Silvano Beltrametti vom nahen Restau-
rant Tgantieni wollte wissen, wie meine
enge Zusammenarbeit mit den Bauern aus
der Umgebung aussieht.» Nun baut Bauer
Andrea Parpan auch fiir den Wirt und ehe-
maligen Skirennfahrer auf 1600 Metern
iiber Meer einen eigenen Acker voller Bio-
Bergkartoffeln an. »
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RESTAURANT
SCALOTTAS TERROIR,
LENZERHEIDE

Das Restaurant (16 Gault-Millau-Punkte)
in Vaz/Obervaz ist ein Betrieb des Hotels
Schweizerhof. Seit 2007 arbeitet Hansjérg
Ladurner dort als Kiichenchef. Der Koch
mit Siidtiroler Wurzeln pflegte von Beginn
an die Regionalitat. In seinem Lokal gehen
Gaste auf Tuchfithlung mit regionalen Pro-
dukten, ihren Produzenten, Charakteren
und Geschichten. Bei ihm landet nur in
Topf und auf dem Teller, was er kennt und
auf Hof, Weide und im Keller besuchen
kann. Gemeinsam mit Restaurantleiter
Daniel Ciapponi und Souschef René Bissig
wird ein Konzept mit kleinen Tellern um-
gesetzt. Die Gaste kombinieren nach
Lust und Laune die Speisen. Die kleinen
Portionen erlauben drei bis vier Gerichte
pro Mahlzeit.

KONTAKT

Restaurant Scalottas Terroir

Voa Principala 29
7078 Vaz/Obervaz

www.schweizerhof-lenzerheide.ch/de/
restaurant/scalottas-terroir/
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Lagriculteur Andrea Parpan exploite le champ  l'ancienne. Un travail laborieux. «Au début, seuls les
chevaux étaient efficaces», déclare Koch Hansjérg Ladurner.
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Le restaurant
Scalottas Terroir
a Lenzerheide/GR
est réputé pour
sa cuisine de
terroir. Le cuisi-
nier Hansjorg
Ladurner est allé
encore plus loin
en utilisant pour
la premiere fois
ses propres pro-
duits: pommes
de terre, haricots
et orge.

TEXT
Sarah Sidler

PHOTOS
René Bissig

éclatant, des coquelicots rouges, des achil-
lées blanches et des soucis orange attirent
d’emblée I'attention au milieu des pommes
de terre, des féveroles et de 'orge - un as-
solement triennal typique. Ce qui était ja-
dis nécessaire a la survie est maintenant
facile a acheter. Mais ce n’est pas le cas de
Hansjorg Ladurner, chef cuisinier du res-
taurant Scalottas Terroir 4 Lenzerheide,
I'initiateur de ce champ de six ares dans le
village voisin.

«Cela faisait longtemps que je voulais
cultiver mon propre champ a l'ancienne
avec de lorge, des pommes de terre et des
féveroles», explique le cuisinier, dont le
travail a été récompensé par 16 points au
Gault et Millau. Il utilise exclusivement
des produits de producteurs qu’il connait.
La viande de son restaurant provient prin-
cipalement de ses animaux, élevés chez des
agriculteurs des environs. Et maintenant,
il améme ses propres légumes.

Un travail laborieux mais gratifiant

Mais il n’a pas été facile de trouver un ter-
rain convenable prés de son lieu de travail.
Aprés d’innombrables entretiens avec des
agriculteurs et des propriétaires fonciers
locaux, le cuisinier persévérant est tombé
sur le partenaire idéal: Andrea Parpan, un
paysan de montagne innovant et enthou-
siaste a 'idée du champ. Au lieu d’utiliser
des machines pour labourer, il a opté pour
des chevaux de trait de Bruno Hassler. Le
paysan de montagne éléve entre autres les
animaux du cuisinier dans les alpages et
utilise les chevaux comme chevaux d’atte-
lage pendant ’hiver. Alaide d’équipements
anciens qu’il a fallu apprendre 4 manipu-
ler, les hommes ont réalisé une prairie de
15mx35m en début d’année. «Un travail la-
borieux», déclare Hansjorg Ladurner. «Au
début, seuls les chevaux étaient efficaces»,
se souvient-il en riant. Marcel Heinrich,
agriculteur de Filisur/GR, a apporté un
précieux soutien au cuisinier en lui four-

e lieu semble idyllique: un petit champ hissant ses célebres pommes de terre de
comme autrefois, entouré de vertes prai- montagne, ainsi que les semences. Malgré
ries au-dessus de Vaz. Desbleuetsd’'unbleu un soutien actif, la majeure partie du tra-
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vail reste néanmoins en cuisine. René -
9
«Le champ n'a

aucun sens sur le
plan économique.
Le travail est dis-
proportionné, mais
gratifiant!»

Hansjérg Ladurner, chef cuisinier au
restaurant Scalottas Terroir

Bissig, le bras droit de Hansjorg Ladurner,
s’est également pris au jeu. «Nous avons
passé d’innombrables heures a semer a la
main, 4 arracher les mauvaises herbes et 4
arroser. Le champ n’aaucunsenssurleplan
économique. Mais c’est un atout de poids
en termes de marketing, et c’est toujours
gratifiant de voir évoluer les plantes et de
travailler avec ses propres produits.»

De la farine moulue au musée local

Hansjorg Ladurner ramasse presque re-
ligieusement quelques plants de pomme
de terre du sol friable de son champ. Il a
planté six variétés, dont la Ditta et la King
Edward, qu’il transforme en maluns et en
mousse de pommes de terre de montagne
et qui font partie de son trés populaire
«plat du champ»: pommes de terre en robe
des champs sur mousse de haricots avec
du jus d’herbe d’orge et un bleuet. Les pro-
duits ayant une saveur intense, inutile d’en
rajouter. L'orge est également utilisée pour
Porzotto ou bien ajoutée en tant que farine a
la pate pour la brioche aux céréales de mon-
tagne. Elle est moulue a 'ancienne dans le
moulin du musée du village. La paille pro-
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Hansjorg Ladurner s'occupe de tout personnellement de fagon innovante.
A la carte: moutarde 2 ail des ours, ciboulette alpine, fenouil fermenté, lait de cpe et
biscuits aux épices.
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fite aux vaches highland du cuisinier, une
racebovinerare élevée danslesalpages chez
Bruno Hassler en vue de produire des plats
de viande au bout de quelques mois.

Lettre manuscrite d’une cliente

Le champ de montagne regorge d’anec-
dotes, que les clients veulent connaitre au-
jourd’hui. «Les réactions des clients sont
excellentes», se réjouit le chef aux racines
sud-tyroliennes. Il a méme recu une lettre
manuscrite d’une cliente, une dame agée
qui lui propose de lui donner un coup de
main sur le champ.

Il est déja clair pour les deux cuisiniers
que le champ doit étre agrandi. Hansjorg
Ladurner veut aussi planter son propre
gingembre. Son enthousiasme est conta-
gieux et le projet intéresse non seulement
le personnel et les clients, mais aussi des
restaurateurs: «Silvano Beltrametti du res-
taurant Tgantieni & proximité voulait en
savoir plus sur mon étroite collaboration
avec les agriculteurs locaux.» L’agriculteur
Andrea Parpan réalise actuellement pour
le restaurateur et ancien skieur son propre
champ de pommes de terre de montagne
bio 41600 m d’altitude. »

RESTAURANT
SCALOTTAS TERROIR,
LENZERHEIDE

Le restaurant (16 points au Gault et
Millau) & Vaz/Obervaz est rattaché 3
I'hotel Schweizerhof. Hansjérg Ladurner
y travaille comme chef de cuisine de-
puis 2007. Dés le départ, le cuisinier
aux racines sud-tyroliennes a mis I'ac-
cent sur la régionalité. Dans son res-
taurant, les clients découvrent de pres
les produits locaux, leurs producteurs,
leurs caractéristiques et leurs histoires.
Ses p|ats se composent uniquement
de ce qu'il connait a la ferme, dans les
paturages et dans les caves. En colla-
boration avec le gérant du restaurant
Daniel Ciapponi et le sous-chef René
Bissig, il a élaboré un concept de petits
plats qui permet aux clients de com-
poser librement leur menu. Les petites
portions permettent de choisir trois

3 quatre plats par repas.

CONTACT

Restaurant Scalottas Terroir

Voa Principala 29
7078 Vaz/Obervaz

www.schweizerhof-lenzerheide.ch/de/
restaurant/scalottas-terroir/
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Neue Knollen:
Ballerina, Belmonda

Auf der Sortenliste fiir Kartof-
feln 2020 sind laut dem Strick-
hof zwei neue Speisesorten auf-
gefiihrt. Die festkochende Bal-
lerina (Ziichter Danespo/NSP)
wurde 2016 und 2017 in den
Hauptversuchen von Swisspa-
tat getestet. Die friihreife Lager-
sorte produziert eine ausgegli-
chene Sortierung a ca. 12 Knol-
len/Staude bei mittlerer Er-
tragserwartung. Die vergleichs-
weise tiefe Stiickzahl bedingt ei-
nen geringeren Pflanzabstand
fiir eine befriedigende Produkti-
vitdt und zur Eindimmung von
Ubergréssen. Die gute Keimru-
he und eine eher zogerliche Ju-
gendentwicklung fordert Vor-
keimen oder mindestens eine
Keimstimmung des Pflanzgutes.
Die Krautfiuleanfilligkeit so-
wie Empfindlichkeit gegeniiber
Rhizoctonia ist eher hoch. Die
vorwiegend festkochende La-
gersorte Belmonda (Ziichter
Solana) produziert je Staude ca.
16 langovale, eher grosser fal-
lende Knollen. Die Ertragser-
wartung ist hoch. Die Krautfdu-
leanfilligkeit ist mittel. Die Sor-
te ist punkto physiologischer
Stérungen unproblematisch fiir
Standorte ohne Bewdésserung.
Sie bend&tigt mehr Wachstums-
zeit als Victoria. Es empfiehlt
sich eine zeitige Pflanzung. sum
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Chips minacciate?
Sendung: Patti Chiari*

Le patate destinate a essere trasformate in patatine fritte o chips vengono trattate con un anti germinativo, il CIPC, un
prodotto che verra ritirato dal mercato nell’UE. Anche la Svizzera lo bandira dal 2020, ma le alternative ancora non ci
sono. O almeno questo & cio che dice I'industria.
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45 Kilo Kartoffeln essen Herr und Frau Schweizer im Jahr

Sendung: Kassensturz

Dabei wird ausgeblendet, wie enorm Kartoffeln behandelt werden muissen, damit sie am Schluss makellos auf dem
Teller landen. Statements Albert Meyer und Francois Blaser - beides Kartoffelbauer, Brice Dupuis, Agroscope Changins,
Christine Heller, GF Swisspatat
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Wollschweine sollen dem ungeliebten Erdmandelgras den Garaus
machen

Sendung: Regjournal Zentralschweiz 17.30

Ein Testversuch im Kanton Zug. Das Kraut Uberwuchert sehr schnell alles mit der Folge von Ernteausfallen bei
Kartoffeln, Zuckerriiben oder Mais.
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Neue Knollen: Ballerina, Belmonda

Auf der Sortenliste fur Kartoffeln 2020 sind laut dem Strickhof zwei neue Speisesorten aufgefiihrt. Die
festkochende Ballerina (Zlichter Danespo/NSP) wurde 2016 und 2017 in den Hauptversuchen von Swisspatat
getestet.

Die frihreife Lagersorte produziert eine ausgeglichene Sortierung a ca. 12 Knollen/Staude bei mittlerer
Ertragserwartung. Die vergleichsweise tiefe Stlickzahl bedingt einen geringeren Pflanzabstand fur eine
befriedigende Produktivitdt und zur Einddmmung von Ubergréssen.

Die gute Keimruhe und eine eher zégerliche Jugendentwicklung fordert Vorkeimen oder mindestens eine
Keimstimmung des Pflanzgutes. Die Krautfauleanfalligkeit sowie Empfindlichkeit gegenliber Rhizoctonia ist eher
hoch. Die vorwiegend festkochende Lagersorte Belmonda (Zlchter Solana) produziert je Staude ca. 16 langovale,
eher grosser fallende Knollen.

Die Ertragserwartung ist hoch. Die Krautfauleanfalligkeit ist mittel. Die Sorte ist punkto physiologischer Stérungen
unproblematisch fur Standorte ohne Bewasserung. Sie bendétigt mehr Wachstumszeit als Victoria. Es empfiehlt sich
eine zeitige Pflanzung.
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Baldiges Pestizid-Verbot -

Wird’s bald eng fur Pommes und Chips?

Der Keimhemmer Chlorpropham kénnte bald verboten werden. Die Schweizer Kartoffel-Industrie bangt um ihre
Knollen.

Autor: Roger Muller und Maria Kressbach

Kartoffeln sind ausserst ertragreich, aber auch anfallig. Um einen Ertragausfall zu verhindern, spritzen viele Bauern
ihre Kartoffeln regelmassig: Wahrend dem Wachstum gegen Mehltau mit Pilzgiften, vor der Ernte werden die
Stauden mit Pflanzengift abgetotet, um das Wachstum der Kartoffeln zu stoppen.

Keimhemmer gilt als potenziell krebserregend

Auch nach der Ernte werden Pestizide eingesetzt, damit die Kartoffeln nicht keimen. Dazu wird die Ernte mit einem
Keimhemmer bespruht, erklart Bauer Francois Blaser: «lch begase die Kartoffeln alle drei bis vier Monate mit CIPC,
Chlorpropham, jedes Mal, wenn ich entdecke, dass sie auskeimen.»

Chlorpropham wird seit Jahren von konventionell produzierenden Bauern angewendet. Doch die EU hat die
Zulassung nicht erneuert, denn sie stuft den Stoff neu als potenziell krebserregend ein. Die Schweizer Behoérden
beabsichtigen im nachsten Sommer nachzuziehen. Daher droht Schweizer Kartoffelbauern, dass sie Chlorpropham
schon bei der Ernte 2020 nicht mehr einsetzen durfen.

Gewusst?

Die Schweiz wahlt ihre Sorten aus einem Katalog von 1670 Varietaten in der EU. Neben der Resistenz ist der
Starkegehalt ein wichtiges Kriterium.

Friher gab es praktisch nur mehlige Kartoffeln, wie zum Beispiel Bintje. Sie ist sozusagen die Grossmutter unserer
Kartoffeln. Ihr Ausseres ist weniger ansprechend als bei anderen Sorten. Dafiir sind die Bintje-Knollen schmackhaft
und sie haben sich seit hundert Jahren als sehr widerstandsfahig erwiesen.

Anfang der 80er-Jahre kam die Sorte Charlotte aus Frankreich auf, die erste festkochende Kartoffel.
Industrie hat keine Losung bereit

Fir Speisekartoffeln gibt es bereits eine einfache Alternative gegen das Auskeimen: Die Lagerung bei tieferen
Temperaturen. Bei Lagerkartoffeln fir die Industrie ist das aber nicht moéglich, sagt Kartoffel-Fachmann Brice
Dupuis von der Forschungsanstalt Agroscope in Changins: «<Senkt man bei Industriekartoffeln fir Pommes Frites
oder Chips die Temperatur auf drei bis vier Grad, beginnt sich die Starke in Zucker umzuwandeln. Beim Erhitzen
bildet sich daraus Caramel, die Chips und Frites werden ganz braun.» Ausserdem bestehe die Gefahr, dass sich
beim Frittieren schadliches Acrylamid bildet.

Eine Alternative fur Chlopropham gegen das Auskeimen hat die Kartoffel-Industrie bisher nicht. Flr Christine Heller,
Geschaftsfuhrerin die Branchen-Organisation Swisspatat, ist das ein Problem: «In der EU ist bereits ein
Ersatzprodukt zugelassen, in der Schweiz noch nicht. Kommt diese Zulassung hier nicht bald, wird es schwierig und
wir werden von Februar bis Juni Kartoffeln flir die Verarbeitung importieren missen.»

Test: Wieviele Pestizide stecken in unseren Kartoffeln?
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Das Westschweizer Konsumentenmagazin «A Bon Entendeur» hat 15 Kartoffeln aus dem Detailhandel auf
Pestizidrickstande testen lassen. Im Labor wurden die Knollen auf 380 Stoffe analysiert. Die gute Nachricht: 12
Kartoffeln enthielten keine Pestizide. Bei 3 Testprodukten wurden zwar Pestizide gefunden, diese waren jedoch alle
unter dem gesetzlichen Grenzwert.

Testtabelle: Testresultate im Detail , Datei herunterladen
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