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B Winterthur

Kartoffelsuppe
degustieren

Wer nicht weiss, wie die Winterthurer
Kartoffelsuppe schmeckt, kann diese
leckere Suppe mit Spargeln und vielen
Extras nun degustieren und sich von
der Geschichte dazu etwas erzdhlen
lassen. (eg)
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CENT’ANNI FA

6 marzo 1918

Il sequestro delle patate - 11
dipartimento svizzero d’eco-
nomia pubblica ha emanato
un decreto sul vettovaglia-
mento di patate. Ogni canto-
nedovraistituire una centrale
e ogni comune dovra creare
degliuffici comunali. Le prov-
viste delle patate stabilite
nell'inventario del 17 gennaio
sono confiscate.
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Garten dee

Die NEUSTEN IDEEN RUND UM DEN GARTEN

Gartenidee
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POTATO POT

Bei der Anzucht von Kartoffeln ist der neue
Green Basics Potato Pot eine grosse Hilfe:
Durch das Herausziehen des inneren Topfes
kann jederzeit der Wachstumsfortschritt fest-
gestellt werden. Mit dem Kartoffeltopf lassen
sich in kleinem Umfang die eigenen Kartof-
feln ziichten. Der Topf besteht aus einem
Innen- und Aussentopf. Die Saatkartoffeln
pflanzt man in den Innentopf, danach kann
man die Wachstumsentwicklung im Auge
behalten. Sind die Kartoffeln gross genug,
Innentopf herausnehmen und ernten. Bei gu-
ter Pflege wachsen standig neue Kartoffeln
heran — bis zum ersten Frost im Herbst. Der
Topf sorgt zudem dafiir, dass Schimmel und
Krankheiten nicht in die Gartenerde gelan-
gen. Alle Produkte der Green Basics-Kollek-
tion sind aus recyceltem Kunststoff.

WWW.ELHO.CH
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KIRCHBERG BE: Mitgliederversammlung VSKP

Erfreuliche Kartoffelernte 2017

Die Vereinigung Schwei-
zer Kartoffelproduzenten
blickie an der 46. Mitglie-
derversammlung auf eine
gute Ernte 2017 zuriick.

BARBARA SCHWARZWALD

VSKP-Président Ruedi Fischer
konnte 74 Produzenten und
zahlreiche Giste an der 46. Mit-
gliederversammlung der Verei-
nigung Schweizerischer Kartof-
felproduzenten VSKP iin Saal-
bau in Kirchberg begriissen.

Wechsel im Vorstand

Als neues Vorstandsmitglied
wurde der 44-jahrige Sébasticn
Hirschi, Sugnens VD, einstim-
mig gewdhlt. Stefan Hugi,
Granges-prés-Marnand VD,
bisheriges Vorstandsmitglied,
wurde zum Vizeprisidenten cr-
nannt. Scin Vorgdnger Albert
Meyer, Vulliens VD, wurde un-
ter grossem Dank nach 21-jdh-
riger Vorstandstatigkeit verab-
schiedet.

«Leider miissen wir in der
Jahresrechnung 2017 einen Ver-
lust von Fr. 24215.31 auswei-
sen», war von Geschiftsfiithre-
rin Christa Kunz-Gerber zu cr-
fahren.  Der Einfluss  der
schlechten Ernte 2016 mache
sich noch bemerkbar, «Nach
zwei schwicrigen Kartoffeljah-
ren bereitete die Kartoffelernte
letzten Herbst wieder mehr
Freude. Nach einem kalten
Winter und einem milden Friih-

VéKP-Geschéf]éfiihrerin

Christa Kunz-Gerber.

ling konnten die meisten Kar-
toffeln bei besten Bedingungen
gepflanzt werden», so Fischer.
Dic Fldchenausdehnung und
die iberdurchschnittlichen
Hektarenertrage fithrten dazu,
dass die Produzentenpreise
zum Teil massiv unter dem mitt-
leren Preisband zu stehen ka-
men. Deshalb sei es fiir dic Zu-
kunft wichtig, dass im Folien-
und Speisckartoffclanbau die
Flachen wiedcer ctwas reduziert
wiirden, so der Prisident. Die
Anbaufliache 2017 ist gegeniiber
dem Vorjahr um rund 200 ha
angestiegen. Hauptsorten wa-

Priiéide;lt Ruecii ﬁscher.
(Bilder: Barbara Schwarzwald,

ren Agria, Victoria, Erika und
Innovator. Dic Bruttoertrige la-
gen mit 409 kg/a hoher als in
den beiden Vorjahren. - Dic
Produzenten stimmten dem
Vorschlag des Vorstandes zu, 95
Rp.7100 kg fiir den Verwer-
tungsfonds beizubehalten.

Die Ernte 2017

Swisspatat-Geschéftsfiihre-
rin Christine Heller crlduterte
den Stand des Verwertungs-
fonds. «Die Zahlen betreffen
die Ernte 2017 und entsprechen
dem Stand vom 26. Februar
2018.» 383 Frischverfiitte-

rungsgesuche sind eingegangen.
Der durchschnittliche Speise-
anteil liegt bei 81 %. Die Menge
des  Speiseanteils  betrigt
10515 t. Die am héufigsten ver-
wendeten Sorten, die bisher in
die Verwertung gelangt sind,
waren Agria und Annabelle. Bis
dato wurden 1,367 Mio. Fr. bei
Fr. 13.-/100 kg Speiseanteil
ausbezahlt. Die Beitrdge pro
100 kg Speiseanteil ab 1. Juli
2018 an die VSKP betragen
7 Rp., an den SBV 3 Rp. (bisher
6 Rp.und 4 Rp.).

Bei den Statuten erfolgt eine
Anpassung. In Zukunft miissen
dic Antrage von Mitglicdern fiir
dic Traktandenliste neu spétes-
tens 30 Tage vor der Versamm-
lung schriftlich eingereicht wer-
den. Und Art. 11.4.; Spitestens
zwei Wochen vor der Versamm-
lung werden dic Traktanden be-
kanntgegeben. Um dic Kartof-
feln als wichtiges Lebensmittel
wicder vermchrt ins Bewusst-
scin zu rufen, sind auf dic
Friihkartoffelernte hin Anlissc
in den Bahnhofen Ziirich, Bern
und Lausanne geplant. Martin
Rufer, SBV, dusserte sich zur
«Gesamtschau des Bundesra-
tes». «Wir wollen diesen Bericht
vom Tisch haben!» Via Parla-
ment ist vorgeschen, ihn an den
Bundesrat zuriickzuweisen.
Weiter warnte cr vor der «Trink-
wasscr-Initiative» und liess wis-
sen, dass der «Aktionsplan
Pflanzenschutzmittel»  unbe-
dingt umgesetzt werden misse.
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Die Kartoffel wird zu Unrecht verteufelt

Uber die Kartoffel kursieren viele Mythen. Sie sei ungesund und mache dick.

«Alles falsch!», sagt Erndhrungsberaterin Diana Studerus und réumt auf.

Kochbuch

Die Schwelzet Natonatwurst

¢ ¢

Kartoffeln machen dick
«Das kann man iiber-
haupt nicht grundsitz-
lich sagen. Zwar wer-
den im momentanen
Low-Carb-Trend Koh-
lenhydrate eher ver-
teufelt, aber unter den
Starkelieferanten ist
die Kartoffel die kalo-
riendrmste  Wahl.
! Heisst: Isst man eine
bestimmte Menge
Kartoffeln, dann nimmt man
weniger Kalorien zu sich, als
wenn man gleich viel Reis,
Teigwaren oder Polenta essen

wiirde.»

Kartoffeln sind wahrend einer
Diat verboten

«Kartoffeln eignen sich super
zum Abnehmen, weil sie viel
Volumen und Fliissigkeit ha-
ben und so gut satt machen.
Ich empfehle die Kartoffel oft,
wenn meine Kunden abneh-
men wollen oder Blutzucker-
probleme haben.»

Kartoffeln sind ungesund
«Dieser Mythos kursiert, weil
die Kartoffel oft ungesund — als
Raclette oder als Gratin — zube-
reitet wird. Heute wissen wir
aus erndhrungsmedizinischem
Blickwinkel, dass die Vorwiir-
fe nicht haltbar sind.»
Kartoffelstérke ist bose

«Wie bei Teigwaren, Reis oder
Mais sprechen wir von Amy-
lose und Amylopektin, also
pflanzlichen Stirken, die in
Lebensmitteln immer als Ge-
misch auftauchen. Man kann
nicht sagen, dass die Stirke in
der Kartoffel schlechter ist als
die in Reis. Wenn man aller-
dings nur Kartoffeln essen
wiirde, dann stiege der Blutzu-
cker schneller, als wenn man
nur Reis essen wiirde. Aber das
macht man ja nie.»

Kartoffeln enthalten keine Vita-
mine

«Auch das ist falsch. Die Kar-
toffel ist unter den Gemiisen
ein relativ vitaminreiches Le-
bensmittel. Sie enthilt eine
ordentliche Menge Vitamin C
und B-Vitamine, ausserdem
haben Kartoffeln viele Mineral-
stoffe wie Magnesium und Ka-
lium.»

Alle Vitamine stecken in der
Schale

«Man weiss, dass die Mikro-
nahrstoffe wie eben Vitamine
im ganzen Lebensmittel vor-
handen sind — unter der Scha-
le gibt es jedoch eine kleine
Héufung. Aber es ist nicht so,
dass keine Vitamine mehr da
sind, wenn man die Kartoffel
schdlt. Mein Tipp: Essen Sie
die Kartoffel mal mit, mal ochne
Schale, denn in der Schale ste-
cken die meisten Ballaststoffe,

von denen wir tendenziell we-
nig zu uns nehmen.»

Rohe Kartoffeln sind giftig
«Ungekochte Kartoffeln sind
wegen der Starke schwer ver-
daulich und auch nicht beson-
ders fein — aber ungiftig. Giftig
sind griine Stellen an der Kar-
toffel, die entstehen, wenn die
Knolle spriesst. Diese Stellen
sollte man rausschneiden.
Wirklich giftig sind aber unge-
kochte griine Bohnen wegen
des Giftstoffs Phasin.»

Die Kartoffel ist ein Problem-
gemiise

«Uberhaupt nicht. Man kennt
keine Allergien oder Intoleran-
zen im Zusammenhang mit
Kartoffeln. In diesem Gemiise
ist einfach nichts drin, was
ernsthaft Probleme machen
kénnte, Ich bin Team Kartoffel!
Denn wenn fast nichts mehr
geht, dann geht meistens noch
die Kartoffel.»

Die Siisskartoffel ist die gesiin-
dere Kartoffel

«Botanisch gesehen, ist die
Siisskartoffel ein anderes
Gewdchs — und enthdlt ein
bisschen mehr Beta-Carotin
und freie Zuckerarten als die
Kartoffel. Die beiden Gemiise
sind sich ebenbiirtig, sie
schmecken halt einfach unter-
schiedlich.»

LUCIEN ESSEIVA
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Pommes frites sind ein bisschen

e T
S N

- s

am schlechten Ruf der Kartoffel schuld.

Theoretisch kénnte man Kartoffeln roh essen - fein ists aber nicht.
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DIE EXPERTIN

Diana Studerus hat an der Berner Fach-
hochschule Ernahrung und Diatetik stu-
diert. Mit ihrer Firma Food on Record be-
rat sie zum Thema Erndhrung. Was ihr
besonders daran gefallt: den Sta-

tus quoinfrage zu stellen und

damit Moglichkeiten zu er-

offnen, die Ernahrung indi-

viduell, genussvoll und

nachhaltig zu gestalten.

Ein Schweizer
Heiligtum

Keine Wurst ist dem Schwei-
zer heiliger als der Cervelat.
Als die EU 2006 den Import
von brasilianischen Rinder-
dirmen (die offenbar emi-
nent wichtig fiir den perfek-
ten Cervelat sind) verbot,
drohte eine veritable Wurst-
Krise, 2012 wurde das Im-
portverbot aufgehoben und
die Schweizer Nationalwurst
war gerettet. «Cervelat — Die
Schweizer Nationalwurst»
widmet sich liebevoll des
Schweizers liebster Wurst-
ware und prisentiert die 25
besten Cervelat-Rezepte von
«Gault Millau»-Koch Beat
Caduff. Ilustriert ist das
Buch ausserdem mit unkon-
ventionellen Fotos, und Por-
trits von Metzgermeistern
zeigen, wo die Geburtsstitte
der jdhrlich 160 Millionen
produzierten Cervelats ist.
LUCIEN ESSEIVA

Cervelat - Die Schweizer National-
wurst, AS-Verlag, 48 Franken.
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Rezept der Woche

- il :

@ ® Gesamtzeit: 42 Min. | Aktive Zeit: 10 Min.
@ 758 keal pro Person

Das brauchts fiir

4 Personen
1 rund ausgewallter Pizzateig (ca. 28 @ cm)

',',:., -' /:

Blaué ' Kartoffel-Pizza

Dieses ung Weitere l
Rezepte gibt's quf
fooby.ch und in der

100g Doppelrahmfrischkase (z.B. Philadelphia)

200g ProSpecieRara Blaue St. Galler Kartoffeln,
in 2 mm dicke Scheiben gehobelt

1 rote Zwiebel, in Ringen

75g Ziegenfrischkase

20g Blattspinat

Und so wirds gemacht

1. Pizza Teig mitsamt dem Backpapier auf 2 Bleche legen, mit
Frischkase bestreichen, mit Kartoffeln und Zwiebeln belegen.
Ziegenfrischkase darauf verteilen.

2. Backen Pro Blech ca. 16 Min. auf der untersten Rille des
auf 240 Grad vorgeheizten Ofens. Spinat dartiberstreuen.

Produkt-Tipp

Naturaplan
Bio Bett .
Bossi Pizzateig
Wir empfehlen fiir die Kartoffel-Pizza den
Pizzateig von Naturaplan. Der Teig lasst
sich tiefkiihlen und eignet sich auch fiir
Calzone, Focaccia, Schinken im Teig oder
gefiillte Gipfeli. Erhaltlich in Coop Super-
markten.
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Ausgehen & Einkehren

Das Restaurant Jakob in Rap-
perswil SG legt besonderen
Wert auf den Erhalt und die
Verbreitung von ausserge-
wohnlichen und regionalen
Produkten. Die Lebensmittel —
unter anderem auch die Blaue
Kartoffel — stammen vom eige-
nen Hof oder von Bauern in der
Umgebung. Mit 15 «Gault Mil-
lau»-Punkten gilt das Restau-
rant Jakob als die Entdeckung
des Jahres 2017.

JAKOBS ESSZIMMER

Hauptplatz 11
8640 Rapperswil
jakob-rapperswil.ch

FOOBY

WE LOVE FOOD

Mit FOOBY, der Kulinarik-Platt-
form von Coop, wollen wir die
wunderbare Welt des Kochens,
Essens und Geniessens mit dir
teilen. Egal, ob du ein leiden-
schaftlicher Koch bist oder eher
ein Kochmuffel: Hier findest du
jede Menge tolle Rezepte (schén
ibersichtlich nach Kategorien
geordnet), Foodwissen, Kochan-
leitungen, How-to-Videos und in-
spirationen a discrétion. Und
dazu viele spannende Storys von
Menschen, die gutes Essen ge-
nauso lieben wie wir selbst.

Sieh dich in aller Ruhe um und
entdecke die schmackhafte Welt
von FOOBY. www.fooby.ch

Diesen Beitrag hat Commercial
Publishing in Zusammenarbeit
mit FOOBY erstellt.
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Kartoffeln
stammen
yrspring-
lich aus
den siid-
amerikani-
schen An-

den und sind

langst ein wichtiges, schmack-
haftes Grundnahrungsmittel.
Weltweit gibt es iiber 5000
Kartoffelsorten, die sich hin-
sichtlich Aussehen, Ge-

schmack und Kocheigen-
schaften unterscheiden. Eine
Kartoffel sticht dabei beson-
ders heraus: die Blaue St. Gal-
ler Kartoffel.

W Der Farbtupfer auf dem Teller
Obwohl diese Sorte die Farbe
Blau im Namen trigt, ist das
Fleisch der farbigen Knolle
eher violett. Im Gegensatz zu
anderen blauen Kartoffelsor-
ten bleibt bei der St.Galler
Kartoffel der Farbton auch
nach dem Kochen, Frittieren
oder Braten erhalten.

B Eine geschiitzte Sorte

Die Blaue St.Galler Kartoffel
gehort zu den von ProSpecie-
Rara geschiitzten Sorten. Die

Stiftung trdgt mit ihrem Enga-
gement zur genetischen und
morphologischen Vielfalt von
alten und schiitzenswerten
Kartoffelsorten bei.

W Das Aroma ldsst sich beein-
flussen

Geschmacklich variiert die
Blaue St.Galler Kartoffel: Je
nachdem, wie sie zubereitet
wird, schmeckt sie nach ge-
kochter Artischocke oder in-
tensiv nach Marroni. Letzteres
erreicht man, wenn die Kartof-
feln heiss angebraten oder bei
trockener Hitze gebacken wer-
den. Das Artischockenaroma
entfaltet sich beim Garen im
Wasser. Gekocht ldsst sie sich

gut schilen und weist eine

mehlige Konsistenz auf. Ge-
braten hat sie einen angeneh-
men Biss und ist weich.

W Die Allrounderin unter den
Kartoffeln

Die Blaue Kartoffel ist ein Mul-
titalent, da sie alle Kocheigen-
schaften in sich vereint: Von
Suppe iiber Gschwellti bis hin
zu Kartoffelstock gelingt alles.
Einzig bei den Gschwellti soll-
te man darauf achten, die
Kartoffeln besser im Dampf
statt im Wasser zuzubereiten,
da sie nicht ganz festkochend
sind. So bleiben sie bestimmt
fest,
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Pomme de terre, diabolisée a tort

IDEES RECUES Les mythes sont nombreux autour de

la patate. Certains disent quelle est mauvaise pour la

santé. <Faux!> s'emporte la nutritionniste Diana Studerus.

Si la pomme de terre a mauvaise réputation, c’est en partie a cause des frites.

M Les pommes de terre font
grossir «On ne peut pas dire ¢ca
ainsi. En effet, les régimes qui
bannissent les hydrates de car-
bone les diabolisent. Or, parmi
les féculents, les patates sont
les aliments les moins calo-
riques. Autrement dit, pour la
méme quantité consommeée, le
riz, les pates ou la polenta ap-
portent davantage de calo-
ries.»

W Régime patate «Les pommes
de terre sont parfaites pour la
perte de poids, car en les man-
geant, on est rapidement ras-

sasié. Je les recommande sou-

vent a mes clients qui veulent
maigrir ou qui ont des pro-
blémes de taux de sucre dans
le sang.»

H Les pommes de terre sont
mauvaises pour la santé «Il est
clair que manger des patates
avec de la raclette ou en gra-
tin, ce nest pas trés sain. Enre-
vanche, I'expérience nous ap-
prend gqu'on ne peut pas dire
que les pommes de terre soient
mauvaises pour la santé.»

M La fécule de pomme de terre,

c’est mauvais «Comme pour
les pétes, le riz ou le mais, on
patle ici d’amylose et d’amy-

lopectine (ndlr: les compo-
sants de ’'amidon). On ne peut
pas dire que la fécule de
pomme de terre soit pire que
celle du riz. Certes, si on ne
mangeait que des patates,
notre taux de sucre dans le
sang grimperait plus vite que
si on ne mangeait que du riz.
Mais ¢a, on ne le fait jamais.»
M Les patates ne contiennent
aucune vitamine «Ca aussi,

c’est faux. Les pommes de
terre sont relativement riches
en vitamines. On y trouve une
quantité convenable de vita-
mine B et C. En outre, elles
sont une bonne source de mi-
néraux comme le magnésium
et le potassium.»

H Toutes les vitamines s’en
vont si on retire [a peau «Les vi-
tamines sont présentes dans
toute la patate. Oui, il y en a
dans la peau. Mais si on la re-
tire, on n’enléve pas toutes les
vitamines. Mon conseil: man-
gez les pommes de terre une
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fois avec et une fois sans la
peau. Car cette derniére
contient passablement de
fibres, que’on a tendance & ne
pas assez consommer.»
M Les patates crues peuvent
nous empoisonner «A cause de
la fécule, les pommes de terre
crues sont difficiles & digérer et
pas spécialement bonnes a
manger. Mais elles n’ont rien
de dangereux. En revanche,
les taches vertes qui appa-
raissent quand la patate germe
sont bel et bien toxiques! 11
vaudrait mieux les
retirer. Ce qui
est vraiment
dangereux
pour la santé, c’est de manger
des haricots verts crus, car ils
contiennent de la phasine.»
H La pomme de terre est un Ié-
gume qui cause des problémes
«Pas du tout. On connait des
cas d’allergie ou d’intolérance,
mais il n'y a rien & l'intérieur
qui puisse étre considéré
comme problématique. Je
suis a fond pour la pa-
tate. Je dirais méme
que quand rien ne va, il reste
toujours la patate!»
B Les patates douces sont les
meilleures pour la santé «Elles
viennent simplement d’une
autre plante, Elles contiennent
davantage de béta-caroténe et
de sucres libres, c’est vrai. Mais
on peut surtout dire que, méme
s’ils se ressemblent beaucoup,
les deux tubercules n'ont pas
du tout le méme gofit.»

LEXPERTE

Diana Studerus a étudié a la Haute
Ecole de nutrition et diététique de
Berne. Elle a fondé Food on Record,
entreprise de conseil en nutrition.
Ce qui lui plait le plus: re-

mettre en question le statu

quo et parler d'alimenta-

tion de maniere indivi-

dualisée, efficace et

avec plaisir.
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Le leXIClU.e des allments variétés de pommes de terre qu'elle estime digne d’étre

. L réservées.
Importée des Andes sud-américaines, la pomme de p

terre fait depuis longtemps partie de notre culture
culinaire. On dénombre plus de 5000 variétés de pa-
tates a travers le monde, qui se distinguent par leur
apparence, leur goiit ou leur utilisation en cuisine.
Lune d’entre elles sort du lot: la bleue de Saint-Gall.

I Saveurs variées Selon comment elle est préparée, la
bleue de Saint-Gall offre des arémes différents, qui vont
de l’artichaut cuit aux marrons. Ce dernier s’obtient en
la rétissant ou en la cuisant a la chaleur séche. Une
cuisson a ’eau laissera apparaitre 'ardme d’artichaut.
Les textures aussi changent selon la facon de la cuire.
A Teau, la bleue est facile a éplucher et devient plutot
farineuse. Rotie, elle est agréable en bouche et tendre.

B Une explosion de couleurs dans 'assiette Bien que
cette variété s’appelle «la bleue», sa chair est en ré-
alité plutdt violette. A 'inverse d’autres sortes de
pommes de terre bleues, celle de Saint-Gall garde sa

- - R AT ¢ NE M La patate polyvalente par excellence La pomme de
coloration méme aprés avoir été cuite, frite ou rotie. pa polyva pa p

terre bleue de Saint-Gall peut s’utiliser pour toutes
sortes de plats. Elle se préte bien a la préparation de
soupes, de purée ou tout simplement pour étre dégus-
tée en robe des champs. Dans ce cas, mieux vaut pri-
vilégier une cuisson a la vapeur, afin qu'elle ne de-
vienne pas trop farineuse.

M Une variété protégée La bleue de Saint-Gall est
une espéce protégée par la fondation ProSpecie-
Rara. Cette deriére contribue a la sauvegarde de la
diversité génétique et morphologique d’anciennes
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La recette de la semaine

Cette Tecette et
bien d'autres sont
aretrouver sur
fooby.ch et dans

F ~ » N | Tappli Foopy,

Pizza aux pommes de terre bleues

@ ® 42 minentout | 10 min de prép. Conseil pI'OdUit
@ 758 keal par personne Natu raplan
Pour 4 personnnes, il vous faut Bio Betty
Bossi pate a Pizza

1 pate a pizza ronde abaissée (env. 28 cm de @)
100g de fromage frais double-créme (Philadelphia p. ex.)

200g pommes de terre bleues de Saint-Gall ProSpecieRara
émincées en rondelles de 2 mm d'épaisseur

Pour les pizzas aux pommes de terre, nous
conseillons la pate de Naturaplan. Elle
peut se congeler et convient aussi pour les
calzone, la focaccia, le jambon en croiite
ou les croissants farcis. Disponible dans
les supermarchés Coop.

1 oignon rouge coupé en rondelles

75g defromage de chévre frais
20g d'épinards en branches

Voici comment faire

L Pizza Dérouler la pate avec le papier cuisson et la poser sur 2 plagues, la badi-
geonner de fromage frais et la garnir de pommes de terre et d'oignons. Répartir le
fromage de chevre frais par-dessus.

2. Cuisson Faire cuire chaque plague env. 16 min. dans le bas du four pré-
chauffé a 240 °C. Parsemer d'épinards.
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Sorties & haltes gastronomiques

Le restaurant Jakob, & Rap-
perswil (SG), apporte le plus
grand soin au choix et ala pré-
paration de produits régio-
naux inhabituels. Les ali-
ments, entre autres les patates
bleues, sont issus de sa propre
ferme ou d’établissements des
environs. Avec sa note hono-
rable de 15 au «Gault&Millau»,
le restaurant Jakob est une des
découvertes culinaires de ’an-
née.

JAKOBS ESSZIMMER

Hauptplatz 11, 8640 Rapperswil
jakob-rapperswil.ch

'FOOBY-

WE LOVE FOOD

Le monde fantastique de la cui-
sine, de la table et de la dégusta-
tion s'ouvre & chaque internaute a
travers FOOBY, la plateforme culi-
naire de Coop. Pluiét cuisine raffi-
née ou cuisine rapide? Peu im-
porte: le site regorge de recettes
alléchantes (triées clairement par
catégorie), de connaissances culi-
naires, d'instructions de cuisson
détaillées, de tutoriels vidéo et de
sources d'inspiration a discrétion.
Le tout accompagné d'histoires
captivantes de personnes qui par-
tagent la méme passion de la gas-
tronomie. Il ne reste plus qu'a par-
tir & la découverte du monde déli-
cieux de FOOBY en toute sérénité.
www.fooby.ch

Ce contenu a été rédigé par le
Commercial Publishing, en colla-
boration avec FOOBY.
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Une amélioration des rendements,
mais des prix inférieurs a la moyenne

Ruedi Fischer, président de 'USPPT, et Albert Meyer, qui met fin a un engagement de plus

de vingt ans au comité. L. PILLONEL
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Ludovic Pillonel

Les membres

de I'Union suisse

des producteurs

de pommes de terre
(USPPT) se sont réunis,
mardi 27 février,

a Kirchberg (BE). Si la
récolte 2017 a été une
source de satisfaction,
les défis abondent.

prés des campagnes 2015

et 2016 difficiles, le sou-
rire est revenu dans les
champs de pommes de terre,
ol 458919 tonnes de tuber-
cules ont été récoltées l'an
passé, alors que le total s’éle-
vait a 372901 lors de I'exercice
précédent. Le rendement par
hectare affiche lui aussi une
embellie — 409 dt/ha contre
342 dt/haen 2016 - et la surface
a atteint 11209 ha, soit plus de
200 de plus que'année passée.
La variété la plus cultivée était
I'Agria (2289 ha), suivie de
la Victoria (723 ha), de I'Erika
(627 ha) et de [I'lnnovator
(616 ha).

Ce contexte favorable «a
conduit a des prixbien au-des-
sous de la fourchette moyenne.
A Tavenir, il est important de
réduire en particulier les sur-
faces couvertes et celles de
pommes de terre de consom-
mation», déclare dans le rap-
port annuel Ruedi Fischer,
président de 'Union suisse des
producteurs de pommes de
terre (USPPT).

Les membres de l'organi-
sation, réunis en assemblée
mardi 27 février a Kirchberg
(BE), se sont aussi vus présen-
ter les comptes du dernier
exercice, déficitaires a hauteur
de prés de 25000 francs. Ce

résultat s’explique par la mau-
vaise récolte de 2016, syno-
nyme de contributions des
producteurs revues a la baisse,
a indiqué la gérante Christa
Kunz. Laugmentation d’'un cen-
time de la cotisation a'USPPT,
acceptée par l'assemblée, de-
vrait aider aredresser labarre
lors du prochain exercice —un
léger excédent de recettes de
775 francs est envisagé.

Le budget 2018 attribue éga-
lement un montant supérieur
auxindemnités pour participa-
tion a des réunions, calqué sur
les dépenses en hausse pour
ce poste. Les représentants de
la branche ont en effet été
contraints de se rencontrer a
de plus nombreuses reprises
I'année derniére, entre autres
pour parler du Plan d’action
des produits phytosanitaires.

Cet enjeu majeur pour les
producteurs de pommes de
terre a été largement abordé
dans le cadre d’'un exposé du
spécialiste Markus Hochstras-
ser, venu présenter quelques
mesures phares du projet.
L'occasion pour le collabora-
teur du Centre de compéten-
ces zurichois Strickhof d’évo-
quer l'initiative «Pour une eau
potable propre et une alimen-
tation saine», vecteur d’une
image d’«agriculture Ballen-
berg» en décalage avec la réa-
lité de la production.

Martin Rufer, membre de la
direction de I'Union suisse des
paysans (USP), a aussi abordé
ce texte lors de son interven-
tion. Ladoption de l'initiative
conduirait, selon lui, au «dé-
mantélement du monde agri-
cole», tous modes de produc-
tion confondus. Pour éviter un
tel cataclysme, I'USP prévoit
de communiquer aupreés du
grand public sur les raisons
pour lesquelles les produits

phytosanitaires sont utilisés
dans l'agriculture. «l faudra
éviter qu'une contre-proposi-
tion indirecte ne soit faite et
veiller a ce que cet objet ne
soit pas traité en méme temps
que la Politique agricole 2022+,
afin de ne pas courir le risque
que des composantes de I'ini-
tiative soient intégrées dans
la Loi sur lagriculture», a-t-il
commenté.

Menace sur les frites

La volonté d’ouvrir les mar-
chés liée a la «Vue d’ensemble
du développement a moyen
terme de la politique agricole»
n‘a pas non plus manqué
de faire réagir les interve-
nants. Ruedi Fischer a men-
tionné les conséquences ca-
tastrophiques qu’aurait une
diminution de la protection a
la frontiére, en prenant 'exem-

ple des 10000 tonnes de frites
écoulées dans la gastronomie.
Sansla protection élevée dont
elles bénéficient, celles-ci se-
raient sérieusement mena-
cées par les frites importées,
de qualité correcte et surtout
«nettement moins chéres pour
les domaines skiables».
Toujours au niveau du mar-
ché, une décision de I'Office
fédéral de l'agriculture appli-

quée l'automne dernier mobi-
lise l'attention de 'USPPT. «La
mise aux encheres de la moitié
du contingent OMC-3250 t-a
généré un produit d’environ
800000 francs. Cette somme
ne va malheureusement pas
nous étre attribuée. Elle dispa-
rait dans les caisses de I'Etat.
Nous n’accepterons pas que
les producteurs en paient les
frais», déclare le président
dans son rapport.

Au menu des JO
Ruedi Fischer a encore pris
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la parole pour annoncer des
actions de promotion dans les
gares de Zurich, Berne et Lau-
sanne durant la période des
pommes de terre précoces.
«Actuellement, la consomma-
tion annuelle de pommes de
terre par habitant s’éléeve a
45 kg. Il serait bien qu’elle passe
a50 kg et mon réve consisterait
aatteindre les 60 kg», a-t-il com-
menté. En début d’assemblée,
son discours réservait dail-

leurs une bonne place al'impor-
tance du tubercule, troisiéme
plante la plus consommée dans
le monde apres le riz et le blé,
menu principal des derniers
Jeux olympiques, et respon-
sable de l'accession a la prési-
dence des Etats-Unis de John F.
Kennedy, enfant d’immigrés
irlandais, contraints a l'exil
pour fuir la famine liée a la pé-
nurie de patates dans leur pays.

Enfin, l'assemblée a pris
congé du vice-président Albert
Meyer, élu au comité de
I'USPPT en 1997. Stefan Hugi,
de Granges-prés-Marnand (VD),
lui succéde et Sébastien Hir-
schi, de Sugnens (VD), devient
membre.

www.kartoffelproduzenten.ch
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SCHWERPUNKT CONVENIENCE

Die Geheimnisse der Pommes frites

Warum Frittiertes so beliebt ist, liegt an meh- Rindsnierenfett zum Finsatz, das einen besseren

reren sensationellen Eigenschaften, vor al- Geschmack ergeben soll. Ein Geheimnis des Frittie-
lem an der knusprigen Oberflache und dem (ons der Kartoffelstabchen ist das Zweistufen-
oft weichen Innern, den Réstaromen und dem grfahren, Das Vorfrittieren geschieht bei einer JI-
angenehmen Mundgefiihl dank dem nennens- temperatur von 140 bis 180 Grad, bis die Pommes
werten Fettgehalt. Letzterer ist allerdings pjassgelb sind. Beim Endfrittieren liegt sie bei 190
auch der grosste Kritikpunkt. bis 200 Grad {in der N&he des Rauchpunkts), bis sie

goldgelb werden und schwimmen. Frittiert man in
Konsumenten frittieren zu Hause nur selten, so ginem Durchgang, werden die Pommes innen nicht
dass Gastronomie und Take-away-Anbieter mit gar oder aussen zu dunkel. Das Vorfrittieren ge-
Frittiertem gute Karten haben. Pommes frites und  gchieht iiblicherweise in der Industrie, welche die
Chips gehdren zu den wenigen industriellen Conve-  pommes frites fir Gastronomie und Detailhandel

nienceprodukten, deren Qualitat die Gourmetgas- 41 TK-Halbfabrikat herstellt. Zum Fertigfrittieren
tronomie durch Eigenfertigung kaum {ibertreffen gibt man sie tiefgekihlt ins heisse OI.

kann, jedenfalls nicht in der Knusprigkeit und
Standzeit. Die Industrie wendet dazu Verfahren an pep Fettgehalt in Schranken halten
wie Vortrocknen vor dem Frittieren und Stérke-Coa- Bgj normaten Pommes liegt der Fettgehalt nach
ting, die fiir Restaurantkiichen zu kompliziert sind. 4 vVorfrittieren bei 6% und nach dem Endfrittie-
Manchmal zient allerdings der Qualitatsverlust g pei 129%. Zum Vergleich: Kartoffelchips errei-
beim Endfrittieren in ungeeignetem oder ibermutz- ¢han 30% oder mehr. Die Industrie wendet meh-
tem Frittierd! oder Frischeverlust bei zu langer Auf- g Vierfahren an, damit der Fetigehalt der vorfrit-
bewahrung Kritk nach sich. Aber grundsatzlich tigrten Pommes nicht zu hoch steigt, und die
schont das Frittieren als «Hochtemperatur-Kurzzeit- - gndfrittierenden Betriebe sollten auch einige Re-
Garung» empfindliche Nahrstoffe. Und Pommes fri- gein mit demselben Ziel beachten. Zwei Methoden
tes haben den Ruf einer Fetthombe zu unrecht: ir gind das Blanchieren der Kartoffelstabchen in Was-
Fettgehalt betragt bei richtiger Zubereitung nur gor nd das Vortrocknen mit Heissluft vor dem Frit-
10-15%. tieren. Blanchieren senkt auch den Gehalt an redu-
zierenden Zuckern, die eine zu dunkle Braunung
Das richtige Frittierfett verursachen wiirden. Durch das Verkleistern der

Kartoffe_ln werden in Stébchep geschnitten und in Operflachenstrke wahrend des Blanchierens neh-
hocherhitzbarem Pflanzend! frittiert. Friher waren men die Pommes nachher weniger Fett auf und die

Erdnussol oder gehértete Fette blich. Erdnussdl st Friierzeit wird verkiirzt, weil sie bereits teilweise
schmackhaft, aber nur méssig stabil und das Har-yorgekocht sind. Durch die Trocknung wird die Tex-

ten ist heute verpont wegen der Bildung von unge- ¢ yerbessert und die Fettaufnahme verringert, in-

sunden Transfettsauren. Alternativen sind fraktio- demn die offenen Poren kleiner werden. Ausserdem
nierte Pflanzenfette oder moderne Glsaurereiche wird die Frittierzeit dank des verringerten Wasser-
von Sonnenblumen oder Raps spezieller Zlichtung.  genalts verkiirzt. Nach dem Vorfrittieren wird ein

Moderme Schweizer Industrien wie Kadi verwen- Grogsteil des Oberflachenfettes durch Vibrations-
den High-oleic-Sonnenblument| und Zweifel Pomy-  innen wieder entfernt.

Chips informierte kiirzlich tber die Umstellung von
Sonnenblumendl auf HOLL-Rapsdl (High Cleic Low Ofenfrites sind eher Réstkartoffeln

Linolenic]. In Belgien, wo die Pommes frites 2um g wirksamste Methode zur Fettreduktion ist aber
Kulturerbe gehdren, kommt traditionellerweise

ARGUS DATA |NS|GHTS 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 19/33



Datum: 02.03.2018

foedaktuell mm

sl aipm

Foodaktuell

8104 Weiningen
044/ 242 85 20
www.foodaktuell.ch

Medienart: Print

Medientyp: Fachpresse
Auflage: 5'068
Erscheinungsweise: 20x jahrlich

Seite: 13
Flache: 83'934 mm?2

Auftrag: 1052884
Themen-Nr.: 558.005

Referenz: 68717805
Ausschnitt Seite: 2/4

das Fertighacken in Heissluft statt in der Fritteuse,
beispielsweise mit dazu optimierten Ofenfrites.

Diese unterscheiden sich leicht von normalen vor-
frittierten Produkten durch stérkere Vortrocknung.

Der Fettgehalt liegt bei 5-8 % und im Ofen nehmen

sie kein weiteres Fett auf, aber der Backprozess

dauert rund 10 Minuten. Und das Mundgefiihl ist

bei nur 6 statt 12 % Fett etwas geschwacht, eben-

so die Knusprigkeit, und der Kartoffelgeschmack
tritt starker hervor. Auf diese Weise hergestellte
Frites sollte man eher «Rdstkartoffeln» als «Pom-
mes frites» nennen. Wichtig ist, dass man die Stab-
chen im Ofen ein- oder zweimal wendet, damit die
Feuchtigkeit besser entweicht und sie durchgehend
knusprig werden.

Die Combisteamer-Firma Rational propagiert Fer-
tigfrittieren in Heissluft mit Erfolg in Grosskichen.
Sie empfiehlt aber nicht Ofenfrites, sondern norma-
le vorfrittierte oder gecoatete Tiefkiihipommes. Die
Qualitat des Produktes liegt zwischen herktmmli-
chen Ofenfrites und Fritteusen-Frites, aber der
Backprozess ist eine Gratwanderung zwischen
«weich» und «angebrannt». Im Ofen sollte die Tem-
peratur maximal 190 Grad betragen, und die Pom-
mes diirfen nicht braun werden, sonst steigt der
Acrylamidgehalt rasant an. Die Brdunung ist bei
Heissluft-Frites  weniger gleichmassig, und im
Mundgefiihl sind sie trockener. Ihr Fettgehalt be-
trégt nur 6 % verglichen mit 12 % bei dlfrittierten.

Welche Pommes-Typen gibt es?

Heute gibt es viele Varianten von Pommes, je nach
Schnittdicke und -form mit oder ohne Schale oder
Coating, je nach Fertigungsmethode (Fritteuse, Um-

luftofen und sogar Mikrowelie} und je nach mass-
geschneiderten Eigenschaften wie verkiirzte Frit-
tierzeit, reduzierter Endfettgehalt oder verlangerte
Standzeit, d.h. die Zeit, bis sie beim Warmhalten
weich werden. Die drei wichtigsten Typen seien
kurz beschrieben:

¢ Pommes mit verkiirzter Frittierzeit am Beispiel
Kadi Express Frites: Sie benditigen bei normaler
Frittiertemperatur

von 175 Grad nur 1,5

statt wie Ublich 3 Mi-

nuten. Man spart

daher auch Frittier-

ol und Energie. Die-

ser  Effekt  wird

erreicht dank einem

diinneren Schnitt von

7x7 mm, stdrkerer

Vortrocknung und ei-

nem Starkemantel.

Vorfrittiert  besitzen

sie 8% Fett. Der Frit-

tierverlust sei gerin-

ger und die Ausbeute

daher 25 % hoher.

Pommes mit verbesserter Knusprigkeit am
Beispiel der SUPER-FRITES von Kadi: Sie sind
8x8 mm geschnitten und besitzen einen
Knuspermantel aus Starke. Dieses Coating ver-

bessert die Knusprigkeit und deren Standzeit
beim Warmhalten.

 Ofenfrites: Bei McCain heissen sie Frites Deluxe,
besitzen 6% Fett, ein Coating und werden im
Umluftofen gefertigt. (GB)
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S VY

Pommes Frites nach dem Vorfrittieren. (Bild: KADI AG)

Pommes frites sind allseits beliebt und lassen sich durch
eine gestylte Prasentation veredeln.

ARGUS DATA INSIGHTS ARGUS DATA INSIGHTS® Schweiz AG | Ridigerstrasse 15, Postfach, 8027 Ziirich

T +41 44 388 82 00 | E mail@argusdatainsights.ch | www.argusdatainsights.ch Bericht Seite 21/33



Datum: 02.03.2018

foedaktuell mm

Foodaktuell

8104 Weiningen
044/ 242 85 20
www.foodaktuell.ch

sl aipm

Medienart: Print

Medientyp: Fachpresse
Auflage: 5'068
Erscheinungsweise: 20x jahrlich

Seite: 13
Flache: 83'934 mm?2

Referenz: 68717805
Ausschnitt Seite: 4/4

Auftrag: 1052884
Themen-Nr.: 558.005

Kadi investiert in Pommes-Produktion

Der Tiefkiihlhersteller KADI AG in Langenthal BE
hat im 2017 fiir rund 9 Mio. Franken seinen Frit-
tierprozess erneuert. Dabeil wurden beide Fritteu-
sen emeuert, ein neuer Vortrockner bei der Pom-
mes-Frites-Linie installiert und 2 Mio. Franken in
eine hochmoderne thermische Nachverbren-
nungsanlage investiert, welche die Frittierabluft
bei 750 Grad Celsius verbrennt. Dadurch entste-
hen bedeutend weniger Geruchsemissionen und
die Energieeffizienz wurde um 20 % verbessert.

I Tipps zum Fertigfrittieren

 Tiefgekiihlte Kartoffelprodukte immer direkt
{unaufgetaut) im Verhaltnis 1:10 frittieren
{pro 1 kg Frittiergut 10 Liter Fettstoff).

e Auf die angegebenen Frittiertemperaturen
achten (je nach Backgut bis max. 175 Grad).

¢ Die Fetttemperatur darf nicht zu stark absin-
ken, da vor allem teiggeformte Produkte auf-
platzen kénnen. Bei zu niedriger Temperatur
saugen die Produkte zu viel 0l auf und die
Fritttire (Olbad) verdirbt schneller.

¢ Die Lebensdauer der Frittiire nimmt drastisch
ab, wenn darin gewlirzte Speisen zubereitet
werden.

Mit den neuen Anlagen verfiigt KADI AG iiber die
modernste und technisch innovativste Pommes-
Frites-Produktion der Schweiz. Das ausserordent-
lich hohe Investitionsvolumen unterstreicht zu-
dem die Bedeutung des Standortes Langenthal.
Nebst Pommes produziert KADI AG auch Rosti,
Croquetten und weitere Kartoffelspezialitaten,
Fischknusperli, Friihlingsrollen usw. {alles TK} so-
wie kihlfrische Kartoffelspezialitaten.

{GB/Infos: KADI AG)

Nur Fettstoff wéhlen, der hoch erhitzbar ist.
Frittierkarb nicht diberfillen, da dies die Gar-
zeit verlangert, die Produkte mehr Fett aufneh-
men und die Frittire schneller verdirbt.
Nie {iber der Fritteuse salzen oder wiirzen.
Frittire taglich filtrieren.
Bei Nichtgebrauch erkaltete Fritteuse ab-
decken, um Frittiire vor Licht, Luft und Staub
zu schitzen.
Nur zum Gebrauch einschalten, langes Warm-
halten schadet dem Ol

{Quelle: wwwi.kadi.ch)
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GROSSER KLASSENWETTBEWERB 2018

RAN AN DIE &,
TOLLE KNOLLE

DER WETTBEWEREB

Kreiert lustige Figuren aus Kartoffeln und gebt ihnen ein
Zuhause in einer passenden Themenwelt.

TIPP: Nach dem Bastelspass kénnt Ihr aus den
Kartoffelfiguren eine leckere Suppe kochen!
Gluschtige Ideen unter; KARTOFFEL.CH/REZEPTE

UND SD GEHT'8:
1. Bastelt eine Themenwelt

2. Macht ein Foto eures Gesamtwerks und wahlt einen
Titel. Hinweis: Pro Klasse wird NUR 1 BILD beriicksichtigt.

3. Sendet das Foto und den Fitel zusammen mit dem Namen
der Lehrperson, Klasse, Anzahl Kinder und Adresse des
Schulhauses per Mail an: KARTOFFEL@SWISSPATAT.CH

4, HKocht eine feine Suppe aus dem Bastelmateriall

EINSENDESCHLUSS
Freitag, 7. September 2018

TEILNEHMENDE
Schulklassen des 1. und 2. Zyklus {6-12 Jahre)

PREISE

Besuch Kartoffelverarbeitungsbetrieb oder Erlebnistage auf
dem Bauernhof fiir die ganze Klasse, Kinderkochschiirzen,
Réstischaufeln und originat CARAN D*ACHE Malfarbenset.
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r N
KARTOFFELSUPPE
MIT GEMUSE FUR 20 SUS

2 kg Kartoffeln
1kg  div. Gemiise

5 Zwiebeln
3.51 Gemiisebouillon
4 dl Rahm

etwas Majoran, Kerbel, Pfeffer

ZUBEREITUNG:

Kartoffeln und Gemiise waschen,
schalen und in kleine Stiicke schnei-
den. Butter in Pfanne dampfen,
Kartoffeln und Gemiise zugeben,

mit Bouillon abléschen, aufkochen

und auf kleiner Stufe ca. 30 Min.
zugedeckt kochen lassen. Mit Stab-
mixer Suppe mixen, mit Rahm
verfeinern und nach Bedarf wﬂrzen.)

\

B B2 | KARTOFFEL.CH

@ARGUS DATA |NS|GHTS® ARGUS DATA INSIGHTS® Schweiz AG | Ridigerstrasse 15, Postfach, 8027 Zirich
WISSEN ZUM ERFOLGE T +41 44 388 82 00 | E mail@argusdatainsights.ch | www.argusdatainsights.ch Bericht Seite 24/33



Datum: 01.03.2018

GARTNERN
Bioterra Medienart: Print
8003 Zurich Medientyp: Fachpresse
044/ 454 48 48 Auflage: 15'227 Seite: 11 Auftrag: 1052884 Referenz: 68752009
www.bioterra.ch Erscheinungsweise: 7x jahrlich Flache: 11'609 mm?2 Themen-Nr.: 558.005 Ausschnitt Seite: 1/1

KARTOFFELN

VORKEIMEN ANFANG MARZ

Einen Wachstumsvorsprung von etwa zwei
Wochen beschert man vorgekeimten Kartoffeln.
Sie laufen schneller auf und werden weniger von
Rhizoctonia und Erwinia befallen. Die meisten
Sorten brauchen vier bis sechs Wochen zum Vor-
keimen. Es reicht, Anfang bis Mitte Marz damit
zu beginnen. Frithkartoffeln sollten zehn Wochen
Zeit haben. Vorgekeimte Kartoffeln kénnen bei
5-6 °C Bodentemperatur gelegt werden, nicht Vor-
gekeimte brauchen mindestens 8 °C. Kartoffeln
flach legen und hochstens mit 3 cm Erde bedecken.
Sind sie ca. 15 cm hoch gewachsen, werden sie ein
erstes Mal aufgehaufelt. Spater nochmals. Mehr-
faches Aufhaufein vernichtet Unkraut, Riesen-
Erdberge zu Beginn mindern indes den Ertrag.
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ONLINE-VOTING - Fiir eine der niichsten Zeitungsausgaben lassen wir Sie, liebe Leser, entscheiden: Welches
Gartenthema finden Sie spannender? Stimmen Sie ab und sagen Sie uns, woriiber wir berichten sollen.

Sie entscheiden - wir liefern den

passenden Inhalt

m 1. Mérz beginnt der Friih-

ling aus meteorologischer

Sicht. Fiir Besitzer eines grii-
nen Aussenraums ist der Friihlings-
beginn auch der Startschuss in ein
neues Gartenjahr. Vielleicht wird der
Fokus in dieser Saison auf aromati-
sche Kriuter oder feine Kartoffeln aus
dem eigenen Garten gelegt. Beide
lassen sich in der Kiiche vielfaltig
verarbeiten. Wie zieht man sie heran?
Die Fachleute der Zeitschrift «Schwei-
zer Garten» wissen es und schreiben
fiir Sie, liebe Leser, einen Artikel liber
das gewiinschte Thema. Sagen Sie es
uns: Woriiber machten Sie in einer
kommenden Zeitungsausgabe mehr
erfahren - Kriuter oder Kartoffeln?

b * h s ek
Schritt fiir Schritt zum eigenen Kréutergarten: Der Frijhling ist
der richtige Zeitpunkt, um einen Krdutergarten anzulegen. Erhal-
ten Sie niitzliche Tipps und Tricks von den Profis, damit Ihr Krduter-
garten gelingt. BILD SHUTTERSTOCK
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Kartoffeln anpflanzen: Jetzt werden Saatkartoffeln vorgetrieben,
damit sie im April in den Boden gepflanzt und uns spciter eine rei-
che Ernte bescheren kénnen. Wir erklciren Ihnen, wie man Kartof:-

feln richtig anbaut.

BILD CAROLINE ZOLLINGER

ABSTIMMUNG & VERLOSUNG

Besuchen Sie unsere Website unter
www.hev-schweiz.ch/info/
voting und stimmen Sie online ab,
liber welches der zwei Gartenthemen
Sie in einer nachsten Zeitungsaus-
gabe einen Beitrag lesen mdchten.

Nehmen Sie ausserdem an der
Verlosung auf unserer Website teil,
und gewinnen Sie mit etwas Gllick
ein Jahresabonnement der Zeitschrift
«Schweizer Garten» im Wert von
105 Franken.
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LANGENTHAL

Kadi AG noch fitter fur Pommes frites

Die Kadi AG ist schweizweit im Vergleich zu Migros und Fenaco ein relativ kleiner Hersteller von Kartoffel-Tiefkiihlprodukten.

Nach Investitionen von neun Millionen Franken verfiigt sie aber {iber die modernste, technisch innovativste Produktion
von Pommes frites und ist entsprechend fit fur die Zukunft.

Der Rundgang bietet spannende Einblicke in den Produktionsprozess - und fordert die Lust auf Pommes frites.

Von Hans Mathys

Gleich 13 Presse- und Radioleute so-
wie Christoph Ammann, SP-Regie-
rungsrat (Vorsteher der Volkswirt-.
schaftsdirektion des Kantons Bern),
erscheinen zum Medienanlass der
Langenthaler Kadi AG. Diese erfahren
von Geschifisfithrer Christof Leh-
mann, dass «seine» Firma 2017 neun
Millionen Franken in neue Produkti-
onsanlagen investiert und den Frittier-
prozess erneuert hat.

Modernste Anlage der Schweiz

Dabei seien zwei Millionen Franken
fir eine hochmoderne thermische
Nachverbrennungsanlage ausgegeben
worden, welche die Frittierabluft bei
750 Grad Celsius verbrenne. Dies fiih-
re zu einer markanten Verbesserung
der Luftqualitit. Die Gestank-Immis-
sionen, die frither zuweilen am Stadt-

rand Langenthals — beim Bahnhof Siid
und im Quartier Thunstettenstrasse —
Anwohner #rgerten, sollten damit
endgiiltig der Vergangenheit angeho-
ren. «Das ist nicht nur gut fiir die An-
wohner, sondern nattirlich auch fiir
die Umwelt», so Lehmann. Diese
nachhaltige Verbesserung veranlasst
Christof Lehmann, von der «moderns-
ten und technisch innovativsten Pro-
duktion von Pommes frites in der
Schweiz» zu sprechen. Er sei stolz,
dass die Berner Regierung nach Lan-
genthal komme, betont der Kadi-Ge-
schéftsfithrer und iibergibt dem Ber-
ner Oberldnder das Wort.

Starke Berner Lebensmittelindustrie
Christoph Ammann stellt sich als Vater
-zweier Kinder vor, die beide Pommes
frites sehr mogen. Der Regierungsrat

Bild: Kadi AG

des grossten Agrarkantons: «Jm Kan-
ton Bern haben wir eine starke und
kompetitive Lebensmittelindustrie,
die es versteht, aus hochwertigen Roh-
stoffen Qualitatsprodukte herzustel-
len. Diese Symbiose ist im Kanton
Bern seit Jahrzehnten erfolgreich. To-
blerone, Ovomaltine, Nestlé und der
Emmentaler Kise sind neben den
Kadi-Frites beste Beispiele dafiir. Auf
diese Produkte sind wir stolz. Sie tra-
gen ein Stiick weit auch zu unserer
Kultur bei. Damit ein Unternehmen
wie Kadi im Markt vorne dabei bleibt,
sind grosse Anstrengungen und Inves-
titionen erforderlich. Die Kadi AG hat
in den vergangenen Monaten genau
das getan und hier in neue Anlagen
neun Millionen Franken investiert. Ich
gratuliere der Kadi und dem Manage-
ment, dass sie das Bauvorhaben er-
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folgreich abschliessen konnte. Besten

Dank fiir dieses Bekenntnis zum
Standort Langenthal und zum Wirt-
schaftsstandort Kanton Bern.»
Christoph Ammann war bereits eine
Woche zuvor bei einer anderen Vorzei-
gefirma in Langenthal, bei der Firma
Giidel (Der «Unter-Emmentler» be-
richtete).

Eindriickliche Zahlen

Der 49-jihrige Christof Lehmann lie-
fert spannende Informationen zum
neuen Frittierprozess der Kadi AG und
stellt die 1951 gegriindete Firma — seit
1966 mit Kompetenz fiir Pommes fri-
tes — mit 180 Mitarbeitenden aus 20
Nationen, hohem Frauenanteil (einem
Drittel, im Kader gar 40 Prozent) und
familidrer Kultur vor. Die AG sei im
privaten Besitz mit Management-Be-
teiligung. Sie habe 2017 einen Umsatz

«Unser Ehrgeiz treibt uns an
und die Innovation hédlt uns
im Markt.»

Christof Lehmann, CEO Kadi AG

von rund 70 Millionen Franken erzielt.
Davon habe die Gastronomiebranche
drei Viertel beigesteuert. Die Kadi AG
beliefert 12 000 Restaurants. Lehmann
— seit zwdlf Jahren fiir die Kadi tétig,
die vergangenen fast fiinf Jahre als
CEO - sagt, die Kadi AG verarbeite
jahrlich 26 000 Tonnen Kartoffeln, was
eine Produktion von 10000 Tonnen
Pommes frites ergebe. Zudem wiirden
in Langenthal pro Jahr 300 Tonnen
Fischknusperli und tiber 20 Millionen
Friihlingsrollen produziert. Die Kadi
AG wiirde Letztére auch fiir die Migros
herstellen — ausgenommen M-Budget.

«Unser Ehrgeiz treibt uns an und die
Innovation hélt uns im Markt. Wir sind
erfolgshungrig und stehen im engen
Dialog mit unseren Kunden», so Leh-
mann, der unterstreicht, dass die Kadi
AG voll auf Sonnenblumenél setze.
Imposant: Seit Oktober 2017 sei eine
Produktionsleistung von sechs Ton-
nen pro Stunde méglich. In Betrieb sei
die neue Anlage der Kadi AG seit dem
15. August 2017.

Auf dem Rundgang - dabei werden die
héchsten Hygienevorschriften mit
Spezialschuhen, Minteln und Hauben
eingehalten - erklédrt Christof Leh-
mann die verschiedenen Abliufe. Alle
sind ausgekliigelt und abgestimmt.
Das beginnt bei den angelieferten Kar-
toffeln, die mit Druck und Dampf ge-
schédlt werden. Jetzt kommt das
Schneidmesser zum Einsatz. Mit einer
speziellen Fotografie-Technik wird je-
des Stdbchen einzeln kontrolliert. Per
Luftdruck wird aussortiert, was nicht
der Norm entspricht. Friiher seien die-
se Kontrollen durch Mitarbeitende
durchgefiihrt worden, was fiir diese
dusserst ermiidend gewesén sei, weiss
Lehmann. Was fiir die Produktion von
Pommes frites nicht geniige, werde fiir
andere Produkte wie Rosti und Kroket-
ten verwendet, wodurch jeglicher Ver-
lust an Kartoffeln vermieden werde.
Die Produktion erfolge, so Christof
Lehmann, in drei Schichten von Sonn-
tagabend bis Samstagmittag. Er
streicht neben den optimalen Be-
triebsabldufen die Investition in Ol-
Tanks hervor — und die Energie-Ein-
sparung von 20 Prozent.

Christof Lehmann unterstreicht, dass
bei dieser Aufriistung und der Ent-
wicklung neuster Technologien sehr
viel Know-how stecke. Wen wundert's,

dass die Kadi AG von diesem Techno-
logie-Vorsprung profitieren und so
Mitbewerber auf Distanz halten
mdchte? Deshalb ist auch das Fotogra-
fieren bei der Produktion nicht er-
laubt. Eine Ausnahme ist der be-
triebsinterne Fotograf, denn dieser
weiss, welche Bilder nach draussen
gehen diirfen und welche nicht. Zu
diesem Know-how will man Sorge tra-
gen. Wichtig seien, so Lehmann, die
hrohe Kontinuitidt und eine Qualitét,
die konstant auf hohem Niveau sein
miisse.

Hochstehende Technologie

Auf dem Rundgang schildert Lehmann
jeweils die verschiedenen Schritte. So
konnen Regierungsrat Christoph Am-
mann und die Medienvertreter beob-
achten, wie auf einem Gitter die kost-
lich gelben Pommes frites durchge-
schiittelt werden. Dadurch geht wie
gewiinscht der grosste Teil des Son-
nenblumenéls wieder zuriick in den
Produktionsprozess. «Es gibt kein Alt-
l», kommentiert Lehmann. Ein Bei-
spiel dafiir, dass die Kadi im Techno-
logie-Bereich fiihrend ist, erortert
Lehmann anhand der Kartoffelstirke.
Wenn die Kartoffel im Wasser schwim-
me, verliere sie an Stirke. Die Kartoffel
werde spiter jedoch - vor dem Frittie-
ren — kurz in Stérke gebadet, wodurch
ihr diese wieder zugefiigt werde, was
die Pommes frites knuspriger mache.
Im Schockkiihler wiirden die Pommes
frites dann bei minus 20 Grad herun-
tergekiihlt. Via Forderband geht’s zu-
letzt ab in die Abpackerei. Jetzt sind
die Tiefkiihlprodukte bereit fiir die
Belieferung der Kundschaft — meist
Gastrobetriebe.
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Christof Lehmann, CEQ der Kadi AG, ist stolz auf die «schweizweit modernste und technisch  SP-Regierungsrat Christoph Ammann bei
innovativste Produktion von Pommes frites». Bilder: Hans Mathys  Seinem Besuch bei der Kadi AG.
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Die Tomatenpflanze plus

Sie soll eine wahre Wunderpflanze
sein: Die Tomoffel liefert Tomaten
und Kartoffeln in einem. Doch die

Sache hat ihre Tiicken.

von Andrea So6ldi

gehort? Dabei handelt es sich nicht
etwa um eine neue Art von Haus-
schuhen, sondern vielmehr um eine
Pflanze, die von manchen Gartenbau-
zentren als wahres Wunder angepriesen
wird. Sozusagen als eierlegende Woll-

E ; chon mal was von einer Tomoffel

sprichtbis zu 500 Tométchen pro Saison.

Nun geht es ja im Privatgarten meist
nichtin erster Linie um Ertragund Wirt-
schaftlichkeit, sondern um die Freude
an eigenem Gemiise und speziellen Sor-

ten. Die neuartige Errungenschaft ist
denn auch kaum fiir den kommerziellen

milchsau. Denn das Gewichsliefertzwei  Anbau gedacht, sondern eignet sich vor

Gemiise gleichzeitig: Wéihrend man
oben den ganzen Sommer hindurch siis-
se Cherry-Tomaten erntet, wachsen an
den Wurzeln nahrhafte Kartoffeln heran.
Die Pflanze wird auch als Pomato be-
zeichnet; der Handelsname lautet Tom-
Tato.

Das Hybrid-Gewichs gelangte 2015
zum ersten Mal auf den Markt. Es ent-
steht durch Aufpfropfen einer Tomaten-
pflanze auf eine Kartoffelpflanze. Beide
gehoren zu den Nachtschattengewich-
sen und sind somit nahe verwandt. Die
Methode des Pfropfens wird seit Jahr-
hunderten angewandt, um die Qualitat
und Produktivitit von Kulturpflanzen
zu optimieren — und hat nichts mit Gen-
technologie zu tun.

Tomoffeln sind aber nicht in der Lage,
sich selber fortzupflanzen. Aus den Sa-
men und Knollen kénnen also im Friih-
jahrnichtwieder neue Setzlinge gezogen
werden, die beide Arten hervorbringen.
Mit einem stolzen Preis von 15.95 Fran-
ken pro Stiick zahlt sich die Investition
demnach nur aus, wenn die Ernte wirk-
lich so gross ausfillt, wie der Hersteller

allem fiir das Ziehen in Tépfen, zum Bei-
spiel auf dem Balkon. Wer wenig Platz
zur Verfiigung hat, sieht in der Tomoffel
eine Moglichkeit, zwei Fliegen mit einer
Klatsche zu schlagen.

Unterschiedliche Bedirfnisse

Genau in diesem Punkt liegt aber auch
das Problem, wie Urs Streuli, Berater bei
der Biogarten-Organisation Bioterra, er-
klirt: «Tomaten gedeihen am besten un-
ter einem Dach, wihrend fiir Kartoffeln
der Freilandanbau besser wire.» Regen
und Nisse machen Tomatenblitter an-
fallig fir Krautfiule. Der Pilzmacht sich
mit braunen Flecken bemerkbar und
greift schnell auch auf Stingel und
Friichte iiber. Kartoffeln dagegen bevor-
zugen kiihlere, vom Regen befeuchtete
Erde.

Kommt dazu, dass Tomaten im hiesi-
gen Klima manchmal lange brauchen,
bis sie reif sind. In einem milden Spit-
sommer und Herbst kann man die Stau-
den haufig bis in den Oktober hinein ste-
hen lassen; bleibt der Frost aus, oft sogar
nochlinger. Lisst man die Friichteinder

in Aussicht stellt: Er wirbt mit Bildern W:irme noch etwas nachreifen, kann

von iippig behangenen Asten und ver-

man den Salat auch im Advent hin und
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wieder mit ein paar roten Tupfen aus ei- nicht zu stark verletzt. Der Hersteller da-
genem Anbau anreichern. Kartoffeln gegen rit, die Pflanze abzt
hingegen sollte man friiher ernten. «Blei- und danach die Kartoffeln
ben sie zu lange im Boden, treiben sie Tage in der Erde zu lassen.

wieder aus und bilden neue Knollen», «Die Tomoffel ist ein Gag
sagt der Agronom. Diese seien meist gértner, die gerne mal wi
von schlechter Qualitit und kaum lager- Neues ausprobieren», hilt -
fihig. Zudem wiirden dann Schidlinge fest. Im grossen Stil durchse
wie Bodenwiirmer angezogen. Man kon- sie sich aber kaum, glaubt er

nezwar versuchen, die Kartoffeln bereits sparen will, kdnne auch ei
auszugraben, bevor man die ganze Stau- Kartoffel- und eine Tomate:

de ausreisst, dabei miisse man aber sehr denselben Topf setzen. «Da:
vorsichtig sein, damit man die Wurzeln niger.»

Foto: Julia Burakova, fotolia.com

Dmitriy Syechin, fotolia.com

Die Tomoffel ldsst gleich zwei Friichte
heranwachsen: Kartoffeln und Tomaten.
Allerdings sind sich nicht alle Experten
einig, ob eine solche Pflanze sinnvoll ist.
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HOFSTETTEN-FLUH

Kartoffel — Herkunft bis Verwertung
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breitung in Europa. In der
Kulturwerkstatt in Hofstet-
ten, Fliihstrasse 30, sind viele
alte Maschinen, mit denen
diese Knollenfrucht frither
geerntet und verarbeitet wur-
de, ausgestellt. Auch gezeigt
werden andere Gerite, die
damals. in Gebrauch waren.
Zudem wird ein Film zum
Thema gezeigt.

Die Ausstellung ist an jedem
ersten Sonntag im Monat,
von 14 - 17 Uhr, getffnet,

S

Altes Arbeitsgerét: Zum Pflanzen der Kartoffeln. letztmals am 3. Juni 2018.

WOS. Die Kartoffel wurde 1492 durch
Christoph Kolumbus nach Europa ge-
bracht. Auf unserer Homepage kultur-
werkstatt-hofstetten-flueh.ch/  finden
Sie weitere Informationen iiber die Ver-

row:zvc  Fuhrungen fiir Gruppen sind

_ auch ausserhalb der Off-

nungszeiten moglich, auch verbunden
mit einem Apéro.

Die Ausstellung ist an jedem ersten Senntag von 14 — 17
Uhr gedffnet.
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