Alarm!

Die Kartoffeln werden ausgestorben

Tja, so ist das mit den Dingen,
die man fiir unsterblich hielt: Auch
ihnen schlagt eines Tages die
Stunde des Verschwindenmiissens,
weil sie einfach nicht mehr in die
schone neue Welt passen. So ge-
schah es auch mit einem Lebens-
mittel, das wir doch fur so alltédg-
lich halten, dass ohne es zu leben
ganz unvorstellbar ist: Die Kartof-
feln!

Sie glauben das nicht??

Dann lesen Sie, was das Unter-
nehmen ,,Manufactum*, das sich
dem Vertrieb ,,guter Dinge* wid-
met, Uber das Verschwinden der
Kartoffeln in einem seiner Katalo-
ge geschrieben hat. Die Kartoffeln
missen der genormten und von
Saatgutkonzernen  kontrollierten
Standardkartoffel fir die Massen-
markte Platz machen. In einem
ebenfalls dort veroffentlichten In-
terview beschreibt ein Landwirt,
welchen Aufwand er betreiben
muss, um eine fast ausgestorbene
Kartoffelsorte ,,wiederzubeleben*‘.

Die Texte sind den Internet-Sei-
ten ,,www.manufactum.de* ent-
nommen (das Interwiew mit dem
Landwirt ist leicht gekurzt).

Kartoffeln gab es bis vor wenigen
Jahrzehnten in einer kaum berblick-
baren, regional und geschmacklich
differenzierten Mannigfaltigkeit. Die
alten Sorten - Uber 1.000 waren es
Anfang des Jahrhunderts, immerhin
noch mehrere Hundert in den 60er
Jahren — boten (neben einer grofen
Farb- und Formenvielfalt) auch einen

Reichtum geschmacklicher Nuancen,
der mit Worten — »cremig, wirzig,
sahnig, herb, erdig, buttrig und nus-
sig« — nur ganz und gar unzulénglich
zu beschreiben ist. Als Speisekartof-
feln handelsiblich sind nurmehr etwa
4 bis 5 fur die GroRproduktion geeig-
nete Sorten, und was sich von ihnen
in puncto Geschmack bestenfalls sa-
gen lieRe, waére, dass sie auf denjeni-
gen von Abfillmaschineneinrichtern,
Logistikkostensenkern, Lagerregalop-
timierern, Titenpurreeerzeugern und
»Hauptsache-iss-billig-und-macht-
satt«-Konsumenten  hin  optimiert
wurden.

Seit vier Jahren versuchen wir Ih-
nen — eher spafeshalber und auf juris-
tischen Schleichwegen — einen Begriff
von der verlorenen Flle zu verschaf-
fen, indem wir Sammlungen alter
Kartoffelsorten anbieten: nur »fiir die
Vitrine« (zur Vermeidung lebensmit-
tel- und saatgutrechtlicher Ungesetz-
lichkeiten) und fir sundhaft viel
Geld.

Unsere  Friihjahrsgabe: Eine
Sammlung alter Kartoffelsorten. Nur
far die Vitrine. Wie gesagt: Durch ein
dichtes Gestripp gesetzlicher und be-
hordlicher Dornen mdissen wir uns
mit dem folgenden Angebot quélen:
Zur Aussaat und Vermehrung bieten
wir lhnen diese seltenen Knollen
nicht an (denn dann wéren sie Pflanz-
gut, was sie aber nicht sein durfen),
zur Verspeisung bieten wir sie Ihnen
auch nicht an (denn dann wéren sie
Lebensmittel, was sie aber infolge
mangelnder Sortenreinheit und ein-
heitlicher Kocheigenschaften auch
nicht sein durfen). Lassen Sie sie da-
her weder in einen Kochtopf noch in
ein gut vorbereitetes Kartoffelbeet fal-
len — letzteres vor allem dann nicht,
wenn Sie sie einige Wochen vor dem
Legen zwischen den Augen geteilt ha-

ben sollten, denn dann wachsen noch
viel mehr daraus, und das darf nicht
geschehen.

Alte Kartoffelsorten.

Im diesjahrigen Frihjahrskatalog
finden Sie ein Sortiment alter Kartof-
felsorten, die der Landwirt Karsten El-
lenberg in den letzten Jahren in 6ko-
logischem Anbau rekultiviert hat. Ge-
meinsam mit ihm haben wir das
»Bamberger Hornchen«, eine alte
Kartoffelberiihmtheit, wieder zum Le-
ben erweckt.

Wir fuhrten mit Ellenberg ein Ge-
sprach ber seine Arbeit und Uber die
Zukunft der okologischen Landwirt-
schaft.

Herr Ellenberg, woher bekommen
Sie die alten, praktisch von den
Ackern verschwundenen Sorten, die
Sie anbauen?

Viele dieser Sorten sind durchaus
nicht ausgestorben. Es gibt alte Sor-
ten, die man hier oder im Ausland
noch vereinzelt auffindet und Gber re-
gelrechte Tauschringe bekommt; an-
dere Sorten sind nur noch Gber Gen-
banken greifbar. Dort sind sie in Me-
ristemkultur archiviert, das heifit,
man bewahrt kleine Pflanzchen in
kiihlen Rdumen auf; sie befinden sich
dabei in Glasern mit einem Nahrme-
dium. Das kann man jahrelang so ma-
chen. Wenn diese Pflanzen — meist
zu wissenschaftlichen Zwecken -
wieder in die Erde gesetzt werden,
dann immer nur einige wenige. Ent-
sprechend wenige Knollen gibt es,
und wenn ich als Kartoffelbauer da-
ran interessiert bin, muss ich mich in
eine Warteliste eintragen, um irgend-
wann vielleicht welche zu erhalten.
Man kann aber auch direkt aus der
Meristemkultur heraus arbeiten, wie
wir es beim »Bamberger Hornchen«
gemacht haben. Ich habe 3 Pflanz-
chen bekommen, die ein Zuchtspezia-



list fiir mich durch Stecklingsvermeh-
rung auf einen Bestand von ca. 1.000
vermehrt hat.

Wann kommen die Pflanzen auf
den Acker?

Ich hatte die »Bamberger Horn-
chen« in einem Glastdpfchen mit ei-
ner Nahrflissigkeit geliefert bekom-
men; der ndchste Schritt bestand da-
rin, sie in Handarbeit in Blumentdpfe
umzutopfen. Das musste sehr vor-
sichtig gemacht werden. Die erste
kultivierte Form wuchs dann im Ge-
wachshaus. Das enorme Wachstum
des »Bamberger Hornchens« hat uns
selbst Uberrascht — es sind uns sogar
einige Blumentdpfe kaputtgegangen.
Nach der Ernte im Spatsommer wur-
den die Hornchen im darauf folgen-
den Friihjahr von Hand ins Feld ge-
setzt und mechanisch und von Hand
zugehéufelt. Damit erst fing die ei-
gentliche Ackerwirtschaft an.

Der Aufwand ist aber nicht nur zu
Anfang groRer als beim konventionel-
lem Anbau herkémmlicher Sorten?

Der bleibt auch weiterhin deutlich
gréer. Zum einen, weil die alten Sor-
ten manchmal empfindlicher oder —
wie beim »Bamberger Hornchen« —
schon durch ihre Form weniger gut
maschinell bearbeitbar sind als die auf
Massenproduktion hin optimierten
Sorten. Zum anderen aber auch, weil
ich meinen Hof streng nach biolo-
gisch-okologischen Vorgaben bewirt-
schafte, was natirlich zu Mehrarbeit
fihrt, zum Beispiel bei der Bei-
krautregulierung. Ich muss ja aufpas-
sen, dass da nicht zu viele Wildkrau-
ter hineingeraten, dann wachsen die
Kartoffeln oder Gemusekulturen we-
sentlich schlechter. Da kann ich ent-
weder mechanisch etwas machen,
oder mit einem Abflammgerat, das
zumindestens in  einem  frihen
Wuchsstadium die kleinen Kréauter
verbrennt — oder eben praktisch ganz
von Hand, mit der Hacke.

Wie lange dauert es, bis so eine
alte Sorte wieder Marktreife erreicht?

Das ist ja nicht zuletzt auch eine
Frage der Menge. Manche Sorten

sind ertragreicher als die andere, aber
im Durchschnitt kann man sagen,
dass sich die Erntemenge, geniigend
Anbauflache vorausgesetzt, jedes Jahr
ungefahr verzehnfachen lasst. Es dau-
ert also einige Jahre, bis ich so viel
habe, dass ich mit einer Sorte auf den
Markt gehen kann.

Der Vertrieb von Kartoffeln ist
hochgradig reglementiert. Welche
Folgen hat das fur Ihre Arbeit?

Zunéchst einmal darf ich die von
mir rekultivierten Sorten nicht als
Pflanzgut weitergeben — eine einmal
von der Sortenliste der als Pflanzgut
zugelassenen Kartoffelsorten genom-
mene Sorte kann nicht wieder darin
aufgenommen werden, es sei denn,
sie hat sich auf einer Sortenliste im
europdischen Umland halten kénnen.
Sonst werden ausschlieflich neuge-
zuchtete Sorten zugelassen. Das Ge-
setz schitzt vor allem Neuerung, lei-
der nicht Erhaltung; die Hauptaufga-
be ist es, den Zuchtern ein Lizenz-
recht fur ihre neuen Sorten zu si-
chern. Die aber sind allesamt vor al-
lem »chemietauglich« und fur die
groRindustrielle  Massenproduktion
optimiert. Es gibt noch keine Sorte
darunter, die auf biologisch-okologi-
schen Anbau hin geziichtet worden
ware. Ich darf meine alten Sorten
aber, sofern ich die handelsrechtli-
chen Bestimmungen einhalte, als
Speisekartoffeln auf den Markt brin-
gen. Das ist ein ungemein wichtiger
Freiraum, ohne den man den Rechte-
und Lizenzinhabern der handelsibli-
chen Kartoffelsorten vollig ausgelie-
fert ware.

Die Rekultivierung alter Obst-, Ge-
muse und eben auch Kartoffelsorten
steht gerade erst am Anfang ...

Ja, aber das Interesse an unserer
Arbeit hat in den letzten Jahren deut-
lich zugenommen, weil vielen Leuten
klar geworden ist, dass da in den letz-
ten Jahrzehnten nicht nur ein Wis-
sensverlust stattgefunden hat, son-
dern auch ein Verlust an »geschmack-
licher Erinnerung«, wenn man das so
sagen kann. Viele Kunden sind er-

staunt, wenn sie feststellen, welche
geschmackliche Bandbreite gewohnli-
che mitteleuropdische Frichte und
Gemuse bieten.

Auch bei Kartoffeln?

Gerade bei Kartoffeln: Die schme-
cken eben nach Kartoffel, ist eine
weit verbreitete Meinung, vielleicht
kocht die eine Sorte fest, die andere
mehlig, aber deutliche Geschmacks-
unterschiede erwarten die Kunden
heute oft nicht einmal mehr. Deswe-
gen ist es auch so wichtig, moglichst
vielen Leuten die Mdglichkeit zu bie-
ten, die hervorhebenswerten unter
den alten Sorten einmal auszuprobie-
ren. Fur uns ist das »Mundpropagan-
da« im wahrsten Sinne des Wortes,
denn wer beispielsweise einmal das
»Bamberger Hornchen« verkostet hat,
der wird den Unterschied zu her-
kémmlichen Kartoffelsorten zu schat-
zen wissen.

Wie schétzen Sie die Marktchan-
cen flr alte Kartoffelsorten ein?

Unsere bisherige Erfahrung hat ge-
zeigt, dass der Markt firr solche Er-
zeugnisse viel groRer ist, als es die of-
fiziellen Landwirtschaftsstellen gerne
glauben machen. Und schlieBlich ist
es ja am Ende der Verbraucher, der
den Markt reguliert: Mit steigender
Nachfrage wird auch die Anbauflache
daftir groer werden und der Preis
wird sinken. Am Ende sollte ein Kun-
de ganz gezielt eine Kartoffel mit be-
stimmten  Geschmackseigenschaften
kaufen konnen. Dann wird die Kar-
toffel auch sehr viel starker als derzeit
im allgemeinen Bewusstsein wieder
als eigenstandiges und vielseitiges Ge-
mise wahrgenommen und nicht
mehr, wie heute oft, vor allem als
Starkelieferant und »Sattigungsbeila-
ge«.



