Nutzung:

Pro Flacheneinheit bildet die Kartoffel
im Vergleich zu Getreide rund doppelt
so viel an EiweilR und Kohlenhydraten
aus. Ein GroRteil der Kartoffelernte
gelangt inzwischen als Chips, Pommes
frites, Pliree oder Tiefkiihlkost in den
Handel. Die Kartoffelstdrke wird zu
Glukose, Puddingpulver und Verdickungs-
mitteln fiir die menschliche Ernahrung
verarbeitet. Heute ist der Kartoffel-
verbrauch riicklaufig.
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Kartoffelroder im Einsatz

In der Industrie dient Kartoffelstarke
zur Papier- und Klebstoffherstellung.
Kartoffeln werden auch zu Alkohol
verarbeitet.
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Mit freundlicher Unterstiitzung der
Landwirtschaftlichen Rentenbank

Arber, Arpel, Bramburi, Eachtling,
Erdapfel, Erdbirn, Erpfel, Flezbirn,
Gromper, Griibling, Grundbirn,
Knulle, Krumbiir, Krumbeer -

die Kartoffel hat im deutsch-

sprachigen Raum viele Namen.

Merkmale:

Die Kartoffel zdhlt botanisch zu den
Nachtschattengewdchsen (Solanacae).
Sie ist eine buschige Staude von 30 bis
50 cm Hohe. Die Bliitenbldtter, die je
nach Art von Juni bis August sichtbar
werden, sind weil3 oder violett.
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Kartoffelkdferlarven

Kartoffeln

Die eigentlichen Friichte sind kleine
griine, nicht genieRbare Beeren, die
oberirdisch an der Staude wachsen. Die
nutzbaren Teile sind unterirdische Spross-
knollen, die sich am Ende von unterir-
dischen Seitentrieben (Stolonen) bilden.

Herkunft:

Die Ursprungsregion der Kartoffel
liegt in den siidamerikanischen Anden.
Der dlteste Fund ist datiert auf die
Zeit zwischen 750 und 100 v. Chr. Die
Kartoffelzucht und den planmaRigen
Anbau betrieben die Inka ab 400 n.
Chr. Zwischen 1540 und 1565 gelangte
die Kartoffel auf die iberische Halbinsel,
wo in Apothekergdrten ihr Anbau in
kleinem Umfang begann. Der Feldan-

bau dagegen begann sehr schleppend.
In PreuRBen verhalfen Friedrich der
GrolRe und Wilhelm der I. der Kartoffel
zum Durchbruch als Grundnahrungs-
mittel, denn die Kartoffel stie} bei
der Bevolkerung auf Ablehnung, da
die wenigen Knollen sehr unansehn-
lich waren. AuRerdem musste die
tibliche Dreifelderwirtschaft abgedn-
dert werden. Zu Beginn des 19.
Jahrhunderts hatte sich die Kartoffel
bereits als Grundnahrungsmittel etabliert.
Ernsthafte Probleme bereitete ab
1845 das Auftreten einer Pilzerkran-
kung, der Kraut- und Knollenfaule, die
in vielen Gegenden Europas die Ernten
vernichtete und zu HungersnGten
fiihrte.

Anbau:

Die Kartoffel wachst auf nahezu allen
Standorten, bevorzugt jedoch lockeren
Untergrund ohne Staundsse. Ab Tem-
peraturen von 8 °C konnen die Knollen
ins Freie gesetzt werden, was in der
Regelim April erreicht wird. In einigen
Regionen werden die Kartoffeln, von
Flies oder Folie geschiitzt, deutlich
friiher gesetzt. Aus den ruhenden
Knospen (Augen) der Pflanzkartoffel
bilden sich Seitentriebe (Stolone), an
deren Enden sich die Knollen ausbil-
den. Der Anbau in Dammen ermdglicht
eine bessere Wasser- und Nahrstoff-
versorgung.

Die Unkrautbekdampfung erfolgt mecha-
nisch durch das wiederholte Anhaufeln
der Ddmme. Pilze und tierische Schad-
linge (Kartoffelkdfer) werden durch
chemische Mittel bekampft. Die Ernte
erfolgt im August oder September, bei
Friihkartoffeln oft schon im Juni oder
Juli. Zur Ernte, die mit Kartoffelrodern
erfolgt, sind die oberirdischen Teile
bereits abgestorben. Geerntet werden
lediglich die unterirdischen Knollen, da
alle griinen Bestandteile der Pflanze
giftig sind. Die Anbauschwerpunkte in
Deutschland liegen in Niedersachsen,
Bayern und Nordrhein-Westfalen.
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