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Die Welt ist eine Kartoffel. Und sie ist vielfaltig und bunt Foto: Andreas Bohm/pixabay

Oft steht die
Kartoffel fur
deutsche Einfalt. Das
ist aber eine
Fehlwahrnehmung.
Julius Ellenberg
erklart, warum fur
Kartoffeln dasselbe
gilt wie fur die
Gesellschaft: je
bunter, desto
leckerer

Interview Mahé Criisemann

taz: Herr Ellenberg, warum
Kartoffeln?

Julius Ellenberg: Auf der gan-
zen Welt ist die Kartoffel ein
wichtiges Nahrungsmittel: Sie
wachsen fast iiberall auf der
Welt, sind nahrhaft und schme-
cken gut. Viele Sorten sind an
schwierige klimatische Bedin-
gungen gut angepasst. Die Viel-
falt an Kartoffeln ist sehr bunt
und fast schon untibersichtlich.
Es gibt nicht nur Sorten in hel-
lem Gelb, sondern auch in ro-
ten Schalen, mit violettem Kar-
toffelfleisch und vielen anderen
bunten Varianten.

Schmecken verschiedene
Sorten wirklich unterschied-
lich?

Auf jeden Falll Ahnlich wie
beim Wein schmecken die Kar-
toffeln je nach Jahrgang auch
unterschiedlich. Aber auch jede
Sorte hat einen individuellen
Geschmack. Auch die Bodenart
wirkt sich geschmacklich auf die
Knollen aus.

Wie viele Sorten haben Sie
bei sich auf dem Hof?

Wir haben immer ungefahr
35 Sorten im Verkauf. Wir bauen
aber etwa 100 Sorten an. In un-
serer Genbank haben wir Mate-
rial fiir etwa 150 Sorten. Es kon-
nen nicht alle gleichzeitig an-
gebaut werden, weil wir dafir
zu wenig Platz haben. Je nach
Nachfrage wechseln wir darum
jedes Jahr ein wenig durch. Bei
den Vorlieben gibt es auch grofie
regionale Unterschiede. In Ost-
europa sind beispielsweise eher
weifdfleischige, weichkochende
Sorten beliebt. In Deutschland
sind gelbfleischige fest- oder
mehligkochende Kartoffeln ge-
fragt. Es kommt dabei auch im-
mer auf die Gerichte an, die in
den jeweiligen Gebieten viel ge-
kocht werden.

JWIir setzen ein
/Zeichen gegen
die Gentechnik”

Zahlt sich eine so grof3e Sor-
tenvielfalt denn aus?

Es kommt dabei auf die Sorte
an. Altere Sorten sind meist an-
falliger gegeniiber Krankhei-
ten. Darum ziichtet man immer
neue, ertragreichere Sorten. Wir
merken aber, dass Hobbygart-
ner lieber altere Sorten kaufen.
Manche kennen sie vielleicht
noch von frither oder sie wiin-
schen sich einen speziellen Ge-
schmack. Man sagt ja: Vielfalt
macht Arbeit, sie schafft aber
auch Arbeit.

Sind Thre Kartoffeln gesiin-
der als die, die es im Super-
markt gibt?

Den farbigen Sorten wird
eine  gesundheitsféordernde
Wirkung zugeschrieben, ja. Die
bunte Farbe kommt vor allem
durch sekunddre Pflanzenin-
haltsstoffe wie dem Anthocyan.
Die farbigen Kartoffeln enthal-
ten davon mehr als helle Sorten
und kénnen daher als potenzi-
ell gesiinder angesehen werden.

Wie kommt es, dass es solche
gesunden Sorten nicht im Su-
permarkt gibt?

In der modernen Zucht wird
auf Ertrag geziichtet. Frither
war eine grofie Vielfalt selbst-
verstandlich. In Siidamerika
zum Beispiel ist es ganz normal,
dass das Angebot insbesondere
auf Mirkten sehr vielfaltig ist.
Viele lieben aber auch einfach
die hellen Kartoffeln. Farbige
Sorten bringen oft weniger Er-
trag, aber nicht immer. Sie sind
einfach ein bisschen in Verges-
senheit geraten.

Wie stehen Sie zu Diingen
und Gentechnik?

Bei uns wird alles auf biologi-
sche Weise per Hand geziichtet
und unter Schonung von natur-
lichen Ressourcen. Wir verwen-
den auf keinen Fall Gentechnik
bei unserer Zucht. Im Gegenteil:
Wir setzen ein Zeichen gegen
die Gentechnik in Lebensmit-
teln. Wir diingen kaum auf un-
seren Betrieb, wenn nur mit et-
was Stallmist. Allerdings haben
wir an unserem Standort auch
einen sehr guten Boden. Uber
eine sogenannte Fruchtfolge
geben wir dem Boden die Nahr-

stoffe, die wir mit den Kartoffeln
entziehen, wieder zurick.

Kann ich Ihre Kartoffeln
kaufen und dann selbst bei mir
zu Hause anpflanzen?

Wir  verkaufen sowohl
Speise- als auch Pflanzkartof-
feln. Pflanzkartoffeln und her-
kommliche Speisekartoffeln se-
hen zwar von aufien gleich aus,
tatsachlich unterscheiden sie
sich aber in etlichen Kriterien.
Pflanzkartoffeln, die man auch
Saatkartoffel nennt, sind auf
Krankheiten und vor allem Vi-
ren untersuchte Kartoffeln. Sol-
che Tests sind sehr aufwendig
und die Pflanzkartoffeln wer-
den dann im Labor als Pflinz-
chen steril herangezogen. Spei-
sekartoffeln sind im Handel
nicht als Pflanzkartoffeln zu-
gelassen. Nur zugelassene Sor-
ten, die auch eine Pflanzkartof-
felanerkennung haben, diirfen
als Pflanzkartoffeln gehandelt
werden!

Kann man auf Kartoffelsor-
ten ein Patent anmelden?

Ja, allerdings spricht man hier
von einem Sortenschutz — ein
mit dem Patent vergleichbares
Ausschlieflichkeitsrecht. Da-
mit wird das Eigentum an Pflan-
zenziichtungen geschiitzt. Neue
Sorten zu zlichten, dauert Gber
ein Jahrzehnt und ist sehr kost-
spielig. Bei Kartoffeln gilt der
Sortenschutz 30 Jahre. So lange
ist der Sortenschutzinhaber der
Einzige, der die Sorte als Pflanz-
gut an Gewerbetreibende ver-
kaufen darf. Allerdings ist die
Sorte danach frei: Dann darf je-
der sie vertreiben.

Wie lduft das Geschift jetzt
zu Coronazeiten?

Zwar brachen unsam Anfang
inder Coronazeit einige Stamm-
kunden aus der Gastronomie
weg, doch als es Anfang Marz
mitden Hamsterkaufen losging,
kamen wir kaum mit den Bestel-
lungen hinterher. In dieser Zeit
fing namlich auch die Vermark-
tung von Pflanzkartoffelnan. Da
mussten wir neben den Bestel-
lungen fiir die Hobbygartner
zusatzlich noch die Speisekar-
toffeln abfertigen. Wir mussten
teilweise sogar das Telefon halb-

tags abschalten, da wir sonst die
restlichen Bestellungen nicht
versenden hiatten konnen. Mitt-
lerweile hat sich die Situation
deutlich entspannt. Ehrlicher-
weise profitieren wir aber wei-
terhin in diesen Zeiten, da wir
viele dltere Kunden haben, die
zur Risikogruppe gehoren und
derzeit nicht aus dem Haus ge-
hen. Wir versenden unsere Kar-
toffeln seit den 1990er-Jahren
per Post in Paketen. Das Ein-
kaufsverhalten wird sich dras-
tisch andern. In Zukunft wer-
den auch vermehrt Lebensmit-
tel online bestellt. Da bin ich mir
sicher. Man wird wohl auch ak-
tuell als Landwirt wieder etwas
mehr wertgeschatzt, da wir die
Grundversorgung sichern. Der
Trend wird sicherlich wieder zu
regionaleren Produkten gehen
nach dem Motto: global denken,
regional handeln. Kartoffeln ha-
ben schon so manche Hungers-
not verhindert.

Ist Ihre Ernte durch die Situ-
ation denn gefahrdet?

Nein, die Ernte bei Kartoffeln
wird nicht eingeschrankt sein.
Die Kartoffel an sich ist relativ
pflegeleicht im Anbau und wird
grofitenteils maschinell geern-
tet. Auch die Pflanzung und
die Unkrautregulierung erfolgt
durch einen Traktor mit spezi-
ellen Maschinen. Darum beno-
tigen wir keine Erntehelfer aus
dem Ausland. Wenn die Ernte
gefihrdet sein wird, dann nur
durch die derzeit schon anhal-
tende Trockenheit.

Wie gehen Sie mit extremer
Trockenheit um?

Das Beste ist in so einem Fall,
wenn man auf Flichen anbaut,
die man bewissern kann. Wir
haben das Gliick, wir konnen
bis zu 80 Prozent unserer Fli-
chen bewissern. Dafiir haben
wir in den letzten Jahren kraf-
tiginvestiert. Trockenheit ist fir
Kartoffeln besser, als wenn es zu
nass ist. Man kann so die Was-
serzufuhr variieren, wenn man
bewassern kann. Entwassern bei
zu feuchten Sommern ist dage-
gen schwieriger. Als Biobetrieb
kann man bei Krautfiule dann
nicht viel machen.

Julius
Ellenberg
Agrarbetriebs-
wirt, arbeitet
seit 2017
vollstandig auf
dem Hof in
Barum, auf
dem die
Familie seit
zwei Generati-
onen eine
nachhaltige
Kartoffelviel-
falt kultiviert.
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Biindnis empfiehlt
Kommunen Bremer Modell

Das Agrarpolitische Biindnis Bremen hat
dazu aufgerufen, nach dem Beispiel der Han-
sestadt Billigfleisch aus der 6ffentlichen Ge-
meinschafts-Verpflegung etwa in Kitas, Schu-
len und Krankenhdusern zu verbannen., Ange-
sichts der skandaldsen Zustande in den grof3en
Schlachtho6fen der Fleischkonzerne sollten sich
mehr Stadte und Kommunen am Vorbild Bre-
mens orientieren’, sagte Bundnissprecher Pe-
ter Bargfrede. Bremen hatte vor zwei Jahren
als erste Grof3stadt in Deutschland beschlos-
sen, dass es bis 2022 in 6ffentlichen Kinderta-
gesstatten und Schulen kein Billigfleisch mehr
geben darf. (epd/taz)

Protest durch Wucherpreise

Um der Forderung nach einer niedrigeren
Mehrwertsteuer auch fiir Getranke Nachdruck
zu verleihen, geht ein Restaurant in Timmen-
dorfer Strand neue Wege. Gaste zahlen im ,Wol-
kenlos“ auf einer Seebriicke in Timmendorfer
Strand fir eine kleine Tiite Chips stolze 8,50
Euro und bekommen dann ,,umsonst“ einen
Aperol Spritz dazu, oder sie legen 26,50 Euro fiir
eine Packung Erdniisse hin und erhalten eine
Flasche Wein extra. Begriindet wird die unge-
wohnliche Preisgestaltung mit den unterstit-
zenden Mafinahmen der Regierung in der Co-
ronakrise. Diese hatte beschlossen, die Mehr-
wertsteuer fiir Speisen fiir ein Jahr von 19 auf
7 Prozent zu senken, um den Restaurants zu
helfen. Dies gilt allerdings nicht fiir Getranke.
Zwar sei die Senkung der Mehrwertsteuer der
richtige Schritt, sagt Geschaftsfiihrer Christian
Kermel, aber sie miisste auch fiir Getrianke gel-
ten, um zu helfen. (dpa/taz)

Trotz Hildmann-Krise:

Vegan hilt an der Borse Kurs

Wihrend der prominente vegane Imbisskoch
Attila Hildmann durch Corona in Schattenwel-
ten abzudriften scheint, halten Aktien tierleid-
freier Lebensmittelhersteller in der Pandemie
Kurs: ,,Beyond Meat“-Aktien haben seit dem
18. Mirz 156 Prozent an Wert gewonnen. Auch
andere Branchengrofien gewinnen laut dem
Portal kryptoszene.de iiber Trend an Wert. So
habe Bio Gaia seit Jahresbeginn bei fallenden
Indices um 8 Prozent zugelegt. (taz)
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