DIETOLLE KNOLLE.

Die Kartoffel (Solanum tuberosum) gehért zur Familie der Nachtschattenge-
wachse und ist daher eng mit Tomaten, Paprika und Melanzani verwandt. Ur-
springlich stammt sie aus den Anden Stdamerikas, wo sie bereits vor mehre-
ren tausend Jahren von indigenen Bevdlkerungsgruppen angebaut wurde.

Die urspriinglichen Wildformen unterschieden sich deutlich von unseren heu-
tigen Erdépfeln: Sie waren kleiner, bitterer und enthielten deutlich mehr Sola-
nin. Durch gezielte Auswahl und Zichtung entstanden Sorten mit geringerem
Solanin-Gehalt, die fiir den menschlichen Verzehr geeignet sind.

Im 16. Jahrhundert brachten spanische Seefahrer die Kartoffel nach Europa.
Zunachst wurde sie unter anderem als Zierpflanze betrachtet, bevor sie im
18. Jahrhundert zunehmend zu einem wichtigen Grundnahrungsmittel wurde.
Aufgrund ihrer vergleichsweise geringen Standortanspriiche und ihrer hohen

Ertrage spielte sie eine wichtige Rolle fir das Bevdlkerungswachstum und die
zunehmende Industrialisierung.

Ein Ereignis hat das Thema Pflanzenschutz stark gepragt: Die irische Hungers-
not Mitte des 19. Jahrhunderts. Damals war die Bevélkerung stark auf Kartof-
feln als Nahrungsmitteln angewiesen, genauer gesagt auf einige wenige Sorten.
Als die Kraut- und Knollenfaule auftrat, waren diese Sorten betroffen und gro-
Re Teile der Ernte fielen aus. Viele Menschen hungerten, teilweise wanderten
sie sogar aus. Heute stehen verschiedene Mal3nahmen zur Verfigung, um sol-
che Ertragsausfalle zu verhindern: zum Beispiel resistente Sorten, vielfaltigere
Fruchtfolgen und verschiedene PflanzenschutzmafZnahmen.

ZAHLEN, DATEN, FAKTEN -
KARTOFFEL IN OSTERREICH

Erdapfel sind bis heute ein bedeutendes Lebensmittel in Osterreich.

—+ Selbstversorgungsgrad Kartoffeln 2024 /25: 82%

— Durchschnittlicher Verbrauch pro Person 2024 /25: ca. 54 kg Kartoffeln

—+ Inder Osterreichischen Sortenliste 2025 sind 54 Kartoffelsorten registriert.
Weltweit gibt es mehrere tausend Sorten.

Osterreich kann einen groRRen Teil des eigenen Kartoffelbedarfs selbst decken.
Erdapfel werden sowohl als Speisekartoffeln fur den direkten Konsum als auch
fur die Verarbeitung und industrielle Nutzung angebaut.
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DIE KARTOFFELPFLANZE -
MEHR ALS NUR EINE KNOLLE

SCHADLINGE UND KRANKHEITEN
IM KARTOFFELANBAU

Was wir als Kartoffel essen, ist botanisch gesehen keine Wurzel, sondern eine
verdickte unterirdische Sprossknolle. Sie dient der Pflanze als Speicherorgan.
In ihr werden vor allem Kohlenhydrate in Form von Starke gespeichert, die der
jungen Pflanze nach dem Austreiben Energie liefern.

Die Kartoffelpflanze besteht aus ...

... EINEN OBERIRDISCHEN TEIL:

—+ griine Stingel und Blatter: Ort der
Photosynthese (Bildung von Energie
durch Sonnenlicht)

—+ weile bis violette Bliiten: daraus
entstehen griine Beeren (enthalten viel
Solanin und sind fiir Menschen giftig)

... EINEM UNTERIRDISCHEN TEIL:
Pflanzkartoffel bzw. Mutterknolle
Augen als Seitenknospen:

daraus entstehen Keime und neue Triebe
Seitentriebe: daran bilden sich neue Tochterknollen
Waurzeln: nehmen Wasser und Nahrstoffe
aus dem Boden auf

+4 44

Kartoffeln sind nicht nur fir Menschen interessant — auch verschiedene Schad-
linge und Krankheitserreger kdnnen die Pflanze befallen und die Ernte gefahrden.

BEDEUTENDE KARTOFFEL-SCHADLINGE

—+ Drahtwurm
Drahtwilrmer sind die Larven von verschiedenen Schnellkdferarten und
zahlen zu den bedeutendsten Schadlingen im Kartoffelanbau. Sie leben
Uber mehrere Jahre im Boden und fressen sich in die Kartoffelknollen. Da-
durch entstehen Fral3gange und Lécher, wodurch die Erdapfel nicht mehr
als Speiseware vermarktet werden kdnnen. Besonders problematisch war
der Drahtwurmbefall beispielsweise im Jahr 2018, als groRe Teile der Oster-
reichischen Kartoffelernte betroffen waren.

—+ Kartoffelkifer
Der Kartoffelkafer gilt als der der bekanntesten Kartoffelschadlinge. Er be-
fallt nicht die Knolle, sondern die Blatter der Pflanze. Sowohl die erwachse-
nen Kéafer als auch ihre Larven fressen die Blatter. Bei starkem Befall verliert
die Pflanze Blattmasse und kann somit weniger Energie durch Photosyn-
these bilden. Das kann die Entwicklung der Knollen beeintrachtigen.

—+ Blattlause
Blattlause saugen Pflanzensaft aus den Stangeln und Blattern der Kartof-
felpflanze und entziehen ihr damit Nahrstoffe. Besonders problematisch
sind sie in der Pflanzgutproduktion, da sie Pflanzenkrankheiten Ubertragen
kénnen. Dadurch kénnen sich zum Beispiel Viruserkrankungen im Bestand
verbreiten und die Qualitat des Pflanzguts beeinflussen.
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BEDEUTENDE KARTOFFEL-KRANKHEITEN

— Kraut- und Knollenfaule

Die Kraut- und Knollenfaule zahlt zu den wichtigsten Kartoffelkrankheiten welt-
weit. Sie wird durch einen pilzahnlichen Erreger verursacht und kann sowohl
die Blatter als auch die Knollen befallen. Besonders bei feuchter und milder
Witterung kann sich die Krankheit schnell ausbreiten und zu hohen Ertrags-
verlusten fiihren. Historisch bekannt wurde sie durch die grof3e Hungersnot in
Irland im 19. Jahrhundert.

— Alternaria (Diirrfleckenkrankheit)

Alternaria ist eine Pilzkrankheit, die vor allem bei hohen Temperaturen und
Regen nach Trockenperioden auftreten kann. Befallene Blatter trocknen ein
und werden braun. Dadurch kann die Pflanze weniger Energie fur die Knollen-
bildung erzeugen. Aul3erdem kann Alternaria die Lagerféhigkeit der Kartoffeln
verringern.

— Stolbur-Krankheit

Die Stolbur-Krankheit wird durch Phytoplasmen verursacht und kann tber Zi-
kaden (= Insekten) lGbertragen werden. Befallene Pflanzen kénnen vorzeitig
absterben und bilden teilweise sogenannte Gummiknollen: Die Kartoffeln ver-
andern ihre Struktur und sind weder flir den Verzehr noch als Pflanzgut ge-
eignet. Eine wirksame Bekampfungsstrategie steht derzeit nicht zur Verfigung.

PFLANZENSCHUTZ -

GRUNDLAGE FUR EINE SICHERE ERNTE

Eine erfolgreiche Kartoffelernte hangt von vielen Faktoren ab, etwa vom Wet-
ter, von der Sortenwahl, von der Boden- und Pflanzengesundheit. Um sicher
und wirtschaftlich Erdapfel produzieren zu kénnen, braucht es geeignete
Schutzmaflnahmen. Und damit sind nicht nur Pflanzenschutzmittel gemeint:

Bauerinnen und Bauern setzen auf verschiedene Strategien und kombinieren
auch verschiedene MaBnahmen miteinander:

passende Sortenwahl

Fruchtfolge

regelmafiige Kontrolle der Bestande

Forderung natlrlicher Gegenspieler

gezielter Einsatz von PflanzenschutzmaRnahmen (zum Beispiel chemisch,
mechanisch)

+4+4 44

Pflanzenschutz ist dabei nicht nur fir die Landwirtschaft wichtig. Er beein-
flusst die gesamte Wertschopfungskette: Nur eine gesunde Ernte erméglicht
die Verarbeitung und Vermarktung der Kartoffeln und somit schlussendlich die
Versorgung der Konsumentinnen und Konsumenten.
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ERNAHRUNGSPHYSIOLOGISCHE

BEDEUTUNG VON KARTOFFELN

Kartoffeln sind ein Grundnahrungsmittel mit wertvollen Nahrstoffen. Sie be-
stehen zu etwa 80 % aus Wasser, enthalten wenig Fett und liefern wichtige
Nahrstoffe.

Sie enthalten ...

—+ Kohlenhydrate

Der grof3te Teil der Kohlenhydrate liegt in Form von Starke vor. Diese wird
bei der Verdauung zu Glukose abgebaut und dient dem Kdrper als Energie-
quelle.

EiweiB (Protein)

Kartoffeln enthalten zwar recht wenig pflanzliches Eiweil3, dafiir aber in
guter Qualitat. Dieses dient als Baustoff, zum Beispiel fur verschiedene Kor-
pergewebe.

Ballaststoffe

Ballaststoffe unterstliitzen die Verdauung und tragen zu einer normalen
Darmfunktion bei.

Vitamine und Mineralstoffe

Kartoffeln liefern vor allem Vitamin C und Kalium. AuBerdem sind beispiels-
weise Magnesium und B-Vitamine enthalten.

Fir eine ausgewogene Mahlzeit lassen sich Erdapfel gut mit anderen Lebens-
mitteln wie Gemlse, Hilsenfrlichten, Ei oder Milchprodukten kombinieren.

LAGERUNG UND SOLANIN

Kartoffeln sollten kiihl, dunkel und trocken gelagert werden. Licht kann dazu
flhren, dass die Erdapfel griin werden. Diese griinen Stellen enthalten mehr
Solanin. Solanin ist ein natirlicher Schutzstoff der Kartoffelpflanze und kann
in grofBeren Mengen fur Menschen giftig sein. Auch die Keime an den Knollen
enthalten erhéhte Mengen Solanin. Kleine Keime und griine Stellen sollten da-
her grof3zlgig entfernt werden. Stark griine, weiche oder stark gekeimte Kar-
toffeln sollten nicht mehr gegessen werden.

KARTOFFELVIELFALT UND KOCHTYPEN

Kartoffelsorten unterscheiden sich unter anderem in Starkegehalt, Knollen-
form, Geschmack, Farbe, Reifezeit und Verwendungszweck. Je nach Starke-
gehalt und Verhalten beim Garen werden Speisekartoffeln in verschiedene
Kochtypen eingeteilt.

Die wichtigsten Kochtypen:
' — Festkochend:
* bleibt beim Kochen fest
+ geeignet fur Kartoffelsalat oder Bratkartoffeln

—+ Vorwiegend festkochend:
* vielseitig verwendbar
+ klassische Speisekartoffel

—+ Mehlig:
+ zerfallt leichter
« geeignet flr Plree oder Suppen
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VERARBEITUNG UND VERWENDUNG MYTHEN RUND UM DIE KARTOFFEL

Kartoffeln werden unterschiedlich genutzt: —+ Kartoffeln machen dick:

—+ Speisekartoffeln « Kartoffeln werden haufig als ,Dickmacher” bezeichnet, obwohl sie

—+ Pflanzkartoffeln als Grundnahrungsmittel vor allem Kohlenhydrate in Form von Starke

—+ Futterkartoffeln liefern. Diese sind ein wichtiger Energielieferant fur den Korper. Ent-

—+ Industriekartoffeln O% scheidend fir die Energiebilanz ist nicht ein einzelnes Lebensmittel,
CD sondern die gesamte Erndahrung, die Portionsgrof3e und die Zuberei-

Aus Kartoffeln entstehen unter anderem: tungsart.

—+ Pommes + Eine gekochte Kartoffel enthadlt wenig Fett. Erst durch die Verarbei-

—+ Chips tung, beispielsweise das Frittieren von Pommes oder die Herstellung

—+ Kartoffelplree von Chips, steigt der Fett- und Energiegehalt deutlich an.

—+ Starke — Pommes sind fiir den Kdrper genau so gut wie gekochte Kartoffeln, weil

—+ Verdickungsmittel sie aus Kartoffeln bestehen:

— Puddingpulver + Die Kartoffel ist die Grundlage fir beide Produkte, durch die Verar-

—+ Klebstoffe beitung unterscheiden sie sich jedoch deutlich. Wahrend gekochte

—+ Papierprodukte Erdapfel ohne zusatzliches Fett zubereitet werden, nehmen Pommes
beim Frittieren Fett auf. Chips und Pommes enthalten au3erdem hau-

Industriekartoffeln haben hdaufig einen héheren Starkegehalt und werden nach fig mehr Salz.

ihren jeweiligen Anforderungen ausgewahlt. + Die Kartoffel selbst ist ein wertvolles Lebensmittel. Wie wertvoll ein

Erdapfelgericht ist, hangt auch davon ab, wie es zubereitet und womit
es kombiniert wird.

GUTESI EGEL UN D REGIONALITAT — Kartoffeln sollte man immer schélen, weil man die Schale nicht essen darf:

+ Kartoffeln kdnnen grundsatzlich mit Schale zubereitet werden. Dabei

Das rot-weif3-rote AMA-Gutesiegel garantiert unter anderem: kdnnen bestimmte wasserlosliche Nahrstoffe besser erhalten bleiben,
— Anbau in Osterreich weil sie beim Kochen weniger stark ausgewaschen werden. Nach dem
— Sortierung und Verpackung in Osterreich Garen konnen die Kartoffeln geschalt werden, um zum Beispiel die
— zusatzliche Kontrollen Aufnahme von Solanin zu verringern. Die Schale kann bei frischen, un-

beschadigten Kartoffeln grundsatzlich aber auch mitgegessen wer-
Das AMA-Biosiegel kombiniert dsterreichische Herkunft mit biologischer Pro- den. Wichtig: Erdapfel vor der Zubereitung immer gut waschen und
duktion. Zusatzlich gibt es das EU-Bio-Siegel und weitere Bio-Kennzeichnungen. griine Stellen oder Keime entfernen.

* Die Schale selbst ist nicht das Problem — entscheidend ist der Zustand
der Kartoffel.
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— Griine Stellen auf den Kartoffeln kann man einfach mitessen, weil die Far- Beispiele:

be nur ein Schonheitsfehler ist: + Kartoffeln und Ei = Verbesserung der Proteinqualitat

* Grilne Stellen entstehen durch Lichteinwirkung. Hier kann sich ver- + Kartoffeln und Milchprodukte =+ Verbesserung der Proteinqualitat
mehrt Solanin bilden, ein natirlicher Schutzstoff der Kartoffelpflanze. und liefert zusatzlich Kalzium
In groReren Mengen kann Solanin beim Menschen Beschwerden wie + Kartoffeln und Gemiise = ergdnzen die Mahlzeit mit Vitaminen, Mi-
Ubelkeit, Bauchschmerzen, Erbrechen oder Durchfall verursachen. neralstoffen und Ballaststoffen

* Kleine grine Stellen sollten groRRzlgig entfernt werden. Stark griine + Kartoffeln und Fisch =+ ergdnzen die Mahlzeit um hochwertiges Ei-
Erdapfel sollten nicht mehr gegessen werden. weif3 und je nach Fisch auch Omega-3-Fettsauren

—+ Wenn Kartoffeln keimen, sind sie nicht mehr zu gebrauchen: - Kartoffeln und Fleisch =+ liefern zusatzlich Eiweil3, Eisen und Vita-
* Kleine Keimen kdnnen entfernt und die Kartoffel weiterhin verwendet min B12

werden. Stark gekeimte, weiche oder stark veranderte Erdapfel sollten
jedoch nicht mehr gegessen werden, da sich in den Keimen vermehrt
Solanin befinden kann.

+ Die richtige Lagerung — kiihl, dunkel und trocken — hilft dabei, die Kei-
mung hinauszuzdgern.

— SiiBkartoffeln sind einfach siiBe Kartoffeln:

» Trotz des ahnlichen Namens sind Kartoffel und StiBkartoffel botanisch
nicht eng miteinander verwandt. Die Kartoffel gehért zu den Nacht-
schattengewachsen, die StRkartoffel zu den Windengewachsen. Bei-
de kdnnen dhnlich verwendet werden, unterscheiden sich aber in ihrer
Pflanzenfamilie, ihrem Wachstum und ihrer Zusammensetzung.

—+ Pflanzenschutz bedeutet nur den Einsatz von Spritzmitteln:

* Pflanzenschutz umfasst viele verschiedene Malnahmen, die dazu
beitragen, Pflanzen gesund zu erhalten. Dazu gehdren unter anderem
auch die Auswahl geeigneter Sorten, Fruchtfolge, regelmaRige Feld-
kontrollen und die Férderung nattrlicher Gegenspieler.

+ Pflanzenschutz ist ein Teil einer erfolgreichen Produktion, damit aus-
reichend hochwertige Kartoffeln fir Lebensmittel, Verarbeitung und
Handel zur Verfiigung stehen.

—+ Eine Kartoffel allein ist bereits eine vollstindige Mahlzeit:

« Kartoffeln liefern wichtige Nahrstoffe wie Kohlenhydrate, Ballaststof-
fe, Vitamine und Mineralstoffe. Flr eine ausgewogene Mahlzeit ist es
sinnvoll, Erdapfel mit anderen Lebensmitteln zu kombinieren.
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