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Die L. lt,bhng'shulmrc der Deuteln badinen schlechten Ruf- machtig,
au wcndlg, fiir dic Spitzengastronomie uninteressant. Dabei hat der Streit
':_'5"0116 Linda gezeigt, was zahlt Snrumldhlt und:Geschimack

wewshnlich kann die Kartoffelkiche sein: die franzdsische Sorte Viteloste.



er Name der Nachfolgerin
D steht noch nicht fest. Soll-
te die ,Konigin der Kartof-
feln“, wie ihre Fans sie gerne nen-

nen, tatsichlich eines Tages abdan-
ken miissen ~ was dann? Welche

~ kommt nach Linda? Triumph, Be-

lana, Princess, Edelstein, Lolita?

Ein Jahr lang hat ein Streit das
Land bewegt, den die einen als Pos-
se betrachtet und die anderen zum
Krieg sdlisiert haben. Da sollte die
Kartoffelsorte Linda auf ausdriick-
lichen Wunsch ihres Ziichters vom
Markt verschwinden, um Platz fur
neue Schopfungen zu machen,
aber die Kartoffelbauern liefen
Sturm. Griindeten einen Freundes-
kreis ,Rettet die Linda“ und sam-
melten Unterschriften, setzten un-
erlaubterweise den Anbau fort und
mufiten schliefilich - gerichtliche
Anordnung - die umstrittenen
Knollen unter Aufsicht ernten, la-
gern, in Containern verplomben.
Im November kam es zwar zu ei-
ner Einigung zwischen den Streit-
hihnen, die als vorlaufiger Waffen-
stillstand zu betrachten ist. Aber
denPall zeigt: Die deutsche Kartof-
fel steckt in Schwierigkeiten.

Da andert es nichts, daf3 wir mit
elf Millionen Tonnen jihrlich in
der Produktion hinter Polen unver-
andert auf einem europiischen Spit-
zenplatz liegen. Die Nadon der
JKartoffelesser, wie das mehr
oder weniger wohlmeinende Aus-
land gerne spottet, verspeist gegen-
wirtig nicht mal mehr ein Drittel
der Kartoffelmenge, die nach dem
Krieg iiblich war: pro Kopf schlap-
pe 66,5 Kilo im Jahr, wie die Zentra-
le Markt- und Preisberichtstelle
meldet. Auferdern kommt gut die
Hilfte dieser Knollen in Form von
Chips, Pommes und Fertgrost auf
den Tisch. Modebeilagen wie Nu-
deln und Reis machen der vitamin-
und nihrstoffreicheren Ackerfrucht

zu schaffen, nicht zuletzt, weil man
die Konkurrenz nicht schilen muf.
Und in der gehobenen Gastrono-
mie kimpft das mit Tomate und Pa-
prika verwandte Nachtschattenge-
wichs gegen sein Image als Arme-
Leute-Essen, als Sittigungsbeilage,
als schwere Kost.

Dabei raunen Kenner von einer
Wissenschaft, und Liebhaber ver-
gleichen Kartoffeln mit Wein: Die
Sorte, der Boden und das Wetter
entscheiden in feinem Zusammeri-
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i Alte Sorten im Versand, Kiloprei-
i sezwischen drei und fnf Euro:

i Karsten Ellenberg, Barum, Telefon
{ 05806/304. Im Internet: www.
i kartoffelvielfalt.de
© Carlow Polland, Uckerland, Tele
i fon039740/20502.
i Pflanzkartoffeln und ein schoner
i Uberblick Gber die Sortenvielfalt:

i Bioland Hof Jeebel, im Internet:
i www.biogartenversand.de
. Frilhkartoffeln aus Agypten sind
schonim Handel, aber Ken-
¢ nerempfehlen die aroma-

i tischere Lagerware. i
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spiel uber das, was aus kulinari-
scher Sicht im Mittelpunkt stehen
mifite - Geschmack. Doch hierzu-
lande wacht zunichst das Bundes-
sortenamt daruber, welche Kartof-
feln Gberhaupt in den Handel ge-
langen, und da sind ganz andere
Kriterien mit im Spiel. Die Behor-
de in Hannover ist, anders, als man
glauben kénnte, keineswegs fiir
den Erhalt besenderer Kartoffel-
sorten zustandig. Sie versteht sich
vielmehr als eine Art Patentamt,
das neue Sorten priift, zulafit und
dann dafiir sorgt, dafi der Ziichter
bis zu dreiflig Jahre lang Lizenzge-
bihren erhilt. Denn wer ein Jahr-
zehnt Arbeit und Hunderttausen-
de Euro in die Entwicklung einer
Pflanze steckt, will anschliefflend
auch daran verdienen.

Das genau ist iibrigens der Hin-
tergrund des Streits um Linda.
Der Linda-Ziichter Europlant, un-
umstrittener Markdfihrer im Ge-
schift mit den Kartoffelsorten,
wolite seiner Knolle Belana die
Konkurrenz aus eigenem Hause er-
sparen, fur die er nach dreifiig Jah-
ren am Markt keine Lizenzgebih-
ren mehr hitte kassieren kénnen.
Und naturlich hat Belana Vorziige
gegeniiber Linda. ,Jede neue Sorte
muf} besser sein als die bisherige®,
sagt Josef Steinberger vom Bundes-
sortenamt, das verlange schon das
Gesetz. Die Frage ist nur, welche
Vorzlige das jeweils sind, oder bes-
ser: wem diese Vorteile nutzen.

'Die Sortenprifer wigen ab, Er-

tragsmenge versus Lagerfihigkeit,

sie priifen die Anfilligkeic gegen
Krautfiule, bewerten die Ebenmi-
figkeit der Schale und testen, wie
schnell sich die geraspelte Kartof-
fel an der Luft verfarbt. Das zum
Beispiel kann fir Grofikiichen ein
Kriterium sein, wahrend die Frit-
tenindustrie Wert legt auf eine gro-
e, ovale Form, damit die Stab-
chen lang und gleichmifig werden
und gemigend Luft in der Tiite
bleibt. Und natiirlich vergeben die
Tester auch eine Schulnote fiir Ge-
schmack. Aber hervorragendes
Aroma alleine, sagt Steinberger, rei-
che fiir die Zulassung nicht aus.
Da nun keine der rund 150 zuge-
lassenen  Speisekartoffelsorten in
der Kategorie Geschmack eine Eins
geschafft hat, rangiert die Linda mit
ihrer guten Zwei tatsichlich immer
noch unter den Besten. Biobauer
Karsten Ellenberg hat folglich in
Hannover die Neuzulassung seiner
Lieblingsknolle beantragt, fir die
ansonsten nach Ende der Schonfrist
im Herbst 2007 das offizielle Aus an-
steht. Schon aus wirtschaftlichen
Griinden setzt der arbeitsintensive
Okolandbau auf andere Strategien
als die von Preiskimpfen gebeurelte
Massenprodukton.  Geschmack,
Sortenbewufitsein und der Sinn fiir
Vielfalt werden da zum Synonym
fir Qualitait - wen kiimmert es,
wenn Linda etwas anfilliger fiir

Schidlinge ist? Dartiber hinaus ex-.

perimentdert Ellenberg, der aus ei-
ner Kartoffelbauernfamilie stammt
und seinen Hof in der Liineburger
Heide seit 1990 biologisch bewirt-
schaftet schon seit zehn Jahren mit
i-— lechenprodukten, die
¢ der Kartoffel zu neu-
em Ruhm verhelfen
kdnnten.
Die Rarititen
auf Ellenbergs Ak-
kern wagen Namen
wie Bamberger Horn-

‘K\

chen, Blauer Schwede und High-
land Burgundy Red, sie sind klein,
krumm und knubbelig, haben eine
pflaumenblaue Schale oder schim-
mern innen so rot wie Granatipfel.
Fir solche altertiimlichen Exoten
ist das Sortenamt gar nicht zustin-
dig, es gibt sie nur im Direktver-
trieb. Aber Ellenberg schwirmt: Da
sehe ein Kartoffelsalat auf einmal
aus wie ein Berg bunter Smarties.
Die Mandelkartoffel, eine exzellen-
te Pellkartoffel, schmecke cremig-
fruchtdg, die mehlig kochende Red
Duke of York ein bifichen nussig
und das wirzige Bamberger Horn-
chen sogar noch intensiver als die
franzdsiche Kulsorte La Ratte.
sMan mufl als Verbraucher das
Schmecken erst wieder lernen®,
sagt der Bauer. Und: Es gelte, sich
in Vergessenheit geratenes VVissen
wieder anzuelgnen 2
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Highland Burgundy Red

Noch ist es nicht soweit, daf} in
der Gastronomie von einer Renais-
sance der Kartoffel die Rede sein
konnte. Aber die ersten Pioniere
bereiten das Feld. Fir Thomas
Thielemann, der im Landgasthof
w~Zum Hermannsdorfer Schweins-
brau” in Glonn biologisch kocht,
sind am Elend der Restaurantkar-
toffel vor allem Sahne, Mehlschwit-
zen und falsche Fette schuld. Statt
Piiree mit extora viel Butter emp-
fiehlt der Wirt zum Beispiel etwas
gutes Olivendl und Fleur de Sel

Uber der zerdriickten Knolle. In
kalt geprefitem Olivendl fridert, so
Thielemann, wiirden selbst die ver-
rufenen Pommes zur Kostlichkeit.

Christian Lohse, Kiichenchef
des ,Fischers Fritz* im Regent-Ho-
tel Berlin, pladiert fir eine ,Kiiche
der vergessenen Gemise“. Lohse
arbeitet mit dem Girtner Carlow
Polland zusammen, der in der Wei-
te der Uckermark Rarititengemii-
se anbaut und sogar die Hilfsmittel
der biologisch zertifizierten Land-
wirtschaft als geschmacksschidi-
gend ablehnt. ,Dung ist das A und
O, predigt Polland, der naturliche
~Recyclingprozeff des Lebens® rei-
chere den Boden auf einzigartge
Weise an - und das wiederum nah-
re und charakterisiere die Frucht.

Christian Lohse bezieht aus die-
ser Quelle La-Ratte-Kartoffeln,
B Bamberger Hornchen und die

5 edle, defblaue franzésische
. Vitelotte, auflerdem die .

+ mehlig kochende DDR-
W Sorte Adretta und die
% Red Cardinal, die er
in hauchdiinne
Scheiben schneidet,
¥ in Olivendl] fridert
und nach dem Trock-
nen als Chips serviert oder mit
Thunfschratar fiille. Das macht so-
wohl optisch als auch geschmack-
lich etwas her. Die Kartoffelsuppe,
die der Hotelservice aufs Zimmer
bringt, wird im Restauranc als
Schaum gereicht; Lohses Kartoffel-
mousseline mit japanischem On-
sen-Ei und weiflem Triffel oder
mit Langostinos und etwas Kerbel
darauf ist ein Bestseller. Dafiir ibri-
gens schwort der Sternekoch auf -
Linda. In Bioqualitit.

Wie auch immer der Streit um
die Kénigin zu Ende geht, welche
Nachfolgerin sich auch durchset-
zen mag: Als Werbung fur die gute
alte, zu Unrecht geschmihte Kar-
toffe! hat er sich langst gelohnt.



