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Fur eine Handvoll
Knollen

... mussen Brandenburger Bio-Bauern ganz schon
ackern. Das die Kartoffeln in den kargen Boden Bran-
denburgs trotzdem gut gedeihen, liegt an der Arbeit
von Stefan Schulz - von dem hier nur seine Hande zu
sehen sind. Wie viel Erfahrung es braucht, um in unse-
rer Region Bio-Kartoffeln anzubauen und wie das ohne
synthetische Spritz- und Diingemittel geht, verrat Ste-
fan Schulz auf den Innenseiten.
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Interview mit Stefan Schulz:

Alles uber Rosara,
Salome und Romance ...

Der Demeter-Betrieb ,,Apfeltraum” in Eggersdorf ist einer von insgesamt vier Erzeu-
gern, die liber den GroBhandler Terra die Berliner und Brandenburger Bio-Laden mit
regionalen Bio-Kartoffeln versorgen. Der Feldbaubetrieb von Stefan Schulz baut je-
des Jahr auf 14 Hektar Kartoffeln an. Auf 86 weiteren Hektaren werden in jahrlichen
Wechseln Brotgetreide und Futtermittel erzeugt.

Stefan, wie war das Kartof-
feljahr bis jetzt?

.Im April war es lange Zeit
S0 nass, dass wir mit unse-
ren Maschinen nicht auf die
Aicker konnten. Daher waren
wir drei Wochen spdter dran
mit dem Legen der Kartoffeln
- und dementsprechend kom-
men in diesem Jahr unsere
Frihkartoffeln erst Anfang
Juli in die Laden.”

Und die Trockenheit, macht
dir keine Sorgen?

.Seit drei Jahren nicht mehr.
Damals haben wir uns ent-
schlossen, 50.000 Euro in ei-
nen eigenen Brunnen und in
eine Beregnungsanlage zu
investieren. Das Bewdssern
der Kartoffeln ist zwar sehr
arbeitsaufwdndig, aber an
einem niederschlagsarmen
Standort wie bei uns uner-
setzlich. Letztes Jahr hat es
zwar auch ohne Beregnung
geklappt, aber dieses Jahr
war es ab Mai sehr trocken.
Da hdtten sich die jungen
Knollen kaum entwickeln
kénnen.”

Welche Gefahren drohen
den Kartoffeln noch?

.Die groBte Gefahr droht
durch den altbekannten
Kartoffelkdfer. Statt der che-
mischen Keule setzen wir auf
den Bacillus thuringensis, ein
nattrliches Bakterium, mit
dem wir das Kartoffelkraut
bespriihen. In diesem Jahr
haben wir erstmals unsere
Pflanzkartoffeln und den Bo-
den mit Ackerschachtelhalm-
tee behandelt, um Knollen-
fdule vorzubeugen.”

Wann werden die Kartoffeln
geerntet?

.Das hdngt von den Sorten
ab. Die friihen Sorten wie
Adretta, Salome oder Rosara
kénnen wir nach 90 bis 110
Tagen ernten, in diesem Jahr
also ab Juli. Sie sind noch
nicht schalenfest und kénnen
daher nicht lange gelagert
werden. Deswegen werden
sie drei mal wéchentlich vom
GroBhdndler Terra abgeholt
und an die Naturkostldden

Heimstatte flr Bienen: Blihende Beregnungsgassen sorgen flr Insektenvielfalt im
Kartoffelacker



als Friihkartoffeln geliefert.
Spdter kommen dann die
Sorten Linda, Karlena, Be-
lana und Romance dazu, die
120 bis 140 Tage im Boden
sein mdssen, daftir aber gut
lagerfdhig sind. Ab Septem-
ber wird dann die Ernte di-
rekt in unser gemeinsames
Kartoffellager in Wittbriet-
zen bei 4 - 8 °C eingelagert.
Je nach Ernteertrag reicht
der Vorrat bis zum April.”

Wie hoch ist denn eure Jah-
resmenge an Kartoffeln?
.Pro Hektar ernten wir ca.
12-15 Tonnen marktfdhige
Kartoffeln, d.h. wir haben
die zu kleinen und zu gro-
Ben Kartoffeln schon aus-
sortiert. Insgesamt kommen
wir auf rund 200 Tonnen.
Die Ertrdge sind halt im Bio-
landbau bescheidener. Stick-
stoff, Hauptbestandteil von
jedem Dtinger, fiihren wir
nur in Form von Legumino-
sen, Griindiingung und Kom-
post zu. Da wir keine eige-

wir den Kompost gegen

nen Tiere haben, tauschen

Griinfutter, dass wir auf un-
seren Fldchen fir befreun-
dete Betriebe mdhen. Nach

Wassersprenger in XXL: 60 Meter weit reicht die Beregnungsanlage

mit der Boden wieder aus-
reichend mit Ndhrstoffen
versorgt wird. Das ist halt
die groBe Kunst beim Bio-
landbau.”

einem Jahr Kartoffelanbau
mdssen wir vier Jahre lang
andere Kulturen anbauen
um Krankheiten und Schdd-
linge fernzuhalten und da-

Teamarbeit: ernten, sortieren und einsacken in einem Arbeitsgang

Kleine Kartoffelkunde:

Warten auf Terra: die Friihkartkartoffeln sind abholbereit

Die Zitrone des Nordens

Die Uiber 250 Kartoffelsorten, die in Deutschland zu-
gelassen sind, werden in drei Kochtypen eingeteilt:

FESTKOCHEND

(z. B. Linda, Belana oder Salome)

ideal fir Kartoffelsalat, Schmor-, feste Salz-,
Pell- und Bratkartoffeln, Gratin, Puffer und Résti

VORWIEGEND FESTKOCHEND

(z.B. Rosara und Romance)

ideal fir Salz-, Prell-, Brat- und Grillkartoffeln,

auch fir Eintépfe, Aufidufe und Suppen, Puffer und Résti

MEHLIG KOCHEND

(z.B. Adretta und Karlena)

ideal fir mehlige Pell- und Salzkartoffeln, Pliree, KI6Be,
Eintopfe und Suppen

Kartoffeln stecken voller Vitamine und Mineralien - enthalten aber
erfreulich wenig Kalorien: rund 70 kcal pro 100 Gramm. Zudem sind
sie nahezu fettfrei. Dank des hohen Vitamin C-Gehaltes
wird die Kartoffel auch , Zitrone des Nordens"
i
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genannt. Weitere wasserlosliche Vitamine in der
Kartoffel sind Vitamin B1, B2, B6 und Niacin. Hin-
zu kommen Mineral-
stoffe wie Kalium,
Magnesium, Zink
und Eisen und

ein geringer

aber sehr wert-
voller Anteil
hochwertiger
Proteine.
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ZUTATEN:

1 kg festkochende

Kartoffeln
1 Salatgurke

1 Bd. Lauchzwiebeln
1/4 Liter Gemusebriihe

5 EL Essig
4 EL Olivenol

1 EL mittelscharfer Senf
1 Pr. Zucker o. etwas Honig

Salz,

fr. gemahlener Pfeffer

Rund um Eggersdorf:
Ubernachten auf dem Apfeltraum

Die Hofgemeinschaft Apfeltraum liegt in der Nahe von Miincheberg
am Rande der mdrkischen Schweiz. Mehrere selbstandige Betriebs-
zweige wirtschaften hier Hand in Hand: Neben dem Feldbaubetrieb
gibt es eine Mutterkuhherde, eine Gartnerei, eine Baumschule und ei-
nen Abokistenvertrieb. Ganz neu ist die Ferienwohnung fiir 2-5 Perso-
nen und ein groBer Veranstaltungsraum mit Gemeinschaftskiche.

Neben den vielen Seen der mdrkischen Schweiz lockt vor allem

Schloss Neuhardenberg mit seinen zahlreichen Musikveranstaltungen
als nahegelegenes Ausflugsziel. (www.schlossneuhardenberg.de)
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Schwéibische%rtoffelsalat

ZUBEREITUNG:

Die Kartoffeln waschen, mit der Schale
kochen, noch warm pellen und in feine
Scheiben schneiden.

Die Salatgurke waschen und in Scheiben
hobeln. In einer Schiissel mit den Kartoffeln
mischen.

Die Briihe mit dem Essig, Salz, Zucker bzw.
Honig kurz aufkochen und mit dem Senf und
dem Ol vermischen.

Uber den Salat geben, alles vorsichtig mischen
und mit Pfeffer und Salz abschmecken.

Zum Schluss gewaschene und geschnittene
Lauchzwiebeln dazugeben. Jetzt sollte der Sa-
lat noch mind. 30 Min. durchziehen, damit er
sein Aroma entwickeln kann. Je langer er
.Zieht", desto besser wird er.
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Kartoffelsup
mit Rucola

Fiir 4 Personen ' 4
Zubereitungszeit: ca. 35 Min. '

ZUTATEN: \

50 g Zwiebeln

50 g Sellerie

40 g Lauch

400 g Kartoffeln,

mehlig kochend ~
2 EL Butter

800 ml Wasser

2 EL wirzige Suppe
0. Gemusebriihwiirze

Pfeffer, Muskatnuss
150 g saure Sahne
1 Bund Rucola
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ZUBEREITUNG:

Zwiebeln und Sellerie fein wirfeln und Lauch in Streifen
schneiden. Kartoffeln schdlen und ebenfalls wrfeln.
Zwiebeln, Sellerie und Lauch in Butter anschwitzen.
Kartoffeln dazugeben und mit Wasser aufgieBen.
Wiirzige Suppe unterrithren und ca. 25 Minuten kdcheln
lassen, bis das Gemiise weich ist.

Die Suppe purieren und mit Pfeffer und Muskatnuss ab-
schmecken.

Saure Sahne unterriihren. Rucola in Streifen schneiden
und kurz vor dem Servieren unter die Suppe ziehen.



