Abb. 2. Sortentypische Eignung fur gewtirfelte Salzkartoffeln. (Foto: Ruedi Schwirzel,
Agroscope Changins-Widenswil ACW)

wie der Schule Kloster Fahr tiberpriift. Die professionelle Unterstiitzung garantiert, dass ak-
tuelle Trends in der Zubereitung der Gerichte in der Sortenpriifung mitberticksichtigt werden.
Kriterien fur die Beurteilung von gewtirfelten Salzkartoffeln sind zum Beispiel Farbe, Zer-
kochungsgrad, Feuchtigkeit, Kornigkeit der Stirke und Geschmack (Abb. 2). Diese Kriterien
werden im allgemeinen Eindruck zusammengefasst.

Beim Kartoffelstock sind eine reine Farbe ohne Grauverfirbungen, eine feinkornige, lufti-
ge, nicht pappige Konsistenz, eine feine Kornigkeit sowie der Geschmack wichtig (Abb. 3).
Kartoffelstock hergestellt aus Bintje war wegen seiner reinen weissen Farbe und der feinen
Kornigkeit sehr beliebt. Die weisse Farbe ist heute weniger wichtig, eine reine Farbe und vor
allem die angenehme Feinkornigkeit der Starke sind entscheidend.

Beim Kartoffelsalat sind die Vorziige der festkochenden Sorten zum Standard geworden.
Farblich reine, nicht zerkochte Scheiben mit einem festen Biss und einem geringen Aufsaug-
vermogen der Sauce sind erwiinscht. Rissig, leicht zerkochende Scheiben, die die Sauce ver-
starkt aufsaugen und dem Salat einen breiigen Aspekt geben, wie es bei der Verwendung von
mehligkochenden Sorten vorkommen kann, sind nicht mehr gefragt.

Fir die haushaltsméssige Zubereitung von Pommes frites werden die Stabchen wihrend vier
Minuten bei einer Oltemperatur von 150 °C vorfrittiert und anschliessend bei 180 °C wihrend
2 Minuten ausgebacken (Abb. 4). Eine reine, goldgelbe Farbe nach dem Ausbacken, eine du-
ssere Textur, die iiber mehrere Minuten erhalten bleibt, eine angenehme Knusprigkeit sowie
eine geringe Fettigkeit der Stibchen sind erwiinscht. Wie das Beispiel der Sorte Agria zeigt,
konnen sich Priferenzen aber auch éndern. Als die gelbfleischige Sorte Agria 1988 eingefithrt
wurde, galten ihre Pommes frites als zu gelb. Heute ist diese goldgelbe Farbe von der Konsu-
mentenschaft sehr geschitzt.

Die meisten Frithkartoffelsorten eignen sich gut fir die Zubereitung von Salzkartoffeln und
bissfestem Salat. Mit Bintje und Jelly kann ein farblich reiner, feinkoniger und geschmacklich
guter Kartoffelstock zubereitet werden (Tab. 3). Fiir die Zubereitung von haushaltsméssigen
Pommes frites eignen sich die Knollen der Sorten Lady Felicia, Charlotte, Gourmandine, Bint-
je, Victoria, Laura, Jelly und vor allem Agria (Ubersichtstafel).

Eignung fiir die Herstellung von Kartoffel-Verarbeitungsprodukten
Convenience-Produkte hergestellt aus Kartoffeln sind bei der Konsumentenschaft sehr beliebt.
Heute dienen mehr als 50 % der Speisekartoffeln als Rohstoff fiir verschiedene Verarbeitungs-

Abb. 3. Sortentypische Eignung fur Kartoffelsalat. (Foto: Ruedi Schwirzel, Agroscope
Changins-Wadenswil ACW)

Tab. 2. Sortentypischer Starkegehalt und Empfindlichkeit fiir
mechanische Beschadigungen, beurteilt mit zwei Methoden

Sorten Stérke- Neigung Ausbildung von
gehalt zu Grauflecken?
(%) Blauflecken? (%)

Lady Christl 12,5 mittel bis gering 19,5

Agata 10,3 gering 13,5

Lady Felicia 12,2 gering 5,0

Annabelle 11,6 gering 4,0

Charlotte 12,5 mittel bis gering 6,5

Derby 13,5 mittel bis gering 23,5

Gourmandine 12,8 mittel bis gering 20,5
Bintje 14,2 mittel 6,5

Victoria 14,3 mittel bis gering 17,5
Ditta 13,7 mittel bis gering 11,5
Nicola 18,7 mittel bis gering 7,5
Laura 13,6 mittel bis gering 24,5
Agria 14,4 gering 5,0
Jelly 14,2 gering 3,0

Bemerkungen: 'Standardisierte Untersuchung mit Schiittelmaschine, Manipulation von viermal funfzig
Knollen pro Anbauort; 2 Summe aller natiirlich auf die Knollen einwirkenden Schlage von der Ernte bis
zum Verbrauch, Beurteilung von je 100 Knollen pro Versuchsstandort. Die Schlagempfindlichkeit ist bei
der Ernte und vor allem beim Sortieren von der Temperatur abhéngig. Abreifegrad, Starkegehalt sowie
Witterungsbedingungen bei der Ernte und beim Sortieren haben einen starken Einfluss. Gekiihlte Knollen
miussen fir Sortierarbeiten aufgewarmt werden. Alle Schutzvorrichtungen zur Verminderung von allzu
grossen Schlagen sind wirksam.

produkte wie Pommes Chips, Pommes frites, Rosti und andere Gerichte, wihrend der Frisch-
konsum stagniert. Eine konstant hohe Rohstoffqualitat sichert die Produktqualitat. Wichtigste
Eigenschaften sind eine fir die Herstellung des Verarbeitungsproduktes ideale Knollenform,
eine geringe Schlagempfindlichkeit, keine inneren Méngel wie Hohlherzigkeit und Eisenfle-
cken, geringe Gehalte an reduzierenden Zuckern sowie eine gute Lagerfahigkeit der Knollen.
Sehr geringe Gehalte an reduzierenden Zuckern sind die Voraussetzung fir eine helle Backfarbe.
Im Rahmen der verarbeitungstechnologischen Sortenpriifung werden von allen Pritfsorten und
auch von den Sorten, die bereits in der Liste eingetragen sind, standardisierte Backversuche
durchgefuhrt. Da sowohl die Herkunft der Knollen als auch die Lagerung fur alle Sorten iden-
tisch sind (Lagertemperatur: 8 °C, einmalige Behandlung mit Chlorpropham CIPC als Keim-
hemmungsmittel), kann der Gehalt an reduzierenden Zuckern indirekt aufgrund der Pommes
Chips-Backfarbe abgeschitzt werden.

Pommes Chips

Aus Knollenmaterial von zwei Herkiinften der Vorversuche, funf Herkuinften der Hauptversu-
che sowie zwei Versuchen mit den bereits eingetragenen Sorten werden an mehreren Backter-
minen von November bis Mai Pommes Chips hergestellt und deren Backfarbe beurteilt. Pro
Probe werden zehn bis zwolf Knollen geschilt und die Knollen in 1,2 mm dicke Scheibchen
geschnitten. Die an den Scheiben klebende Stirke wird zweimal mit handwarmem Wasser
abgewaschen. Vor dem Frittieren wird anhaftendes Wasser abgeschiittelt. In einer Kleinfrit-
teuse mit 20 Liter Volumen werden die Scheiben unter stindigem Umrithren bei 170 °C fur

Abb. 4. Sortentypische Eignung fur die Zubereitung von Hausfrites. (Foto: Ruedi
Schwirzel, Agroscope Changins-Widenswil ACW)

drei Minuten in High Oleic-Sonnenblumendl gebacken bis keine Luftblasen mehr auftreten.
Die visuelle Beurteilung erfolgt nach den Wageninger Farbtafeln (IBVL colour card for eva-
luation of crisps).

Pommes frites

Auswahlkriterien fir geeignete Pommes frites-Sorten sind langovale Knollen, ein Stirkege-
halt von 14 % bis 17 % sowie eine Mindestbackfarbe der Note 5 bei den Pommes Chips. Mit
einem Stanzgerat werden die geschalten Knollen in Stabchen (8 mm mal 8 mm) geschnitten.
Wihrend vier Minuten werden sie bei 150 °C vorfrittiert. Innerhalb einer Stunde werden die
Frites auf unerwiinschte Grauverfarbungen (Kochdunkelung) visuell iiberpriift. Anschliessend
werden sie entweder wihrend einem Tag bei 4 °C im Kithlschrank zwischengelagert oder bei
-25 °C wihrend mehreren Wochen tiefgefroren. Ausgebacken werden sie bei 170 °C wéhrend
drei Minuten. Die visuelle Beurteilung der ganzen Probe betrifft die Backfarbe, die innere und
dussere Beschaffenheit sowie die Textur der Stibchen. Degustativ werden die Knusprigkeit
(Harte, Pappigkeit) sowie die Fettigkeit der Stabchen bewertet.

Rosti

Aus den beiden Hauptversuchsserien werden sechs bis acht geeignete Sorten aus jeweils zwei
Herkunften ausgewhlt.

Fir eine Probe wird ungeschaltes Knollenmaterial von 800 g 40 Minuten gekocht. Wihrend
der Nacht lasst man die gekochten Kartoffeln abkithlen. Am folgenden Tag werden sie ge-
schalt, 500 g davon abgewogen, geraffelt und gesalzen. 40 g Erdnussol oder Sonnenblumenol
wird in der Bratpfanne bei mittlerer bis hoher Temperaturstufe erhitzt. Anschliessend werden
die geraffelten Kartoffeln wihrend je zehn Minuten auf beiden Seiten angebraten. Degustiert
und beurteilt werden die Rostis durch sechs bis acht Personen. Folgende Kriterien milssen
fur eine positive Beurteilung erfullt sein: Die Kruste muss goldgelb sein und leicht rostig
schmecken. Die Stabchen diirfen nicht verbrannt sein und damit auch nicht bitter sein. Die
geraffelte Masse darf nicht zu pappig und schwer sein, aber auch nicht zu locker und trocken.
Die geraffelten Stiicke sollten beim Braten nicht zu einem Brei zerfallen. Im Geschmack darf
die Rosti nicht bitter sein.

Lagerung und Vorkeimung

Die einzige Moglichkeit, die Knollenbildung zu beeinflussen, bietet sich bei der Lagerung und
dem Vorkeimen des Pflanzgutes. Durch lingere Lagerung bei 7 bis 8 °C wird ausschliesslich
die apikale Keimung gefordert. Hingegen verhindert eine Lagerung bei tiefen Temperaturen
von 3 bis 5 °C die apikale Dominanz und fuhrt so zur Ausbildung einer hoheren Stangel- und
Knollenzahl. Eine Lagertemperatur unter 3 °C ist aber auf jeden Fall zu vermeiden, da
dies die Triebkraft beeintrachtigen kann.

Vorgekeimt wird vorzugsweise bei 10 bis 12 °C, zirka 80 bis 85 Prozent relativer Luftfeuch-
tigkeit und diffusem Licht. Die Dauer ist sortenspezifisch und dem Verwendungszweck an-
zupassen (Tab. 4).

Bei der Produktion von Pflanz- und Frithkartoffeln ist das Vorkeimen unerlasslich. Auch
fur andere Produktionszwecke kann ein rascheres Auflaufen und damit eine frithere Ernte
bewirkt werden. Ein rasches Auflaufen vermindert zudem die Gefahr des Auftretens von
Krankheiten wie zum Beispiel von Rhizoctonia, der Wurzeltoterkrankheit. Dank dem Ent-
wicklungsvorsprung der Pflanzen sind die Bedingungen fur das Wachstum und die Ern-

Tab. 3. Sortentypische Eignung fiir die Zubereitung von Kar-
toffelgerichten

Sorten Koch-  Kartoffelgericht

typ Salzkartoffeln  Salat Stock
Lady Christl A-B gut sehr gut gentgend
Agata A-B gut gut gentigend
Lady Felicia B-A gut sehr gut genlugend
Annabelle A-B sehr gut sehr gut gentigend
Amandine A-B sehr gut sehr gut -
Charlotte B-A sehr gut sehr gut gentgend
Derby B-C gentigend gentigend genligend
Gourmandine B-A gut gentigend gut
Bintje C-B geniigend ungenligend gut
Victoria B gut gentigend gut
Ditta B-A gut geniigend gentigend
Nicola A-B sehr gut gut gentigend
Laura B gut gentigend gut
Agria B-C ungenligend gentgend genlgend
Jelly B geniigend sehr gut gut
Stella B-A sehr gut sehr gut -
Bemerkungen: Die jahresspezifischen Wachstum: bedi beeinflussen den Stirkegehalt sehr stark. Dies
wirkt sich je nach Sorte im Kochtyp aus. Die Beurteil sind mit Knoll ial aus verschiedenen Haupt-

versuchsjahren durchgefuhrt worden. Dies ist beim Vergleich der Sorten mitzuberiicksichtigen.
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Tab. 4. Vorkeimdauer in Wochen der empfohlenen Sorten

Produktion von Sorten Konsum-und  Pflanz- Frith-
Verarbeitungs- kartoffeln kartoffeln
kartoffeln

Agata, Stella, Ratte, Annabelle, 4 4-5 8-9
Amandine, Lady Christl, Derby

Charlotte, Lady Felicia 4-5 5-7 10-12

Bintje, Gourmandine, 4-5 5-6

Marlen, Pirol, Lady Jo

Victoria, Ditta, Nicola, Innovator, Lady Claire, 5-6 6-7

Hermes, Eba, Lady Rosetta, Fontane, Désirée

Agria, Markies, Laura, Jelly, Mustang 6-7 7-8
Panda 8-9 10

Bemerkung: Ideale Bedingungen fiir eine Vorkeimung sind 10 bis 12 °C sowie
eine relative Luftfeuchtigkeit von 80 bis 85 % und diffuses Licht.

te im Allgemeinen ginstiger. Durch den vermehrten Einsatz von automatischen Pflanz-
gerdten ersetzt man hdufig das Vorkeimen durch einen Warmeschock. Das kontinu-
ierliche Erwarmen auf 15 bis 20 °C wihrend drei bis vier Tagen stimuliert die Keimung
von kalt gelagerten Knollen rasch. Ein zu kréftiger Warmeschock kann aber zum Ersti-
cken der Knollen fuhren, da der Stoffwechsel zu stark aktiviert wird und dies einen Sau-
erstoffmangel in der Knolle bewirkt. Erstickte Knolllen zeigen eine ausgeprigte Schwarz-
verfirbung im zentralen Mark und eine geschrumpfte Schale. Sie keimen nicht mehr.
Die Erwarmung des Pflanzgutes im Zwischenlager muss kontinuierlich erfolgen. Der warme
Luftstrom sollte nicht in Richtung des Pflanzgutes geleitet werden; es muss auf eine regelma-
ssige Frischluftzufuhr geachtet werden.

Sortentypische Neigung zu Kettenbildung und Zwiewuchs

Kartoffeln gedeihen aufgrund ihrer urspriinglichen Heimat eher besser bei kithleren Witte-
rungsbedingungen. Luft- und vor allem Dammtemperaturen von iiber 30 °C kombiniert mit
ungentigender Wasserversorgung, wie sie im Sommer 2006 vielerorts aufgetreten sind, be-
einflussen das Wachstum der Pflanzen und der Knollen sehr stark. Wie man bereits im Tro-
ckenjahr 1976 feststellte, provozieren Bodentemperaturen von iiber 22 °C bei verschiedenen
Sorten eine Stolonenneubildung am Kronenende mit anschliessendem Wachstum von einer
oder mehreren Knollengenerationen. In allen Reifegruppen gibt es Sorten, die zu Kettenbil-
dung oder zum Durchwuchs von neu gebildeten Pflanzen neigen. Es besteht ebenfalls kein
Zusammenhang zur Keimruhe der Knollen. Die mittelspaten bis spit abreifenden Sorten sind
oftmals wegen ihrer spéteren Knollenentwicklung starker betroffen als frithreife Sorten. Die
Kettenbildung bewirkt zuerst einen Abbau der bereits eingelagerten Stirke in Zucker, wobei
diese Zucker fur das Wachstum der Sekundérknollen verwendet werden. In extremen Situa-
tionen entleert sich vor allem das Nabelende der ersten Knollengeneration und wird wéssrig
und glasig. Diese Knollen eignen sich nicht mehr fur die Lagerung und konnen nur noch ver-
futtert werden. Durch eine regelmassige Bewasserung konnen die Kettenbildung, aber auch
die Kindelbildung und der Zwiewuchs bei den empfindlichen Sorten abgeschwicht werden,
vorausgesetzt dass nicht allzu warme Bodentemperaturen vorherrschen.

Die fur die Kettenbildung besonders empfindlichen Sorten wie Agria, Bintje und Eba sollten
in tieferen Lagen auf Flachen mit Bewasserungsmoglichkeit oder in Parzellen mit einem ho-
hen Wasserspeicherungsvermdgen ausgepflanzt werden. Die Sorten Amandine, Ditta, Nicola,
Laura, Jelly, Panda, Markies und Fontane sind mittel- bis wenig anféllig beziiglich Kettenbil-
dung. Die Sorte Innovator bildet bei diesen Witterungsbedingungen leicht bucklig verformte
Knollen. Die anderen Sorten zeigten keine oder nur eine schwach ausgeprigte Kettenbildung
an einigen Knollen.

Reckenholz

Abb.5. Vergleich der Pommes-Chips-Backnote von 5 Herkiinften 2008. (Foto: Theodor
Ballmer, Agroscope Zirich-Reckenholz ART)
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Thomas HEBEISEN!, Theodor BALLMER', Tomke MUSA!, Jean-Marie TORCHE? und Ruedi SCHWARZEL?

! Forschungsanstalt Agroscope Reckenholz-Tdnikon ART, CH-8046 Ziirich
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Versuchstechnische Unterstiitzung durch Roger Wiithrich!, Franz Gut!, Louis Demers-Rousseau? und Maud Tallant?

Die Schweizerische Sortenliste fur Kartoffeln hat empfehlenden Charakter. Sie wird
von der Arbeitsgruppe «Sortenfragen / Pflanzgut» der swisspatat herausgegeben, wel-
che die Interessen der Kartoffelbranche vertritt. Fiir die Beurteilung der Sorten sind
die eidgendssischen Forschungsanstalten Agroscope Changins-Wadenswil ACW und
Reckenholz-T4nikon ART zustindig. Diese Liste wird jahrlich iiberarbeitet. Es werden
unter Berticksichtigung der sortenspezifischen Anbaueignung, der Marktbedirfnisse,
der Praferenzen der Konsumentenschaft sowie der Kartoffelverarbeitungsbetriebe Sor-
ten eingeschrieben beziehungsweise gestrichen. Veranderungen in der sortentypischen
Krankheitsanfalligkeit, die von Jahr zu Jahr auftreten konnen, werden so ebenfalls be-
rilcksichtigt.

In der Liste 2010 sind 30 Sorten eingetragen (Ubersichtstafel, Tab. 1); in diesem Jahr
sind keine neuen Sorten eingeschrieben worden.

Diesjahrige Anpassungen der Schweizerischen Sortenliste

Die Sorten Urgenta, Eden und Juliette wurden im 2009 nicht mehr vermehrt. Sie wurden aus der
Liste 2010 gestrichen. Die Sorten Eba und Marlen werden im 2010 nicht vermehrt. Die Bran-
chenvertreter beabsichtigen sie aus der Liste der empfohlenen Sorten 2011 zu streichen (Tab. 1).

Einige Eigenschaften der Sorten

Die in der Ubersichtstafel beschriebenen Sorten sind im Inland an verschiedenen Orten wah-
rend mehreren Jahren gepriift worden. Die Eigenschaften sind Ergebnisse dieser Prifungen,
mitunter ergénzt durch Erfahrungen und Beobachtungen aus der Praxis.

Beurteilung der Schlagempfindlichkeit

Die sortentypische Schlagempfindlichkeit kann sowohl bei der Produktion von Speisekar-
toffeln als auch bei Veredelungsware erhebliche Schwierigkeiten bereiten. Es gilt zu be-
achten, dass bei jeder Sorte eine Manipulation bei Knollentemperaturen unter 15 °C so-
wohl zu Verletzungen als auch zu Blaufleckigkeit fihren kann. Zwischen dusserer Ein-
wirkung und dem Auftreten der Blauflecken verstreichen etwa drei Tage. Die Flecken
sind erst nach dem Schilen sichtbar. Die Graufleckigkeit ist manchmal erst nach mehr-
monatiger Lagerung im geschnittenen Knollenfleisch als verkorkte Flecken erkennbar.
In der Sortenpriifung werden diese Knollenbeschadigungen mit einer Schitttelmaschine pro-
voziert. Sie besteht aus einer Holzkiste, die sich auf einem Exzenter hin- und herbewegt und
eine unrunde Kraftibertragung bewirkt. Das Aufprallen der nicht aufgewdrmten Knollen an
die Holzwinde verursacht mechanische Schidigungen des Knollengewebes. Nach dreitagiger
Zwischenlagerung sind die Schlagstellen an ihrer Blaufarbung zu erkennen. Die Gewichtsan-
teile der unterschiedlich beschadigten Knollen werden gewogen und in eine Note fur die Schlag-

Tab. 1. Sortenliste 2010, Sorten nach ihrer Reife angeordnet

Friihe Mittelfriihe Mittelfriihe bis Garten-
Sorten Sorten spate Sorten sorten
1. Lady Christl 8. Gourmandine  17. Lady Jo 29. Stella
2. Agata 9. Bintje 18. Lady Claire 30. Ratte
3. Lady Felicia  10. Victoria 19. Innovator
4. Annabelle 11. Ditta 20. Lady Rosetta
5. Amandine? 12. Nicola 21. Pirol
6. Charlotte 13. Désirée 22. Marlen?
7. Derby 14. Laura 23. Fontane
15. Agria 24. Hermes
16. Jelly 25. Mustang
26. Eba
27. Markies
28. Panda

1Streichung fir Sortenliste 2011 vorgesehen
2nur Vertragsproduktion mit Vermarktungsschutz
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empfindlichkeit umgerechnet. Die jahresspezifische Knollengrosse bestimmt die Intensitit
der Schlage, damit die Ergebnisse verschiedener Versuchsjahre verglichen werden konnen.
Es resultiert die sortentypische Beschadigungsanfalligkeit wie sie in der Ubersichtstafel und
in Tabelle 2 beschrieben ist.

Das Auftreten von Graufleckigkeit ergibt sich aus der Summe aller mechanischen Schlagscha-
den, die von der Ernte bis zum Verbrauch auf die Knollen eingewirkt haben. Sie wird erst bei
der Knollenbeurteilung im Winter an geschnittenen Knollen beurteilt.

Inunserem Sortiment sind die Sorten Agata, Lady Felicia, Annabelle, Ditta, Nicola, Agria und
Jelly wenig schlagempfindlich. Bintje, Laura, Victoria, Derby, Lady Christl und Gourmandine
sind etwas empfindlicher. Sorten mit eher grossfallenden Knollen und sehr hohem Stirkege-
halt weisen haufiger mehr Graufleckigkeit auf. Agria und Jelly bilden die Ausnahme (Tab. 2).

Beurteilung der Speisequalitat

Folgende Eigenschaften dienen der Ermittlung des Kochtyps: Neigung zum Zerkochen, Kon-
sistenz des Knollenfleisches, Mehligkeit, Feuchtigkeit sowie die Kornigkeit der Starke. Auf
Grund dieser Kriterien werden die Sorten in die folgenden vier Kochtypen eingeteilt (Abb. 1):
A: Feste Salatkartoffeln: Nicht zerkochend und fest bleibend, nicht mehlig, feucht und fein-
kornig. Knollen des Kochtyps A eignen sich fir zahlreiche Gerichte, allerdings nicht fur
Kartoffelstock.

B: Ziemlich feste Kartoffeln: Beim Kochen wenig aufspringend und massig fest bleibend.
Schwach mehlig, wenig feucht und ziemlich feinkornig. Im Geschmack sind solche Kartoffeln
angenehm und eignen sich flir alle Gerichte.

C: Mehlige Kartoffeln: Die Knollen springen beim Kochen im Allgemeinen stark auf, das
Fleisch ist ziemlich weich, mehlig und eher trocken. Das Stirkekorn ist ziemlich grob und
der Geschmack ziemlich kriftig. Diese Sorten werden vorwiegend durch die verarbeitende
Industrie nachgefragt.

D: Stark mehlige Kartoffeln: Sie finden vor allem als Futtersorten und bei der Stirkeproduk-
tion Verwendung. Beim Kochen zerfallen sie. Im Fleisch sind sie weich oder ungleich hart.
Zudem sind sie stark mehlig, trocken und grobkornig. Im Geschmack manchmal rau und erdig.

Viele Sorten lassen sich nicht in einen einzelnen Kochtyp einreihen, sondern bilden Uber-
gangstypen. So bedeutet die Zuordnung einer Sorte zum Kochtyp B-C, dass die Eigenschaf-
ten des Typus B vorherrschen, wahrend bei einem Kochtyp C-B jene des Typus C bestim-
mend sind.

Sortentypische Eignung fiir die Herstellung von verschiedenen

Kartoffelgerichten
Die Eignung aller neuen Speisekartoffelsorten wird in Zusammenarbeit mit Fachleuten der
Landwirtschaftlichen Schule in Marcelin, mit der Hotelfachschule Belvoir Park in Ziirich so-

Abb. 1. Verschiedene Kochtypen: A (sehr fest), B (fest), C (mehlig), D (sehr
mehlig). Zwischenstufen sind moglich. (Foto: G. Skory, Agroscope Changins-
Widenswil ACW)
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Schweizerische Sortenliste fiir Kartoffeln 2010

Sortenname Ziichter In der Knollenform Fleischfarbe Empfindlichkeit | Anzahl Knollen Knollen- Stérkegehalt | Kochtyp Eignung zur Schwarz- Eignung Anfalligkeit fiir Anfalligkeit fiir Viruskrankheiten | Anfélligkeit fiir Anfalligkeit fiir Bemerkungen Sortenname
und Abstammung Sortenliste und auf das je Staude ertrag zirka % Herstellung von verfarbung nach | zur Lagerung
seit Augenlage Abkeimen Verarbeitungs- dem Kochen Phytophthora infestans Blattroll (PLRV) | Mosaik (PVY) | Schorf Schlag- Krebs | Nematoden
produkten Kraut Knolle schéaden
FRUHE SORTEN
1. Lady Christl C. Meijer 2002 lang- bis kurzoval; gelb mittel 11-14 mittel 11,0-13,0 A-B -- gering schlecht hoch mittel mittel gering gering mittel nein nein (Ro1) anfallig fiir Pulverschorf; Tendenz zum Ergriinen; Lady Christl
WS 73-3-391 x Mansour Holland Augen flach bis hoch ziemlich anféllig fiir Eisenfleckigkeit und Hohlherzigkeit
2. Agata W. Weibull 2001 kurzoval; gelb hoch 8-11 hoch 10,0-11,0 A-B -- sehr gering schlecht hoch mittel mittel mittel mittel gering nein nein (Ro1+4) | grossknollig, regelméssig; sehr kurze Keimruhe Agata
BM 52-72 x Sirco Holland Augen flach frostempfindlich, anféllig fiir Pulverschorf
3. Lady Felicia C. Meijer, 2003 lang- bis kurzoval; gelb sehr hoch 11-15 hoch 11,0-13,0 B-A Pommes frites gering gut bis hoch mittel mittel gering mittel gering ja nein (Ro1+4) | gute Keimruhe Lady Felicia
Agria x W72-22-496 Holland Augen flach mittel gute Resistenz gegen Virus A und X
4. Annabelle HZPC 2008 lang bis langoval; gelb mittel 12-16 mittel 11,0-13,0 A-B - gering schlecht hoch mittel gering mittel mittel gering nein nein (Ro1-Ro8)| festkochend, feinkdrnig; kurze Keimruhe Annabelle
Nicola x Monalisa Holland Augen flach bis gering hoch PVYNTN
5. Amandine* Germicopa SA, 1999 lang bis langoval; gelb hoch 16-18 mittel 10,5-12,0 A-B - gering schlecht mittel mittel bis mittel hoch gering mittel nein ja festkochend, feinkdrnig; grosse Knollen ergriinen rasch; Amandine
Mariana x Charlotte Frankreich Augen flach bis gering ziemlich hoch mittel PVYNTN sehr kurze Keimruhe; *Vertragsproduktion mit Vermarktungsschutz
6. Charlotte Germicopa SA, 1984 lang bis langoval; gelb mittel 14-18 mittel 11,0-14,0 B-A Pommes frites gering mittel ziemlich hoch | ziemlich gering | mittel hoch mittel gering bis ja ja festkochend, feinkdrnig; grosse Knollen ergriinen rasch; Eisen- ~ Charlotte
Hansa x Danaé Frankreich Augen flach bis gering bis mittel bis mittel mittel fleckigkeit vor allem auf leichten Boden; resistent gegen Virus A
7. Derby HZPC, 2003 kurzoval; hellgelb mittel 9-12 hoch 12,0-14,0 B-C -- gering schlecht mittel bis sehr gering mittel mittel bis hoch | mittel gering bis nein nein (Ro1+4) | grossknollig, kurze Keimruhe Derby
Mondial x Fresco Holland Augen flach ziemlich gering mittel
8. Gourmandine Bretagne-Plants, 2006 langoval bis lang; gelb mittel bis hoch 13-17 hoch 12,0-14,0 B-A Pommes frites gering gut ziemlich hoch | hoch mittel hoch mittel gering bis nein ja festkochend; ziemlich anféllig fiir Eisenfleckigkeit; anféllig gegen Virus X, Gourmandine
Charlotte x Estima Frankreich Augen flach bis gering mittel resistent gegeniiber Virus A, mittelanféllig gegeniiber Pulverschorf
9. Bintje K.L. de Vries, 1935 lang- bis kurzoval; hellgelb hoch 12-16 hoch 14,0-16,0 C-B Pommes frites sehr gering mittel hoch hoch mittel hoch hoch gering bis ja ja Keimung im Boden bei warmem und trockenem Wetter; Bintje
Munstersen x Fransen Holland Augen flach und Chips mittel anféllig flir Pulverschorf; feldresistent gegen Virus A
10. Victoria ZPC, 2002 lang- bis kurzoval; gelb mittel 9-13 hoch 12,0-15,5 B Pommes frites gering gut mittel mittel mittel hoch mittel gering nein nein (Ro1) grossknollig; vielseitig verwendbare Speisesorte; Victoria
Agria x Ropta J 861 Holland Augen flach bis hoch bis mittel anféllig flir Pulverschorf; gute Lagereignung
11. Ditta Niederdsterreichische | 1998 langoval bis lang; tiefgelb sehr hoch 14-19 hoch 12,0-14,5 B-A -- mittel gut mittel mittel mittel mittel gering gering nein nein (Ro1) festkochende Speisesorte Ditta
Bintje x Quarta Saatbaugenossen- Augen mitteltief hoch PVYNTN
schaft, Oesterreich
12. Nicola Saatzucht Soltau 1981 lang; tiefgelb hoch 12-16 hoch 13,0-15,0 A-B - gering mittel bis mittel mittel bis mittel mittel gering gering bis nein nein (Ro1) festkochende Speisesorte; méssige N-Diingung! Nicola
Wildform x Clivia Bergen eG, Augen mitteltief schlecht gering hoch PVYNTN mittel Eisenfleckigkeit vor allem auf leichten Boden;
Deutschland nicht zu kiihl lagern; anféllig gegeniiber Tabak-Rattle-Virus
13. Désirée ZPC, 1961 langoval; hellgelb gering 10-14 hoch 13,0-15,0 B-C Pommes frites gering mittel mittel mittel hoch mittel bis hoch mittel nein ja rotschalig; grossknollig; fiir feuchtere Gebiete geeignet Désirée
Urgenta x Depesche Holland Augen mitteltief hoch
14. Laura Bohm KG, 2007 kurz- bis langoval; tiefgelb gering 9-13 hoch 12,0-14,0 B Pommes frites gering gut mittel ziemlich gering | mittel bis gering gering mittel gering bis nein nein (Ro1-Rob)| rotschalig; Eisenfleckigkeit kommt in gewissen Bdden vor; Laura
783/89/3566 x 6140/12 Deutschland Augen flach bis mittel mittel vielseitig verwendbare Speisesorte
15. Agria Bohm KG, 1988 langoval; tiefgelb hoch 7-12 hoch bis 13,0-15,5 B-C Pommes frites (ind.) | gering gut mittel gering hoch gering bis mittel gering bis ja nein (Ro1) grosse Knollen neigen zu Hohlherzigkeit; méssige N-Diingung; ~ Agria
Quarta x Semlo Deutschland Augen mitteltief sehr hoch mittel mittel gute Lagereignung; immun gegen Virus X; anfallig fiir Pulverschorf
16. Jelly Bohm KG, 2007 kurzoval gelb gering 10-12 hoch 13,0-16,0 B Pommes frites gering gut ziemlich gering | ziemlich gering | mittel gering gering gering nein nein (Rot, 3-5) grossknollig, leicht genetzte Schale; anféllig fiir Pulverschorf; vielseitig Jelly
Marabel x Stamm Deutschland Augen flach bis mittel verwendbare Speisesorte; tolerant gegen Hitze- und Trockenheitsstress
17. Lady Jo C. Meijer, 2006 rund; gelb hoch 12-16 mittel 16,0-19,0 C Chips gering mittel ziemlich gering | gering mittel hoch mittel gering nein (teil- | nein (Ro1+4), | mittelanféllig gegentiber Mop Top-Virus Lady Jo
CMK1987-203-014 x Ve 74-45 | Holland Augen mitteltief bis hoch resistent) | Pa2
18. Lady Claire C. Meijer 2002 kurzoval bis rund; gelb gering 13-17 mittel 15,0-18,0 C-B Chips mittel bis gut ziemlich hoch | mittel mittel hoch mittel mittel bis nein nein (Ro1) ziemlich resistent gegen Virus A und X; Lady Claire
Agria x KW 78-34-470 Holland Augen mitteltief gering bis gering gering anféllig flir Pulverschorf; gute Lagereignung
19. Innovator HZPC, 2002 langoval; hellgelb gering 7-10 hoch 13,0-16,0 C Pommes frites (ind.) | mittel bis gut gering bis mittel| gering bis mittel hoch mittel mittel nein nein (Pa1,2,3) | sehr grossknollig, Schale genetzt, aber fein Innovator
Shepody x RZ-84-2580 Holland Augen flach gering mittel bis gering ziemlich anféllig fiir Rhizoctonia und Tabak-Rattle-Virus
20. Lady Rosetta C. Meijer, 1999 rund; hellgelb gering 12-16 mittel 17,0-19,0 C Chips gering mittel ziemlich hoch | mittel mittel mittel bis gering hoch ja nein (Ro1) rotschalig; Lady Rosetta
Cardinal x SVP (VTn)2 Holland Augen flach hoch immun gegen Virus X; resistent gegen Virus A
62-33-3
21. Pirol Norika, 2008 kurzoval bis rund hellgelb gering 11-15 mittel 16,0-17,5 C Chips gering mittel bis gut | ziemlich hoch | gering mittel gering mittel mittel bis nein nein (Ro1+Ro4) ziemlich gute Lagereignung anféllig fir Rhizoctonia, Pirol
Agria x 1.214.226-84 Deutschland Augen flach bis hoch hoch grosse Knollen neigen zu Hohlherzigkeit
22. Marlen Mansholt, 2004 kurzoval; hellgelb gering 11-15 hoch 14,0-17,0 C Chips gering mittel bis gut | mittel mittel mittel bis gering mittel mittel mittel nein nein (Ro1) anfallig flr Pulverschorf Marlen
Agria x Saturna Holland Augen mitteltief
23. Fontane Svaléf Weibull, 2001 kurz- bis langoval; gelb gering 10-14 hoch 15,0-18,0 C-D Pommes frites (ind.) | gering gut mittel bis mittel mittel mittel bis gering mittel nein nein (Ro1+4) | gute Lagereignung Fontane
Agria x AR 76-34-3 Holland Augen mitteltief und Chips ziemlich hoch hoch
24, Hermes Niedertsterreichische | 1984 kurzoval bis rund; gelb mittel 7-12 mittel 15,0-17,0 C-B Chips mittel gut mittel gering gering bis mittel gering bis mittel | ziemlich mittel nein ja gute Lagereignung Hermes
5158 DDR x 163/55 Saatbaugenossen- Augen mitteltief bis hoch hoch PVYNTN gering
schaft, Oesterreich
25. Mustang Niederdsterreichische | 2008 rund bis kurzoval; tiefgelb mittel 10-13 mittel 15,5-17,5 C Chips gering gut mittel gering mittel gering ziemlich mittel nein nein (Ro1+4) | gute Lagereignung Mustang
Bolesta x Bildstar Saatbaugenossen- Augen mitteltief bis gering bis hoch gering
schaft, Oesterreich
26. Eba G. Kuik, 1966 lang- bis kurzoval; hellgelb mittel 10-15 hoch 15,0-17,0 C-B Pommes frites (ind.) | gering mittel mittel gering mittel mittel hoch mittel nein ja Keimung im Boden bei warmem und trockenem Wetter Eba
Eersteling x Bato Holland Augen mitteltief und Speiseflocken
27. Markies Mansholt, 1998 kurz- bis langoval; gelb mittel 11-15 hoch 13,0-15,5 C-B Pommes frites (ind.) | mittel gut gering gering gering gering mittel gering ja nein (Ro1+4) | grosse Knollen; anfallig fiir Pulverschorf und Blattfleckenkrankheiten Markies
Fianna x Agria Holland Augen mitteltief und Chips
28. Panda Uniplanta, 1990 rund bis kurzoval; gelb gering 10-14 mittel 17,0-19,0 C-D Chips mittel gut sehr gering sehr gering gering gering bis gering hoch nein nein (Ro1+4) | gute Lagereignung; méssige N-Diingung! Panda
UP 0.351/17 x Wst. 6858/8 | Deutschland Augen mitteltief mittel ziemlich anféllig fiir Rhizoctonia
29. Stella H. Demesmay, 1977 lang, nierenférmig gelb hoch 14-18 mittel 12,0-15,0 B-A -- gering mittel hoch hoch hoch hoch hoch mittel nein ja festkochend, feinkornig; anfallig fiir Pulverschorf; Stella
Kerpondy x Hyva Frankreich Augen flach bis gering Tendenz zu wésserigem Nabel
30. Ratte unbekannt 1997 lang, nierenférmig hellgelb mittel 23-29 gering 12,0-15,0 A -- gering mittel hoch hoch hoch hoch gering hoch ja ja festkochend, feinkdrnig; grosse Knollen ergrtinen rasch; Ratte
Abstammung unbekannt Augen mitteltief kann mehrere Knollengenerationen bilden
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