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Die Kartoffel? Eine langweilige Frucht! Das kann nur denken,
wer sich mit der goldenen Knolle Icinger nicht befasst hat.
Heute gilt sie als Tipp ftir Genielser. Der Bezug der Knolle
zur Scholle und damit zum Erzeuger ist fir immer mehr
Menschen wichtig. Wir sind diesen Weg einmal nachgegangen.

Brunshiittel

TEXT: SONKE HAUSCHILD
FOTOS: MICHAEL RUFF

eit dem 17. Jahrhundert gibt

es den Hof der Twiesselmanns

bei Brunsbiittel am Elbdeich.
Das noch heute stehende »Backhus« wird
auf 300 Jahre geschitzt. Erst seit 1850 -
immerhin auch schon 165 Jahre — ist der
Betrieb in Familienbesitz. Und seither, so
Peter Twiesselmann, erzeugt seine Familie
Produkte fiir den Verbraucher. Heute vor
allem Kartoffeln. Der dithmarscher Bau-
er ist ein grofler Fan der erdigen Knolle.
Auf seinem Hof an der Elbmiindung weht
der Kartoffel echter Seewind um die Blit-
ter. »Durch das milde, frische Seeklima
gewinnt unsere Kartoffel einen beson-
ders wiirzigen und frischen Geschmack,
ist Peter Twiesselmann iberzeugt. Der
fruchtbare Marschboden verleiht ihr eine
helle und glatte Schale. Deshalb nennt er
seine Knolle »Gourmetkartoffel«, eine
Erdfrucht fiir Genieler. Zudem ist die See-
seite des Landes eine Art »Gesundlage«.
Die steife Nordseebrise blidst Ungeziefer
wie dem Kartoffelkifer oder Lausen kraftig
ins Gesicht und macht den pilzlichen Fein-
den der Kartoffeln das Leben schwer. Auch
die Kartoffel selbst gilt als »Gesundungs-
frucht«, weil sie »das Bodenleben in Gang
bringt, wie wenige andere Ackerfriichte,
so Peter Twiesselmann. Trotzdem braucht
gerade die Kartoffel die Fruchtfolge auf
dem Acker. Denn sie ist nicht »selbst-
vertriglich«, kann nicht Jahr auf Jahr auf
demselben Acker angebaut werden. Und
so wechselt Ackerbauer Twiesselmann alle
Jahre die Fliche mit seinen Nachbarn, um
seine Kartoffeln nach drei bis vier Jahren
wieder auf seinen eigenen Flachen begrii-
Ben zu diirfen.



Vier Hofe - eine Holstein-Kartoffel

Bauer Twiesselmanns Devise lautet: »Ge-
sundheit pur aus der Natur«. Nur eine gut
erndhrte, gesunde Pflanze bringt viele gol-
dene Knollen. Das macht der Brunsbiittler
mittels des »integrierten« Anbaus. »Wir
diingen exakt nach dem Bedarf, den wir
durch Bodenproben analysieren«, erklart
er. Beim Schutz der Kartoffelpflanze setzt
er auf Akkuratesse. Erst vor kurzem hat er
sich ein hochmodernes Gerit gekauft, das
per Satellitennavigation auf den Zentime-
ter genau agiert. Wichtig ist zudem eine
ausreichende, aber nicht zu hohe Nahr-
stoffversorgung. Vom Feld bis zum Ver-
braucher hat die Landwirtschaftskammer
Schleswig-Holstein ein Auge auf den Wer-
degang der gelben Knollen. Es gelangen
nur Kartoffeln in den Handel, die weniger
als 100 mg Nitrat/kg enthalten — was deut-
lich unter der Grenze fiir Babynahrung
liegt. »Diese Auflage bedeutet zwar we-

niger Ertrag, aber auch eine hohere Qua-
litat«, weifl Peter Twiesselmann. Und es
lohnt sich, denn die Kartoffeln diirfen stolz
das Giitesiegel der Landwirtschaftskam-
mer Schleswig-Holstein tragen. Der Bauer
ist zufrieden - es ist ihm lieber, wenn der
Kunde zurtickkommt und nicht die Kar-
toffel.

Passt alles zusammen, dann stimmt auch
der Ernteertrag, namlich etwa 40 Tonnen
je Hektar. Peter Twiesselmann baut die
Frucht auf 90 Hektar an. Der Brunsbiit-
teler erndhrt also rein rechnerisch 60 000
Menschen mit Kartoffeln. Regional ist das
nur iiber den Lebensmittelhandel moglich.
Mit seiner Begeisterung fiir natiirliche Ge-
sundheit steht er zudem nicht allein da.
Im Jahr 1994 schlossen sich vier Hofe aus
Schleswig-Holstein unter dem Namen Hol-
stein-Kartoffel zusammen. Ziel war es, den
Lebensmittelhandel - Edeka und Markt-
kauf - direkt mit hochwertigen Speise-

Peter Twiesselmann sind seine Kartoffeln lieb -
und teuer. Die Hackfrucht braucht viel Pflege.

kartoffeln zu beliefern. Bis Anfang Okto-
ber liefern die Holstein-Kartoffel-Bauern
erntefrisch vom Feld, danach aus dem ho-
feigenen Lager. Der Hof Twiesselmann hat
eine Lagerkapazitit fiir mehrere tausend
Tonnen Kartoffeln. In modernen Lagerhal-
len mit computergesteuerter Liiftung und
Temperaturregelung lagern die Knollen
in groflen Holzkisten. »Damit kénnen wir
»alterntige« Ware bis weit in den Juni hin-
ein aus der Region liefern, freut sich Peter
Twiesselmann. Doch ist die Kartoffel aus
der letzten Ernte nicht zu alt? Oder anders
herum: Ist der Wunsch nach erntefrischen
Frithkartoffeln berechtigt? Peter Twiessel-
mann rdumt mit Vorurteilen auf: »Frisch
gerodet gilt uns immer als besonders gut.
Aber schmackhafter und festschaliger sind
selbst die Friithkartoffeln, wenn sie zwei
Wochen gereift sind.«

Obwohl vor 50 Jahren in jedem Garten
zu finden und heute ein Star des Urban
Farming, ist der Kartoffelanbau ein Unter-
fangen, das Fachwissen erfordert. Nie hat
der diimmste Bauer die dicksten Knollen
geerntet. Allein das Thema Temperatu-
ren zeigt dieses auf: So liegen die optima-
len Temperaturen bei einem Tagesmittel
zwischen 18 und 20 °C. Beim Legen der
Pflanzknolle muss der Boden mindestens
8 °C aufweisen. Bei vorgekeimtem Pflanz-
gut darf die Bodentemperatur geringer sein.
45 000 Pflanzkartofteln je Hektar legt Peter
Twiesselmann in eine Tiefe von 8 bis 10 cm
in den Acker. Anschlieflend wird der Bo-
den zu einem Damm »gehaufelt«, weil sich
Dédmme im Frithjahr schneller erwirmen.
Die Knollenbildung selbst braucht eine
Nachttemperatur von 15 °C, fiir das Knol-
lenwachstum sollte der Boden 15 bis 18 °C
aufweisen. Verlassen die Temperaturen die
Spanne von 10 bis 30 °C, stellt die Pflanze
ihr Wachstum ein. &
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https://de.wikipedia.org/wiki/Tagesmittel

Als der »alte Fritz« die Kartoffel in PreufSen einfiihrte, stand das Backhus auf dem Twiesselmannschen Hof bereits 100 Jahre. Heute dient es als Kartoffellager.

EJ' . O ILE
(3/" Die Kartoffel ... o’

... hat eine steile Karriere hinter sich. Aus Siid- und
Mittelamerika stammend, in Deutschland trickreich
eingefiihrt, ist sie heute auf allen Kontinenten zu fin-
den. Der Erdapfel, wie man ihn im Siiden auch nennt,
hat sich nach Reis, Weizen und Mais zum wichtigsten
Nahrungsmittel der Welt entwickelt. Die Chinesen sind
als Reisesser bekannt. Aber China ist zugleich groBter
Kartoffelerzeuger der Welt. Das Land der Kartoffelesser
ist aber Deutschland, es steht an 6. Stelle. Jeder Deut-
sche verbraucht im Jahr 72,3 kg Kartoffeln, als ganze
Knolle, als Pommes oder in Form von Chips. Wir mogen
sie, unsere Knolle. Kein Wunder, denn Liebe geht be-
kanntlich durch den Magen. Dabei ist auch die Optik
des Knollengewdchses nicht zu verachten. Urspriing-
lich wurde die Kartoffel allein wegen der Bliite als
Zierpflanze importiert.
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Regional angebaut - das ist wichtig
Die Kartoffel ist Teil der deutschen His-
torie wie wenige andere Ackergewéichse.
Schon Grundschiiler lernen die Geschich-
te vom »Alten Fritz«, dem Preuflenkénig.
Dieser lief§ die damals fremde Frucht, die
niemand essen wollte, auf den Ackern be-
wachen, damit sie fiir wertvoll gehalten
und ebenso heimlich wie widerrechtlich
aufgeklaubt wurde. Als Friedrich der GrofSe
Preuflenkonig wurde, gab es den Twies-
selmannschen Hof bereits. Doch hat die
Kartoffel als »Sattmacher« seither viel von
ihrer Exklusivitdt verloren. Noch vor hun-
dert Jahren verzehrten unsere Urgrofiel-
tern viermal so viele Erdépfel wie wir heu-
te. Peter Twiesselmann setzt auf Bewahrtes
wie die alte Sorte Linda. Hier stimmen
Geschmack und Ertrag. Daneben probiert
er vorsichtig neue Sorten aus, die aber sei-
nen Anspriichen erst mal gentigen miissen.
Das grofle Pfund der Kartoffel aber bleibt
die Regionalitit: »Aus schleswig-holstei-
nischem Anbau, das zieht«, so der Bruns-
biittler. Der selbstbewusste Dithmarscher
hatte seinerzeit auf die Kartoffel gesetzt,
weil er vom Anbau bis zum Verbraucher
alles aus einer Hand bieten wollte. Dies will
er sich auch jetzt nicht nehmen lassen.

Peter Twiesselmann lichelt. Er fiihlt sich
300 Jahren Vergangenheit verpflichtet.
Und hilt deshalb seinen Hof mit neuen
Ideen auf Kurs. In der betriebseigenen La-
gerhalle werden die Kartoffeln abgepackt.

Der Kunde setzt auf einwandfreie Optik.
Daher werden die Kartoffeln erst auf dem
Acker gerodet, trocknen dort und werden
dann aufgenommen. Saubere, gesunde und
frische Ware aus der Region: Ein Rezept,
das ankommt. Fiir Peter Twiesselmann
fahlt sich das gut an. Er weif3, dass er einen
wichtigen Beruf mit viel Verantwortung
hat, die direkt bis zum Verbraucher geht.

Man merkt dem Bauern an: Die Kartoftel
ist ihm lieb — aber auch teuer. Der Erd-
apfel ist eine Hackfrucht, die viel Pflege,
Beobachtung und Betreuung braucht. Sie
wird von Peter Twiesselmann mit viel En-
gagement bis zur Ernte gebracht. Und bis
zum Ende bleibt es spannend, ob sich all
die Mithe auch lohnen wird. Denn der
Ernteertrag kann von Jahr zu Jahr stark
schwanken, von 25 bis 55 Tonnen, sagt der
Ackerbauer. Seine eigene, direkte Abhén-
gigkeit von der Natur, die er trotz all des
Wissens und der Technik taglich spiirt,
pragt ihn auch als Mensch. »Man braucht
schon eine gesunde Einstellung zur Natur
und ihren Kapriolen«, meint er. Das erfor-
dert Kreativitit und Einsatzbereitschaft.
Aber ohne diese kommt man als Landwirt
ohnehin nicht weit. Und es braucht Erfah-
rung: »Denn was heute richtig ist, kann
im nichsten Jahr falsch sein.« Offenbar
hat Peter Twiesselmann fiir sich genau die
richtige Mischung gefunden. s}

www.gourmetkartoffeln.de
www.holstein-kartoffel.de
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