MARK & STALD

Kartoflen skal
tilbage pa
dagsordenen

Mens kartoflen i Danmark er blevet en sjeldnere
og sjeldnere gast pa de danske middagsborde, har
svenskerne pa fem ar gget forbruget af kartofler fra
49 kg pr. forbruger om aret til 70 kg

SPISEKARTOFLER
TEKST OG FOTO: IRENE BRANDT

- Vi mangler inspiration. Vi vil have
mere gejst. Kartofler skal veere det
sjove pa menuen. Vi skal samles om
at samle midler til at lave en ordent-
lig kartoffel. Men vil man gavne sal-
get af kartofler, er det branchens an-
svar at fa viden og begejstring ud til
kakkener og butikker, sagde Torben
Blok, der er markedschef for food-
service i @kologisk Landsforening,
da han deltog pa det andet made i
ekspertpanelet om Topkvalitet i gko-
logiske spisekartofler.

Mgadet foregik pa Gram Slot, hvor
Ejnar Sgrensen, der er driftsleder for
slottets markbrug, lagde marker til
en del af panelmgdet. Han dyrker i
alt ni forskellige sorter, som primeert
ervalgt ud fra det hensyn, at der skal
veere danske, gkologiske kartofler
fra juni til marts i Rema 1000’s bu-
tikker.

En del af mgdet kom blandt an-
det til at handle om, at forbrugerne -
herunder storkgkkenerne - efterlyser
en stgrre differentiering i udvalget af
gkologiske spisekartofler.

- Jeg skal hver dag bespise 2000
borgere i Kgbenhavn, og kartofler
veegter en stor del i bespisningen.
Men jeg har oplevet en meget svin-
gende kvalitet pa de kartofler, vi far.
Det svinger hen over aret. Og kogeti-
den varierer i samme leverance, sa
nogle kartofler er kogt ud, mens an-
dre kartofler i gryden endnu ikke er
kogt. Der er blandet forskellige kar-
toffelsorter i sammen leverance, og
det dur ikke, sagde Lotte Fovsholm,
der er indkgber i Kgbenhavns Mad-
service.

Hun efterlyste muligheden for at
kunne kgbe kartofler sorteret efter
egenskaber, sa hun far mulighed for
at veelge den kvalitet, som er bedst
egnet til den ret, hun gnsker at ser-
vere.

- Vi koger 400-500 kg kartofler ad
gangen, og i sidste uge kasserede vi
150 kg kartoffelmos, fordi vi havde
faet kartofler, som var umulige at
koge til mos, og nogle af vores bor-
gere kan ikke tale at fa mos, der er
klumper i, sagde hun. Og fortsatte:

- I snakker om, at | rater kogefaste
kartofler meget hgijt. Sa vil jeg gerne
have de lavt ratede kartofler; men
det er, som om leverandgren ikke vil
sende beskeden videre til avlerne.

Almindelige forbrugere har heller
ikke mulighed for at fa kendskab til
sorterne.

- Vi har faktisk allerede en grup-
pering. Den er bare ikke naet ud til
forbrugerne. Vi skal veere bedre til at
informere kunderne om de forskel-
lige egenskaber. Udviklingen skal
komme oppefra, for den kommer
i hvert fald ikke nedefra, sagde Mi-
chael Flg, der er salgsansvarlig for
hjemmemarkedet hos Danespo.

Hans kollega, Ruth Madsen er
produktionskoordinator i Danespo.
Hun supplerede:

- Forbruget af kartofler er pa fem
ar steget fra 49 kg til 70 kg pr. forbru-
ger om aret i Sverige, fordi de har har
haft en markant salgsfremmende
indsats.

Michael Flg:

- Kartoffelforbruget falder i Dan-
mark, men feerdige kartoffelpro-
dukter vokser. S& produktionen er
den samme. Selvom forbruget i Dan-
mark stadig er veesentligt mindre
end i Sverige.

- Kartoflen skal tilbage pa dagsor-
denen. Og det er jo tydeligt, at der er
brug for en kartoffel til hver ret. Men
der mangler viden om kartoflernes
egenskaber. Hvad efterspgrger kak-
kenerne/forbrugerne. 0g hvordan
formidler grossisterne/forretninger-
ne viden om kartofler til kunderne?
spurgte Torben Blok.

Michael Flg svarede:

- Den viden findes allerede. Den
skal bare frem til kekkenerne og for-
brugerne.

Best practise i kartoffeldyrkning
Anne Eriksen fra @kologiRadgivning
Danmark har spurgt avlerne af gko-
logiske spisekartofler om, hvordan
de griber arbejdet an. P4 mgdet pree-
senterede hun den indsamlede best
practise for deltagerne.

- Blandt de udsagn, vi har faet
fra avlerne, kan vi omkring selve
dyrkningen for eksempel udlede, at
avlerne har darlige erfaringer med
at have flerarige greesmarker i kar-
toffelseedskiftet, fordi det kan resul-
tere i problemer med smeelderlarver,
sagde Anne Eriksen.

Til gengeeld er der gode erfaringer
med placering af gadning i kammen,
fordi det giver en bedre udnyttelse af
naeringsstofferne.

- Og sa er det vigtigt, at man ken-
der kvaliteten af sin gylle. Forholdet
mellem N og K er utrolig vigtig for at
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Kartoflerne pa Gram Gods’ marker blevet taget grundigt i giesyn, da madets gaester kom pa markvandring.
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Pa Gram Gods er disse lagerfaciliteter til spisekartoflerne netop indviet. Der er plads til 10.500 ton kartofler i lageret.

undga markkogning og stedfelsom-
hed, hvis der er for meget N i forhold
til K, gar det galt. Andre gange kan
man sta med en gylle, hvor kvaliteten
er alt for darlig. Vi har set eksempler
pa analyser af gylle, der viste, at der
kun var 1 kg N pr. ton gylle. Land-
manden, der skulle have gadet sine
marker, matte skaffe sig en anden
naeringsstofkilde, sagde Anne Erik-
sen.

Rundspgrgen viste ogsa, at aftop-
ning ikke praktiseres i den gkologi-
ske produktion af spisekartofler:

- Skimmelen klarer det - med
mindre, der er meget ukrudt. Mange
breender normalt efter aftopning.
Men det har man selvfglgelig ikke
gjort i ar, sagde Anne Eriksen.

Kartofler skal pa lager

Nar det drejer sig om spisekartofier,
bagr man opbevare sine kartofler pa
lager frem for at benytte en kule, lad
radet pa mgdet.

- Jo lavere lagringstemperaturer
des leengere sarhelingsproces, og
der kan ske forveerring af sygdoms-
angreb. Nogle sorter er meget leven-
de og tyndhudede, hvilket begraen-
ser, hvor meget man skal handtere
dem efter optagning, sagde Anne
Eriksen og fortsatte:

- Det er vigtigt, at man hver dag
gar ud pa lageret og snuser sig vej.
Stgvsug lageret, hvis der er for me-
get stgv, og forebyg kondensdan-
nelse, og hvis der alligevel kommer
kondensvand, sa kan du med fordel
leegge halm oven pa kasserne.

Rundspergen viste ogsa, at av-
lerne peger pa afsaetningen af kar-
toflerne som en af de store udfor-
dringer. Nogen bruger vejbod, andre
afseetter via lokale detailhandlere.

- Afseetning kan veere en kunst.
Men jo mere fleksibel man er, des
lettere er det ogsa at fa aftaler, sag-
de Anne Eriksen.

Krondyr, skimmel og ekstreme

vejrforhold blev ogsa udpeget som
udfordringer; mens ukrudt farst duk-
kede op langt nede pa listen.

Anton Rasmussen fra @kologisk
Landsforening er projektleder pa
projektet. Han spurgte Anne Eriksen,
om der er nok viden blandt avlerne
til, at de selv kan producere gode
leeggekartofler?

- Spgrgeskemaet tyder pa, at det
ikke er noget, folk handterer ret godt,
svarede Anne Eriksen.

- Hvad skal der til, for at vi virkelig
lykkes med gkologiske spisekartof-
ler? spurgte Anton Rasmussen.

- Der er meget, der skal spille
sammen - men gar det skeevt, sa er
det sveert at indhente senere. Det er
vigtigt, at avlerne er nysgerrige pa,
hvorfor det gar godt/skidt - sa de kan
bruge erfaringerne fra de afsluttede
ar i efterfglgende ar, svarede Anne
Eriksen.



