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Versorgungskrise. Die Folgen der rasche

nisierung der Landwirtschaft hatten in de
Jahren des 20. Jahrhunderts in der DDR vor alle
die Kartoffelproduktion getroffen: Die verwen-
deten Zuchtsorten waren unter den neuen Bedin-
gungen nicht mehr optimal einsetzbar. Die Ertrage
stagnierten, die Verluste durch Beschadigungen
bei der Ernte und der Lagerung nahmen zu.

Bei den Verbrauchern wuchs die Unzufriedenheit
Uber die schlechte Qualitat des wichtigsten Grund-
nahrungsmittels. Einen Auftrag zur Beseitigung
der Misere erteilte schlieBlich die Staats- und
Parteifuhrung der DDR dem 1949 auf Beschluss
der sowjetischen Militaradministration gegriinde-
ten Institut fir Pflanzenziichtung in GroR Lusewitz

bei Rostock, das 1968
zum Institut fUr Kartoffel-
forschung umprofiliert wurde.

Das Krisenkind Adretta schrieb vom ersten Tag
an eine einmalige Erfolgsgeschichte. Sie eroberte
zeitweilig die Halfte der Kartoffelanbauflache der
damaligen DDR, rund 550.000 Hektar; das ent-
spricht ziemlich genau der Gesamtanbauflache
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der heutigen Bundesrepublik. In den Republiken
der ehemaligen Sowjetunion war ihre Anbauflache
noch groRer. Adretta entwickelte sich zum absolu-
ten Publikumsliebling, bei den Erzeugern wegen
ihrer guten Anbaueigenschaften und ihrer Lager-
fahigkeit, bei den Verbrauchern wegen ihres guten
Geschmacks. Bis heute ist sie der Inbegriff einer
wohlschmeckenden mehligen Speisekartoffel.

A\ls die staatliche Kartoffelzlichtung 1990 priva-
tisiert und in die Firma NORIKA GmbH Uber-
fuhrt wurde, war neben vielen hervorragenden
Sorten auch die Adretta Uber die Wende gerettet.
Norika hat sie dann 2005 ein zweites Mal am
Leben erhalten. Anders als die ,,Linda“ (Kartoffel
des Jahres 2007) wurde sie nicht vor Ablauf des
30-jahrigen Sortenschutzes aus der Bundes-
sortenliste zurlickgezogen, um den lizenzfreien
Anbau zu verhindern und mit neuen Sorten weiter
Lizenzgebiihren zu kassieren. Adretta darf also
weiter angebaut werden und Norika liefert weiter
das Pflanzgut — ein nobles Kompliment an die vie-
lerorts klein gewordene Fangemeinde der mehlig
kochenden Kartoffeln.

Die hat jetzt eine Chance, wieder zu wachsen,
denn Adretta bringt den wirklich guten Geschmack
in Gerichte wie Plrees, purierte Suppen, Eintopfe
und die unendlich vielen regionalen Zubereitungen
aus Kartoffelteigen. Da reicht die Palette von den
Thiringer und Frankischen KléRen bis zu den
Lausitzer Stupperle, von Kartoffelballchen und
-rolichen aller Art bis zu den modischen Gnocchi.
Fur Regionen, die solche Dinge nicht in ihrem
kulinarischen Schatzkastchen haben, ist Adretta

als Folienkartoffel oder als

einfache Pellkartoffel ebenfalls ein

Erlebnis. Wie viele von uns wissen noch,

dass SuRspeisen, Kuchen und Gebéck aus Kartof-
felteigen alles andere sind als ein Notbehelf der
Armenkiiche? Auch diese schone Tradition wére
mit keiner anderen Kartoffel besser wiederzu-
beleben als mit der mehligen Adretta.
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INFORMATIONEN: www.adretta.norika.de

JURY und HERAUSGEBER:

Thomas Dosch, Bioland Deutschland, www.bioland.de

Georg Lang, Slow Food Deutschland, www.slowfood.de

Georg JanBen, Arbeitsgemeinschaft bauerliche Landwirtschaft (AbL), www.abl-ev.de

Rudolf Vogel, Verein zur Erhaltung und Rekultivierung von Nutzpflanzen in Brandenburg (VERN), www.vern.de
Dr. Heidi Lorey, Verein zur Erhaltung der Nutzpflanzenvielfalt (VEN), www.kulturpflanzenvielfalt.de
Mute Schimpf, Misereor, www.misereor.de

Sylk Schneider, Thiringisches KloRmuseum, www.klossmuseum.de

Karsten Ellenberg, Biolandhof Ellenberg, Kartoffelziichter, www.kartoffelvielfalt.de

Ulrich Prolingheuer, Okoring Niedersachsen, www.oekoring.de
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