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Oko-Sortenempfehlungen 2026

Kartoffeln

Hinweise zur Fruchtart

Bei Kartoffeln ist sowohl die Direktvermarktung als auch die Belieferung des Grof3handels be-
deutsam. Auch im Oko-Anbau erfordert diese Fruchtart eine betriebliche Spezialisierung im
Hinblick auf Know-how und Anbautechnik, insbesondere um bei einer Vermarktung tiber den
GroRRhandel die hohen Anforderungen an die au3ere Qualitat zu erfullen. Wahrend der Grol3-
handel weiterhin vor allem festkochende Sorten verlangt, bauen Betriebe mit Direktvermark-
tung in der Regel alle Kochtypen an, also auch vorwiegend festkochende und mehligkochende
Sorten.

Bei der Sortenwahl sind zahlreiche Kriterien zu bericksichtigen. Neben Qualitatseigenschaf-
ten wie Kochtyp, au3ere Beschaffenheit und Geschmack sollten agronomische Eigenschaften
wie Reifezeit, Anfélligkeit fur Krankheiten, Ertrag und Sortierung beachtet werden. Die Kennt-
nis des sortentypischen Starkegehaltes ist hilfreich bei der terminlichen Festlegung der Kraut-
minderung. AulRerdem ist die Lagereignung bedeutsam, insbesondere wenn eine Vermark-
tung bis in das nachste Fruhjahr vorgesehen ist. Betriebe mit nicht optimaler Lager- und Auf-
bereitungstechnik sollten auf eine geringe Neigung der Sorten zu Schwarzfleckigkeit achten.

Keine Sorte kann alle Anforderungen erfillen. Daher werden auch bei kleinerer Anbauflache
meist mehrere Sorten mit unterschiedlichen Eigenschaften ausgepflanzt. So sollten Sorten,
die zu einem hoheren Anteil an UntergroRen tendieren, mit grof3fallenden Sorten kombiniert
werden. Dariiber hinaus kénnen durch die Anbautechnik einige Sorteneigenschaften ausge-
glichen werden. So lasst sich bei grof3fallenden Sorten durch die Erh6hung der Pflanzdichte
der Anteil an UbergréRRen vermindern. Bei Sorten mit hoher Knollenzahl oder spatem Knollen-
ansatz tragt das Vorkeimen des Pflanzgutes zur Ertragssicherung bei.

Sortenempfehlung

Reifegruppe sehr frih: Lea, Glorietta*
Reifegruppe frih: Vindika, Twister*, Nixe*
Reifegruppe mittelfrih: Simonetta, Emanuelle, Jule, Taormina, Nena (vorlaufig), Polly*

* Sorte nicht mehr im aktuellen Prifsortiment

Hinweise zu den gepriften Sorten
Reifegruppe sehr frih und friih

Lea erreichte als sehr frihe Kartoffelsorte in den letzten drei Prifjahren insgesamt niedrige
Marktwareertrage im Vergleich zu den mitgepriften spéateren Sorten. Aufgrund der ausgewo-
genen Sortierung lieferte sie aber konkurrenzfahige SpeisegréfRenertrage. Lea ist durch ovale,
gelbfleischige Knollen mit einer geringen Augentiefe und eindeutig festkochenden Eigenschaf-
ten gekennzeichnet. Neben einem guten Geschmack zeichnet sie sich durch eine geringe bis
sehr geringe Neigung zu Kochdunkelung und Schwarzfleckigkeit aus. Zwiewuchs kann etwas
starker auftreten.
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Ertrage, Sortierung und Starkegehalt von Kartoffelsorten im 6kologischen Landbau

RG Marktwareertrag Speisegrofienertrag Uber- Unter- | Starke-
(relativ) (relativ) gréBen | grolRen | gehalt
(%) (%) (%)
2023 | 2024 | 2025 | 2023 | 2024 | 2025 2025
Anz. Orte 2 2 2 2 2 2 2 2 2
Lea 1-2 76 87 84 80 94 88 2,3 6,5 13,6
Vindika 2 105 92 106 127 98 113 1,0 3,1 15,0
Filipa 1 104 103 54 6,8 13,3
Melissa 1 90 95 1,3 15,8 15,1
Petra 2 89 70 25,3 0,7 15,0
Milenia 2 121 115 12,0 0,9 13,9
Simonetta 3 107 104 103 83 94 99 10,0 1,8 17,1
Emanuelle 3 106 100 95 106 94 94 7,2 1,8 16,1
Jule 3 97 96 96 121 108 102 0,6 7,5 14,6
Taormina 3 109 122 115 83 111 104 16,1 1,6 14,4
Nena 3 101 90 106 91 4,9 5,6 17,6
Olivia 3 76 79 25 9,1 17,9
Melia 3 105 108 3,3 7,4 17,0
Samoa 3 99 104 2,1 4,4 16,4
Santera 3 91 96 1,7 2,6 14,7
Uta 3 95 96 50 3,2 14,4
BB (dt/ha; %) 390 366 323 301 316 300 6,2 3,7 15,1

Loss-Standorte Mittelsommern (Thiringen) und Nossen (Sachsen)
RG (Reifegruppe): 1 = sehr fruh, 2 = frih, 3 = mittelfrih

BB = Bezugsbasis (Mittel der dreijahrig gepriften Sorten)
Marktwareertrag = Gesamtertrag abzuglich UntergréRen
SpeisegroRenertrag = Gesamtertrag abziiglich Unter- und UbergréRen

Vindika erzielte in dreijahriger Prifung mittlere Marktware- und sehr hohe Speisegrof3ener-
trage bei einem geringen Anteil an UbergroRen. Die frilhe Sorte war beim SpeisegroRenertrag
den meisten anderen Sorten, auch den spéateren, deutlich Gberlegen. Die langovalen, gelbflei-
schigen Knollen sind optisch ansprechend und ausgepréagt festkochend. Auch beim Ge-
schmack gab es kaum Beanstandungen. Die Neigung zu Schwarzfleckigkeit ist mittel bis ge-
ring. Der Starkegehalt féllt fir eine festkochende Sorte relativ hoch aus.

Filipa zeigte sich im ersten Prfjahr mit leicht Gberdurchschnittlicher Ertragsleistung bei einer
ausgeglichenen Sortierung. Kennzeichen der sehr friilhen Sorte sind rundovale Knollen mit
gelber Fleischfarbe und etwas tiefer liegenden Augen. Der Starkegehalt der vorwiegend fest-
kochenden Sorte fiel niedrig aus.

Melissa ist eine weitere sehr friihe Sorte. Einjahrig waren niedrige Ertrage etwas tUber dem
Niveau von Lea und ein relativ hoher Anteil an Untergrdf3en zu verzeichnen. Melissa ist vor-
wiegend festkochend und hat rundovale, gelbfleischige Knollen.

Petra brachte im ersten Prifjahr niedrige Marktwareertradge und bedingt durch den sehr hohen
Anteil an UbergroRen sehr niedrige SpeisegroRenertrage. Petra zahlt zu den friihen, vorwie-
gend festkochenden Sorten und weist langovale Knollen mit gelber Fleischfarbe auf. Im Ge-
schmack fiel sie positiv auf.

Milenia wurde erstmalig gepruft und erzielte mit Abstand die hochsten Marktwareertrage im
Sortiment. Bedingt durch den tberdurchschnittlichen Anteil an Ubergré3en fiel sie bei den
Speisegrolienertrédgen etwas ab, die aber dennoch auf sehr hohem Niveau lagen. Die friihe
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Sorte ist ebenfalls vorwiegend festkochend. Die langovalen Knollen haben eine hellgelbe
Fleischfarbe.

Glorietta ist eine sehr frihe Kartoffelsorte und zeigte sich in den Prufjahren bis 2021 mit un-
terdurchschnittlichen Ertragen, die aber auf einem Niveau der meisten mitgepriften frihen
Sorten lagen. Der Anteil an UbergréRen ist gering. Die Sorte mit langovaler Knollenform ist
optisch ansprechend und weist als Besonderheit in der sehr friihen Reifegruppe eine intensive
gelbe Fleischfarbe auf. Der Schorfbefall ist meist gering. Auch beim Geschmack erhielt sie
positive Bewertungen. Glorietta hat eine ausgepragt feste Konsistenz.

Twister stand bis 2024 im Prifsortiment und erreichte dreijahrig (2022-2024) unterdurch-
schnittliche Ertrdge. Hinzuweisen ist aber auf die herausragende Ertragsleistung im nassen
Jahr 2021, bedingt durch die geringe Anfalligkeit fur Krautfaule. Die vorwiegend festkochende,
frihe Sorte mit relativ geringem Starkegehalt hat eine ovale Knollenform und hellgelbe Fleisch-
farbe. Beim Geschmack z&hlt Twister nicht zu den besten Sorten. Die Neigung zu Kochdun-
kelung und Schwarzfleckigkeit ist gering. Twister erwies sich als wenig keimfreudig und wird
vor allem fur Standorte mit hohem Phytophthora-Befallsdruck empfohlen.

Nixe schnitt in den Prifjahren bis 2024 mit insgesamt mittleren Marktware- und Speisegro-
Renertragen ab, fiel dabei aber durch starke Jahresschwankungen auf. Kennzeichen der fri-
hen Sorte sind langovale Knollen mit gelber Fleischfarbe. Nixe wird vom Zichter als mehlig-
kochend beschrieben. Bei der Speisewertprifung im Rahmen der LSV wurde sie aber eher
als vorwiegend festkochend eingestuft. Die Neigung zu Schwarzfleckigkeit ist gering bis mittel.
Bei der Lagerung bis Dezember zeigte Nixe nur eine sehr geringe Keimfreudigkeit.

Reifegruppe mittelfriih

Simonetta kam dreijéahrig auf stabile hohe Marktwareertrage und bedingt durch den sehr ho-
hen Anteil an UbergroRen auf niedrige SpeisegroRenertrage. Die vergleichsweise spat rei-
fende Sorte weist eine langovale Knollenform und gelbe Fleischfarbe auf. Der Anteil an Knollen
mit Wachstumsrissen kann héher ausfallen. Simonetta neigt sehr wenig zu Kochdunkelung.
Positiv ist aulRerdem die geringe Neigung zu Schwarzfleckigkeit. Die Einstufungen bei Konsis-
tenz, Feuchtigkeit und Mehligkeit sind nicht immer ganz typisch fir eine festkochende Sorte,
es besteht also eine Tendenz zu vorwiegend festkochend. Der Starkegehalt kann héher aus-
fallen.

Jule bestatigte auch in 2025 die stabilen, leicht unterdurchschnittlichen Marktware- und sehr
hohen SpeisegréRenertrdge der Vorjahre. Im Hinblick auf die Sortierung ist der Anteil der Un-
tergroRen relativ hoch und der Anteil an UbergroRen sehr niedrig. Die ovalen Knollen weisen
eine gelbe Fleischfarbe auf. Jule konnte beim Geschmack Uberzeugen und ist auch bei Koch-
dunkelung und Schwarzfleckigkeit eine sehr sichere Sorte. Die gekochten Knollen haben eine
ausgesprochen feste Konsistenz, feine Struktur und geringe Mehligkeit, so dass Jule eindeutig
zu den festkochenden Sorten zahlt. Innerhalb der Reifegruppe reifte sie etwas friiher.

Emanuelle prasentierte sich dreijahrig mit insgesamt mittleren Marktware- und Speisegrof3en-
ertragen. Die Sortierung ist ausgewogen. Die langovalen Knollen mit gelber Fleischfarbe er-
hielten bei der Formschdnheit und Augentiefe gute Bewertungen. Der Kochtyp ist festkochend.
Emanuelle neigt wenig bis mittel zu Schwarzfleckigkeit.

Taormina kam auch im dritten Prufjahr auf sehr hohe Marktwareertrage und war damit die
ertragsstarkste Sorte im Priifsortiment. Aufgrund des hohen Anteils an UbergréRRen lag sie
beim SpeisegrolRenertrag aber nur auf mittlerem Niveau. Die vorwiegend festkochende Sorte
mit ovaler Knollenform und gelbweil3er Fleischfarbe zeichnet sich durch eine geringe bis sehr
geringe Neigung zu Schwarzfleckigkeit aus. Der Anteil an Knollen mit Wachstumsrissen und
Zwiewuchs fiel hoher aus. Insgesamt kann Taormina als ertragssichere Sorte im Oko-Anbau
eingeschatzt werden. Inwieweit die ausgesprochen helle Fleischfarbe von den Kunden akzep-
tiert wird, bleibt aber abzuwarten.

Nena fiel im zweiten Prifjahr ertraglich etwas ab, so dass im zweijdhrigen Mittel eine insge-
samt mittlere Ertragsleistung zu verzeichnen war. Die ovalen, gelbfleischigen Knollen sind op-
tisch ansprechend. Auch bei Geschmack und Kochdunkelung gab es keine Beanstandungen.
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Nena zeigte sich in beiden Prifjahren eindeutig als mehligkochende Sorte, die vom Zichter
vorgenommene Einstufung beim Kochtyp kann also bestétigt werden. Der Starkegehalt ist
hoch. Nach bisher vorliegenden Ergebnissen liegt die Neigung zu Schwarzfleckigkeit im mitt-
leren Bereich, was im Hinblick auf den Kochtyp als positiv einzuschétzen ist.

Olivia enttauschte im ersten Prifjahr mit sehr niedrigen Ertragen. Die vorwiegend festko-
chende Sorte hat ovale Knollen mit gelber Fleischfarbe.

Melia erreichte einjahrig hohe Marktware- und Speisegro3enertrage bei ausgeglichener Sor-
tierung. Die ovalen, gelbfleischigen Knollen konnten bei der Formschdnheit nicht ganz Uber-
zeugen. Nach Angaben des Ziichters wurde Melia speziell fir den Oko-Anbau geziichtet und
ist sicher mehligkochend. Diese Einstufung beim Kochtyp kann auf Grundlage der bisher vor-
liegenden Daten bestatigt werden.

Samoa zeigte sich einjahrig mit insgesamt mittlerer Ertragsleistung. Die festkochende Sorte
weist ovale bis langovale Knollen mit gelber Fleischfarbe auf. Geschmacklich wurde sie mit
gut bis sehr gut bewertet.

Eigenschaften von Kartoffelsorten im aktuellen Prifsortiment

Koch- | Form- | Augen- Fleisch- Schorf Ge- Koch- | Schwarz-
typ schon- tiefe farbe schmack | dunke- fleckig-
heit lung keit
Lea f +/0 + g +/0 + +/++ +/++
Vindika f +HH++ + g +/0 + +/++ 0/+
Filipa vf (+/0) (0/-) (9) * (+) (+) *
Melissa vf ) (+/0) (9) * (+) (+/++) *
Petra vf () (+/0) 9) * (H/++) ) *
Milenia vf +) (+/0) (hg) * (+) +) *
Simonetta f + + g +/0 + +/++ +
Emanuelle f + + g +/0 + + +/0
Jule f + +/0 g +/0 + ++ +/++
Taormina vf +/0 +/0 gw +/0 + + +/++
Nena m + + g +/0 + + (0)
Olivia vf (+/0) (+/0) (9) * (+) (+) *
Melia m ) (+/0) ) * () () *
Samoa f (+/0) (+) )] * (+/++) 6] *
Santera f (+/0) ) (dg) * () () *
Uta f (+/0) (0) (9) * (+) (+/0) *
Kochtyp: f = festkochend,  vf = vorwiegend festkochend, =~ m = mehligkochend
Augentiefe: ++ = sehr flach, + = flach, 0 = mittel; Geschmack: ++ = sehr gut, + = gut, 0 = ausreichend
Fleischfarbe: gw = gelbweil, hg = hellgelb, g = gelb, dg = dunkelgelb; Anfalligkeit fir Schorf, Neigung zu Koch-
dunkelung und Schwarzfleckigkeit: ++ = sehr gering, + =gering, 0 = mittel, - =stark, --=sehr stark

() = vorlaufige Einschatzung nach einjéhriger Prufung
* keine Einstufung wegen geringer Datengrundlage

Santera ist eine weitere festkochende Sorte im ersten Prifjahr. Die Ertrage lagen im unter-
durchschnittlichen Bereich. Dabei ergab sich jeweils ein sehr niedriger Anteil an Unter- und
UbergréRen. Optisch fielen die langovalen Knollen mit einer dunkelgelben Fleischfarbe auf.
Die festkochenden Eigenschaften waren eindeutiger ausgepragt als bei Samoa.

Uta kam einjahrig ebenfalls auf unterdurchschnittliche Marktware- und Speisegrol3enertrage.

Auch Uta wird zu den festkochenden Sorten gezahlt, was sich nach bisher vorliegenden Er-
gebnissen bestétigen lasst. Die ovalen Knollen weisen eine gelbe Fleischfarbe auf.
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Polly erzielte in den Prufjahren bis 2024 sehr hohe Marktwareertrage, allerdings mit Schwan-
kungen von Jahr zu Jahr. Aufgrund des sehr hohen Anteils an UbergréRen fielen die Speise-
groRenertrage durchweg sehr niedrig aus. Polly ist durch langovale, gelbfleischige Knollen
gekennzeichnet, die eindeutig mehligkochende Eigenschaften aufweisen und beim Ge-
schmack mit gut bewertet wurden. Zwiewuchs kann die duRere Qualitat etwas starker beein-
trachtigen. Der Starkegehalt ist sehr hoch. Die sehr starke Neigung zu Schwarzfleckigkeit er-
fordert eine schonende Behandlung bei der Aufbereitung. Innerhalb der Reifegruppe z&hlte
Polly zu den etwas spater reifenden Sorten.

Ertrag und Eigenschaften von Kartoffelsorten aus friheren Prifjahren

RG KT Markt- | Speise- Form- Fleisch- | Schorf Ge- Schwarz-
ware- grélRen- | schén- farbe schmack fleckig-
ertrag ertrag heit keit

Annabelle 1 f - 0/- + hg 0 + +/++
Glorietta 1 f - 0/- + g + + +/++
Musica 2 f + 0 + hg 0 + 0
Goldmarie 2 f - - + g +/0 +/0 +/++
Julinka 2 vf 0 0 +/0 g + + +
Wega 2 vf - - + g +/0 + ++
Regina 3 f 0 + +/0 dg 0 +/0 +
Annalena 3 f 0 0 + hg + + +/++
Allians 3 f + +/++ + g 0 + +/0
Bellinda 3 f +/0 0 +/0 g 0 +/0 +
Ditta 3 f +/0 0 +/0 g +/0 + +/0
Montana 3 f + + + g + + +/++
Antonia 3 f - 0 hg +/0 + +
Heidemarie 3 f -- -- 0/- hg - +/0 -[--
Otolia 3 vf + +/0 +/0 hg +/0 + +/0
Lilly 3 vf-m 0 + 0 g + + +/0
Karelia 3 vf-m 0 + +/0 hg +/0 + +
Talent 3 m - - +/0 g 0 + 0
Carolus 3 m 0 - +/0 hg +/0 +/0 0/-
Theresa 3 m + + +/0 gw-hg +/0 + 0/-
Twister 2 vf 0 - +/0 hg +/0 +/0 +
Mikado 1-2 vf - - +/0 hg +/0 +/0 +
Nixe 2 vf-m +/0 +/0 +/0 g +/0 +/0 +/0
Almonda 3 f-vf +/0 +/++ +/0 hg-g +/0 + -/0
Mary Ann 3 f 0 +/++ +/0 g +/0 +/0 0
Herbstgold 3 vf - - + g +/0 + 0
Torenia 3 f ++ + + hg +/0 + 0
Polly 3 m +/++ - +/0 g +/0 + -/--

RG (Reifegruppe): 1 = sehr fruh, 2 = frih, 3 = mittelfrih; Kochtyp (KT): f = festkochend, vf = vorwiegend festko-
chend, m = mehligkochend; Fleischfarbe: gw = gelbweil3, hg = hellgelb, g = gelb, dg = dunkelgelb;

Geschmack: ++ = sehr gut, + = gut, 0 = ausreichend; Anfélligkeit fir Schorf und Schwarzfleckigkeit: ++ = sehr ge-
ring, + =gering, 0 =mittel, -=stark, --=sehr stark

Autoren: Dr. Wolfgang Karalus, Katharina Britting, Michael Sorms; Sachsisches Landesamt fir Umwelt, Landwirt-
schaft und Geologie; Abteilung 9; Referat 94; Telefon: 035242 631-7205;
E-Mail: Wolfgang.Karalus@Ifulg.sachsen.de; Redaktionsschluss: 15.01.2026; www.Ifulg.sachsen.de



mailto:Wolfgang.Karalus@lfulg.sachsen.de
http://www.lfulg.sachsen.dexxxxxxxxxxxxxxxxxx/

