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Winterschlussverkauf auch in
Ihrem Kartoffellager?

Obwonhl es bis zum kalendarischen Frihlings-
anfang noch gut sieben Wochen sind, werben
viele Geschéafte jetzt mit Sonderpreisen, um
Platz fur die neue Mode zu schaffen. Im
eigenen Kartoffellager gibt es diesen Zeitdruck
eigentlich nicht, da das Pflanzgut fir die neue
Ernte noch nicht einmal im Boden ist. Jeder
Lagerhalter sollte aber regelmaRig beurteilen,
ob seine Kartoffeln auch im weiteren Verlauf
der Vermarktungssaison noch die Qualitats-
anforderungen werden erfiillen kénnen.

Qualitatsrisiken in der aktuellen Saison
Die hohen Ertrage aus der Ernte 2011 durfen
nicht dariber hinweg tauschen, dass die
Vegetationsperiode den Knollen bereits einiges
abverlangt hat. Zudem war die Klimaftihrung in
den Lagern ohne maschinelle Kiihlung in dieser
Saison immer wieder durch Kkurzzeitige
Warmphasen erschwert, so dass Kondensation
an den Knollen auftrat und deutlich langere
Lufterlaufzeiten notwendig waren.

Langere Lufterlaufzeiten bedingen neben der
gewtlnschten Warmeabfuhr auch immer einen
unerwinschten Anstieg des Feuchtigkeits-
verlustes der Knollen. Dieser verstéarkt
gemeinsam mit den wechselnden Wachstums-
bedingungen in der Vegetationsperiode 2011
die Empfindlichkeit der Kartoffeln gegeniiber
Lagerdruckstellen. Darliber hinaus steigt so
das Risiko des Auftretens von
Schwarzfleckigkeit nach der Aufbereitung
deutlich an.

Bei mehrtagigen Beluftungspausen aufgrund
zu warmer AuBenluft kommt es haufig zu Kon-
densation an der Oberflaiche des Kartoffel-
stapels oder der obersten GroRkisten, da sich
die Uber Thermik aufsteigende warme, gesat-

tigte Stapelluft an den oberen, kalteren Knollen
unterhalb des Taupunktes abkihlt. Diese
Feuchtigkeitszone  bildet ideale Voraus-
setzungen fir die Ausbreitung und die Neu-
infektion von Silberschorf auf der Knollen-
oberflache.

Probenahme

Fur eine sichere Qualitatsbeurteilung ist es
daher zum einen wichtig, von verschiedenen
Stellen an der Stapeloberflaiche bzw. GroR-
kisten eine Probe von insgesamt 25-50 Knollen
zu ziehen wund zu waschen. Bei stark
verschmutzen Kartoffeln ist der vorsichtige
Einsatz einer Handburste hilfreich. An den
Knollen ist dann im noch feuchten Zustand der
Anteil farblich abweichender  Oberflache
abzuschéatzen. Hierbei kommt es nicht so sehr
auf die Bestimmung des Erregers, sondern auf
den optischen Eindruck der Knollenoberflache
an. Der Vergleich mit einigen makellosen
Knollen erleichtert die Beurteilung und férdert
die eigene Kritikfahigkeit. Das Ergebnis der
Bonitur bietet eine Entscheidungsgrundlage fir
die vertretbare Lagerungsdauer, da der
Silberschorfbefall
weiteren Verlauf der Saison noch zunimmt.

erfahrungsgeman im

Fur die Beurteilung des Lagerdruckstellen-
risikos sind dagegen Probeknollen aus der
untersten Stapel- bzw. Kistenzone erforderlich.
Diese sind zeitnah auf Verformungen und
Einsenkungen zu untersuchen, da sich in
einem frihen Stadium das Gewebe schnell
wieder entspannt. Die erhéhte Empfindlichkeit
gegenlber Schwarzfleckigkeitsreaktionen
bleibt jedoch bestehen. AuRerdem sollten
weichere Knollen oder beginnende Keimung als
Warnsignale fur ein ansteigendes Verfarbungs-
risiko nicht unbeachtet bleiben.
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