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Qualitat von
Lagerkartoffeln
‘erhalten




Qualitatsmangel tierischer Ursprung

Drahtwurm

% Fruchtfolge beachten

% Kartoffeln friihestens zwei, besser drei
Jahre nach Grinland anbauen

% Je spater die Ernte, desto grosser die
Gefahr fur Drahtwurmschaden

% Drahtwurmvorkommen und Drycore-
befall stehen in engem Zusammenhang

Schnecken

% Nach mildem Winter und feuchtem
Frahjahr ist die Gefahr besonders gross
Schneckenschaden gibt es in allen An-
bausystemen

Kartoffeln frihestens zwei, besser drei
Jahre nach Griunland anbauen

Vor Kartoffeln keine Schneckenférdern-
de Zwischenfrucht

Bekampfung kurz vor der Krautvernich-
tung

& & & &

Qualitatsmangel bakterieller Ursprung

Nassfaule

Von Nassfaule spricht man, wenn beim An-

schneiden der Kartoffelknolle Flussigkeit aus-

tritt.

%  Erwinia-Nassfaule:
Verantwortlich sind verschiedene Erwi-
niaerregerstamme. Erwiniabakterien
sind Wundparasiten, daher sind sie fir
eine Infektion auf natirliche Offnungen
oder Verletzungen angewiesen.

% Ausschliesslich gesundes Saatgut ver-
wenden. Am besten feldbesichtigtes
und zertifiziertes Kartoffelsaatgut.

Trockenfaule (Fusarium):

Anfangsbefall &ussert sich zuerst in Form

kleiner, dunkler Punkte auf der Knollenober-

flache.

% Fusarien-Arten sind Wundparasiten, da-
her Verletzungen der Knollen wenn im-
mer moglich verhindern.

Qualitatsmangel pilzlicher Ursprung

Trockenfaule (Braunfaule):

Auf der Schale bilden sich unterschiedlich

grosse, unregelmassige, leicht eingesunke-

ne Flecken, die blaugrau verfarbt sind.

% Braunfaule, verursacht durch den Erre-
ger der Kraut- und Knollenfaule (Phy-
tophthora infestans)

% Infektion kann bereits im Boden erfol-
gen, wenn Sporangien durch Regen-
wasser an die gesunden Knollen im
Damm geschwemmt werden.

% Vorbeugend: konsequenter Pflanzen-
schutz mit Fungiziden.

% Krautabtotung / Entfernung bis vier Wo-
chen vor der Ernte

% Trockene Bedingungen bei der Kartof-
felernte abwarten.
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Knollenernte

Kartoffelkraut ca. zwei Wochen vor der
Ernte entfernen

Schalenfestigkeit abwarten (Schale darf
sich auch bei kraftigem Reiben mit dem
Daumen nicht mehr entfernen lassen)
Kartoffeln bei trockenem Boden ernten
Die Knollen sollten eine Temperatur zwi-
schen 9 und 16°C haben wenn sie vom
Feld ins Zwischenlager gebracht werden
Knollen trocknen lassen, aber nicht lan-
gere Zeit starker Sonnenbestrahlung
ausgesetzt lassen

Knollen mit Qualitatsmangeln sind bei der
Ernte auszuscheiden. Insbesondere nassfau-

le Knollen sind konsequent zu entfernen.

Zwischenlager

Vorhandene Feuchtigkeit soll so schnell wie
maoglich entfernt werden. Das Abtrocknen
ist eine sehr wichtige Phase und dient der

Qualitatserhaltung.

% Gut durchliftete Lagerstatte wahlen
(Wasser- / Warmeabfuhr); durch Offnen
von Fenster und Lucken fur einen be-
grenzten Luftzug sorgen (ca. 0.01 m/s)

% Knollen daher nicht hoher als 50 bis 100
Zentimeter aufthaufen

% Kartoffeln auch im Zwischenlager dunkel
lagern. Damit kann das Ergriinen der
Knollen verhindert werden.

Das Zwischenlager dauert zwei bis drei Wo-
chen und dient der Wundheilung. Das heisst,
in dieser Zeit sollen allfallige Ernteverletzun-
gen mit einer schitzenden Korkschicht
Uberzogen werden.

Langzeitlager

Bevor die Kartoffeln ins Langzeitlager (Kel-
ler) gebracht werden, erfolgt das ,,Verle-
sen“. Kranke, faule und beschadigte Knol-
len missen entfernt werden.

% Geeignete Lagerstatte (Keller usw.)
wabhlen. Die relative Luftfeuchtigkeit soll-
te 95 Prozent oder mehr betragen.
Tropfwasser im Lager muss aber verhin-
dert werden

% Innerhalb von zwei Wochen abkuhlen
der Kartoffeln auf funf bis acht Grad
Celsius.

% Durch gezieltes Liften, eine genigende
Luftzirkulation erhalten.

Temperatur, relative Luftfeuchtigkeit und
Knollenqualitat im Lager regelmassig kon-
trollieren.



Knollenverletzungen verhindern

Die bakterielle Nassfaule (Erwinia), die
Trockenfaule (Fusarium) und die Braun-
faule (Phytophthora infestans) sind die
wichtigsten Lagerfaulen.

Sie treten oft nicht allein auf, sondern
beeinflussen sich gegenseitig (Mischin-
fektionen).

Beispielsweise schaffen Braunfauleerre-
ger Eintrittspforten fur Erwinia-Nassfaule
bzw. Furarium-Trockenfaule.

Ziel muss sein, moglichst ungunstige In-
fektionsbedingungen zu schaffen.

Die Vermeidung von Knollenverletzungen

hat oberste Prioritat!

Krankheitsibertragung verhindern

Das Kartoffel-Saatgut ist der wichtigste
Ubertrager auf die nachste Pflanzen-
und Knollengeneration.

Faule Knollen mussen maéglichst frih in
der Aufbereitungsstrecke entfernt wer-
den.

Der Kontakt von kranken mit gesunden
Knollen ist auf ein Minimum zu reduzie-
ren.

Grundséatzlich nur gesundes Saatgut
verwenden, das heisst, zertifiziertes
Saatgut.

Druckstellen verhindern

Schwarzfleckigkeit ist eine Form der inneren
Knollenbeschadigung durch Druck oder
Schlag.
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Ausserlich nicht sichtbar

Hoher Druck im Bereich wasserarmen
Knollengewebes

Erste Verfarbung nach 10 bis 12 Stunden
sichtbar

Kartoffelumschlag und Transport bei
tiefen Temperaturen vermeiden.



Gunstige Temperatur

Hohe relative
Luftfeuchtigkeit

h
Lose Lagerung

auf Lattenrosten

- Schitthéhe
Do bis400m

Kartoffellagerung in Keller- und Vorratsraumen

Be- und Entliftung

Dunkel lagern!

Lagerung in Lattenkisten
oder Horden

Kleinere Mengen
in Einwegpackungen

Papier- oder Jutesack

AID - Speisekartoffeln — 6011-10-92




Massnahmen zur Reduzierung von Lagerfaule in der Kurziibersicht

Fauleerreger Optimale Bedingungen Infektionsquelle Massnahmen
zur Infektion durch den Erreger
Temperatur rel. Luftfeuchte
Nassfaule Befallene Pflanzknollen Auslesen fauler Knollen
(Erwinia und 23-27 °C 98 - 100 % Bodenwasser, Knollenkontakt, Minimierung von Beschadigungen
Mischinfektionen) kontaminierter Boden und Ma- | Knollen trocken einlagern
schinen Feuchte Luft aus Lager abfihren
Trockenfaule Wundparasit, bodenbirtige Reinigen der Lagerraume, Vermeidung von
(Fusarien) 15-25 °C 70 - 100 % Dauerform des Erregers Knollenverletzungen, Wundheilung ermogli-
chen.
Phomafaule 5-8 °C 80 % Wundparasit, bodenblirtige Vermeidung von Knollenbeschadigungen,
Dauerform des Erregers Wundheilung erméglichen
Silberschorf* Infiziertes Saatgut, Bodenwas- Knollen trocken einlagern
(Pilzkrankheit) 20-24 °C 98 — 100 % ser, Erreger ist im Boden bis zu 9 | Feuchte Luft aus Lager abfuhren
Monate lebensfahig

*Silberschorf — helminthosporium solani

Der Pilz gelangt mit infiziertem Saatgut in den Boden. Auf erdfreien oder gewaschenen Knollen fallen silber-
. | graue, unregelmassige Flecken unterschiedlicher Grésse auf, welche von winzigen, schwarzen Plinktchen,
den Sporenlagern, durchsetzt sind. Der Erreger dringt durch die Korkschicht der Knollenschale ein und 16st die-
se vom Zellgewebe. Der dadurch entstehende Zwischenraum fullt sich mit Luft, was zur Bildung des silbrigen
Glanzes der Schale fuhrt.
Stark befallene Knollen weisen im Lager erhohte Gewichtsverluste von zirka finf Prozent auf. Diese schrumpfen
und verlieren an Qualitat. Gewichtsverluste fordern den physiologischen Alterungsprozess des Gewebes und
kénnen somit auch die Zunahme der Schwarzfleckigkeit verursachen.
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