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Allgemeine Voraussetzungen

Um eine befriedigende Aufbewahrung der Produkte nach Menge und innerer
Qualitdt zu gewdhrleisten, lohnt es sich, einige langstens bewidhrte Regein zu
beachten:

. Arten und Sorten mit sehr kurzen Wachstumszeiten sind meistens in zarteren
Geweben aufgebaut und somit weniger lange lagerfahigals langsam wachsende
Spatsorten,

Nt

2. Beerenobst und viele Sommergemiise lassen sich im Rohzustand nur flir sehr
kurze Zeiten lagern. Diese werden vorteilhafterweise sofort verbraucht oder
der eigentlichen Konservierung zugefithrt (Gefrieren, Trocknen usw.).

3. Vielseitig und harmonisch erndhrte, aber mit Zuriickhaltung versorgte
Produkte weisen die besten Haltbarkeiten auf, Alle Massnahmen, welche die
vegetative Entwicklung der Gewichse iibermissig beschleunigen, gefdhrden
deren Haltbarkeit (zu hohe oder zu spit erfolgte Stickstoffgaben, {iberhohte
Bewidsserung, Einsatz von Reifungsbeschleunigern usw.).

4. Ein zu friih angesetzter Erntezeitpunkt gewédhrt nur unbefriedigende Ertrage
und Qualitdten. Das zu spite Einbringen fithrt zu einer stark verkiirzten
Haltbarkeit.

- Schweiz. Zeitschrift fiir Obst- und Weinbau 118, 575-585



o

5. Der Sorgfalt bei der Ernte und dem Transport wird leider noch zu wenig
Beachtung geschenkt. Jede Druck- und Verletzungsstelle kann die Lagerfahig-
keit beeintridchtigen. Geerntete Lagergiiter diirfen nie wihrend ldngeren
Zeiten der prallen Sonne ausgesetzt werden, sondern miissen raschmdoglichst
zu den definitiven Lagerungskonditionen iiberbracht werden (Ausnahmen:
Zwiebeln).

6. Unterentwickeltes, Unreifes, Uberreifes, Verletztes und Krankheitsbhefalle-
nes gehort in kein Dauerlager.

7. Frisch zur Aufbewahrung gebrachte Friichte und Gemiise sind weiterhin
lebendige Objekte, die des Sauerstoffs bediirfen, Wirme und Wasserdampf
abgeben, sowie Stoffwechselgase ausscheiden (Kohlendioxyd, Aethylen,
Geruchsstoffe).

8. Im Aufbewahrungsraum selbst sollen raschméglichst die optimalen Lage-
rungskonditionen eingeregelt werden. Dazu gehort aber auch der Schutz von
Lagergiitern gegen einen Abfall der Temperatur unter den Gefrierpunkt
(Salate bei -0,2 °C, Apfel bei =2 °C).

9. Einige Gewichse subtropischer und tropischer Herkunft k&nnen selbst
oberhalb des Gefrierpunktes Schaden erleiden (erfrieren), falls man sie
wochenlang bei unangepassten Temperaturen lagert,

10. Die Haltbarkeitsdauer der Lagergiiter ist stark davon abhéngig, ob es gelingt,
die vier Grundelemente der Raumklimatisierung in ein gegenseitig glinstiges
Verhiltnis zu bringen: tiefe Temperatur, eine dem Produkt angepasste relative
Luftfeuchtigkeit sowie die Sicherung von Luftbewegung und Luftreinheit.

Aufbewahrungsmoéglichkeiten

1. Der klimatisierte Naturkeller

Fiir die Errichtung einfacher Hauskeller wie fiir natiirlich gekiihlte kommerzielle
Aufbewahrungsrdume gelten die gleichen technischen Prinzipien. Speziell
gut klimatisierbare Lagerrdume sind in einem Gebdudegrundriss nord- oder
ostwérts angeordnet. Dabei wird eine Versenkung um 2/3 bis ¥/4 der Hohe in das
gewachsene Erdreich angestrebt, Diese schiitzt vor Frosteinwirkungen, erméglicht

— jedoch noch das Hereinfiihren von grossen Mengen kalter Aussenluft. Da die

Erdtemperatur in 1 m Tiefe ungefahr der mittleren Jahrestemperatur des Ortes
entspricht — im Schweizer Mittelland 8-9 °C, sind solch hohe Temperaturen
unzureichend fir eine lange Lagerdauer. Einzig durch ein bewusst gelenktes
Durchstromenlassen mit kalter Aussenluft lassen sich die Innentemperaturen
befriedigend regein. Oberirdisch konstruierte Lagerrdume miissen zusitziich
entsprechend wirme-isoliert werden.

Die bendgtigte Kaltluft wird vorteilhafterweise auf Kellerboden-Niveau zugefiihrt
mit Hilfe von Zuluft-Schéchten. Fiir die Wegfuhr der im Lager erwdrmten Luft
bendtigt man Abluftklappen an der gegenliberliegenden Seite in Deckennéhe,
Sowohl die Zuluft- als auch die Abluftéffnungen sind grossziigig zu dimensionie-
ren mit wenigstens je 50 cm lichter Weite — dies um eine ausreichende Funktion
zu gewdhrleisten, Pro 30 m? Kellerfldche gelten total 0,4 m? freie Offnung fur die
Zuluft und 0,2 m? freie Offnung fiir die Abluft als angemessen.
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Lagerkeller werden fensterlos konstruiert, da Licht der Lagerféhigkeit der Produkte
abtréaglich ist. Klappen und Schutzgitter vor den Offnungen sind notwendig gegen
Miuse und Witterungseinf{liisse, speziell Frost. Falls auf der Nord- oder Ostseite
des Naturlagers eine Tiir Platz hat, kann die Zuluftéffnung hier im untersten
Drittel eingebaut werden. Kellerdecken und die Aussenwiinde bis | m unter
Erdniveau sollten mit Isolierplatten versehen werden gegen Wirmeeinfall. Der
Boden kann offen bletben und wird mit gestampftem Lehm ausgekleidet. Ein
wirklich gutes Sauberhalten des Lokals ist ermdglicht, falls der rohe Erdboden
mit S cm ungewaschenem Sand bedeckt und diese Schicht mit einer blihgen
Qualitdt pordser Tonplattli iiberzogen wird.

Die Einregelung des passenden Raumklimas
Temperatur

Fiireine angestrebte gute Aufbewahrung und lange Haltbarkeitsdauer ist moglichst
rasch eine tiefere Temperatur als 10 °C anzustreben. Nur auf diese Weise ldsst
sich die reservezehrende Atmungstdtigkeit in den Lagergiitern ausreichend
verlangsamen. Eine Temperatursenkung von 20 °C auf 10 °C reduziert die
Atmungsrate um rund die Hilfte, eine solche von 20 °C auf 0 °C bis sogar auf /4
des Ausgangswertes. Entsprechend ist auch die Verldngerung der moglichen
Lagerzeiten.

Fiir eine gemischte Lagerung von Friichten, Gemiisen und Kartoffeln ist eine
Temperatur von 4 °C anzustreben, Unterhalb dieser Grenze neigen Kartoffeln
zum Silisswerden und gewisse Apfelsorten sind hier der Fleischbrdune unterworfen,
Wintergemiise werden mit Vorteil bei 0 bis +1 °C aufbewahrt, Somit bestehen die
idealen Naturlager aus drei unter sich abgetrennten Abteilen mit separater
Liftung. Naturgekiihlte Grosslager miissen in dieser Weise gebaut sein.
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Weil kalte Luft schwerer ist als warme, fillt erstere automatisch in die
Luftzufuhrschichte ein und kiihlt alsdann die im Lager gestapelten Giiter ab. Die
dadurch nun leicht erwdrmte — also leichter gewordene — Luft steigt zur Decke
hoch und entweicht durch die Abluftoffnungen. Derartige Kaltluftstrome kommen
allerdings bloss dann zustande, falls die Aussentemperaturen niedriger sind als
digjenigen im Innern. Unter solchen Konditionen ist ausgiebig ~ wihrend
mehrerer Stunden oder Tage — zu liiften. Hingegen sind bei warmen Aussenbedin-
gungen sowohl die Zuluft- als auch die Abluftklappen geschlossen zu halten. Dies
gilt selbstredend auch bei schwerem Frostwetter. Um hier die Lufterneuerung
trotzdem zu gewihrleisten, kann jeden zweiten Tag liber Mittag kurz wihrend
20 Minuten geliiftet werden. Durchliiftung und rasche Temperatursenkung sind
verbesserbar durch den Einbau von thermostatisch gesteuerten Ventilatoren. Diese
blasen einzig dann Kaltluft ein, wenn die Aussentemperaturen tiefer sind als die
Innentemperaturen und anderselts Frostwetter dies zuldsst. Bei solchen Instailatio-
nen sind zusitzliche Wirmeisolationen notwend:g

- Wo Naturkeller ausreichend isoliert werden mit Platten aus Kork, Styropor,

Steinwolle oder "andern luftfiihrenden Materialien, sind schliesslich auch
elektrisch angetriebene Hilfs-Kiihler brauchbar. Diese dienen bloss der Uber-

_briickung von Wirmeperioden im Herbst und Friihjahr.

Eichung der Thermometer: Einstellen in ein Glas Wasser, das mit Eiswiirfeln
versehen ist: soll 0 °C anzeigen.

Relative Luftfeuchtigkeit

Die relative Luftfeuchte der Umgebungsiuft muss den spezifischen Erfordernissen
der Lagergiiter angepasst werden. Eine zu trockene Luft bewirkt das Schrumpfen
(Welken) und beschleunigt den Vitamin-C-Abbau. Zu hohe Feuchtegehalte
fordern die Verschimmelung, andere Pilzkrankheiten sowie verschiedene physio-
logische Stérungen. Bei Kernobst wirkt sie auch hemmend auf die harmonische
Ausbildung der Aromen. Generell gilt der Grundsatz: so tief wie méglich, aber
s0 hoch wie notwendig. Bei gemischter Lagerung ist eine relative Luftfeuchte
zwischen 90-95 % anzustreben. Abweichungen davon sind begriindet in den
unterschiedlichen Hautstrukturen der Lagergiiter,



Tabelle 1 Optimalwerte der relativen Luftfeuchte

65-75 % 8590 % 90-95 % 96-98 %

Zwiebeln Kopfkohl Mehrzahl Knollen- und
Knoblauch Tomaten der Obst- Wurzelgemiise
Niisse Zwetschgen und Gemiisearten Karotten
Trockenobst : Kartoffeln Knollensellerie
Trockengemiise . Randen

Jene Produkte, die auf hohe Luftfeuchte negativ reagieren, sind in frostsicheren,
gut beliifteten Riaumen ausserhalb der Keller (Vorkeller, Winde) zu lagern. Fiir
die stark welkeempfindlichen Wurzelgemiise sind ebenfalls Sondermassnahmen
zu treffen,

Einer zu niedrigen Luftfeuchte im Keller kann begegnet werden durch:

- reichliches Liiften bei Regen- und Nebelwetter

~ Bespriihen des Bodens mit Wasser oder mit dem Einbringen von Schnee und Eis

- Aufstellen eines grossen Behilters mit stetsfort durchfeuchtetem Sand oder
Waldmoos

~ Installation der Wasser-Druckleitung in Bodennidhe, versehen mit seitlichen
Austrittslochern zum periodischen Bespriihen des Kellerbodens

- Ausbreiten oder Aufhidngen nasser Sdcke

- Einstellen von portsen Ziegelsteinen, die halb in Waser stehen, auf umrandete,
flache Bleche

- Aufstellen elektrisch betriebener Luftbefeuchter

~ Schutzpackungen aus feuchtem Sand oder aus Kunststoffen

Der zu hohen Luftfeuchte, welche an einer beginnenden Verschimmelung von
Winden, Kisten und Produkten ablesbar ist, kann begegnet werden durch:

- reichliches Liiften bei trockener Aussenluft der Nord- und Ostwind-Wetterlagen

— den Schutz vor Wassereinbriichen und einem Betonieren des Kellerbodens

— Schuppen aus technischem Calciumchlorid werden in diinnen Lagen auf
Gittergestelle gebracht, die von einem Ventilator durchblasen werden {periodi-
sche Erneuerung)

- Aufstellen elektrisch betriebener Lufttrockner.

Zur Messung der Luftfeuchte eignen sich Haarhygrometer. Periodische Eichung
derselben ist notwendig: bei Nebel oder Regen im Freien unter einem Vordach
hdngend, soll nach einigen Stunden der Wert 100 aufscheinen. Zeigt das Gerit
niedrigere Werte an, mit Schraubenzieher auf 100 stellen. Zu hohe Anzeigen
weisen darauf hin, dass der Optiker das Gerdt revidieren muss, Prizisere
Messungen sind auszufithren mit Psychrometern.

Luftbewegung und Frischluftzufuhr sind notwendig zur Wegnahme der Atmungs-
wirme und der Ableitung von Stoffwechselgasen. Um die Luftbewegung rund um
die Ware zu sichern, sollten die Harasse nicht zu dicht gestapelt sein und etwas
vom Boden abgehoben werden. Wo dies nicht auf Paletten geschieht, sind
Kantholzer oder Betonwiirfel von 15 cm Kantenlidnge hierzu dienlich.
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Wert zu legen ist aufgute Luftreinheit. Geruchsabgebende Giiter wie Chemikalien,
Benzin, Farben, Sauerkrautstanden usw. gehGren nicht in den Obstkeller. Zu
warnen ist vor dem Gebrauch von Holzimprignierungsmitteln oder dem
Einstellen von Petrolofen bei Frostgefahr. :

Uberreife und faulende Posten sind nicht zu dulden, da der mikrobiellen Infektion
der Luft vorgebeugt werden muss. In kommerziell gefiihrten Naturkellern sollen
Friichte, Gemiise und Kartoffeln in getrennten Riumen zur Aufbewahrung -
kommen. Naturkeller sind periodisch mit Frischluft zu spiilen. Die Dauer der
Frischluftbeliiftung ist von den Aussentemperaturen abhidngig: ausgiebig bet
Temperaturen +4 bis =2 °C, nur kurzfristig — ca, 20 Minuten — bei Wirme oder
Frost. Ein starker Produktengeruch im Lager deutet auf mangelhafte Liiftung hin.
Stoffwechselgase fordern die Reifung und den Verderb.

- Zur Raumhygiene gehort die alljdhrliche Reinigung von Kisten, Gestellen,

Winden und Bdden, die sofort nach Beendigung der Lagersaison erfolgen sollte.
Heisses Sodawasser, gefolgt von einem Spiilen mit Brunnenwasser geniigt in der
Regel zur Remnigung von Holzteilen. Nachtrocknen an der Sonne ist empfohlen.
Gegen Schimmel kénnen die Winde und Decken alle 2-3 Jahre mit Weisselkalk,
dem 1 % Kupferoxydchlorid beigemischt wird, behandelt werden. Fiir die
Mauerbehandlung existieren auch Idnger dauernde nach der Anbringung
geruchlos werdende Imprigniermittel, Miissen ausnahmsweise Desinfektionsmit-
tel eingesetzt werden, sind ausschliesslich solche zu verwenden, die fiir die
Milchwirtschaft oder fiir Schwimmbader bestimmt sind.

Andere Uberwinterungsmdglichkeiten
1. Das Belassen im Freien

Nicht schnittreifer Lauch, Rosenkohl, Griinkohl, Nisslisalat, Winterspinat,
Topinambur, Winterzwiebeln, Wintersalat und spezielle Sorten von Wirsingkohl
sind kiltefest. Winterlattich und Zuckerhut-Endivien ertragen Kéltegrade bis zu
ca. -8 °C, '

2. Das Verpflanzen mitsamt Wurzelwerk in helle frostsichere Riume

Gemiisearten, die Froste nicht vertragen, wie Endivien, unfertiger Blumenkohl,
reifer Lauch, Chinakohl und Zuckerhut, kénnen in ein Sand- oder Erdbeet

 verpflanzt werden. Kisten im Kellerhals, zm hellen Vorkeller oder auch leere

Scheunenbdden sind hierzu brauchbar.

3. Das Einpflanzen in leere Treibbeetkasten oder in Erde unter Vordichern

Leere Treibbeetkasten eignen sich vorziiglich fiir die Aufbewahrung von griinem
Lauch. Weitgehend ungeputzt, wird dieser in Erde eingeschlagen, dies in nicht
zu dichter Anordnung. In 30 cm Abstand vom Laub ist Regenschutz aus Glas
oder Kunststoff angebracht. Auch Knollensellerie ldsst sich im Treibbeet lagern,
falls neben Liiftungsmdoglichkeiten fiir Frostschutz aus Stroh und Erde gesorgt ist.

4. Erdgruben, Eternitbehilter, Erdmieten und Gemiisehiitten

Nach dem Bauprinzip des Naturkellers (Abb. ) wird eine Grube ausgehoben.
Dabei muss fiir ausreichende Liftung und Frostschutz gesorgt sein. Hierzu wird
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das Bretterdach mit Stroh oder Laub bedeckt. Vorziiglich bewdhrt fiir die
Aufbewahrung von Apfeln und Gemiisen haben sich die beliifteten Eternitbehélter
in der Erde. :

Fiir den Bau einer Gemiisehiitte wird beispielsweise ein Erdaushub von 2,6 m
Breite, 6 m Linge und 80 cm Tiefe gemacht. Im lockeren Erdreich sind die Wiénde
mit Brettern zu verfestigen. Ein Mittelgang von 70 cm teilt den Bau in zwei
Léingshélften, welche noch beliebig quer aufzuteilen sind. Wurzelgemiise kommt
in der Sandpackung, andere Gemiise in Harasse zur Aufbewahrung. Ein stabiles
Gertist aus Rundholz muss das Dach tragen, das bei starkem Frost mit Stroh,
Laub und Erde zu bedecken ist. Die Ttiire mit Liiftungsklappe miindet von Norden
her, am andern Ende ist die Entliiftungsklappe montiert. Beim Vorhandensein
sehr grosser Gemiisemengen ist das Uberwintern in Erdmieten angezeigt gemiss
Abb. 3.

Abb. 3
Lagerungsmoglichkeit
von Wurzelgemiisen in
einer Erdmiete. Ein
Liiftungskanal wire auch
an oberster Stelle
nlitzlich.

5. Aufbewahrung in Truhen aus Styropof

Fiir Produkte, die eine hohe Luftfeuchtigkeit erfordern — oder ohne Schaden
vertragen - stellen Styroporkisten recht gute Lagerungsmoglichkeiten dar
(Karotten, Knollensellerie, Randen, Riiben). Die Kisten sind an kiihle Pldtze wie
Balkone, Winden usw. zu stellen. Kleine Liiftungslocher sind notwendig, und bei
ernsthaften Frosten ist flir zusidtzliche Abdeckung zu sorgen. Da Friichte eine
tiefere Luftfeuchte bendtigen, sollte hier das Innere mit trocknenden Auskleidun-
gen (Papiere) versehen werden.

6. Folien und Sécke aus Polyiithylen

Geeignet zur Lagerung sind geruchfreie, lebensmittelbestdndige, diinnwandige
Sicke von rund 0,025-0,04 mm Dicke und einer maximalen Dichte von 0,92.
Das Fiillgewicht wird auf 5~10 kg beschriankt, maximal 25 kg. Solche Kistenfutter
stellen eine vorziigliche Aufbewahrungsart dar fliir Wurzel- und Knollengemiise.
Eine Liiftungsdoffnung von ca. 3 cm lichter Weite schiitzt das Fiillgut vor
Erstickungsschiiden (Stiick von Besenstiel einbinden und anschliessend entfernen).
Wichtig ist, dass die Lagertemperatur konstant bleibt und generell unter 10 °C
gehalten werden kann. Andernfalls wird pilzinfizierte Ware schnell verderben, da
die relative Luftfeuchte extrem hoch bleibt in den Sdcken. Salate, andere
Blattgemiise und Blumenkohl diirfen nicht langerfristig als zwei Tage in
Kunststoffsdcken aufbewahrt werden falls keine Temperaturabsenkung auf unter
6 °C erfolgt. Schleimbildung durch Bakterien kdnnte hier auftreten, was unter
Kihlschrankbedingungen kaum je der Fall ist.
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Hinsichtlich der Apfellagerung in Kunststoffsicken haben nur einzelne wenig
CO,-empfindliche Sorten zu befriedigen vermocht, wie Golden Delicious,
Jonathan und Glockenipfel. Ein volliges Schliessen der Sicke ergab bessere
Resultate als tetlweises Offenlassen. Die Friichte miissen gesund und vollentwik-
kelt sein, aber nicht iberreif. Zugebunden wird erst zwei Tage nach dem Fiillen der
Sdcke. Solange frostfreie Witterung herrscht, sind die gefiillten Obstsicke nicht
im warmen Hauskeller, sondern an der kiihlsten Stelle (Gartenhaus, Nordbalkon
usw.) aufzubewahren. Generell sollten fiir diese Lagerungsart nur Riume benutzt
werden, deren Temperatur baldmaglichst unter die 8 °-Grenze fillt.

7. Das Einwickeln in Polyithylen-Schrumpffolien

Kleinere Mengen an Apfeln und Birnen werden mit bestem Erfolg einzeln mit

einem Stlick Polyithylen-Schrumpfpapier umhiillt. Das Schrumpfen ist dabei

total verhindert, und die Aromaausbildung kann in optimaler Weise vor sich
- gehen, Solche Papierchen sind mehrmals verwendbar.

Abb. 4 Mit Schrumpf-Folie aus Polyithylen wird das Welken der Friichte verhiitet.

8. Die Sandpackung

— Diese eignet sich flir Wurzelgemiise, wie Karotten, Randen, Knollensellerie,
Schwarzwurzeln usw. Eine Kiste oder eine Bodennische werden mit 2 ¢cm Bausand
versehen. Dariiber breitet man -2 Lagen von den Gemiisen aus. Diese, jetzt total
mit Sand iiberdeckt, werden in neuer lLage ausgebreitet und so fort. Die
Sandpackung ist in einem gut feuchten aber nicht nassen Zustand zu erhalten.

9. Der Vorratskiihlschrank

Wer mit der naturgekiihlten Lagerung nicht zurecht kommt, hat andere Chancen.
Die iblichen Kiihlschrinke eignen sich nur fiirdie Aufbewahrung wihrend Tagen,
da hier die Luftfeuchtigkeit vollig ungeniigend bleibt und die Frischbelliftung
fehlt. Ein neuentwickelter elektrischer Vorratskiihischrank ist jetzt in der Lage,
den guten Hauskeller zu ersetzen und ermdglicht damit die Lagerung von Friichten
und Gemiisen vom Herbst bis ins Friihjahr.



Die Aufbewahrung der einzelnen Arten

Die Klimatisierung der Naturlager gelingt selten véllig nach Wunsch. Die in der
nachfolgenden Tabelle angegebenen Optimalwerte sind Zielvorstellungen, die

Tabelle 2 Optimalwerte fiir Temperatur und relativer Luftfeuchte

Empfohlene Empfohlene
Temperaturen rel. Luftfeuchte
in°C in %

Obstarten
Apfel, Sortengemische 34 30-94

kaltefeste Sorten 0-2 9094
Aprikosen : 0 88-92
Beerenobst 0 88-92
Birnen —~{ bis +] 90~94
Kaki 0 88-92
Kastanien -1 bis 0 92-95
Kirschen ' -1 bis +2 8§8-92
Kiwi {Aktinidien) 0 90-94
Niisse -1 bis 0 65-15
Pfirsiche 0 §8-92
Pflaumen und Zwetschgen 0 88-92
Quitten 0 90-94
Weintrauben ~1bis 0 8892
Gemiisearten
Artischocken 0 90-95
Blumenkohl 0 95-07
Bohnen 45 92-95
Broceoli : 0 95-97
Chinakohl 0 92-95
Eierfrucht 8~12 85-95
Erbsen in Hiilsen _ ~0,5bis 0 85-90
Gurken, Freiland - 12 85-90
Gurken, Glashaus 16-20 85-90
Herbst-Weissriiben 0 56-98
Karotten 0 96-98
Kartoffeln 4-5 90-95
Knoblauch -] bis 0 65-75
Knollenfenchel 0-1 90-93
Knollensetlerie 0-1 56~98
Kohl, Weisskohl 0 85-90
Kohl, Rotkohl 0 85-90
Kohl, Wirsingkohl , 0 85-90
Kohlrabi 0 90-95
Kohlritben, Gelbriiben 0-1 96-98
Kiirbis ‘ 8§-12 80-90
Lauch 0 90-95
Peperoni 8-12 90~95
Randen 04 96~98
Rettich, Radies 0 96~98
Rosenkohl ~[ bis 0 9095
Salat 0 92-95
Schwarzwurzeln ‘ 0 96-98
Tomaten 10-13 85-90
Zuckermais 0 90-95
Zuckerhut-Endivien 0 90~95
Zucker-Melonen . 8-12 85-90
Zwiebeln -1 bis0Q 70-80
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angestrebt werden sollten. Je weniger dies gelingt, um so kiirzer werden die
Lagerzeiten sein. Keinesfalls soll man fiir ldngere Dauer kélter lagern als

angegeben.

Hinweise zu einzelnen Gruppen

Apfel: Nur die im Oktober reifenden Sorten sind lange haltbar. Nur handge-
pfliickte, vollentwickelte, gesunde, unverletzte und nicht {iberreife Ware beriick-
sichtigen. Kiltefeste Sorten: Glockenapfel, Spartan, Golden Delicious, Rote
Delicious, Jonagold, Berlepsch. .

Birnen: Keinesfalls gefallene Birnen lagern. Den Temperaturbereich 6~-8 °C
_vermeiden fiir das Dauerlager, da hier gewisse Sorten riibig-hart bleiben.

Unterhalb 6 °C gelagerte Birnen miissen vor dem Genuss bei 15-20 °C solange

nachreifen kénnen, bis das Fruchtgewebe am Stielansatz sich erweicht.

Beerenobst; Erdbeeren, Himbeeren und Brombeeren nur sehr kurzfristig lagem,
dastark schimmelgefihrdet. Nursolche mit kompakter Haut sind {iber eine Woche
haltbar (Blaubeeren, Johannisbeeren).

Kirschen: Nur trockene, vollig unverletzte Ware lagern in flacher Schicht.

Kiwi: Anfangs November, vor den Fridsten von =3 °C ernten. In flacher Schicht
lagern bis ganz leicht erweicht und aromatisch., Schutz vor Austrocknung durch
gelochte Kunststoffblitter.

Niisse: Nicht im Keller lagern, sondern in Pfirsichgittern oder weitmaschigen
Sacken an luftigem kiihlem Ort. Baumniisse jeden zweiten Tag einsammeln und
sofort mit stumpfem Besen waschen. Baum- und Haselniisse unter Dach in flacher
~ Schicht vortrocknen lassen, bis ein Drittel des urspriinglichen Gewichtes verloren

gegangen ist.

Quitten: Nicht zu spdt ernten, das heisst bis Mitte Oktober. Braune Stellen im
Fruchtfleisch sind Zeichen der Uberreife, aber soweit harmlos.

Weintrauben: Bei trockenem Wetter ernten. Zweifelhafte Trauben und Einzelbee-
ren aussondern und einlagig, locker in Pfirsichgittern an kiihlem Ort lagern.
Auserlesene Exemplare mit Holz schneiden, 15 cm oberhalb und unterhalb der
Traubenansatzstelle. Obere Wunde mit Wachs oder Paraffin verkleben. Der untere
Holzteil kommt in ein Fldschchen mit Wasser, dem etwas Holzkohle beigemischt
ist. Kiihl und luftig aufbewahren.

Blumenkohl: Rechtzeitig, das heisst vor dem Offnen der Blume schneiden, Diese
bleibt schéner érhalten, wenn Strunk und volles Blattwerk mitgelagert werden,

Bohnen griine: Erst dann ernten, wenn die Samenansdtze dusserlich leicht
erkennbar sind und dies nur bei trockenem Wetter.
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Chinakohl: Von Spétsaaten die schweren, vollkopfigen, aber nicht iiberreifen
wahlen mit noch vollgriinen Deckblittern. Sehrsorgfiltig schneiden mit Belassung
eines Strunks von 1-2 ¢m. In trockenen Raumen Verwendung von Kistenfutter
aus Polydthylen.

Endivien: Im Feld mit Stroh oder Laub schiitzen vor Frost oder mitsamt
Wurzelballen 1in den Einschlag verpflanzen,

Erbsen: Nie enthiilst in dicker Schicht lagern.

Karotten: Nur unverletzte Wintersorten aus Sclerotinia-unverseuchten Bdden
lagern, Ohne ein Abtrocknenlassen in Sandpackungen oder in Polyithylensicke,
resp. Styroporkisten iiberbringen. Nicht in der Niihe grosser Mengen von Apfeln
aufbewahren (Bitterwerden durch Aethylengas).

Kartoffeln: Stets im Dunkeln aufbewahren. Vergriinte Knollen nur als Saatgut
verwenden.

Knollenfenchel: Sehr frostempfindlich. Wurzel und Blattwerk nur geringfiigig
zuriickschneiden. Ist welkempfindlich und nur fiir 4-6 Wochen aufzubewahren.

Knollensellerie: Vor den Frosten ernten. Nur Knollen mit gesunder Blattansatz-
stetle einlagern. Ist welkempfindlich.

Kopfkohl-Arten: Kleine Mengen mit Strunk und Deckblatt an der Kellerdecke
aufhingen. Andernfalls in Harasse lagern, wobei ein Strunk von 2 ¢m und drei
gesunde griine Deckblitter zu belassen sind. Fiir gute Frischluftzufuhr sorgen ZUr
Aethylenwegnahme.

Lauch: Nur vollgriinen Lauch weiterlagern. Blatt und Wurzel nur ganz leicht
einkiirzen und in leere Treibbeete einpflanzen.

Randen: Aus Gebieten mit Bormangelverdacht (Verhirtungen, schwarze Flecken,
ungesunder Blattansatz) nie kélter lagern als bei +4 °C, Sehr sorgfiltig ernten, Blatt
sauber auf einen halben Zentimeter abschneiden ohne die Haut zu verletzen
Wurzel unberiihrt lassen. Welkungsschutz ist empfohlen,

Tomaten: Im Ubergangsstadium griin zu rot geerntet erbringt beste Lagerzeiten.

Zuckerhut-Endivien: Falls nicht stirkere Froste als ~8 °C zu erwarten sind, im
Freien belassen. Ansonsten vollgebildete Kopfe mit Wurzel in Einschlag
- versetzen.

Zwiebeln: Sofort ernten nachdem das Blatt sich ablegt. Vortrocknen lassen,
kurzfristig auf dem Feld, anschliessend bis zum Spitherbst in Pfirsichgittern unte

einem Vordach. Fiir die Dauerlagerung die Zwiebeln mit verletzten braunen
Hillen Und Dickhélsen ausscheiden. Trocken lagern mit viel Luftzufuhr.
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