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Apfellagerung fiir
hochsten Genuss

Apfel sind Teil unserer
Kultur und haben Spuren
in unserer Sprache hin-
terlassen. Sprichworter
wie «Der Apfel fdllt nicht
weit vom Stamm» oder
«Man kann Apfel nicht
mit Birnen vergleichen»
zeugen davon. Das zeigt
auch, dass diese Obstart
ein seit langem und all-
seits geschdtztes Lebens-
mittel darstellt.

Lagermethode

Die Qualitdt der Friichte am
Verkaufspunkt ist das Resultat
aller Bemiihungen iiber die gan-
ze Produktionskette, angefangen
beim Anbau, iiber den richtigen
Erntezeitpunkt bis zur fachge-
rechten Lagerung, Verpackung
und Vermarktung. Ein Glied in
der ganzen Kette, welche zu ei-
ner guten Endproduktqualitdt
fiir den Konsumenten fiihren
soll, ist die Lagerung von Kern-
obst. Die Lagermethoden fiir Ap-
fel haben sich iiber die letzten
Jahrzehnte markant entwickelt.
In den Jahren ab 1960 wurde
die CA-Lagerung (controlled at-
mosphere) in der Schweiz einge-
fiihrt. Bei dieser Lagermetho-
de wird der Sauerstoffgehalt in
der Lageratmosphdre abgesenkt
und die CO,-Konzentration er-
hoht, um die Fruchtatmung zu
verlangsamen. Apfel sind nam-
lich «lebende Gewebe», ver-
brauchen Sauerstoff und geben
Kohlendioxid ab und reagieren
auf eine solche Verdnderung
der Lageratmosphdre, indem
sie einfach weniger atmen. Da-
durch wird denn auch die Qua-
litdt wihrend der Lagerung bes-
ser erhalten. Ab dem Jahr 1990
wurde die LO (low oxygen) und
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ULO (ultra low oxygen) La-
gerung eingefiihrt, bei denen,
wie der Name es sagt, der Sau-
erstoffgehalt weiter abgesenkt
wurde, um die Qualitdt noch
besser zu erhalten.

Dynamische CA-Lagerung
Der ndchste Schritt steht uns
vielleicht mit der dynamischen
CA-Lagerung (DCA) bevor, bei
welcher der Sauerstoffgehalt in
der Lageratmosphdre schritt-
weise bis zum tiefstmoglichen,
von den Apfeln noch tolerier-
ten Gehalt abgesenkt wird. Mehr
dariiber erfahren Sie in dieser
Nummer der Agrarforschung.
Die DCA ist das Resultat von
internationalen Forschungs-
anstrengungen in verschiede-
nen Ldndern, bei denen die
Forschungsanstalt Agroscope
Changins-Wdadenswil ACW in-
tensiv mitwirkt. Neue Metho-
den wie die DCA setzen sich
jedoch nur dann in der Praxis
durch, wenn sie wirtschaftlich
sind und einen Zusatznutzen er-
bringen.

Gute Lagerpraxis

Ob all den neuen technischen
Entwicklungen gehen aber oft
die Grundlagen vergessen: die
Einhaltung einer korrekten Luft-
feuchtigkeit oder Temperatur
in einem Lagerraum zum Bei-
spiel ist enorm wichtig. Abwei-
chungen von den SOLL-Werten
konnen Qualitdtsverluste verur-
sachen, welche den «Qualitdits-
vorteil», wie er mit der DCA er-
zielt werden kann, bei weitem
iiberwiegen. Das Sprichwort «in
den sauren Apfel beissen» be-
deutet im Volksmund etwas Un-
angenehmes in Kauf nehmen zu
miissen. In der Lagertechnolo-
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gie sind wir jedoch bestrebt, die
Sciure der Apfel wiihrend der La-
gerung moglichst gut zu erhal-
ten. Sdure vermittelt zusammen
mit einem ausgewogenen Zu-
ckergehalt und einer knackigen
Fruchtfleischfestigkeit das Ge-
fiihl, einen frischen Apfel zu es-
sen. Nur durch die Anwendung
der «guten Lagerpraxis» konnen
die inneren Qualitdtswerte opti-
mal erhalten werden.
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