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faiferlidhe Biologifhe Unftalt
fitr Land: und Forftwirtidaft.
Berlin-Dahlem.

Dic fadgemipe Aujbewahrung der Speijefartofictn

ift eine ber widtigften Mafnahmen im JIntereffe der Volfserndhrung. Jeber, der Sartofjeln
lagert, feien e Pleine Wengen, wie fie in Den Daushaltungen aufbervahrt werden, oder grofe
Beftiindbe, wie in landwirtidaftlidien Betricben, bei Gemeinden und wirtjdaftliden Berbdnben,
bat die Pflicht, alles su tun, um die Kartoffeln gefund und gebraudsfibig bis zum Verbraud)
s erbalten.

Die Rorbedinqung fitr lingere Lagerung ift, baf nur gefunde fartoffeln eingebradt
werben und bdie nfbemahrungsriume EHiHl und troden jinb.

Alle Kartoffeln find daber sunddyt su verlefen. Vet den berzeitigen Urbeiterverhiltnifien
aunf dem Lanbe ift es faum zu vermeiden, dbaf bas Wuslefen nidt fo Jorgfdltiq geidicht wie
in mormalen Beiten. Uud) fomnen bei der BVerfendung immer nod) Bejdyidigungen eintreten,
€8 miifjen daber die gelieferten $artoffeln moglidjt fofort nad Empfang durdigeiehen und
alfe franfen und verleten auSgejonbdert werden. AIE franf find angufeben alle Sartoffeln,
die weide Stellen haben. Sie jind fitr bie Uufbervahrung am gefdbrlidijten, ba diefe Fdulnis,
bie Mapfiule, nidt nmur fortidreitend bdie einmal erfranften fnollen in wenigen Tagen in
eine unangenehm riedende Faulmaffe verwanbelt, jonbern weil die Faulmaffe die Nadbar-
Iollen anjtedt. Langfamer vetliiuft die Trodenfdule, fenntlid) sunddt durd) verfirbte jpéter
einfinfenbe Fleden der Schale, unter der tas Fleifdh in eine braune junderartige Maffe ver-
wanbelt wird. WUber aud) alle derartig erfranften Kartoffeln miiffen ausgelefen werden, da
aud) dbie Trodenfiule anftecend ift. Weiter find nod) zu entfernen alle bei der Ernte ver-
legten ober von Tieven angenagten ober fonjt bejdhidigten fnollen, jowie folde mit grbferen
Druditellen. Die demgemdp vom Hatptbeftand ausgelefenen zur Unfbewahrung untaugliden
factofjeln find mibglidhft bald zu verwerten.

&indb bie Rartoffeln, etwa infolge Ernte bei nafjemn LWetter feudt, fo find fie moglidit
oiinn auszubreiten, bamit fie zunddjt abtrodnen. Spdter fann man fie hHoher aufidiitten,
einesfalls aber Dober ald einen Meter. Uufbewabren in Sdden ift, abgefehen von bdem
beftepenben Mangel an Sdden, zu vermeiden, weil in folden infolge bder natiirliden Ber-
bunftung fidy leidt Feudtigfeit anfammelt, die jur Fdaulnis fiibet. il man fleine Borrdte
in Riften oder Fdffern lagern, jo find in den Viden behufs Erleidterung des Luftwedyjels
viele 2odjer 3zu bohren; am bejten wird ber Voden burd) Latten erfebt. UuBerdem jind
jolde Bebilter nidt unmittelbar auj den Boben, fonbern Hohl auf Holzflise, Badjteine wu.
bergl. ju ftellen. ud) wenn die Kartoffeln in Kellern aufgeiditttet werden follen, ift es
befjer, jie auf einen HoBl liegenben Lattenvojt, als unmittelbar auf dben Boden zu legen, jo bap
etia nod) anbajtende Erbe durdyfallen und fid) feine Feudtigleit am Boden anjanumeln ann.

Ebenjo widitig wie dex Sdu der Kartoffeln vor Ndffe ift aber die Einbaltung ber
riditigen Wdrmeverhiltniffe im Aufberwvahrungsrawne, die obere Grenge fiir etne Uujbemwahrung
bilbet eine Wirme von 8° C (=61,* R). Grofere Wirme begiinftigt das Faulen. $Hartoffeln
diirfen daber nidht in der Mibhe von Heizrohren ober warmen TWinden aufgejditttet werben.
Jit der feller an fid warm, fo muf durd) reidlide Liiftung fitr bHIHIung gejorgt werben.
Die Liftung wird gwedmdpig fo lange dauernd durdgefithrt, bis bie Temperatur unter 8°
gefallen ijt, bann ijt gelegentlid) zu [itften, um Steigen Dder Warme und Anjommnlung ber
Luft zu verhitten, aud) im Winter fann und mufy deshalb bei froftfreiem TWetter gelitftet
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werden. TNad) unten darf bdie Temperatur feinesfalls zu tief berabgehen. Die Kartoffel
exfriert gwar erft bei etwa —2°. Yber abgefehen von der Gefabr, daf fdon bei geringer
filte eingelne Startoffeln evfrieren und dann faulen, werden die Rartoffeln durd) lingeres
Lagern bei niederen Temperatuven |if und damit ungeniefbar. Die Temperatur jollte daher
nidit unter + 4' C (=38" R) finfen. Eiif gerordene Kartoffeln gewinnen ihren urfpriingliden
@efdmad allerdbings wieber, wenn man fie vor bdem ebraud 1—2 Tage lang in einen
warmen Raum bringt. DBeffer ift e5 aber, wenn man bdurd) geeignete Aufbewabrung die
Buderbilbung in den Kartoffeln vermeibet. Riditiq bebandelte unbd eingefellerte Sartoffeln
werden fidh, obne an Gefdmad eingubiifen, bis tief in ben Gommer Hinein Halten. Dody
empfieflt es fidy, wird in Der Megel fogar notwendig fein, im LQaufe bes Winters den Kar-
toffelvorrat des Daushalts e DS zweimal umzulegen und dabei dburdjzufefen. Ale irgend
wie zweifelhaften Knollen muf}eﬁn babei ausgelefen wetben.

Jm Spitwinter oder Frithjahr, wenn die Kartoffeln feimen, find bdie feime abzu-
bredjen, um bem Wellen vorzubeugen und die Haltbarteit zu vecldngern.

Fiir grifere Beftdnde ift bas Cinmieten die lefte Art der Aufbewahrung. ber die
Unlage von RKartoffelmicten handelt Flugblatt Tt 15, das die Naiferlidye Biologijde Anjtalt
filr Cand: und Forjtwirtfdajt in BVerlin- Dahlem (Verlag Paul Pavey) berausqgeqeben bat
(Cingelpreis 5 Plennig). Das Cinmieten ift aber unter Umijtéinden nidt moglid), wenn 3 B.
bie Kartoffeln aud) wihrend jtarfen Froftwetters juginglid) fein jollen. Werben in foldjen
gdllen Steller benupt, fo fdjiitte man aud) hier bdie Kartoffeln nidht unmittelbar auf den
Boben, jondern auj hohlgelegte Lattenvojte und made die Lagen nidt Hober als hidftens
einen Wieter. Um eine befjere Raumausnupung su erzielen, fann man mit Hilfe einiger
Balfen und Bretter Fiader einbauen. Selbftverftandlid) ift fiir gute Liiftung ju forgen.
Uud) begiiglid) der Warmeverhiltnifle gelten biefelben Megeln wie bei Haushaltungsvorriten.
@rogere Vorvdte milffen natiiclidh diter nadgefehen werden.
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