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Ernte bei hohen Temperaturen

Sich bietende Vermarktungsmdglichkeiten oder
die Sorge um Qualitatsbeeintrachtigungen
durch Drahtwirmer, Schnecken oder Zweit-
wachstum veranlassen zz. vermehrt Betriebe
zur Ernte von Kartoffeln bei hohen AuRen- und
Knollentemperaturen.

Temperatur und Beschadigungsrisiko

Bei der Ernte erfahren die Knollen mecha-
nische Belastungen, deren Intensitat und
Haufigkeit malgeblich durch eine knollen-
schonende Einstellung minimiert werden kann.
Dartuber hinaus spielt auch die Knollen-
temperatur eine entscheidende Rolle fiir das
Beschéadigungsrisiko des Erntegutes. Hier gilt
grundsatzlich, dass mit steigenden Knollentem-
peraturen die Beschadigungsrate des Ernte-
gutes abnimmt.

Die Auspragung des Schadbildes hangt sowohl
von der Sorte als auch vom Turgor der Zellen
ab. Zur Ernte weisen die Knollen in der Regel
einen hohen Zelldruck auf, so dass die Belas-
tungen zu einem Zerplatzen und anschlieRen-
dem Nekrotisieren der Zellen fihren. Daneben
zeigen sich aber auch in einem deutlich
geringeren  MaRe  Schwarzfleckigkeitsreak-
tionen, d. h. die Zellen sind nicht zerstort,
sondern bleiben dauerhaft verfarbt.

Schwarzfleckigkeit bei Trockenheit

Bei langer anhaltender Trockenheit kann sich
dieses Verhaltnis aufgrund des abnehmenden
Turgors in den Knollen in Richtung Schwarz-
fleckigkeit verschieben. Dabei ist nach neueren
britischen Untersuchungen die Wasserversor-
gung der Kartoffeln ab etwa 3 Wochen vor der
Krautminderung besonders kritisch. Treten hier
starkere Wasserdefizite auf, so reagiert ein Teil
der Sorten nach dem Roden mit einer deutlich
héheren Verfarbungsneigung, die die Vermark-
tungsfahigkeit merklich einschréankt.

Eine wirksame Abhilfe bietet in dieser Phase
der gezielte Einsatz der Beregnung, um die
Wasserversorgung des Bodens auf einem
mittleren Niveau zu halten. Positive Effekte
zeigen sich in Trockenperioden auch bei einer
Fortfihrung der Beregnung nach der Krautmin-
derung, da ein Teil der Sorten Uber das noch
intakte Wurzelwerk aktiv Wasser in die Knollen
transportieren kann. ldeal ware zur Ernte ein
mittlerer Turgor der Knollen, da dann die
Summe an Knollenbeschadigungen aus Nekro-
sen und Schwarzfleckigkeit am geringsten ist.

Leichte Bdden sind aufgrund der geringeren
Wasserhaltefahigkeit mehr gefdhrdet als
bessere Standorte. Eine Ubersittigung des
Bodens ist jedoch vor dem Hintergrund offener
Lentizellen und einer erhdhten Faulnisgefahr
im Lager unbedingt zu vermeiden.

Alternativen zur Beregnung sind bisher noch
nicht ausreichend untersucht. Es erscheint
aber auf unberegneten Standorten hilfreich,
mit der Ernte moglichst bis zu einer deutlichen
Abkihlung der Knollen <22-25 °C zu warten,
um durch den Rickgang der physiologischen
Aktivitat Uberreaktionen zu vermeiden.

Temperaturfihrung nach der Ernte

Mit hohen Temperaturen geerntete Knollen
sind Uber eine Wagentrocknung oder im Lager
bereits in der ersten Nacht auf <20 °C her-
unter zu kiihlen. Dies fihrt gemeinsam mit der
Abtrocknung der Knollen zu einer wirksamen
Verschlechterung der Lebensbedingungen faul-
nisfordernder Schaderreger und ist damit posi-
tiver zu bewerten als die leicht ansteigenden
Gewichtsverluste. Bei einer langeren Lagerung
ist die Knollentemperatur in den darauffolgen-
den Tagen in Abhé&ngigkeit von der mittleren
Nachttemperatur auf etwa 15 °C abzusenken,
was einen effektiven Kompromiss zwischen
Féulnisvermeidur‘gg_[ld WngheiIung darstellt.
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