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Lagerhaltung und Sortierung

LAGERHALTUNG

Dunkle Lagerung: Lichteinwirkung fordert die Griinférbung der Knollen und fiihrt zur Bildung
von gesundheitsschédlichem Solanin. Alles was Griin ist, muss in den Abfall!

Frostfreie und kiihle Lagerung bei 3-5°C: Frosteinwirkung unbedingt vermeiden, da die Kar-
toffeln ansonsten siiBlich schmecken. Zu warme Lagerung begiinstigt die Keimbildung und be-
wirkt einen beschleunigten Vitamin-C-Abbau.

Trockene Lagerung bei 5% Luftfeuchte:
Zu hohe Feuchtigkeit bietet Angriffsflachen

fiir eine Faulnisbildung.

Felsenkeller: Der gute alte Felsenkeller bot
friiher eine frostsichere Lagermdglichkeit,
war aber beschwerlich bei der Einlagerung
und Entnahme.

Strohmiete: Arbeitsaufwendige Einlage-
rung mit hohen Verlusten durch MausefraR.

Kartoffellagerhallen:
Bodenlagerung:
Beschickung und Entnahme mit Forderbéndern.

Kistenlagerung: Die Kisten werden auf dem Feld direkt vom Kartof-
felernter befiillt. Transport und Entnahme erfolgen mit dem Stapler.

SORTIERUNG

Je nach Verwendungszweck miissen die Kartoffeln bei der
Auslagerung sorgfiltig sortiert und verlesen werden.
Pflanzkartoffeln sollen eine GrdRe von 30-50 mm haben.
Speisekartoffeln fiir den Haushalt liegen bei 40-65 mm.
Pommes-frites-Hersteller und GroRkiichen verwenden
Speisekartoffeln {iber 50 mm. Fiir Spezialitdten wie Folien-
kartoffeln werden GroRen iiber 65 mm bendétigt.

Zum Einsatz kommen Maschinen wie der hier ab-
gebildete Profilwalzsortierer fiir bis zu drei Gro-
Renfraktionen und einer Leistung von bis zu 12 t/h.
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