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Aufbewahrung von Kartoffeln
Przechowywanie ziemniakow

Alljahrlich gehen Tausende von Tonnen Kartoffeln
durch fehlerhafte Behandlung fiir die Uberwinterung
verloren. Bedingung fir eine gute Aufbewahrung ist
jedoch, daR die Kartoffeln gesund und sauber sind
und dall der Aufbewahrungsraum entsprechend warm
gehalten wird sowie daB er trocken und luftig ist.

Aus den fir die Aufbewahrung bestimmten Kar-
toffeln sind vorerst die kranken, verletzten, beschadig-
ten und kleinen Knollen auszulesen. Zur Aufbewahrung
soll nur gutes Material gelangen, welches durchsortiert
und vom Erdbesatz befreit ist und welches, Zeit
hatte nachzutrocknen, auszudinsten und auszukihlen.

Die optimale Warme hei Aufbewahrung von Kar-
toffeln ist -j—4°. Bei einer Temperatur von 2—8° hal-
ten sich die Kartoffeln gut, bei Temperaturen un-
ter 0° werden die Kartoffeln siB. Ein Erfrieren der
Knollen tritt erst bei einer Kalte von —1 bis —2° ein,
und bei einer Temperatur von +8° fangen sie an zu
faulen. Die Erfahrung lehrt, daB bei Aufbewahrung
von Kartoffeln ein weit groBerer Schaden durch
UbermaRige Warme als durch Frost entsteht.

Um also mdéglichst geringe Verluste zu haben, muf
man die entsprechenden Bedingungen schaffen. Das
erreicht man, indem man die Kartoffeln einkellert
oder einmietet/f.

Der Keller .ist von allem Unrat zu saubern, zu
luften, auszuweiBen und auszuschwefeln; der Keller-
boden dagegen ist mit Kalk zu hestrguen. Die Keller-
fenster'sind bis Eintritt der Froste (ausgenommen
die warmen Stunden) Tag und Nacht offenzuhalten.
Den Kartoffeln behagt die Kellerluft keineswegs, da-
gegen sehr ein Zwielicht. Die Kartoffeln dirfen
hoéchstens 70 cm hoch aufgeschittet werden. Je we-
niger gut die Kartoffeln, um so dinner muB die auf-
geschittete Schicht sein und kénnen Konservierungs-
mittel wie Kalkstaub, Karsan oder Fortal angewendet
werden. GroBere Sicherheit geben die Mieten. Diese
sind im Generalgouvernement hinsichtlich der Auf

*] Né&heres in den 'Nr. 17 it. 18 der Zeitschrift ,,Muster-
betrieb* sowie, in den Nr. 35 u. 37 des ,Rolnik” in den
Artikeln ,, Aufbewahrung von Kartoffeln“ und , Kartoffel-
mieten®.

Rok rocznie tracimy tysiqce ton ziemniakow przez
htqdy w zabezpieczenin ich na zimgq. Warunkami do
brego przechowania sq: zdrowe i czyste ziemniaki,
odpowiednia cieplota oraz suchosc i przewiewnosc
pomieszczenia.

Z przeznaczonych na ten cel ziemniakdéw usunmy
klgby chore, skaleczone, uszkodzone i drobne. Do
przechowania idzie tylko material wyborowy,przesor-
towany, oczyszczony z zienii i poddany po wykopa-
niu procesowi przeschniqcia, wyparowania i wyslu
dzenia.

Optymalna cieplota dia przechowywania ziemnia-
kéw wynosi -f-4°. W tomperaturze 2—8° ziemniaki
trzymajq sie dobrze. Ponizej 0° stajq siq slodkie, ni-
zej —1 do —2" marzna, wyzej -8° gnija. Praktyka
Wskazuje, ze witksze szkody przy przechowywani«
powoduje zbyt wysoka temperatura — niz mroz.

Aby wiec plon swdj przechowac z mozliwie naj-
mniejsza stratq, musi siq stworzyc odpowiednie w*-
runki. Cel ten osiggamy przez piwniczenie lub kop-
cowan

Piwnica winna byc oczyszczona z wszelkich odpad
kéw, wywietrzona, wybielona, wysiarkowana, zas dno
posypane wapnem. Dia oszczqdzenia pracy i odsiania
ziemi stacza sig ziemniaki z wozu do piwnicy po
ukosinie ustawionej rynnie z listew. Az do nadejscia
mrozow (z wyjatkiem godzin gorqcych) okna piwnicy
pozostajq otwarte dniem i nocq. Ziemniaki nie znoszq
piwnicznego zaduchu i wymagajq p6lmroku. Wyso-
kosc zsypu nie moze przenosic 70 cm. Im gorszv ma-
terial, tym ciensza musi byc warstwa oraz mogq byc
zastosOwane srodki konserwacyjne, jak pyt wapien-
ny, karsan lub fortal.

Zawsze jednak lepsze rezultaty dajg kopce i one
stanowig u nas podstawowy sposdb przecbowywania
ziemniakdéw. Nalezy je zakladac w miejscu sposob-
nym do nadzoru, na powierzchni gruntu przepuszcznl-
nego, w terenie mozliwie o pewnym sklonie, z zacho

*) Blizsze szczegdty w Nr. 17 i 18 ,,Gospodarki Wzoro-
wej“ i w Nr. 36 i 37 ,,Rolnika*“ z wrzesnia b. r. w arty-
kulach p. t. ,Przechowanie ziemniakéw“ i , Kopce zie-
mniaczane*.



bewahrung von grundlegender Bedeutung. Sie sind
zu errichten an leicht zu beaufsichtigender Stelle auf
einem Geldnde mit leichter Bangigkeit, mit durch-
lassigem Boden und wenn mdglich in Nord-Sidrich-
tung (um sie vor Sonne und Frostwinden zu schiitzen).
Wie die Mieten anzulegen
und wie dick sie zu bedek-
ken sind (die Haltbarkeit
der Kartoffeln hé&ngt hier-
von in groBem MalRe all),
ist aus der Abbildung'zu

waniem kierunku z pdlnocy na pofudnie (w celu
uchronienia kopcoéw od stonca i mroznych wiatrow).
Sposdb zakladania kopcow oraz przeciQtna grubosc
warstw okrycia (od czego. gléwnie zalezy trwalosc
ziemniakdw) przedstawia ry&B«ék. Na dachowato uto-

zony stos o wysokosci do

1 m naktada sii; stome
i obrzuca lekko ziemia,
pozostawiajac luki na

szczycie i dole. Dia unik-
niecia zadeszczenia oklada

ersehen. Auf den d»char- sie szczyt dodatkowo sto-
lig bis zu In;i. Po 2—3
1 m Hohe tygodniac.il
aufgeschut- ziemniaki
teten Hau- SiQ wvpoca,
fen legt man przesclina i
Stroh auf wychlédna,
und bedeckt Gdy cieplo-
dieses ohne ta ich spad-
den First LUFTUNGAKANTLE - K’ KANALY WENTYLACYJNE nie nizej
und die un- Schema der richtig angelegten Kartoffelmiete Szemat prawidiowego zatozenia kopca -j-5°, w go-
teren Enden dzinach ran-

leicht mit Erde. Damit kein Regen in. die Miete ein-
dringt, wird der First noch zusdtzlich mit Stroh be-
deckt. Nach 2—3 Wochen sind die Kartoffeln ausge-
diinstet, ausgetrocknet und abgekiihlt. Nachdem die
Waérme in der Miete unter +5° gesunken ist, wird
nach Fortnahme der zusétzlichen Strohdecke in den
Morgenstunden die Erdschicht verstarkt. Vorher ist je-
doch durch den First ein Heubaum zu ziehen, wodurch
man einen durch die ganze Miete gehenden Liftungs-
kanal erhalt. Nachher wird eine Schicht Stroh oder
Kartoffelkraut aufgetragen und mit Erde bedeckt,
welche vor Eintritt der Froste entsprechen verstérkt,
festgestampft und ausgeglattet wird. Zum Abschluf
dieser Arbeiten ist noch ein Graben in einer Ent-
fernung von 60 cm um die Miete und StoRkanten
herum auszuheben. Es ist zu beachten, daR zum Ein-
mietein der Kartoffeln keine Vertiefungen notig sind,
daB durch die Sanddecke der Frost leichter durch-
dringt, daB in ndchster Ndhe der Mietensohle keine
Erde auszuheben ist, daR die Kartoffeln unmitelbar
mit Kartoffelkraut nicht zu bedecken sind, weil da-
durch die Kartoffelkrankheiten verbreitet werden, daR
vor Eintritt der Frdste die Liftungséffnungen sorg-
faltig abzudichten sind, daR bei Auftreten feuchter
Stellen oder Senkungen diese Stellen sofort zu 6ffnen
und die schlechten Kartoffeln grindlich zu entfernen
sind, und endlich, dalR falls das Thermometer eine
Waéarme von + 8° anzeigt, die Miete sofort auf-
zudecken und durchzuliften ist.

nych uzupelniamy, po zdjeciu slomy dodatkowej,
warstwQ ziemi. Przedtem przesuwdmy szczytem stosu
pawqz i w ten sposdb tworzymy biegnacy na prze-
strzal kanal wentylacyjny. Jesli kopcujemy material
nie calkiem pewny, urzadzamy drugi kanal zbity z de-
sek srodkiem podstawy kopca. Nast“pnie dajemy war-
stwe slomy czv Igcin i obrzucamy ziemia, ktéra przed
mrozafni uzupelniamy dopozadanej grubdsci, utlacza-
mv i dokladnie wygladzamv. Konczymy robote urza-
dzeniem rowu w odleglosci mniej wiecej 60 cm na-
okolo kopca, i spustow dla odprowadzenia wody z ro-
wow. Pilnujemy, by myszy nie dziurawily nam kopca
i kontrolujemy cieplotc wriQtrza, zwlaszcza w pierw-
szych tygodniach, za pomoca stosownego termo-
metru.

Pamie;tajmy, ze do kopcowania nie potrzeba wykopy-
wac zaglfjbien, ze przez okrywij z piasku latwiej prze-
nika mroz, ze nie nalezy blisko podstawy kopca pod-
bierac ziemi, ze nie wolno okrywac ziemniakéw bez-
posrednio iQcinami, bo to przyczynia si® do utrwa-
lania chordéb ziemniaczanych, ze przed naslanieni
mrozow wyloty wentylacyjna trzeba starannie zatkac,
ze jezeli pokazg si® na kopcach podejrzane zawilgo-
cenia lub zaklQsni”cia, miejsca te trzeba rozebrac,
ziemniaki przebrac., a zle odrzucic i wreszcie, ze gdy
termometr okaze cieplotQ + 8° kopiec musi sit; od-
kryc. i przewietrzyc.



