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Merkblatt 2 fiir Oelfeuerungsbesitzer

Der Oelbrenner ist von der Erstellerfirma auf guten
Wirkungsgrad und einwandfreie Verbrennung einreguliert
worden. Durch Abniitzung oder andere Einfliisse kann sich
diese Einstellung im Laufe der Zeit verdndern. Es kann zu
Rauch- und Russentwicklung sowie Geruchsbelédstigung kom-
men, Gleichzeitig wird der Betrieb unwirtschaftlich. Durch
ausfliessendes Oel werden die ober- und unterirdischen Ge-
wisser gefihrdet. Zur Reinhaltung der Luft und zum Schutze
der Gewisser hat der Besitzer einer Oelfeuerungsanlage
nachfolgende Punkte zu beachten:

Allgemeines: Eine Oelfeuerungsanlage soll nur durch
anerkannte Fachfirmen erstellt werden.

Jede Oelfeuerung soll mindestens einmal jédhrlich von
einer Fachfirma tiberprift und auf einwandfreie Verbren-
nung einreguliert werden, Der Besitzer soll die vom Kamin-
feger oder der Servicestelle festgestellten Mingel sofort
beheben lassen.

Man verwende nur die von der Oelbrennerfirma empfoh-
lene Oelqualitit (SNV-Norm 81160). Hs sollten keine Ab-

Lagerung von Gartenbauprodukten in gasdichten Aufbewahrungsraumen

Von Dr. K. Stoll, Eidg. Versuchsanstalt Wadenswil *)

1. Voraussetzungen fiir erfolgreiche Anwendung

Das Verfahren der Lagerung von Aepfeln und Birnen
in gasdichten Aufbewahrungsrédumen hat in den letzten Jah-
ren immeyr grossere Verbreitung erfahren. In der Schweiz
begann die Lagerfassung im Jahre 1955 mit 20 Wagen zu 10t.
Sie ist inzwischen stark angestiegen und betrigt heute mehr
als 300 Wagen. England, das Ursprungsland dieses Verfah-
rens, hatte im Jahre 1960 eine Lagerkapazitit von rund 10 000
Wagen, und in den USA lautet die Statistik fiir das Jahr 1961
auf rd. 13 000 Wagen. Die Niederlande verfiigten im Jahre 1963
iiber Lagermdglichkeiten in gasdichten Riumen von mehr
als 2000 Wagen. Einen geradezu stlirmischen Verlauf nimmt
die Entwicklung in Italien, wo innerhalb von vier Jahren
neue gasdichte Kiihlrdume mit einem Fassungsvermogern von
mehr als 1000 Wagen erstellt worden sind. Auch in Nord-
deutschland, Belgien, Frankreich und den nordischen Staaten
Europas wird da und dort nach dieser Methode gelagert.

Die Voraussetzungen zum sinnvollen Einsatz des Verfah-
rens sind begrenzt, und zwar einerseits durch das Vorhanden-
sein geeigneter Sorten in genligend grossen Quantitdten, an-
derseits durch die marktwirtschaftlichen Moglichkeiten einer
Langzeitlagerung. Unter schweizerischen Verh&ltnissen ver-
fligen wir iiber die Apfelsorten Boskoop, Jonathan und Gol-
den Delicious, welche in gasdichten Kiihlrdumen rund 2 bis
215 Monate ldnger lagerbar sind als mit den herkommlichen
Kiihlverfahren, dabei ihren Geschmack in guter Weise bei-
behalten und nach der Auslagerung eine sehr gute Markt-
haltung aufweisen. Die Ware ist noch nicht iliberaltert, son-
dern trigt weitere Haltbarkeitsreserven in sich. Ferner kon-
nen sehr oft geringere Verluste durch Spot, Hautbriune oder
Fleischbrdune notiert werden.

Daneben sind idie Begrenzungen des Verfahrens in bio-
logischer und wirtschaftlicher Hinsicht klar zu sehen. So
eignet sich beispielsweise die Sorte Gockenapfel grundsétzlich
fiir diese Lagerungsart — sie ist auch in geniligenden Men-
gen verfiighar —, aber dieser Apfel kann mit Hilfe konven-
tioneller Verfahren ebensogut und erst noch zum halben
Kostenaufwand gelagert werden. Bei Gravensteiner und Ber-
ner Rosen ist an sich eine Verdoppelung der iiblichen Lager-
dauer moglich, aber die Geschmacksausbildung der Friichte
steht nicht ausserhalb jeglicher Kritik, Im Nachwinter be-
steht fiir diese Sorten zudem kein befriedigender Markt mehr.

1) Vortrag, gehalten anlisslich des Kolloquiums iiber Konservie-
rung durch Kilte, veranstaltet vom Schweiz. Verein fiir Kéltetech-
nik am 22. Oktober 1963 an der ETH in Ziirich.
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fdlle verbrannt werden, da dadurch vielfach eine Geruchs-
beldstigung der Umgebung entsteht,

Es ist notwendig, den Tank periodisch zu reinigen und
zu kontrollieren.

Kontrollen, die vom Betreuer der Anlagen regelmdssig
durchzufiihren sind: Ausserhalb des Heizraumes oder des
Hauses soll kein Oelgeruch wahrnehmbar sein.

Die Oelfeuerung muss rauchfrei und ohne abnormale
Russbhildung brennen, Wiahrend des Betriebes darf im Kessel
kein Schwitzwasser oder beginnender Pechansatz auftreten.

Am Kamin darf nur weisser «Rauchy (Wasserdampf)
feststellbar sein, An der Kaminwandung diirfen sich keine
feuchten Stellen bilden.

Der Oelverbrauch ist laufend zu kontrollieren, damit ein
Leckwerden des Tanks rechtzeitig bemerkt wird. Zuging-
liche Tanks sind auch Husserlich regelméssig auf ihre Dich-
tigkeit zu priifen.

Bei abnormalen Erscheinungen ist sofort eine Fachfirma
beizuziehen,

DK 621.565:664.8

Aussichtsreich wire die Lagerung von Birnemsorten in
gasdichten Kithlrdumen, Leider sind unsere Walliser Haupt-
sorten Williams Christbirne und Gute Luise keine eigent-
lichen Lagersorten, sondern nur Herbstsorten, deren Lager-
dauer allerdings in gasdichten Kiihirdumen verdoppelt wer-
den kann, Die Birne Gute Luise erwies sich zudem in gewis-
sen Jahren als COs-empfindlich, so dass wir fiir diese Sorte
eher die Lagerung in konventionellen Kiihlréumen bei —1° C
empfehlen. Geeignet fiir die Lagerung in gasdichten Réumen
erscheinen die folgenden Birnensorten: Conférence, Beurré
d’Anjou, Doyenné du Comice, Passe Crassane und Bosc’s
Flaschenbirne, Als empfohlene Lagertemperatur gelten O °
bis — 1 °C, und die relative Luftfeuchtigkeit ist von 91 bis
93 ¢, einzuregeln. Da die meisten Birnensorten keine hohen
Kohlendioxydgehalte vertragen, ist ein CO.-Spiegel von 3
bis 4% aufrechtzuerhalten. Eine Erniedrigung der Sauer-
stoffgehalte auf einen Bereich von 3 bis 5 Volumprozent
bietet Vorteile, Fiir den Lagerungserfolg sind mitentschei-
dend: das Pfliicken bei richtiger (keinesfalls spdter) Baum-
reife und das sehr schnelle Versorgen der Ware. Einlage-
rungsverzégerungen von einer Woche sind nicht traghar,
da bei Birnen ein bereits eingesetzter Reifungsvorgang nach-
triglich nicht mehr abstoppbar ist.

Mit Sommerfriichten, Sidfrichten und Gemiisearten
wurden — vor allem in den Produktionslindern — schon
viele Versuche mit der Lagerung in gasdichten R&umen
durchgefiihrt. Eine kommerzielle Anwendung des Verfahrens
ist bis jetzt nur in Einzelfillen zu registrieren, obschon fiir
gewisse Produkte an sich hierfiir recht gute Aussichten be-
stehen. Falls es sich um die im Sommer reifenden Arten
handelt, sind oft die gleichen Hinrichtungen brauchbar wie

Mégliche Lagerdawer von Gartenbauprodukten in gasdichten
Kihlréumen im Vergleich zu konventionellen Kiihlraumen

Produkt Kiithlraume gasdichte Verhdltnis
Kiihlrdume

Apfel, Golden Delic. 5 Monate 8 Monate 1:1,6
Birne, Williams 2 Monate 5 Monate 15:2:9
Pfirsiche 5 Wochen 10 Wochen 1L %
Kirschen 10 Tage 30 Tage 1:3
Erdbeeren 5 Tage 30 Tage 1516
Cassis-Beeren T Tage 42 Tage 1546
Weintrauben 3 Monate 6 Monate D
Blumenkoh] 1 Monat 2 Monate ik 92
Tomaten 1 Monat 3 Monate 3l 5
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flir die winterliche Kernobstlagerung, was die Amortisation
der Installationen stark beschleunigen hilft. Doch ist auch
hier der Einsatz des Verfahrens nur bei jenen Frucht- und
Gemdlisesorten sinnvoll, wo eine echte Haltbarkeitsverlinge-
rung bei gleichzeitig bester Qualiitéitserh‘altung geleistet wird,

Trotzdem die relative Haltbarkeitsverlingerung gerade
bei Sommerfriichten am grossten ist, sind es nicht diese,
welche in der Praxis die besten Anwendungsmdaglichkeiten
bieten. Daflir lassen sich verschiedene Griinde namhaft
machen:

a. Die absolute Haltbarkeitsverlingerung kann hier
nur Tage oder Wochen dauern, Inzwischen werden in den
Feldern laufend neue Sorten zur Reife gelangen, welche
das von den Lagerriumen herstammende Produkt auf dem
Markt konkurrenzieren. Spitreifende Sorten sind recht
h&8ufig den friither reifenden auch geschmacklich iiberlegen,
und niemand wird den Konsumenten tadeln, wenn er das
Bessere wihlt,

b. Bei Gemiisen gelingt es — dank den Fortschritten
auf den Gebieten der Sortenziichtung, der Anwendung ge-
staffelter Saatzeiten und dem Einsatz von Glashauskultu-
ren — fast das ganze Jahr {iber zu ernten. Eine Lagerung
von Sommergemiisen ist oft nur noch sinnvol]l zur kurz-
fristigen Ueberbriickung von momentanen Marktstorungen.
Selbst dieses Problem hat, seit dem Aufkommen moderner
Konservierungsverfahren (Gefri-erkonservierung usw.),
etwas an Bedeutung eingebiisst. Interessant konnte an sich
noch die Winterlagerung bestimmter Massengemiise sein,
wobei vor allem an die Kohlarten, Karotten und Sellerie-
knollen zu denken ist. Doch gerade diese Gemiise sind mit den
konventionellen Kiihlverfahren wesentlich billiger und in
qualitativer Hinsicht ebenso gut lagerbar, In eigenen Ver-
suchen zeigten sich bei Weisskohl, Rotkohl und Wirsing
schon mit relativ niedrigen CO,-Gehalten im Lagerraum
(4 Volumenprozent) gewisse Geschmacksabweichungen in
Kochproben. CO,-Konzentrationen von 6% an aufwirts
haben Brdunungen im Innern der Ko6pfe verursacht. Auch
bei gelagerten Karotten und Knollensellerie zeitigten iiber
4% hinausgehende CO,-Gehalte nachteilige Auswirkungen
hinsichtlich Fiulnisresistenz und ‘Geschmacksqualitit.

2. Zusitzliche Moglichkeiten

Weintrauben. Schon 1912 und 1915 berichten Sonnino
und Dalmasso liber Traubenlagerung in inerten Gasen. Herin-
ga fiihrte erfolgversprechende Versuche durch mit Glashaus-
trauben. Serini (1958) meldet gute Erfolge mit der Lage-
rung von Regina-Trauben bei 0,5 °C, 10% CO, und 189, Og,
die Lagerdauer wurde hierbei von 50 auf 100 Tage wver-
doppelt. Parisi und Serini konnten mit dem Gasconserv-Ver-
fahren bei 13 °C, 0% COs, 7% 0, und 93% N die Trauben
flir 90 Tage frischhalten. Nach einem von Zamon (1963)
verfassten Merkblatt konnten Posten der Sorten Regina
und Italia bei 8 bis 10° C, 85 bis 90% r. F., 0 bis 0,5% COs
und 7% Os von Oktober bis April aufbewahrt werden,

Schwarze Johannisbeeren (Cassis): Bei dieser Frucht
soll vor allem die Schimmelbildung w#hrend der Zwischen-
lagerung verhiitet werden, welche oft zur Erstreckung der
Verarbeitungskampagne notwendig sein kann. Verwiesen sei
auf die Arbeiten von W. H. Smith (1957) und Charley
(1959). Bei 4,5 °C, 25 bis 50% CO» und nicht unter 59 Os
wurde eine Lagerdauer von 4 bis 6 Wochen erreicht, statt
von nur einer Woche in gewohnlichen Kiihllagern.

Auch weitere Sommerfriichte, wie Erdbeeren, Kirschen,
Pfirsiche und Pflaumen lassen sich in kontrollierter Atmo-
sphére lagern, was fiir Verarbeitungsbetriebe der Konser-
venindustrie von Interesse sein kann  Fiir die iibliche
Marktbelieferung besteht vorldufig mit diesen Friichten
kaum eine Notwendigkeit, gasdichte Lagerrdume einzu-
setzen.

Beim Transport von Sommerfriichten wird in den USA
CO,-Begasung angewendet.

Kastanien: Diese konnen nach Ulrich und Leblond
(1947) mit gutem Erfolg in kontrollierter Atmosphire ge-
lagert werden, In Jugoslawien sind hierfiir praktische Be-
weise geliefert worden.
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Blumenkohl: W. H. Smith (1957) hat in England in lee-
ren Apfel-Lagerkammern wihrend des Sommers die Blu-
menkohlposten wihrend 6 Wochen gelagert bei 0°C und
10% COs, statt der iiblichen 4 Wochen in Kiihllagern. In
Holland fand Duvekot (1960) die Konzentration von etwa
5% COy derjenigen hoherer Gehalte lberlegen hinsichtlich
Geschmacksausbildung des Produkts. Die Lagerdauer
konnte auf zwei Monate erstreckt werden,

Erbsen: Erbsen in Hiilsen waren bei 59 CO. fiir 2 bis
3 Wochen lagerbar und zeigten bessere Farbe und weniger
Féulniserscheinungen als ohne CO,.

Tomaten: Nach Faves und Lockhart (1960) waren To-
maten bei 12,7 °C, 2,59, CO, und 2,89 0, fiir 3 Monate
lagerbar.

3. Lagerungssysteme

Beim sogenannten <«englischen System» werden die
Wénde, Decken und Béden gewohnlicher Kiihlrdume zu-
sétzlich gasdicht ausgekleidet. Kiihlung und Luftumwil-
zung geschehen mittels Kiihltiirmen, Luftkandlen oder Kli-
mablocs. Dieses System erscheint als einfach und okono-
misch, was Konstruktion, Betrieb und Unterhalt anbetrifft.
Der Isolierfachmann beweist uns indessen mit Recht, dass
die Wérmeisolation auf die falsche Seite der Gassperr-
schicht zu liegen kommt, da diese zugleich eine Wiasser-
dampfsperre darstellt. Den hier moglichen Feuchtigkeits-
wanderungen und -schiden begegnet man durch Anferti-
gung einer Sandwich-Isolation, d. h. die vollig trocken
verlegte Isolierplatte muss beim Anbringen auf allen Sei-
ten mit einer wirksamen Wasserdampfsperre versehen wer-
den,

Das <holldndische System» kann als partielles Jackett-
system angesprochen werden, wo das Lagergut in einer ge-
schlossenen, gasdichten Kammer liegt und die Kaltluft
nur die Decken und Aussenwinde bestreicht. In neuerrich-
teten Lhagern wird man von einer Kiihlung der Decke ab-
sehen, um dem Tropfenfall zu steuern. Bei diesem hollindi-
schen System gelingt es selten, den fiir Apfellagerung
empfohlenen Wert der relativen Feuchtigkeit von 90 bis
93% innezuhalten, es werden meistens hdhere Werte ge-
messen. Um so wichtiger ist hier die gute Luftumwélzung.
Bei voller Belegung eines 200 m3 fassenden Raumes (rund
2,5 t Aepfel je 10 m3 Rauminhalt) sollte eine 35fache Luft-
umwilzung erzielt werden, wobei erst noch von einer zu
dichten Stapelung abzuraten ist, damit die Umluft iiberall
die Friichte erreichen kann.

Beide Systeme sind brauchbar sowohl fiir das Ventila-
tionsverfahren, wo sich CO,- und O»-Gehalte auf 219, er-
gidnzen, wie auch fiir die Scrubber-Verfahren, welche —
bei reduziertem CO»p-Gehalt — den Sauerstoff auf geringe
Werte abzusenken erlauben,

Ein neuartiges Scrubber-Verfahren liegt beim TEC-
TROL-System vor: Unter diesem Namen wird von den
USA aus ein Verfahren kommerziell ausgewertet, welches
darin besteht, dass die gewiinschte Zusammensetzung der
Lagerluft nicht allein von der Ware selbst produziert, son-
dern laufend ausserhalb des Lagerraumes fabriziert und
eingeblasen wird. Mit Hilfe eines Propangas-Generators
wird nach Bedarf Sauerstoff verbrannt, so dass der Stick-
stoffgehalt relativ auf hohere Konzentrationen gelangt.
Das entstehende iiberschiissige CO, im Lagerraum wird
mit Scrubbern entfernt,

Die Hauptvorteile des Verfahrens sollen darin liegen,
die Op-Absenkung innerhalb von 1 bis 3 Tagen zu vollziehen,
d. h. schneller als tiblich.

Das wirkt sich gilinstig aus auf die Haltbarkeit der
Friichte und kann die Hautbridune verhindern oder doch
verzogern, Ferner ist die voOllige Gasdichtheit des Raumes
nicht mehr notwendig, d. h. es sind billigere Abdichtungs-
mittel brauchbar. Die R&ume konnen jederzeit nur teil-
weise gefiillt und jederzeit teilweise geleert werden, da die
Atmosphére stets rasch wieder einreguliert ist. Diese not-
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wendigen Einrichtungen kOnnen wahlweise gemietet oder
gekauft werden.

Zur vorlaufigen Beurteilung der beschriebenen Systeme
sei zun#dchst auf Versuche einer staatlichen Versuchsanstalt
der USA hingewiesen, welche zeigen, dass das Verfahren
den Friichten nichts schadet. Festzustellen wéire aber, ob
die Os-Absenkung innerhalb von 1 bis 2 Tagen wesentlich
bessere Lagerungsresultate zeitigt als das in unseren guten
Scrubber-Lagern angewendete Verfahren, wo wir schon in
etwa 10 Tagen den Sollwert erreichen. Ferner wire zu prii-
fen, ob die schnelle Os-Senkung nicht durch Zugabe von
Stickstoff aus Druckflaschen mit geringerem finanziellen
Aufwand erzielbar ware.

Giinstige Wirkungen wéiren mit den External-Verfah-
ren in solchen Betrieben zu erwarten, wo die Zeit zwischen
der Einlagerung des ersten Postens bis zur Fiillung des
Raumes mehr als zwei Wochen dauert. Ebenso dort, wo
die Leerung grosser Rédume liber den ganzen Winter hinweg
geschehen soll.

Die Hauptprobleme liegen wahrscheinlich nicht im tech-
nischen, sondern im O6konomischen Bereich: vermag die
Verbesserung der Fruchtqualitit die Mehrkosten zu decken ?
Es stellt sich auch die Frage, ob das Verfahren fiir Anlagen
mit weniger als 300 bis 400 t rentabel sein wird.

4. Obstlagerung mit Hilfe von Kunststoffen

Kunststoff-Folien haben sich in Einzelfdllen als gut
brauchbares Hilfsmitte] fiir die Obstlagerung erwiesen. Po-
lydthylen steht hier im Vordergrund des Interesses.

a) Das Abdeckungs-System: Ganze Palettladungen, Ge-
stelle oder auch grosse Stapel von Friichten werden rund-
herum mit Poly&thylenfolien abgedeckt. Falls die Nidhte
dicht genug verklebt oder versiegelt sind, verarmt die
Luft inwendig an Og, bei gleichzeitiger Anreicherung von
COq. Temperaturschwankungen sind mdglichst gering zu
halten.

b) Lagerung in Kistenfutter: Man verwendet Kisten-
futter aus Polyédthylen oder Pliofilm (25 kg Friichte). Diese
Methode kann gute Resultate zeitigen mit Aepfeln der
Sorte Golden Delicious, welche in einem eher knapp reifen
Zustand gepfliickt worden sind. Sorten mit geringer COs-
Toleranz eignen sich weniger, da der Gehalt an COp von
Kiste zu Kiste stark schwanken kann,

c) Aufbewahrung in versiegelten Schlauchpackungen:
(Procédé Marcellin, Schrumpfpackungen). Das Fiillgewicht
betrdgt hier ungefidhrt 1 kg. Unversehrtheit der Folie und
korrekte Versiegelung des Polyidthylenschlauches sind Vor-
bedingungen zum guten Gelingen. Kiinstliche Kiihlung ist
hier nicht unbedingt notwendig, Die Folie ist hinsichtlch der
CO32/02-Permeabilitdit so zu wiahlen, dass der Sauerstoff-
gehalt in der verschlossenen Packung nicht unter einen
Minimalwert von etwa 3% sinkt, der COo-Gehalt anderseits
der Sorte angepasst bleibt. Jene erwiinschte O.-Senkung
und der Schrumpfungseffekt der Packung stammen davon
her, dass die Polydthylenfolie fiir CO, rund sechsmal durch-
ldssiger ist als flir O, Anhand von festgestellten Mittel-
werten der Atmungsintensitit verschiedener Sorten und
einer Reihe physikalischer Daten ldsst sich die jeweils not-
wendige Film-Permeabilitit berechnen (Tolle, W. E. in
«Techn. Bull.y No 1257 US Dep. of Agric. 1962).

Diese Verfahren der Obstlagerung mit Hilfe von Kunst-
stoffen sind immer noch mit einer Reihe von Unsicherheits-
faktoren belastet. Vor allem die Inkonstanz der Folienquali-
tdt erschwert die Versuchsarbeit sehr. Fast jede neue Fabri-
kationscharge muss hinsichtlich Fabrikationsfehlern, Geruch-
freiheit und Permeabilitdtseigenschaften iiberpriift werden.
Die herkémmlichen Lagerungssysteme mit festen Wandun-
gen sind nach wie vor sicherer und somit besser.

5. Die Frage der optimalen Raumgrossen

In dieser Hinsicht sind nur Aussagen fiir bestimmte
Obstbaugebiete moglich. Wenn beispielsweise in den USA
und Italien Einzelrdume von 400 bis 1000 t Fassung errichtet
werden, miissen solche Zahlen fiir uns nicht unbedingt gel-
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ten. Unter schweizerischen Verhéltnissen werden momentan
Einzelrume von 40 bis 60 t empfohlen, Kleinheit der Rdume
ist zwar kostensteigernd, aber die Qualitdt der Arbeit ist
dementsprechend besser: rasches Fiillen nach der Ernte mit
nur einer Sorte, rasches Erreichen der gewlinschten Lage-
rungshedingungen, keine zu lange Dauer der Entleerung,
bessere Risikoverteilung und eine Reihe anderer Vorteile sind
augenfillig. Keine entscheidende Rolle wird die Raumgrdsse
bei den External-Verfahren spielen, da die erwiinschte Atmo-
sphire jederzeit wieder hergestellt werden kann.

6. Gasdichte Auskleidungen

Trotz des stets grosser werdenden Angebots an neuen
Lacken und Kunststoffiiberzligen behaupten die klassischen
Abdichtungsmaterialien, wie Bleche und Bitumenpréparate
weiterhin das Feld. Fiir die nicht mit Scrubbern versehenen
Lager ergab ein Lack aus Chlorkautschuk («Chloresity) be-
friedigende Resultate. Die meisten der gepriiften Lacke
erwiesen sich als unbrauchbar, da sich beim Trocknen und
Altern Risse bildeten, der Losungsmittelgeruch haften blieb
oder sich andere Nachteile zeigten.

Auskleidungen in Schwarzblech (mit Essigwasser ab-
gepinselt), galvanisierten Blechen und Alumanblechen sind
teuer, aber dauerhaft. Die Blechstirke ist nicht zu gering zu
wahlen, da bei allfdlligem Ueber- oder Unterdruck ein Ab-
reissen von den Wi&nden moglich ist. Wo COq-gesittigtes
Tropfwasser an Aluminiumblechen hingen bleibt, konnen
Korrosionen auftreten, und hier stellt sich die Frage eines
geeigneten Schutzlackes.

Geruchlose Bitumenpréiparate sind in England zur Aus-
kleidung von Fruchtlagern gebriuchlich. Auch in der Schweiz
bewdhren sich gewisse Fabrikate, wie beispielsweise
«Gaschelly. Eine Kombination von Aluminiumfolie mit
Bitumen scheint auch zu befriedigen.

7. Voraussetzungen zum sinnvollen Einsatz dieser speziel-
len Aufbewahrungsmethode

Obschon wir von den Vorteilen der Methode der Obst-
lagerung in gasdichten Kiihlrdumen iliberzeugt sind, verhal-
ten wir uns bewusst zuriickhaltend in der Propagierung die-
ses Verfahrens, Das gelagerte Produkt selbst soll die Wer-
bung iibernehmen — eine Erwartung, die inzwischen gerecht-
fertigt wurde. Wir sind der Auffassung, dass dieses Verfah-
ren nur von einer begrenzten Gruppe verantwortungs-
bewusster Lagerhalter durchgefiihrt werden sollte. Es gehort
als Zusatzverfahren und als wertvolle Ergédnzung zu den her-
kommlichen Liagerungsmethoden in gutgefiihrte Obstlager-
betriebe hinein.

Sinnvoll erscheint das Verfahren nur fiir jenen Teil spét-
reifender Tafeldpfel, der nach dem Monat Méirz zum Ver-
kauf gelangt und welcher hinsichtlich Geschmacksqualitiat
zu diesem Zeitpunkt mit Ueberseeobst aus neuer Ernte kon-
kurrieren kann, Somit kommt flir uns nur die Lagerung
von drei Sorten: Boskoop, Golden Delicious und Jonathan
ernsthaft in Betracht, da Glocken#pfel ebensogut in gewdhn-
lichen Kiihlrdumen lagerbar sind.

In Anbetracht der bereits bestehenden Lagerfassung von
tiber 3000 t in gasdichten Raumen wire eine unbeschrénkte
Vermehrung solcher Speziallager wenig sinnvoll. Vermeiden
miissen wir, dass durch wenig fachmé&nnische Durchfiihrung
das Verfahren in Misskredit gerédt. So ist z. B. die Sorte Bos-
koop, die bei 3 9 CO; und ohne Scrubber gelagert wird,
geschmacklich minderwertig.

Tafelbirnen- und Tafeltraubensorten inldndischer Pro-
duktion, die sich zur Lagerung sehr gut eignen wiinden, sind
vorldufig kaum vorhanden. InSonderféllensind Anwendungs-
moglichkeiten gegeben fiir Sommergemiise und Sommer-
friichte, beispielsweise auch fiir Verarbeitungsbetriebe der
Konserven- und Fruchtsaftindustrie. Allerdings ist die
Lagerung ganz allgemein — und die Aufbewahrung in gas-
dichten Réumen im besonderen — nur dann als sinnvoll zu
bezeichnen, wo diese Massnahmen voll in den Dienst der
Qualitdtserhaltung oder Qualitédtsverbesserung gestellt wer-
den,
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