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Lagerempfehlungen zu Apfel- und Birnensorten
in Norddeutschland - Saison 2018 /2019 -

Rolf Kirchhof
Obstbauversuchsring des Alten Landes

Das Vegetationsjahr 2018 — wieder
ein ganz besonderer Verlauf: sehr
kurze Bliitezeit bei Vollblite der Ap-
felbaume. Wiichsige Witterung und
Befruchtungsunterschiede machen
sich in sehr starkem Juni-Frucht-
fall bemerkbar. Schon im Mai sehr
warme Temperaturen und begin-
nende Trockenheit, im Juni weiterer
Aufbau der Warme und der Trocken-
heit. Im Juli dann Hitzestress und der
Beginn einer Dirre mit weiterer Ver-
scharfung dieser Verhéltnisse zu Be-
ginn des Monats August. Nur Bewds-
serung in den Nachtstunden und/oder
klimatisierende Beregnung tagsiiber
halten das Fruchtwachstum im er-
forderlichen Rahmen. Fehlt brauch-
bares Wasser, so stagniert das Wachs-
tum. Tropische Nachte und glutheif3e
Tage behindern/verhindern die Farb-
bildung. Griin-gelbe, schon reifwer-
dende Friichte — ein Szenario, dem
besonders die friihreifende Sorte Del-
barestivale ausgesetzt ist. Die ersten
Lagersorten ,warten” auf nun endlich
kiihlere Nachte.

In Tabelle 1a ist die Einschatzung
der Lagersorten bezlglich der zu er-
wartenden Fruchtstabilitdt darge-
stellt. Hauptkriterium ist dabei die Be-
hangsstarke. Unsicherheiten gibt es
bei der Einschatzung des Witterungs-
einflusses, hier besonders in der Zell-
teilungsphase im Mai/Juni sowie die

Abb. 1: Holsteiner Cox reagiert bei Hitze sehr empfindlich. Das Risiko zur Ausbildung von
Schalennekrosen steigt mit hohen Temperaturen zur Ernte (KircHHoF, 2017).

durch Hitze- und Trockenheitsstress
beeinflusste Nahrstoffversorgung der
Frichte. Die betriebsindividuellen
Moglichkeiten zur Beregnung verviel-
faltigen hierbei die Differenzen.

In der Tabelle 1aist also nur bei Hol-
steiner Cox eine gravierende Auswir-
kung auf die Lagerstabilitat abzulesen.
Die Erfahrungen aus dem Jahr 2016
beunruhigen, da damals eine sehr
schnelle Abreife sowohl zu Kernhaus-

braune und zusatzlich ab Ende Januar
zu Fleischbraune fiihrte. Auch waren
Schalennekrosen (Abb. 1) zur Erntezeit
extrem haufig. Bei den Sorten Elstar
und Boskoop darf es keine Durchmi-
schung der Ernten von gering behan-
genen mit denen gut behangener
Baume geben - Fleischbraune bei den
Friichten aus geringem Behang waren
ab Januar 2019 die mégliche Folge bei
CA-gelagerten Friichten.

(Abfolge entsprechend der Abreife der Sorten)
Behangsstarke

Holsteiner Cox gut

Elstar maRig - mittel
Gala oftmals zu hoch
Boskoop oftmals gut
Kanzi gut

Wellant gering - gut
Junami gut

Jonagold-Gruppe oftmals zu hoch

Braeburn gut

Tab. 1a: Einschdtzungen zur Lagerstabilitat beispielhafter Sorten in der Saison 2018/19

Einheitlichkeit

mittel

Fruchtgrofle
mittel - gut

sehr variabel sehr variabel
gering - mittel gut

sehr variabel sehr variabel

gut gut
gut gut
gut gut
mittel - gut mittel
gut gut

Lagerstabilitat
Negativ-Erfahrungen in Hitzejahren
geringen Behang separieren

keine Einschrankungen

geringen Behang separieren

keine Einschrankungen

keine Einschrankungen

keine Einschrankungen

keine Einschrankungen

keine Einschrankungen
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Abb. 2: Holsteiner Cox: Der Grad der Glasigkeit muss vor der Einlagerung bekannt sein. Par-
tien mit stark glasigen Friichten gehéren nicht ins CA-Lager - sie kdnnen besser fiir 8 Wo-
(Fotos: Rolf Kirchhof)

chen ,ge-smartet” im Kiihllager stehen.

Die Ernteprognose 2018 geht der-
zeit von knapp unter 300.000 Tonnen
fiir die Niederelberegion aus. Dies ist
eine GroRenordnung, die kein Pro-
blem bei den vorhandenen Lagerka-
pazitaten darstellt. Auf geschatzte ca.
222.000 Tonnen CA/ULO-Lager und
ca. 71.000 Tonnen einfaches Kiihlla-
ger kann die Niederelberegion zuriick-
greifen. Mehrfachnutzungen von friih
geodffneten CA-Raumen durch Nach-
setzen geeigneter Ware sowie die
SmartFresh-Anwendung bei geeig-
neten Sorten sind zusatzliche Hilfen.

Lagerneubau - Lageraushau

Die sehr guten Preise fiir Apfel in der
vergangenen Saison ermdglichten
vielen Obstbaubetrieben wieder In-
vestitionen in die Lagerhaltung. Dabei
waren Neubauten noch tiberschaubar
inihrer Anzahl, sie brachten einen Ton-
nagezuwachs von ca.4.000 Tonnen fiir
den Bereich CA/ULO-Lagerung. Weit
gestreut und vielfaltig waren Investiti-
onen in Modernisierungsmafnahmen
bei oftmals sehr alten Kiihlrdumen.
Hier ist endlich wieder eine Basis fir
die Zukunft der heutigen Betriebe ge-
legt worden. Denn die Anforderungen
an Effizienz im Stromverbrauch und
Quialitat der Kélteanlagen machten/
machen eine Erneuerung alter Anla-
gendringend notig. Zuschiisse zu die-
sen Investitionen konnen tUber AFP (=
Agrarférderprogramm der einzelnen
Bundeslander) und ggf. durch BLE (=
Bundesanstalt fiir Landwirtschaft und
Erndhrung => Bundesprogramm zur
Energieeffizienzforderung) gestellt

&

330 Fruchtqualitat und Obstlagerung

werden. Die Fortsetzung des BLE-For-
derprogrammes ist jedoch bis dato
nicht endgliltig entschieden.

Erfahrungen aus der Lagersaison
2017/2018 - Empfehlungen fiir die

kommende Saison

Apfel waren in der kiirzlich abgelau-
fenen Saison 2017/18 tendenziell
Mangelware am Markt. Der Vermark-
tungsverlauf war unaufgeregt, da eine
standig vorhandene Nachfrage alle po-
tenziellen Schwachen instabiler Lager-
ware nicht zum Problem werden lieR3.
Friichte von schwach behangenen Bau-
men wurden ohne Lagernotwendigkeit
kurzfristig verkauft, sie konnten nicht

Abb. 3: Bei beschleunigter Abreife und langer Lagerzeit im CA-Lager steigt das Risiko fir

Kernhausbraune bei Holsteiner Cox, Boskoop und Braeburn.

(Foto: Dirk Kopcke)

Abb. 4: CA-gelagerte Friichte aus schwachem Behang verlieren oft schon nach 2 bis 3 Mo-
naten Lagerdauer ihre Stabilitat und das Cortex-Gewebe wird Fleischbraun - hier Galaim

April/Mai 2018.
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Abb. 5: Punktuelle Verbraunung im Frucht-
fleisch treten bei rotschaligen Jonagold oft-
mals bei spat geernteten = reifen Friichten
aus schwachem Behang auf. Ursache ist die
hohe Atmungsrate dieser Friichte. Im CA-
Lager fiihrt dieses zu diesem CO_-Schaden.

(Foto: Dirk Kopcke)

fleischbraun werden und waren beste
Qualitat am Markt. Selbst farbschwa-
che Elstar wurden aus dem gleichen
Grund nicht schalenfleckig. Dem Brae-
burn miBfiel zwar die regenreiche Wit-
terung 2017 - doch auch hier sicherte
ein ztigiger Abverkauf im Januar/Fe-
bruar bis Mitte Marz die Fruchtquali-
tat ohne reifebedingtes Auftreten von
Kernhausbrdaune oder Fleischbrdune.
Lediglich ab April/Mai wurden grof3-
frichtige (ausgediinnte) Gala bei Di-
rektvermarktern fleischbraun (Abb. 3).
Verunsicherung machten vereinzelte
Partien bei scheinbar erst-pfliickigen
Red Jonaprince, die Verbraunungen
im Fruchtfleisch als Reaktion Uber-
starker Fruchtatmung (= atmungsbe-
dingte CO_-Schadigung) bekamen (Abb.
4). Diese Friichte stammten aus Anla-
gen mit schwachbehangenen Baume,
die nicht separiert, sondern mit einem
Durchgang beerntet wurden. Die ei-
gentlich lagerstabilen ersten Pfllicken
gerieten dadurch zum Risiko. Heute
vorhandene moderne Sortieranlagen
mit NIR-Sensortechnik kénnen betrof-
fene Fruchtpartien von Schadfriichten
Lsaubern” und damit deren Vermark-
tung sichern (Abb. 5).

LNIR” steht fir ,Nea-Infra-Red”
= Sortieanlagen mit speziellen
LED-Lampen, Lichtsensoren und
Auswerte-Software.

An den Grundaussagen der Emp-
fehlungen zur Handhabung der La-
gerung der Saison 2018/19 sind keine
Anderungen notwendig geworden. In
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Abb. 6: Mit NIR-Technik ausgestattete Sortieranlagen kénnen innere Verbraunungen bei
den Friichten erkennen und aussortieren. Die Zahl derart ausgestatteter Sortieranlagen
steigtim Niederelbegebiet.

Tabelle 1 = Kiihllagerempfehlungen ist
fir Holsteiner Cox eine SmartFresh-
Behandlung dann empfohlen, wenn
z.B. bei Glasigkeit der einzulagernden
Frichte keine CA-Lagerung moglich
ist, die Festigkeit aber tiber 8 Wochen
stabil bleiben muss (Abb. 6). Behan-
delte Ware darf jedoch nicht tiber max.
8 Wochen gelagert werden, da bereits
ab 10 Wochen Lagerdauer ,ge-smar-
tete” Holsteiner Cox erste Kernhaus-
braune entwickeln kénnen.

Tabelle 2 = CA-Lagerempfehlungen,
ist unverandert gultig.

Abb. 7: Das unguinstige Verhaltnis zu gro3er Oberflache benachteiligt eine kleinfriichtige
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In Tabelle 3 = Empfehlungen fiir neue
Sorten wurde die Club-Sorte Rockit®
(PremA96) (BRUGGENWIRTH et al., 2018)
aufgenommen. Rockit® ist kleinfriich-
tig und meist voll behangen - beides
Eigenschaften, die fur eine gute La-
gerstabilitat stehen. Mit den aufge-
fihrten empfohlenen Lagerdaten ist
in mehreren Jahren erfolgreich bis Juli
gelagert worden. In Mischraumen mit
groB3friichtigen Sorten sollte eine Fo-
lienhaube bzw. eine Kistenabdeckung
Rockit® vor zu starker Entfeuchtung
schitzen (Abb. 7, KircHHoF, 2017).

Sorte wie Rockit® im Lagerraum mit gemischten Sorten. Verdunstungsschutz, wie bei der
Birnenlagerung, bieten Folienhauben, Kistenabdeckungen oder ggf. das Umwickeln der

Kisten mit Stretch-Folie.

&
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Tab. 1: Anspriiche der Sorten an das Lagerklima im Kiihl-/DISPO-Lager

Wichtig: die Raume 10 - 14 Tage vor dem Einlagerungsbeginn schon vorkiihlen
und dabei auf Vereisung der Verdampfer achten !

- Lagersaison 2018/2019 -

Regelbereich Frischluft- Besondere
der zunahme Aussagen zu 'SmartFresh’
Sorte Lagertemperatur °C (Luftw. /Tg.)
Apfel - Friihsorten fiir kurzfristige Lagerungz)
Delbarestivale, Jamba u.a. um 1,5 bis 4,02) 4 x
Lagersorten
Cox Orange 1,7-24 4 x Schalennekrosen mgl.
Holsteiner Cox* 1,7-24 3x fur max. 2 Monate Lagerdauer
Fiesta 1,0-17 2 X
Ingol 1,0-17 2 X
Ingrid Marie 1,0-1,7 2 X
Elstar -0,3 bis +0,4** 3 x empfohlen bei Risiko fiir Schalenflecken
Gala + Mutanten 1,0-17 3x
Boskoop + Mutanten* 3,1-3,8 4 x
Jonagold + Mutanten -0,3 bis +0,4** 4 x nur bei tiefer Lagertemperatur sinnvoll
Topaz 0,6-1.3 3 x Schalennekrosen mgl.
Golden Delicious 06-1,3 852
Idared 06-13 2 X
Gloster, Glockenapfel 06-1,3 2 x
Braeburn -0,3 bis +0,4** 2 X unvertraglich
Birnen - Friihsorten fiir kurzfristige Lagerung”
Clapps Liebling um 0,0 bis 4,07 4x
Williams Christ um 0,0 bis 4,0% 4%
Lagersorten
Condo -0,9 bis -0,2** 2 X . .
Conference -0.9 bis -0,2** 2% Anwendung nur bg! geschm_ackllch
o : » ausgereiften Friichten (siehe
Alexander Lucas -0,3 bis +0,4 2 X

" Wegen der reifefordernden Wirkung nicht mit den Spatsorten zusammen lagern.
2 Abhangig vom Reifegrad bei der Emnte und der vorgesehenen Lagerdauer.
* Fir maximale Lagerzeit bis 8 Wochen: Temperatureinstellung 0,0 - 0,7°C

**In Lagerrdumen ohne E.-Abtauung: so kalt wie méglich einstellen.
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Tab. 2: Anspriiche der Sorten an das Lagerklima im Lager mit zweiseitig kontrollierter
Atmosphaére (= CA-Lager)
Wichtig: die Raume 10 - 14 Tage vor dem Einlagerungsbeginn schon vorkuhlen,
dabei auf Vereisung der Verdampfer achten !

- Lagersaison 2018/2019-

Regelbereich | max. Frucht- Lageratmosphire?
der entfeuchtung® Sauerstoff-Wert (%0,)
Sorte Lagertemp. je100t Einlagerung nach 4 Wochen nach Fax-Info
(°C) (I/Woche) % CO0, =ULO = 1. Absenkstufe =DCA Stufe
Apfel Die DCA-Stufen sind durch die
Bewertung von Fruchtanalysen abzusichern!
Cox Orange 3,5-4,2" 115 11-13 1,3-15 11-13 0,7-0,9
Holsteiner Cox 35-42" 115 1,1-13 1,3-15 1,1-1,3 0,7-09
Fiesta 1,7-24 94 - 100 1,7-19 1,3-15 1,1-1,3 0,7-0,9
Ingrid Marie, Ingol 1,7-2,4 115-125 1,7-1,9 1,3-1,5 1,1-1,3 0,7-0,9
Elstar 1,7-2,4" 94 - 100 25-27 1,3-15 1,1-1,3 0,7-0,9
Gala + Mutanten 1,7-2,4 94 - 100 21-23 1,3-1,5 1,1-1,3 0,7-0,9
Boskoop + Mutanten 3,8-4,5" 107 - 120 1,1-1,3 1,3-1,5 1,1-13 0,7-0,9
Jonagold + Mutanten 1,3-2,0 75-79 3,1-3,3 1,2-14 1,1-13 0,7-0,9
Topaz 1,7-2,4 75-79 1,7-1,9 1,3-1,5 1,1-1,3 0,7-0,9
Golden Delicious 1,3-2,0 75-79 3,1-3,3 1,3-15 1,113 0,7-0,9
Idared 1,3-2,0 94 - 100 21-23 1,3-1,5 1,1-1,3 0,7-0,9
Gloster”), (Glockenapfel) 1,3-20 75-79 1,7-19 1,3-1,5 1,1-1,3 0,7-0,9
Braeburn"? 1,6-23" 94 - 100 <08 2,1-2,3 1,3-15 0,9-1,1
Birnen?
Conference 0,0 bis -0,7 97 - 103 <08 23-25 - -
Condo 0,0 bis -0,7 97 - 103 <0,8 2,3-25 - -

" Diese Temperaturen gelten fir Frichte von Baumen mit mittelstarkem bis gutem Behang. Bei geringerem Ansatz
raten wir, die Temperaturen um 0,5°C bis 1,0 °C héher einzustellen. Bei den Herkiinften von leichten Béden sollte
die Temperatur bei den extra gekennzeichneten Sorten zusatzlich um 0,5 °C zusatzlich héher einreguliert werden.
2 Vorzugsweise mit Hydrat-Kalk zu scrubben! Der O,-Wert sollte erst nach volisténdiger Abkiihlung
der Friichte, d.h. nach friilhestens 2, aber spatestens 3 Wochen auf CA-Werte eingestellt werden. Braeburn-CA-Lagerung nur mit Friichten
von alteren Badumen (> 5 Jahre).
¥ Bei Mischlagerung mit Jonagold/Jonagored sind CO,-Werte von 2,3 - 2,5 % mdglich. Dadurch steigt jedoch
die Kernhausbraune-Gefahr fiir Gloster. Deshalb sollten derartige Mischrdume nur fiir eine kurz- bis
mittelfristige Lagerung (= Mérz) vorgesehen sein.
4 Die genannten Werte sind der empfohlene Regelbereich. CA-Lager ohne O,-MeR- und Regelautomatik
sollten in Eigenverantwortung der Lagerbetreiber so nah wie méglich an diese Werte herangefiihrt werden.
In Radumen, die mit Hydratkalk gescrubbt werden, sollte der empfohlene CO,-Héchstwert um max. 0,3 - 0,5 %
fiir nur wenige Tage Uberschritten werden.

% Angegeben ist die maximale Wassermenge, die 100 t Lagergut durchschnittlich in einer Woche

Uber die Verdampferabtauung abgeben diirfen. Geringere Entfeuchtung ist wiinschenswert (= positiv).

Mitt. OVR 73 - 09/2018



334 Fruchtqualitat und Obstlagerung

Tab. 3: Vorlaufige Lagerbedingungen fiir Neue Sorten / Nebensorten

- Lagersaison 2018/2019 -

Sorte Ernte Lagertemperaturen CA-Lageratmosphare max.

Starke-| Kiihllager | CA-Lager | O,-Wert | CO,-Wert CA-Lagerzeit
Wert

Dalinbel 4 1,0-1,7°C |1,7-2,4°C| 1,3-1,5% | 2,5-2,7% April

Fuji 7 1,0-1,7°C |1,7-2,4°C| 2,0-2,2% <0,8% (Kuhllager bis Februar)

Honeycrunch 4-6 Stufenabkiihlung** 2,4-2,6% <0,8% Marz bis Mai

Junami (Diwa) 3-5 1,0-1,7°C |2,0-2,7°C| 1,3-1,5% | 3,1-3,3% Juli

Kanzi (Nicoter) | 3-4 0,7-1,4°C |3,3-40°C| 1,3-1,5% | 2,56-2,7% Juli

Pinova 4-6 1,0-1,7°C |1,3-2,0°C| 1,3-1,5% | 3,1-3,3% Juli

Rockit® (Premags)) 5-7 0,1-08°C |1,3-2,0°C| 1,3-1,5% | 3,1-3,3% Juli

Rubens (Civni) | 3-4 | 0,1-0,8°C |0,3-1,0°C| 1,3-1,5% | 1,1-1,3% Marz

Rubinette 4-5 0,1-08°C (14-21°C|1,3-1,5% | 2,5-3,3% Marz

Santana 3-4 1,0-1,7°C |1,7-2,4°C| 3,9-4,1% <0,8% Februar/Marz

Wellant 7-8 0,7-14°C [1,3-2,0°C| 1,3-1,5% | 3,1-3,3% Juli

Bemerkungen:

Dalinbel: keine sichere CA-Lagerstabilitét, Probleme mit Fleischbraune u.a.

Fuji: problematisch in CA (keine glasigen Friichte lagern, CA-Lagerung wie Braeburn, auch Vorlagerung).

Honeycrisp** in den ersten 10 Tagen die Lagertemperatur bei 10°C halten, dann in 2 Wochen auf 3,8°C und in

2 weiteren Monaten auf 3,0°C absenken.

Junami (Diwa): mehrjahrige (positive) Lagererfahrungen.

Kanzi: mehrjahrige, intensive Lagererfahrung liegt vor, z.T. Probleme mit Fleischbraune (héhere Lager-
temperatur flr zu reife Partien vorsehen > Boskoop-Raum!), niedrigere CO,-Werte als empfohlen
sind nicht negativ.

Pinova: mehrjahrige Praxiserfahrungen liegen vor (z. T. Probleme mit kaltebedingter Tiefenschalenbréune
bei Uberreife)

Rockit® (PremA96) mehrjahrige (positive) Lagererfahrungen liegen vor.

Rubens: mehrjahrige, intensive Lagererfahrung liegt vor (z.T. Probleme mit Fleischbréune).
Rubinette: keine sichere CA-Lagerstabiltitat, Probleme mit Fleischbraune u.a.

Santana: mehrjahrige Lagererfahrung sowohl von der ESTEBURG als auch aus der Praxis liegt vor.
Wellant: sehr positive Lagererfahrungen (CA-Werte = Elstar/Jonagold-Raum, Boskoop-Réume fir

kurze Lagerzeit méglich).

@ Mitt. OVR 73 - 09/2018



Abb. 8: Das Schadbild der Krétenhaut an

einer Elstar-Frucht. 2017/2018 Uberraschte
Kanzi mit starker Auspragung dieses CO,-
Schadens. Abhilfe bringen ,gutes” Durch-
kihlen und niedrige CO,-Werte vor/zu Be-
ginn der CA-Lagerung.

Das Risiko zum Auftreten der ,Kro-
tenhaut” (=CO,-Schaleneinsenkungen)
gleich zu Beginn der CA-Lagerung ist
nach intensiven Versuchen im OVA-La-
ger der ESTEBURG in seiner Ursache
deutlich geworden - Basis der Vermei-
dungsstrategie ist die ,gute” Durch-
kiihlung der Lagerware vor Einstellung
der CA-Werte. Uber +3 °C Lufttempe-
ratur sollte kein CA-Raum geschlossen
werden. Besser 2 Tage langer kiih-
len als vorschnell den Raum schlie-
Ben ist eine gute Regel. Zusatzlich ist
das Halten eines mdglichst niedrigen
CO,-Wertes in den ersten 3 Wochen
der Lagerzeit sehr positiv. Kalkanwen-
dung ist dazu ideal, da bereits wenige
miteingelagerte Sacke ausreichen. Ca.
10-15 Sacke frei im Raum platziert sind
pro 80 to-Raum ausreichend. Nach
3 Wochen Lagerdauer kann gefahrlos
der empfohlene hohere Sollwert dann
dauerhaft eingeregelt werden. Ohne
Kalk nur mit Aktivkohle-Adsorber ist es
hilfreich, fiir diese ersten 3Wochen den
CO,-Wertauf 1,0%-1,5% bei den Sorten
mit sonst hoherem Sollwert einzustel-
len.Ein Bericht dieser Lagerversuche ist
fur die OVR-Mitteilungen in Vorberei-
tung (Abb. 8).

Sicherheit — Personenschutz

Im Bereich der CA-Lagerung dirfen
keine Unfalle passieren, sie sind in der
Regel tédlich. Schon nach 1-2 Atemzi-
gen in der sauerstoffarmen Lagerluftist
man desorientiert und fallt in Bewusst-
losigkeit. Hirnschdaden und letztendlich
der Tod treten durch Unterversorgung
mit Sauerstoff binnen weniger Minu-
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ten ein. Die Schnelligkeit dieser Kor-
perreaktion ist damit erklarbar, dass
der sehr niedrige Sauerstoffwert der
CA/ULO-Raume in der menschlichen
Lunge beim Einatmen den Lungen-
wert so niedrig macht, dass sogar Sau-
erstoffmolekiile aus dem Blut zurlick
in die Lunge abgegeben werden. So-
fortiger Sauerstoffmangel fiir das Hirn
ist die Folge. Es ist daher sehr darauf zu
achten, diese extreme Gefahrdungs-
lage durch sicher abgeschlossene
Raume zu entscharfen und weiterhin
vor dieser Gefahr mit Schildern zu war-
nen.Dem Lagerbetreiber ist bei der CA-
Lagerung fiir sich und andere eine sehr
hohe Verantwortung auferlegt.
Nachfolgend sind die Sicherheits-
mafnahmen in der Abfolge der Hand-
lungen in der Lagerpraxis aufgefiihrt:

¢ Alle Kithlraume immer mit
Frischluft versorgen! Da-
bei bleibt die Gegenoffnung
des Frischluftventilators beim
Kihllager standig geoffnet.

- Ist ein fiir die CA-Lagerung
vorgesehener Raum befiillt,
werden Tur und alle Fen-
ster mit einem Sicherheits-
schloss verschlossen. Im
Tarfenster ist vorher die Si-
cherheitskette als Einstiegs-
schutz arretiert worden. Der
Frischltfter wird auf CA-Re-
gelmodus umgestellt, nach
der Stickstoffbeflutung wird
die Gegendffnung gasdicht
verschlossen. Die Schliissel-
gewalt hat nur der Betriebs-
leiter — ab sofort gilt flr den
Raum:,Betreten verboten”,

« Ein geschlossener CA-
Raum wird niemals be-
treten oder befahren.
Notwendige Arbeiten wie
,Kalkwechsel” oder die Ent-
nahme von Fruchtproben
erfolgen immer durch den
Betriebsleiter mit einer wei-
teren Person zur Absiche-
rung. Alle Tatigkeiten ge-
schehen im Tirbereich von
aullen, ohne den Raum zu
betreten oder sich mit dem
Oberkorper hineinzulehnen.

» An jeder CA-Tiir weist ein
+Achtung”-Schild aufden Ge-
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fahrenbereich hin. Mit einer
zusatzlichen Betriebsanwei-
sung wird im Lagerbereich
naher auf die Gefahrdungs-
lage hingewiesen, und es
werden Informationen zum
Verhalten bei einem Unfall
gegeben. Diese Betriebsan-
weisung ist in den Sprachen
der in diesem Bereich arbei-
tenden Arbeitskrafte anzu-
bringen.Im Fachhandel bzw.
bei den Fachfirmen sind bis-
her neben deutschen auch
polnische und tirkische
Texte erhaltlich.

« Zur Offnung eines CA-
Lagerraumes wird der
Schraubdeckel der Frisch-
luft-Gegendffnung entfernt,
der Frischlifter auf ,Dauer-
lauf” gestellt. Nach 12 Stun-
den (= Gber Nacht die Belf-
tung laufen lassen!) wird der
Sauerstoffgehalt der Raum-
luft kontrolliert und mit dem
HandmeRBgerat direkt an der
Raumtiir noch einmal nach-
gemessen. Nachdem der
Frischliifter auf ,Automatik”-
Schaltung umgestellt und
die Gegenoffnung dauerhaft
geoffnet ist, kann der Raum
wie ein einfacher Kiihlraum
weiter genutzt werden.

Im Bedarfsfall sind Nachfragen
unter 04162-6016103 bzw. 0163-
7307603 an die OVR-Lagerberatung
(Rolf Kirchhof) zu stellen.
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