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Derzeitiger technischer Stand 

bei der Lagerung von Kernobst

in Deutschland und der Schweiz

Jakob Leppin

Durchführung der Online-Umfrage

• 01.01.2021 – 15.03.2021

• Fragen zu den Themengebieten:
• Lagerverfahren

• Luftfeuchte

• Kältetechnik

• Wartung 

• Energieeinsparung und zukünftige Entwicklungen
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Vergleich: Anteil der Anzahl an Betrieben die an der Umfrage teilnahmen zum Anteil der Anzahl 

der in Deutschland vorhandenen Kernobstproduzierenden Betriebe nach Bundesländern

Umfrage Markt
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Nord

Süd

Genossenschaften

direkt vermarktende Betriebe

kleine Betriebe

mittelgroße Betriebe

große Betriebe

Einteilung der Stichprobe nach Betriebseigenschaften

Anzahl der Betriebe
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Allgemein Nord Süd EZO direkt klein mittel groß

Lagerraumgrößen

Bis 30 t 30-100t Über 100 t

P
ro

ze
n

tu
al

e
r

A
n

te
il

d
e

r 
B

e
tr

ie
b

e

Kühllager CA/ULO-Lager DCA-Lager
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Vergleich: Anteil der Anzahl an Betrieben bei welchem ein bestimmtes Lagerverfahren vorhanden

ist zum Anteil der dort gelagerten Menge

Menge Häufigkeit
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Kombination der Lagerverfahren welche in den Betrieben vorhanden sind

Ausschließlich Kühllager Ausschließlich CA/ULO-Lager Ausschließlich DCA-Lager Kühllager + CA/ULO-Lager Kühllager + DCA-Lager CA/ULO-Lager + DCA-Lager Alle Verfahren

Gründe für die Wahl eines Lagerverfahrens

• Am wichtigsten ist der Vermarktungszeitraum (95 %)

• 79 % sehen die Sorte als wichtiges Kriterium

• Anteil für Sorte bei kleinen Betrieben geringer (64%)

• Erntezeitpunkt deutlich seltener als Grund (52 %)
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Allgemein Norddeutschland Süddeutschland Erzeugerorganisationen direkt Vermakter kleine Betriebe mittelgroße Betriebe große Betriebe
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Anzahl der Sorten pro Lagerraum

sortenrein maximal 2 Sorten maximal 3 Sorten 4 oder mehr
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Verwendung von 1-MCP

• Umfrageteilnehmer gaben an 33 % ihrer Menge mit 1-MCP zu lagern

• 58 % der Teilnehmer sie hätten schon einmal 1-MCP verwendet

• Die meiste Menge wird im CA/ULO-Lager behandelt (ca. 35 %)

• 98 % der Befragten Betriebe verwenden das Produkt SmartFresh
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Allgemein Norddeutschland Süddeutschland Erzeugerorganisationen direkt Vermakter kleine Betriebe mittelgroße Betriebe große Betriebe
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Gründe für die Verwendung von 1-MCP

Optimierung Fruchtqualität Verminderung physiologischer Lagerschäden Verlängerung des Vermarktungszeitraumes Ersatz CA/ULO-Lager Besseres Ergebnis mit alter Lagertechnik Sonstiges (1-MCP)
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Sicherheitsinstrument

technisch aktueller Stand

Alternative 1-MCP

Vermeidung physiol.

Optimierung Fruchtqualität

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% 80% 90% 100%

Gründe für die Verwendung eines DCA-Lagers
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40%
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Alter der Kälteanlagen

Neuer 5 Jahre 5-15 Jahre 15-25 Jahre Älter als 25 Jahre

9%

50%

28%

13%

Alter der CA/ULO-Technik

Neuer 5 Jahre 5 - 15 Jahren 15 - 25 Jahre Älter als 25 Jahre

Allgemein Norddeutschland Süddeutschland Erzeugerorganisationen direkt Vermakter kleine Betriebe mittelgroße Betriebe große Betriebe
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Zeitliche Abstände zur Überprüfung der Temperaturfühler

Mindestens 1 mal im Jahr Eher selten Nie (Temperaturfühler)
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Allgemein Norddeutschland Süddeutschland Erzeugerorganisationen direkt Vermakter kleine Betriebe mittelgroße Betriebe große Betriebe
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Zeitliche Abstände zur Überprüfung des Gasanalysators mit Prüfgas

Alle 2 Wochen (Gas) Monatlich Mindestens 1-2 x pro Jahr Zeitlich größere Abständen 

P
ro

ze
n

tu
al

e
r

A
n

te
il

d
e

r 
B

e
tr

ie
b

e

physiologische Schäden

Kernhausbräune

Kälteschäden

Altersfleischbräune

Schrumpfen

Schalenbräune

Fäulnisbefall

weich/mehlig werden

0% 5% 10% 15% 20% 25% 30% 35% 40% 45% 50%

In den letzten Jahren aufgetretene Schadbilder im Kühllager

Prozentualer Anteil der Betriebe
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Sauerstoffmangel

Altersfleischbräune

Kernhausbräune

sonstige physiol.

Kälteschäden

Schalenverätzung (CA)

weich/mehlig werden

Fleischbräune (CA)

Schalenbräune

Schrumpfen

Fäulnisbefall

0% 5% 10% 15% 20% 25% 30% 35%

In den letzten Jahren aufgetretene Schadbilder im CA/ULO-Lager

Prozentualer Anteil der Betriebe

Wie sieht es in der Schweiz aus?

• Mehr große Betriebe

• Häufiger Lagerraumgrößen über 100 t

• Mehr Lohnlager

• Häufiger mit einem DCA-Lager ausgestattet

• Häufigere Verwendung von 1-MCP

• Anlagen teilweise moderner als in Deutschland
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Vielen Dank für Ihre

Aufmerksamkeit!!!!


