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Skinfinish er afgorende for

Forbrugerne gnsker kartofler med hgj
skinfinish, som kan spises med skrzl. Hvis
vi skal kunne konkurrere med udenland-
ske kartofler i manederne efter nytar,
skal der sattes stgrre fokus pa forebyg-
gelse af speciel sglvskurv og black dot.
Dette gelder bade i den gkologiske og
konventionelle produktion.

Men heldigvis er det muligt at ggre
noget. Det blev bekraftet, da SEGES i
2023 besggte to avlere og to pakkerier
for om se, om informationer fra lzrebg-
gerne passer med dansk praksis. Men det
vil i flere tilfelde fordyre produktionen.

I nedenstdende prasenteres de fem
vigtigste forholdsregler, sunde lzggekar-
tofler, optagetidspunkt, ventilering og
terring, nedkgling og renggring.

Ddrlig skinfinish pd grund af sglvskurv og black
dot er i stigende grad en barriere for kgb af
dansk producerede kartofler i fordret.

Foto: Lars Bgdker, SEGES Innovation

1. Sunde l=ggekartofler

Forst skal vi vide, hvor smitten kommer
fra. De fleste lagersygdomme inklusive
sglvskurv og black dot kommer fra to pri-
mare smittekilder: lzggeknoldene og jor-
den. Sglvskurv kommer i hgjere grad fra
leggekartoflerne end black dot. Forebyg-
gelse af sglvskurv er ikke bare vigtig for
spisekartofler til salg, men lige sd vigtig
for den efterfglgende afgrgde, ndr kartof-
lerne lagres som leggekartofler. De fleste
sygdomme kommer med ind fra marken
og ligger latent pa knoldene men udvikler
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sig ofte fgrst pd lageret elleri kulen.
Specielt sglvskurv kan ogsd spredes
inde pd selve lageret med jordpartikler
og inficere, nar der er fugt pa knoldene
ved kondensering (tabel 1). Omfanget af
sygdomspredningen i en kule er ukendt.

2. Optagetidspunkt

Skansom optagning og handtering af
leggekartoflerne, specielt ved lav jord-
temperatur under 8° Cer afggrende for at
forebygge stgd og skader men ogsd infek-
tion af svampe- og bakteriesygdomme.

salg af spisekartofler

Men det er ikke kun jordtemperaturen,
som har betydning. Jo l&ngere tid, kar-
toflerne generelt liggerijorden, jo hgjere
er risikoen for sglvskurv (figur 1), rodfilt-
svamp, black dot, Phoma og bakterierad.

3. Ventilering og torring

Selvom kartoflerne er latent inficeret, er
det muligt at reducere udbredelsen af
symptomer ved effektiv ventilering og
tgrring, som bgr igangsaettes senest to
timer efter, at kartofler er l&sset enten
i tarrevogn eller kgrt ind pa lageret til

Sglvskurv Black dot

Knoldsmitte VYV V(V)
Jordsmitte v Y
Sadskifte Min 3 frie ar 7 ar (min. 5 frie ar)
Fugt pa knolde VY \
Betydning af sen hgst VVV VWV
Jordtest V(V)
Lager hygiejne VY VWV
Tabel 1. Betydning af forskellige foranstaltninger for at forhindre lagersyg-
domme. Kilde: Stuart Wale 2016.
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Figur 1. Betydning af optagetidspunkt og fugtighedsforhold efter optagning for
angreb af fx splvskurv. Dette gelder ogsd for andre lagersygdomme som black
dot og sortben. Kilde: Oversigt over Landsforsgg 2009.



tgrring.

Kartoflerne skal derefter holdes tgrre
i hele lagerperioden, enten det er i kule
eller pd kglelager dog uden at blive udtgr-
ret. Kartoflerne ander meget under sar-
helingsfasen og frigiver fugtighed, som
kan kondensere igen. Der anvendes som
tommelfingerregel 0,02-0,04 m3/sekund/
ton for Igslager (mest luft ved tidlig
optagning) og 0,08 m3/sekund/ton for
kasselager. Kulelagring af helt tgrre kar-
tofler kan i mange tilfalde vare en god
Igsning, men det forudsztter en lav ude-
temperatur. | takt med, at klimaandrin-
ger giver varmere og mere nedbgrsrige
vinterhalvar, er det svarere at kontrollere
bade temperatur og fugtighed i kulerne.

4. Hurtig nedkoling pa kelelager
Hgj temperatur i sarhelingsperioden og
i tiden efter indlagring gger risikoen for
udvikling af rad og specielt black dot,
sglvskury, skimmel og bakterierdd samt
nedsatter spirehvilen. Kartoflerne bgr
derfor kgles ned umiddelbart efter optag-
ning, tgrring og indlagring til den endelig
lagertemperatur.

Ved hgje temperaturer (»18-20 grader
C = tidlig optagning), ber man umid-
delbart efter tgrring og indlagring
begynde at s®nke temperaturen
langsomt (0,5 grader C/dag), da der
vil gd mindst 10 dage, inden tempe-
raturen er 15 grader C (optimal sdrhe-
lingstemperatur). Sarhelingen foregar
mens temperaturen senkes.

Hvis kartoflerne tages op ved lave
temperaturer (< 18-20 grader C = sen
optagning), bgr man foretage en sdr-
heling ved 12-16 grader C.

Den hurtige nedkgling pavirker ogsa
l&ngden af spirehvile. Den fysiologiske
alder starter allerede i marken, sa kar-
tofler, som har siddet l&nge i varm jord,
er allerede lzngere fremme fysiologisk
(®ldre) end kartofler, som er taget tidligt
opoglagt pd kal.

Spirehvilen forkortes af t@rre, varme
forhold, og forl&nges af kglige forhold.
Specielt spirevillige sorter bgr keles ned,
sasnartsdarhelingsperioden er overstaet.
Disse sorter egner sig ikke til lagring

i kule og andre former for lagring med
stgrre udsving i temperatur og luftfug-
tighed.

5. Renggring af lager

Hold lageret rent bade fgr indlagring,
det vil sige desinfektion med godkendte
desinfektionsmidler og under selve lag-
ringen, ndr der er kgrt ud og ind af lage-
ret med f.eks. trucks. Brug hellere en
industristgvsuger med effektivt filter
end fejekost, da svampesporer sidder i
stgvpartikerne, som kan hvirvles op og
spredes til kartofler. Hvis der samtidig er
kondens, sker infektionen af speciel sglv-
skurv men ogsa andre svampe pa lageret.
Undgd at placere sortereren i nerheden
af lagerdbningen, sa der fgres stgv og

svampesporer med ind pa lager, nar
porterne stardbne.

Renggring efter udlagring

Lagerhuse skal renggres og desinfice-
res-ogsd pd grund af sglvskurv - efter
fiernelse af fast materiale med hgj-
tryksrensning med skum eller gasning.
Sat kunvaskede og desinficerede kas-
serindirensede og desinficerede lagre.
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Partikelstgrrelse, mikrometer

Figur 2. Svampesporernes stgrrelse i forhold til stgrrelsen af de jordpartikler, som findes
og spredes pd et kartoffellager. Kilde: Stuart Wale 2016
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