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Nie wieder keimende Kartoffeln: Dierichtige
L agerung

Mochtest du auch nie wieder Kartoffeln wegwerfen missen, well sie vorzeitig gekeimt sind?
Wenn ja, bist du hier genau richtig!

Das Problem beim Lagern von Kartoffeln ist, dass sie schnell keimen und verderben kdnnen, wenn sie
nicht richtig gelagert werden.

Das kann frustrierend sein, besonders wenn du als Selbstversorger Kartoffeln angebaut hast und
sicherstellen mdchtest, dass du sie das ganze Jahr Uber genief3en kannst.

Aber keine Sorge, ich habe eine Lésung fiir dich.

In diesem Artikel werde ich dir zeigen, wie du Kartoffeln richtig lagerst, damit sie lénger frisch bleiben
und du sie jederzeit geniefden kannst.

Dierichtige Ernte = langer e L ager zeit

Die Ernte von Kartoffeln ist ein wichtiger Schritt bei der Vorbereitung auf eine langere Lagerung.

Um die besten Ergebnisse zu erzielen, sollten einige Schritte beachtet werden. Hier findest du eine
Schritt-fr-Schritt-Anleitung fur die Ernte von Kartoffeln zur optimalen Lagerung.

1. Wahleden richtigen Zeitpunkt: Um Kartoffeln fir eine langere Aufbewahrung zu ernten, ist es
wichtig, den richtigen Zeitpunkt zu wéahlen. Kartoffeln sollten erst geerntet werden, wenn ihre
Blétter beginnen zu vergilben und zu sterben. Diesist ein Anzeichen dafr, dass die Kartoffeln
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vollstandig ausgereift sind und bereit zur Ernte sind. Esist wichtig zu warten, bis die Kartoffeln
vollsténdig ausgereift sind, damit sie fir eine langfristige Lagerung geeignet sind.

2. Grabedie Kartoffeln aus: Verwende eine Schaufel oder einen Grabstock, um die Kartoffeln
vorsichtig auszugraben, um sie nicht zu beschédigen. Esist wichtig, die Kartoffeln so wenig wie
moglich zu bertihren, um ihre Schale nicht zu beschadigen. Eine beschéadigte Schale kann die
Lagerfahigkeit der Kartoffeln beeintrachtigen und dazu fihren, dass sie schneller verderben.

3. Trockne die Kartoffeln: Nach dem Ausgraben sollten die Kartoffeln einige Tage an einem
warmen, trockenen Ort liegen gelassen werden, um Uberschiissige Feuchtigkeit zu entfernen. Dies
verringert das Risiko von Schimmelbildung und anderen Lagerproblemen. Esist wichtig, dass die
Kartoffeln vollstandig trocken sind, bevor sie gelagert werden.

4. Sortieren und Reinigen der Kartoffeln: Bevor die Kartoffeln gelagert werden, sollten sie
sorgféltig sortiert und gereinigt werden. Entferne alle beschédigten, verrotteten oder schmutzigen
Kartoffeln, da diese schneller verderben und die anderen Kartoffeln beeintréchtigen kénnen.

Indem man diese Schritte befolgt, kann man Kartoffeln erfolgreich ernten und fir eine léngere Lagerung
vorbereiten.

Eine sorgféltige Pflege kann neben der Lagerung dazu beitragen, dass die Kartoffeln frisch und geniefl3bar
bleiben, bis du sie spéter verzehrst.

L agerung

Zur Lagerung von Kartoffeln gibt es nicht nur eine Mdglichkeit.

Es sind verschiedene Methoden denkbar, um deine Kartoffeln moglichst lange zu erhalten. Diese mdchte
ich dir hier aufzéhlen, damit du deine passende L agerform finden kannst.

Einen dunklen, kiihlen Ort finden

Hierbei handelt es sich wohl um die urspriinglichste Methode in dieser Liste.
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Besitzt du einen Keller, Lagerraum oder Erdkeller sollte dies deine erste Wahl sein.

Hier sollten die Kartoffeln mit einer Temperatur von 4 bis 7 °C und einer L uftfeuchtigkeit von 90 bis
95 % gelagert werden.

Esist wichtig, dass die Luftfeuchtigkeit hoch genug ist, um den Wasserverlust zu verhindern.

Die Kartoffeln sollten in einem luftdurchléssigen Behélter wie einem K artoffelsack gelagert werden, um
eine gute L uftzirkulation zu gewahrleisten.

Esist ebenfallswichtig, dass die Kartoffeln regelméafiig kontrolliert werden, um beschédigte oder
verrottete Kartoffeln schnell zu entfernen.

Falls du Platz im Garten hast, wére es vielleicht jetzt Zeit sich einen Erdkeller zu bauen? Diese reichen
von sehr spartanisch bis zu extrem aufwendig. Falls du dich dazu néher informieren willst, findest du hier
einen Ratgeber dazu.

Aber auch ohne Erdkeller soll dir die Lagerung von Kartoffeln moglich sein. Ein Keller, eine Garage
ohne Heizung oder einfach ein ungenutzter Raum eignen sich dazu. Wichtig ist nur, dass die oben
genannten Kriterien erfiillt werden.

In ein rdler lassen sich fantastisch Kartoffeln lagern |

Vorbereitung zur Haltbar machung und L agerung
Du hast den idealen Lagerraum gefunden?
Perfekt, aber es bedarf noch ein wenig Vorarbeit.

Hier soll die Schale noch etwas gefestigt werden, damit die Knolle optimal geschiitzt ist. Dadurch werden
auch kleinere Kratzer verschlossen und Dellen hérten aus.
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Wie oben bereits erwahnt, sollten Kartoffeln, die gr 63er e Schaden aufweisen, jedoch aussortiert
wer den.

So, nun zur Vorgehensweise: Dazu legst du Zeitung oder Kiichenrolle in einem dunklen und trockenen
Raum aus und legst die Kartoffeln darauf aus. Der Raum sollte im Gegensatz zu deinem Lagerraum gut
belUftet sein.

Die Kartoffeln l&sst du jetzt fir etwa 7 bis 10 Tage liegen. Danach sollten die Kartoffeln eine dickere
Schale aufweisen und besser geschiitzt sein.

Jetzt ist dein Knollengemiise bereit zur Lagerung. Dazu brauchst du noch passende Behdlter. Ideal sind
Kisten oder Kérbe mit L 6cher n, sodass Uberschiissige Feuchtigkeit gut entweichen kann. Aber auch
Netze oder Kartons konnen dein Mittel der Wahl sein.

Jetzt ist eswichtig, dass deine Kartoffeln vor Licht geschiitzt sind und immer wieder Uberprift werden.
Keimen Kartoffeln oder fangen sie an zu gammeln, solltest du diese entfernen. Betrifft es eine grof3ere
Menge, solltest du nochmals deine Raumbedingungen prifen.

Einkochen zur Haltbar machung

Hast du weder Keller noch einen passenden Raum zur Verfligung, kannst du dir Uberlegen in einen
Druck-Einkochtopf oder einen Pressure-Canner zu investieren.

Fir den Druck-Einkochtopf gelten folgende Schritte:

1. Wasche die Kartoffeln griindlich und schéle sie. Schneide siein gleichmafdige Stiicke, je nach
Bedarf.

2. Fllle den Druck-Einkochtopf mit Wasser bis zur empfohlenen Fullmenge und setze den Korb oder

das Gitter in den Topf ein.

Lege die Kartoffelstiicke in den Korb oder auf das Gitter und schlief3e den Deckel des Topfes.

4, Stelle den Druck-Einkochtopf auf hohe Hitze und lass den Druck aufbauen, bis das Ventil zischt
oder der Druckanzeiger steigt.

5. Reduziere die Hitze auf mittlere bis niedrige Stufe und lasse die Kartoffeln je nach Gréfze und
Menge flr etwa 5-10 Minuten unter Druck garen.

6. Du kannst die Gléser fur die spétere Lagerung schon wahrend des Kochens vorbereiten. Dazu
brauchst du Gléser, welche sich vakuumdicht verschlief3en lassen. Diese musst du noch
sterilisieren, um sie anschlieRend zu befillen.

7. Schalte die Hitze ab und lasse den Druck-Einkochtopf abkiihlen, bis der Druck vollsténdig
abgebaut ist, bevor du den Deckel 6ffnest.

8. Nimm die Kartoffeln aus dem Topf und fllle siein die Glaser um.

w

Schaue dir auch die Anweisungen des Herstellers fir deinen spezifischen Druck-Einkochtopf an, um
sicherzustellen, dass du den Topf sicher verwendest.
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Kartoffeln einfrieren zur Haltbar machung

Ich wirde davon abraten, Kartoffeln roh einzufrieren. Die Kartoffeln verlieren soihre Starke und
werden ungenie3bar sif.

Gekocht sieht das schon anders aus. |deal erweise blanchierst du die Kartoffeln.

Allerdings kann das die Konsistenz und den Geschmack ebenfalls beeintréchtigen. Wahrend des
Einfrierensbilden sich Eiskristalle, die die Zellstruktur der Kartoffeln beschédigen kénnen, was zu
einer weicheren Konsistenz fihrt.

Dazu solltest du sie in einem luftdichten Behélter oder in Plastikfolie einwickeln und so schnell wie
maoglich einfrieren.

Beim Auftauen kdnnen sie etwas matschig werden und sind am besten geeignet fir Gerichte, bei denen
sie weiter gekocht oder gebraten werden, wie z.B. Bratkartoffeln oder Plree.

Ich empfehle dir, Kartoffeln innerhalb von sechs M onaten nach dem Einfrieren zu verwenden.

Kartoffeln trocknen zur Haltbar machung

Hast du zu Hause nur wenig Platz zu Verfligung, aber mehr als genug Kartoffeln? Dann ist vielleicht das
Trocknen fir dich geeignet.

Kartoffeln kénnen auf verschiedene Arten getrocknet werden, z. B. durch Backen, Sonnen- oder
L ufttrocknung und mit einem Food-Dryer.

Beim Backen werden die Kartoffeln in diinne Scheiben geschnitten und im Ofen bei niedriger Temperatur
getrocknet.
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Das Sonnentrocknen erklart sich im Grunde von selbst. Auch hier werden die Kartoffeln in diinne
Scheiben geschnitten und im Freien in der Sonne getrocknet.

Dagegen werden die Kartoffeln beim Lufttrocknen in einer gut bel Gifteten Umgebung ausgebreitet und
langsam getrocknet.

Fir die letzte Methode brauchst du einen sogenannten Food-Dryer. Damit werden die Kartoffeln bei
niedriger Temperatur getrocknet.

Getrocknete Kartoffeln kénnen fir eine langere Lagerung aufbewahrt werden und sind eine praktische
Zutat fur Suppen, Eintépfe oder du kannst sie einfach so genief3en.

Kann man Kartoffeln wieder eingraben, um sie zu lagern?

Bei meiner Recherche bin ich auch auf das wieder Eingraben der Kartoffeln als Haltbarkeits-Mal3nahme
gestolen.

Ich habe es selbst ausprobiert und wie vermutet, ist das keine verlassliche L ager moglichkeit.

Wenn Kartoffeln zu lange im Boden gelassen werden, kénnen sie verrotten oder von Schadlingen und
Pilzen befallen werden, die die Qualitét der Knollen beeintréchtigen kdnnen.

Ansonsten kann das Vergraben von Kartoffeln das Keimen und Wachsen von Auslaufern beglinstigen,
was zu einem ungleichméfligen Wachstum und einer schlechteren Qualitét der Kartoffeln fuhren kann.

&
Wenn Kartoffeln keimen, sind sie falsch gelagert wurden

Diese Tipps helfen dir, Kartoffeln korrekt zu lagern

e Wahle einen kihlen, dunklen und trockenen Ort zum Aufbewahren der Kartoffeln, da
Feuchtigkeit und Licht das Keimen und V erderben beschleunigen kénnen.
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L agere Kartoffeln getrennt von Obst, da das Ethylen-Gas, das von einigen Friichten ausgestof3en

wird, das Keimen beschleunigen kann.

Uber prufe regelméaRig deine K artoffeln auf Anzeichen von Verderb und entferne sofort alle

verdorbenen oder bereits gekeimten Kartoffeln.

LagereKartoffeln nicht im Kiihlschrank, da die Kélte die Stérke in Zucker umwandeln kann

und das Aroma und die Textur beeintréchtigt.

Verwende atmungsaktive Behélter wie Papiertiiten oder Kérbe, um sicherzustellen, dass die

Kartoffeln gentigend Bel iftung haben.

¢ Vermeide Plastiktiiten und direkten Kontakt mit dem Boden, um Feuchtigkeit und
Schimmelbildung zu vermeiden.

e SortieredieKartoffeln vor der Lagerung, um beschadigte Kartoffeln von den gesunden zu
trennen.

¢ Vermeide Orte mit starken Temperatur schwankungen, da diese das Keimen und Verderben
begunstigen.

e LagereKartoffeln in kleinen Mengen, um sicherzustellen, dass sie innerhalb von ein bis zwei

Wochen verbraucht werden kdnnen und nicht verderben.

Halte dich an die Tipps und du wirst immer frische und feste Kartoffeln auf Vorrat haben.

Fazit: eine geeignete Lager moglichkeit halt deine Kartoffeln
frisch

Kartoffeln sind eine wunderbare K ohlenhydrat-Quelle und sollten unbedingt im Selbstversorger-Garten
mitgedacht werden.

Verzehrst du sie nicht direkt oder gibst sie weiter, solltest du dich unbedingt um eine geeignete
Lagermdglichkeit kimmern.

Ein Keller ist dadie einfachste Variante. Meinst du es aber wirklich ernst, hat der Erdkeller die besten
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Bedingungen.

Kommt fur dich beides nicht infrage, kannst du immer noch auf den Druck-Einkochtopf oder den
Gefrierschrank zuruickgreifen.

Nur vergraben solltest du die Kartoffeln nicht unbedingt noch einmal.

Uber den Autor des Ratgebers

Martin Gebhardt

Hey, ich bin Martin und ich bin Wildnis-Mentor. Auf meinem Blog lernst du die

i Basics sowie zahlreiche Details zum Outdoor-L eben. Schnapp dir meine 35 einfach
| umsetzbaren Survival-Hacks, um ab morgen nicht mehr planiosim Wald zu stehen.
Lies mehr tiber mich auf meiner “Uber mich”-Seite.

Besuche ihn auf seiner Website https://survival-kompass.de
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