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Krankheiten bei Zwiebelpflanzen wahrend der
Lagerung
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Zwiebel- und Knoblauchzwiebeln missen gesund, sauber, frei von mechanischen Beschadigungen und mit

Schuppen bedeckt sein. Sie sollten in gut bellfteten Lagerrdaumen, in loser Schittung oder in flachen Lagen
gelagert werden, wobei eine Temperatur von 0-2°C und eine Luftfeuchtigkeit von bis zu 65 % aufrechterhalten

werden sollte. Unter ungeeigneten Lagerbedingungen entwickeln sich folgende Krankheiten:

Schwarzfaule bei Zwiebeln und Knoblauch - die Zwiebeln erweichen, ihre Schuppen trocknen aus und

mumifizieren, und zwischen ihnen bildet sich eine schwarze, pulvrige Masse.
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Gefleckte Weichfaule der Zwiebel - das Gewebe um den Hals herum erweicht und sinkt ein. Beim
Aufschneiden ist zu erkennen, dass einige der inneren Schuppen verfault sind, gekocht aussehen und einen

unangenehmen Geruch verstréomen.

Halsfaule der Zwiebel - die Faulnis beginnt am Hals, wobei die erkrankten Schuppen wassrig sind und durch
einen schmalen Ring von den gesunden abgegrenzt werden. Spater mumifizieren sie und werden bei

Feuchtigkeit von einem grauen Schimmel Uberzogen.

Graufaule des Knoblauchs - es entwickeln sich gelblich-braune, leicht eingesunkene, kleine Flecken, die sich
wahrend der Lagerung allmahlich vergréRern. Bei der Ernte der Zwiebeln sollten diese gut getrocknet und in

kihlen, gut belifteten Raumen gelagert werden.

Blau-griine Schimmelfaule bei Zwiebeln und Knoblauch - die auf3eren Schuppen und die Basalplatte der
Zwiebeln sind mit braunen, wassrigen Flecken bedeckt, mumifizieren allmahlich und nur die duReren Schuppen
bleiben erhalten. Beim Knoblauch dunkelt der Kopf nach und zerfallt in einzelne Zehen. Erkrankte Zwiebeln
haben einen starken Geruch und sind mit einem blau-griinen Schimmel Uberzogen. Es sollten nur mechanisch

intakte Zwiebeln unter optimalen Bedingungen gelagert werden.

Fusarium-Faule bei Zwiebeln und Lauch - die Zwiebelknollen, die Wurzeln und der Pseudostangel des
Lauchs erweichen, verfarben sich braun und faulen. Zwischen den Schuppen und Blattern entwickelt sich ein

rosa Myzel.



