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92 Sauter’s Annalen fiiv Gefundheitdpilege

Heber das Jiifwerden der KRarioffeln
bei Frofttemperatur, fowie iiber Ddie
Behandlung [iif qewordener Raviofeln,

hat Profeflor Dr. MWiiller in Thuvgau ein-
gebende Unterfuchungen angejtellt, von benen
bie ,Sdd). landw. Prefje” folgendes befannt
gibt: Nady Wiiller hat bdag Siifwerden bder
Rartoffeln wmit dem Vorgange ded Erfrievens
nidhts gemein. Kavtojfeln fonnen exfrieven, ohne
jiif au jein, und fdnnen jip wevben, obhne ju
evfvieven, felbjt ofme ifrve Reimfdbhigteit zu ver-
lieven. Wenn RKartoffeln im Keller aufbewalhrt
werden, {o finden jwet verfdyiedene Projejfe in
ben Rnollen ftatt: 1. Cin Teil des Stirte-
mehles wird infolge eines djemijchen Lorganges
in Buder umgewanbdelt, und war geht bdiefer
Prozefs Dbei jeder Tempervatur vov fid), 2. Der
aug bem Stdrfemehl entjtandene Bucer wird
burd) eimen Atmungsprogef dev Karvtoffeln auf-
gezehrt. Bei Temperatuven nun, welde um
mebreve Grad iiber Null Tliegen, Halten beide
Prozejfe jid) dag Gleidhgewidht, d. . e wird
purd)y bie Afmung gervade fo viel Juder ver-
braudyt, al8 jolder jid) aus ber Stivfe bilbet,
e$ fommt wmithin nicht u einer Anbhaufung
von Buder, die RKavtoffeln iwerden nidyt {iif.
Anders aber ijt es, wenn bdie Kellertemperatur
auf Jull oder bHig u —2° hervabjintt. Der
Buderprogef nimmt al8dann ju, wibhrend bdie
Atmung gevinger wird, e8 muf aljo, falls die
Tempevatur von Null big —2° langer anbilt,
eine Anbdufung von Fuder in dem Knollen
jtattfinden, tie Kavtoffeln wevden {if. Weiillex
bat eine Anjammlung von Juder bis zu 2,5 %o
in Kartoffeln, die 30 Tage lang einer Tempe-
rafur von Null Grad ausdgefeist waven, nad-
gewiefen.  Brachte er foldje Kartoffeln wieder
in hoheve Tempevatur, zum Beifpiel 20°, fo

trat ein Atmungsprozef ein, der lebhafter wav
alg in nidht juf gewovdemen SKarvtoffeln, und
fhon nach) fedhs Tagen war der Budergehalt
big auf 0,4 °/ juriidgegangen. Wenn nun
RKartoffeln auf den Felde ober an einem iwenig
gefchiipten Ovte liegen und e§ tritt wihrend
per MNadyt fo ftarfer Frojt ein, daf die Tempe-
vatur der Rarvtoffeln unter —3° jinft, fo ge-
frievenn fie. ©oldje Kavtoffeln jetgen fid) am
andern Niovgen erfroven, aber nicht fiif. An:
ders, wenn die Kavtoffelnn in eimem Keller oder
einer gevecften Grube jic) befinden. Die Lujt:
temperatur Ddes Rellerd fjinft bei anbaltender
Ralte, aber nuv langjam ; e§ dauert oft Woden,
big fie von —F-5° auf —20° gefallen ijt. Waibh-
vend Ddiefer Beit hanft jid) Bucker in ten Kav-
toffeln an; lefgtere wevden {fiif, fiud aber nidyt
erfrorven. Sinft nun die Temperatur riod) tiefer
big unter —3°, fo gefrieven die Kartoffeln und
jind nachher fiif und erfroven. Das SiiRwerden

Per Rartoffeln, welches mit dem Progefje des

Crfrievens aljo nichts, wie gejagt, gemein Hat,
iit awar ftets wmit einem LVeviujte verbunbden,
indem ein Teil der Stdvfe in Jucder umge-
wanbdelt und dadurd) -verbraucht wird, allein
dbie {ii gewovdenen SKavfoffeln find fiiv Dden
Hausghalt noch nicht wert{o§ geworben umd
miiffen nicht weggemworfen werden. Aus den
Forjdungen Miillers ergibt fich ein natur-
gemdpes Miltel, aus fiif gewordenen Kavtoffeln
ben Buder ju entfernen und fie wieder genief:
bar ju madjen. Wan dringt ndmlid) die Kar-
toffel melhrere Tage vor bem Gebraud) in einen
warntent Raum, jum Beifpiel in die Kitde,
wo al8dann der Zuder von ben Kavtoffeln
fnell verbraud)t wird. Audeve MWittel, wie
st Beifpiel Auslaugen, fithren nicht oder nuv
febr  unvollfommen zum Biele. Nadjteilige
Folgen von bev Fiitterung {iif geworbdener Kar-
toffeln find nod) nicht fonjtatiert wovden.
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