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Abschlussbehandlungen gegen Lagerkrankheiten und
Stippe
AuchwenndieGefahr fürSchorfinfektionenmitdemtrockenen
und warmen Sommerwetter endlich nachgelassen hat, dürfen
die letztenFungizidbehandlungengegenLagerkrankheitenkei-
nesfalls vernachlässigt werden. Besonders bei feuchtwarmer
Witterung sind Spätschorf- und Lentizellenfäulnis-Infektionen
(Gloeosporium-Pilz) gutmöglich.DanebensindauchdieCalci-
um-Behandlungen nicht zu vernachlässigen. Insbesondere bei
der letzten Behandlung ist darauf zu achten, dass Spritzflecken
vermieden werden: nur trockene Bäume behandeln, je nach
MittelwahlNetz-/Haftmittel zusetzen und feintropfigeHohlke-
geldüsen verwenden. Dies gilt ebenfalls für die spät reifenden
Zwetschgensorten gegen Fruchtmonilia (Teldor Fenhexamid)
bis zehnTage vor der Ernte bei nicht gedeckten Kulturen.

Ernte gut planen – Arbeitssicherheit erhöhen
Nicht alles ist planbar, aber eine gute
Vorbereitung der Ernte kann Stresssi-
tuationen vorbeugen und das Arbeits-
klima verbessern. Ist genügend Ernte-
gebinde (Grosskisten,Pflückkörbeetc.)
undPersonal vorhanden?SindalleMa-
schinen (Stapler, Erntezüge) voll funk-
tionstüchtigundeinsatzbereit?Gegen-
über demVorjahr haben die Kernobst-
kulturen einen Entwicklungsvor-
sprung von etwa zweiWochen.

Qualität zählt
Es lohnt sich, den korrekten Erntezeit-
punkt der einzelnen Sorten gemäss ih-
rer physiologischen Reife einzuhalten.
UnterUmständenkann jetzt noch eine
letzte Qualitätsausdünnung von Hand
gemacht werden, besonders wenn die
Kaliber knapp sind und gleichzeitig
nochFruchtschädeneliminiertwerden
können (Berostung, Insektenschäden).
Wenn die Sommerhitze nachlässt,
kann in den letzten Wochen vor der
Ernte bei schwächer färbenden Sorten
oder Typen ein massvoller Auslich-
tungsschnitt Sinn machen. Einheitli-
che, grössere und besser gefärbte
Früchte erlauben eine höhere Ernte-
leistung.

Früchte sofort ins Kühlhaus bringen
Auch eine kühleNacht vermag die Fruchttemperatur im Innern
des Gosskistenstapels kaum abzusenken. Früchte, die für die
Langzeitlagerungbestimmtsind, sollten innerhalbvon24Stun-
den imKühlraum sein.Haltbarkeit und Lagerdauer der Früchte
hängenausser vomoptimalenPflückzeitpunkt sehr starkvonei-
ner raschen Abkühlung des Ernteguts ab. Auch bezüglich der
Hygienevorschriften von SwissGAP sollten die Früchte mög-
lichst rasch vom Feld in einen geschlossenen und sauberen
(Kühl-) Raum gebracht werden.

Schnitt der Steinobstbäume
Wenn möglich sollten jetzt die Kirschbäume geschnitten wer-
den. Schnitteingriffe (am besten Zapfenschnitt oder Reissen)
währendderVegetation verminderndasEindringen vonWund-
parasiten wie Pseudomonas-Bakterien und das Auftreten von
Harzfluss. Matthias Schmid, Agroscope �
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AnneOrtlepp (Agroscope) bei
der Handausdünnung der Sor-
te Opal.


