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1. Einleitung 
 

Die vielfältigen Gemüse- und Obstkulturen fordern auch in der Lagerung unterschiedli-
che Bedingungen. Dieser Infobrief soll Ihnen dabei helfen die gute Qualität der Er-
zeugnisse während der Lagerung zu erhalten, so dass diese frisch und ohne Qualitäts-
einbußen verkauft werden können. 

Die wichtigsten Kulturen und deren Lagerungsdaten sind in der nachfolgenden Tabelle 
aufgeführt. 

 

Erklärungen zu den einzelnen Spalten 

� Die optimale Temperatur der Lagerung ist in °C angegeben. 

� Da dem Erntegut während der Kühlung Wasser entzogen wird, ist eine hohe 
Luftfeuchte von großer Bedeutung. Diese relative Luftfeuchtigkeit ist in % 
angegeben und kann mit Hilfe von Verdampfern gewährleistet werden. 

� Einige Gemüse- bzw. Obstarten reagieren auf Kälte empfindlich. Die angege-
benen Temperaturen sollten während der Lagerung nicht unterschritten wer-
den. Grundsätzlich sollte die Temperatur im Lager nicht unter den Gefrier-
punkt fallen, da andernfalls die Zellen platzen. 

� Ethylen ist ein Pflanzenhormon, das beim Reifungsprozess ausgeschieden 
wird, besonders von Früchten wie Äpfel und Birnen, aber auch Tomaten. Es 
bewirkt bei ethylenempfindlichem Gemüse eine schnellere Nachreife, die zum 
Verderb führt. „++“ kennzeichnet sehr hohe Ethylenempfindlichkeit, „+“ 
steht für Ethylenempfindlichkeit, alle nicht gekennzeichneten Kulturen haben 
keine ausgeprägte Empfindlichkeit. 

� Die Lagerdauer hängt stark von der Qualität der Erzeugnisse zum Einlage-
rungszeitpunkt ab. Bei der angegebenen Dauer wird von gesundem und opti-
mal ausgereiftem Erntegut ausgegangen. Qualitativ weniger hochwertige, so-
wie stark überreife Ware, lässt sich kürzer bzw. gar nicht lagern. 

� CA-Lagerung beruht auf der Veränderung der Atmosphäre. Dabei kann durch 
Veränderung des CO2– und O2-Gehalts im Lagerraum bei den mit „+“ gekenn-
zeichneten Kulturen eine deutliche Verlängerung der Lagerdauer erzielt wer-
den. „�“ symbolisiert keinen Einfluss auf Lagerungsdauer und Qualität und mit 
„–“ gekennzeichnete Kulturen sind nicht für CA-Lager geeignet. Für die nicht 
beschriebenen Kulturen liegen keine Erfahrungen in der CA-Lagerung vor. „U-
LO“ steht für Lagerung unter extremem Sauerstoffentzug. 

� In der nachfolgenden Spalte sind die optimalen CA-Lagerungs-
bedingungen beschrieben. Temperatur in °C, CO2-Gehalt der kontrollierten 
Atmosphäre in % und der O2-Gehalt in %. 

� Spezifische Besonderheiten der Gemüse- bzw. Obstart sind unter den Hinwei-
sen vermerkt. 

 

Abschließend informiert eine Tabelle über die Kombinierbarkeit der Gemüse- bzw. 
Obstarten in Lagerräumen. Hierbei sind verträgliche Arten mit „+“ und nicht verträgli-
che mit „–“ gekennzeichnet. Farblich hinterlegt wurde zusätzlich die Kombinierbarkeit 
bei übereinstimmender Temperatur und Luftfeuchtigkeit. 
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2. Optimale Lagerbedingungen für Gemüse 
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°C 

% CO2 

% O2 

Hinweis 

Artischocke 0 – 1 95 – 98 -0,5 + 3 - 4 Wochen �
 

0 – 1 

2 – 3 

2 – 3 

zugluftempfindlich 

Aubergine 7 – 10 92 – 95 +7 ++ 1 - 2 Wochen -   

Bleich-
sellerie 

0 – 1 über 97   1 Monat �
 

0 – 1 

2 – 3 

2 – 3 

Verdunstungsschutz 
notwendig 

Blumenkohl 0 – 1 über 97 -1 + 
3 – 8 Wochen,  
sortenabhängig 

+
 

+1 

2,5 – 5 

3 

bei längerfristiger La-
gerung  
Umblatt belassen 

Brokkoli 0 – 1 95 – 98  + 
2 Wochen 

CA-Lager:  
3 – 5 Wochen 

+
 

0 – 1 

2 – 3 

2 – 3 

hohe Stoffwechselak-
tivität, direkte Vorküh-
lung mit Eis empfeh-
lenswert 

Chicorée 0 – 1 95 – 98 +/- 0 + 3 – 4 Wochen +
 

0 – 1 

4 – 5 

3 – 4 

Licht führt zur  
Ergrünung,  
CO2-empfindlich,  
höhere CO2-
Konzentrationen  
führen zu  
Verbräunungen,  
Transpirationsschutz 
erforderlich 

dicke 
Bohne 0 – 1 95   1 – 2 Wochen -  

schnelles Abkühlen 
mindert Qualitäts-
rückgang 

Feldsalat 0 – 1 95 – 98   2 Wochen   

Verdunstungsschutz 
fördert die Qualitäts-
erhaltung (Folienver-
packung) 

Fenchel 0 – 1 95 – 98   4 – 6 Wochen +
 

 CA-Lager verlängert 
Lagerdauer 
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Lagerdauer 
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°C 

% CO2 

% O2 

Hinweis 

Gemüse-
paprika 7 – 10 92 – 95 

grün: 
+6 

rot/ 
gelb: 
-0,5 

 

grüne Früchte: 
 2 – 3 Wochen 

rote/gelbe  
Früchte: 
 1 Woche 

 

+8 

2 – 3 

2 – 4 

bei längerer Lager-
dauer nur mit  
Transpirationsschutz 

grüne  

Bohne 
5 – 7 über 92 +/-0 + 

Hand geerntet: 
2 Wochen 

  
bei maschineller Ernte 
besteht hohe  
Verderbsgefahr 

Gurke 12 – 13 92 – 95 +10 + 
foliert: 20 Tage 

unfoliert: 
 5 – 7 Tage 

  hohe Transpiration 

Knollen-
sellerie 0 – 1 über 97 +/- 0  6 Monate -  CO2-empfindlich 

Kohlrabi 0 – 1 95 – 98 +/-0 + 2 - 4 Wochen +
 

0 – 1 

4 

2,5 

ohne Blatt länger  
lagerbar 

Kopfkohl 0 – 1 95 -0,5 + 

Wirsing:  
 2- 4 Monate 

Rotkohl:  
 4 – 6 Monate 

Weißkohl:  
 5 – 8 Monate 

+
  

0 – 0,5 

5 

2,5 

bei längerer Lagerung 
zwei Umblätter  
belassen 

Kopfsalat, 
Endivie 

0 – 1 95 – 98 +/- 0 ++ 2 Wochen +
 

0 – 1 

2 

3 

Verdunstungsschutz 
fördert die Qualitäts-
erhaltung 

Kultur- 
champignon 

0 – 1 95 – 98   nur wenige Tage   
Abdecken der Verpa-
ckung mit Folie bietet 
Verdunstungsschutz 

Kürbis 10 60 – 70 +10  
2 – 6 Monate 

sortenabhängig 

  
Gut ausgereift einla-
gern, sorgfältig be-
handeln 

Möhre 0 – 1 über 97 +1 ++ 

Bundmöhren: 
 nur kurzfristig  

Spätmöhren: 
 bis 6 Monate 

-  

sehr empfindlich ge-
genüber CO2-
Konzentration,  
Ethyleneinwirkung 
verursacht Bitterkeit 
bei Möhren 
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Lagerdauer 

C
A

-L
ag

er
un

g 

°C 

% CO2 

% O2 

Hinweis 

Pflückerbse 0 – 1 über 95 +/- 0 + 

mit Hülsen:  
 4 Wochen 

ohne Hülsen: 
 2 Wochen 

  

nur ganz kurzfristig 
lagern, da sonst zu-
viel Zucker in Stärke 
umgewandelt wird,  
Transpirationsschutz 
erforderlich, nimmt 
Aromastoffe von 
Zitrusarten und  
Zwiebeln auf 

Porree -1 – 0 95  + 8 – 10 Wochen +
 

-1 

0,6 

3 

hohe Atmungsaktivi-
tät, daher wird nur 
grob vorgeputzt, 
beeinflusst aroma-
empfindliche Produkte 

Radies 0 – 1 95 – 98  + 
1 – 2 Wochen, 

abhängig von der 
Lagerung 

�
 

 

Transpirationsschutz 
erforderlich, 
Überlagerung zeigt 
sich an der Verfär-
bung von rot nach vio-
lett 

Rettich 0 – 1 95 – 98  + 3 – 4 Monate -  

roter Rettich: 
bei Überlagerung, 
Verfärbung von rot 
nach violett 

Rhabarber 0 – 1 90 – 98  + 3 Wochen   
Transpirationsschutz 
erforderlich 

Rosenkohl 0 – 1 über 95  ++ 6 Wochen +
 

-1 – 0 

6 

3 

bei langer Lagerung 
Röschen am Strunk 
belassen 

Rote Bete 3 – 4 95 – 99 +/- 0  4 – 5 Monate -  
kaltlagerempfindlich 
–> Schwarzfärbungen 

Schwarz-
wurzel 0 – 1 über 97   

3 – 4 Monate, 

Feldüberwinter-
ung möglich 

�
 

0 

3 

3 

niedrige Luftfeuchtig-
keit führt zur Verhol-
zung,  
Transpirationsschutz 

Spargel 1 – 2 über 97 -0,6  

verpackt: 
 bis 5 Wochen 

unverpackt: 
 2 Wochen 

 

+1 – 2 

3 – 4 

4 

direkte Vorkühlung 
mit Eis empfehlens-
wert,  
Transpirationsschutz 
erforderlich da sonst 
Verholzung auftritt 
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Hinweis 

Speise-
kartoffel 

10 – 14 
später: 
4 – 6 

90 – 95   bis zu 8 Monaten     

Spinat 0 – 1 über 95  + 2 – 4 Wochen   

Transpirationsschutz 
erforderlich,  
Gefahr der Umwand-
lung von Nitrat in Nitrit 
bei über 5 °C 

Tomate 

gr
ün

re
ife

 F
rü

ch
te

: 1
8 

– 
20

 
B

re
ak

er
-S

ta
di

um
: 1

0 
– 

15
 

vo
llr

ei
fe

 F
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ch
te

: 7
 –

 1
0 

92 – 95 +/- 0  

grünreife  
Früchte:  
1 – 2 Wochen 
mit Nachlager-
fähigkeit 

vollreife Früchte: 
8 Tage 

 

13 

3 – 5 

3 – 5 

Symptome für Kälte-
schäden:  
unzureichendes Aus-
färben, vorzeitiges 
Weichwerden,  
Glasigkeit, verbräunte 
Samen, schneller 
Verderb 

Symptome für Über-
lagerung:  
Weichwerden und 
Verderb, wobei die 
Samen allerdings 
cremefarben bleiben 

Zucchini 7 – 10 90 – 95 +7  2 Wochen   

kleine Sortierungen 
sind weniger lange 
lagerfähig,  
Transpirationsschutz 
erforderlich 

Zuckermais 0 – 5 90 – 98   1 Woche  

0 – 1 

2 – 3 

2 – 3 

Zuckergehalt sinkt mit 
der Lagerdauer,  
schnelle Abkühlung 
erforderlich 

Zwiebel 0 – 1 70 – 80 -4  bis zu 6 Monate 

m
as

ch
in

el
l 

 

bei Lagerzwiebeln ist 
nach der Ernte u.U. 
ein technisches Nach-
trocknen erforderlich 
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3. Optimale Lagerbedingungen für Obst  
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Lagerdauer  

C
A
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°C 

%CO2 

% O2 

Hinweis 

Äpfel 1 – 3 92 – 95 +/- 0 + 

5 – 8 Monate 

je nach Sorte und 
optimaler Pflückreife 

bei ULO darüber 
hinaus 

+
 

1 – 3 

1 – 3 

1 – 2 

bilden Ethylen. 

optimale Pflückreife 
mit Streif-Index 
bestimmen!  

Nach Pflücke sofort 
herunterkühlen! 

Sortenspezifische  
Abweichungen! 

Beeren 0 – 2 90 – 95 +/- 0 + 

wenige Tage 

CA-Lager: 
Himbeere: 3 – 5 Tg.; 
Brombeere:  
 bis 7 Tg.  
Stachelbeere:  
 bis 2 Monate 
rote Joh.-beere: 
  6 Mon. möglich 

+
 

0 – 2 

10 – 20 

1 – 2 

günstig:  
CA-Palettenlagerung 

Birnen -1 – 1 90 – 95 +/- 0 + 

4 – 6 Monate  

CA-Lager:  
 z.T. bis 7 Monate 

CA-Lager nicht für  
A. Lucas und  
Gellerts 

+
 

-1 - 0 

1 - 3 

1,5 - 3 

bilden Ethylen.  

optimale Pflückreife 
mit Streif-Index 
bestimmen!  
Nach Pflücke sofort 
herunterkühlen! 
Conference, Condo, 
Concorde: CO2 < 
1,2% 

Erdbeeren 0 – 2 90 – 95 +/- 0 + 
3 – 5 Tage 

CA-Lager:  
 7 – 10 Tage 

+
 

0 - 2 

10 - 12 

5 - 12 

CO2-Werte nicht zu 
hoch,  
sonst Geschmacks-
beeinträchtigung 

Kirschen 0 – 2 90 – 95 +/- 0 + 
1 – 2 Wochen 

CA-Lager:  
  3 – 4 Wochen 

+
 

Sauer-
kirschen: 

0 - 2,  
10 -20 
1 - 5 
Süß-

kirschen: 
0 - 2 

15 - 20 
2 - 3 

günstig: 
CA-Palettenlagerung 

Zwetschgen 0 – 2 90 – 95 +/- 0 + 
2 – 4 Wochen 

CA-Lager:  
  4 (–6) Wochen 

+
 

0 – 2 

5 – 10 

1 – 3 

Luftfeuchte nicht zu 
niedrig, sonst Hals-
welke 
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4. Kombinierbarkeit verschiedener Gemüse- und Obstarten im Lager 
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Artischocke +                        +           -  -    -         
Aubergine  +                       +       -    -  -    -         
Bleichsellerie   + + +          + +       + + + +                         
Blumenkohl   + + + +  + +     + + + +   +   + + + + + + +  + -   + -  -    -         
Brokkoli   + + + +  + +     + + + +   +   + + + + + + +  + -   + -  -    -         
Chicoree    + + +         + +       + + + +          -  -    -         
Dicke Bohne       +    +              +                          
Feldsalat    + +   +       + +       + + + +                         
Fenchel    + +    +      + +       + + + +           -  -            
Gemüsepaprika          +               +       -                   
Grüne Bohne       +    +           -   +          - -  -   - -         
Gurke            +        -     +       -    -  -    -         
Knoblauch             +            +            -  -            
Knollensellerie    + +         + + +       + + + +           -  -            
Kohlrabi   + + + +  + +     + + + +   +   + + + + + + +  + -   + -  -    -         
Kopfkohl   + + + +  + +     + + + +   +   + + + +      -    -  -    -         
Kopfsalat, Endivie    + +          + + +      + + + +          -  -    -  0 – 1 °C      
Champignon                  +  -     +                   rel. Luftfeuchte 70 – 80% 
Kürbis                   + -     +                          
Möhre  -  + +     -  -   + +  - - +   + + + +      - - -  -  -    -  0 – 1 °C     
Pflückerbse                     + -   +          - -  -   - -  rel. Luftfeuchte 95 – 98% 
Porree       -    -          - +   +       -    - - - -   -         
Radies   + + + +  + +     + + + +   +   + + + + + + +  + -   + -  -    -  0 – 1 °C      
Rettich   + + + +  + +     + + + +   +   + + + + + + +  + -    -  -    -  rel. Luftfeuchte über 97% 
Rhabarber  + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + +  + + + + + - + - + + + -         
Rosenkohl   + + + +  + +     + + + +   +   + + + + + + +  + -    -  -    -  0 – 2 °C     
Rote Bete    + +          + +       + + + + +                 rel. Luftfeuchte 90 – 95 % 
Schwarzwurzel    + +          + +       + + + +  +                       
Spargel    + +          + +       + + + +   +               5 – 7 °C      
Speisekartoffel                              +              rel. Luftfeuchte 92 – 95% 
Spinat    + +          + +       + + + +     +     -  -    -         
Tomate  -  - -     -  -   - -    -  - - - + -      +            7 – 10 °C      
Zucchini                    -     +        +           rel. Luftfeuchte 92 – 95% 
Zuckermais                    -     +         +                 
Zwiebel    + +      -    + +     -  +  +          +    -     10 – 13 °C      
Apfel - -  - - -     - -   - - -   - - - - - - -     -     +        rel. Luftfeuchte 92 – 95% 
Beeren         -    - -        -   +          -  +              
Birne - -  - - -     - -   - - -   - - - - - - -     -       +      + empfehlenswert  
Erdbeere         -    - -        -   +          -    +     - nicht empfehlenswert 

Kirsche                         +               +     Verträglichkeit  
Zitrusfrüchte           -          -    +                +    unbekannt    
Zwetschge - -  - - -     - -   - - -   - - - - - - -     -           +         
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Weitere Informationen erhalten Sie unter:  http://www.lfl.bayern.de/iem/obst_gemuese 
      http://www.lwg.bayern.de/gartenbau/gemuesebau 
      http://www.lwg.bayern.de/gartenbau/obstbau  
 


