
DIE BLAUFLECKIGKEIT DER KAI~TOFFELN. 

Man nennt Kartoffelknollen blaufleekig, wenn blaue oder 
blausehwarze Stiieke im Fleisehe vorhanden sind. Beim Dureh- 
schneiden der Knollen finder man die gef/~rbten Teile meist 
am Nabelende nahe unter der Schale. Bei starkem Auftreten 
dieser Fgrbung ist aueh ein groszer Teil des Inneren der Knolle 
blau, sehwarz oder graugefgrbt. Spgter im Winter finder man 
oft aueh braungefgrbte Stiieke. Das Gewebe ist in den braunen 
Teilen augenscheinlieh ganz abgestorben. Abbildung VIII  gibt ein 
Bild yon blaufleekigen Knollen. 

Ats Eszkartoffel haben blaufteekige Knollen nur einen ge- 
ringen oder gar keinen Wert. 

Diese Fgrbung zeigt sieh regelmgssig bei Knollen, welehe 
auf gewissen Parzellen gewaehsen sind, wi~hrend sie bei Kartoffeln 
yon anderem Boden sehr wenig vorkommt. 

Die Versuehe habe gezeigt, dasz blaufleckige Knollen, auf 
Kali-armen Parzellen geziiehtet, selbst aueh sehr Kali-arm sind. 
Blaufleekigkeit t rat  in den Knollen yon Pflanzen auf, deren 
Laub Symptome yon Kali-armut zeigte. Weiter wurde bewiesen, 
dasz man den Proeentsatz blaufleekiger Knollen auf Kali- 
armen Parzellen sehr stark herabdriieken kann, wenn man eine 
starke Kali-Diingung gibt. Es ist dabei gleiehgiiltig, in weleher 
Form Kali gegeben wird. Stalldiinger hat seines Kali-Gehaltes 
wegen denselben Erfolg wie Kali-Salze. Aueh eine Natrium- 
Diingung vermag die Anzahl blaufleekiger Knollen einigermaszen 
zu vermindern. 

Man kann Blaufleekigkeit kiinstlieh hervorrufen, wenn man 
die Knollen st6szt, stark sehiittelt oder driiekt. Aueh die Knollen 
auf normalem Boden geziiehtet, werden in diesem Falle oft 
blaufleekig. Diese Fgrbung tri t t  jedoeh stgrker hervor, wenn 
man Knollen, welehe auf Kali-armen Boden gewaehsen sind, 
der gleiehen Behandlung aussetzt. Augenseheinlieh kann also 
das Gewebe einen Druek weniger gut ertragen, wenn die Knollen 
auf Kali-armen Boden gewaehsen sind. 

Vor der Ernte tri t t  aueh auf Kali-armen Parzellen Blaufleekig- 
keit selten oder niemals auf. Man finder das Uebel erst einige 
Tage oder Woehen sp£ter, naehdem die Knollen w/~hrend oder 
naeh der Ernte gestoszen oder gedriiekt worden sind. Bleiben 
<tie Knollen im Winter ruhig liegen, dann vergr6szert die Anzahl 
blaufleekiger Kartoffeln nieht. 

Naeh jeder Behandlung wird die Zahl blaugefleekter Kartoffeln 
jedoeh gr6szer. Die Blaufleekigkeit bei Kali-Armut ist also 
wahrseheinlieh als eine Folge der Behandlung der Knollen anzu- 
sehen. 
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Kali-Armut macht also die Knollen empfindlicher fiir Stoszen 
und Driicken, ohne diese jedoch selbst hervorrufen zu kSnnen. 

Es wurde ferner festgestellt, dasz die blaue oder schwarze 
Farbe nur auftreten kann, wenn Sauerstoff anwesend ist. 

Setzt man nl. die Knollen einem groszen Druck aus, und bringt 
man diese danach in einen Sauerstofffreien Raum oder in Oel 
oder Wasser, dann tri t t  keine blaue oder schwarze Farbe in 
die Erscheinung. Diese zeigt sich jedoch bald, nachdem die 
Knollen wieder Sauerstoff aufnehmen k6nnen. 

Auch bei Verletzungen durch andere Ursachen, wie z.B. K/~lte 
und beizende Salze, kann man blaue oder schwarze Flecke in 
den Knollen hervorrufen, vorausgesetzt, das Sauerstoff vor- 
handen ist. 

Schlaffe Kartoffeln sind der Blaufleckigkeit mehr ausgesetzt 
als harte. 

Es ergab sich schlieszlich, dasz nicht alle Kartoffelsorten fiir 
Blaufleckigkeit gleich empfindlich sind. 

Die Sorte ,, Bravo" scheint in dieser Hinsicht die meiste Empfind- 
lichkeit zu haben, ,,Eigenheimer" und ,,Roode Star" zeigte diese 
jedoch in geringerem Masze. 
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