Edelreiser sammeln und Lagerung

Neben dem richtigen Schnittzeitpunkt ist die optimale Aufbereitung und Lagerung der
Edelreiser immer einer der wichtigsten VVoraussetzungen fur eine fachgerechte Veredlung.

Fur Winter- und Fruhjahrsveredelung werden einjahrige Triebe der Edelsorten bendtigt,
die wahrend der Winterruhe der Baume zu schneiden sind. Obstbdume sind ab etwa Mitte
November bis Ende Dezember in volliger Winterruhe.

Steinobstsorten (Kirsche, Zwetschke, Pfirsich, Marille, ....) sollten von Mitte November bis
Mitte Dezember, Kernobstsorten ( Apfel, Birne, Quitte....) von Ende November bis Ende
Dezember geschnitten werden.

Aus den einjéhrigen Trieben verwendet man den mittleren Teil. Die unteren ca. 10 cm und
die oberen 5 Augen gehdren entfernt, da diese nicht die richtige Ausreifung besitzen.

Der verbleibende Mittelteil (ca. Bleistiftdick) wird in gleich lange Stiicke geschnitten (ca. 15
cm). Diese werden im trockenen Zustand in Zeitungspapier eingeschlagen bzw. eingerollt
und mit einem Gummiband fixiert.

Auch die Beschriftung ist auf der Zeitung gut moglich (Ende mit Wachs verschlieen nicht
notwendig).

Diese Reiserblndel werden nun in einen passenden Gefrierbeutel eingerollt und wieder mit
einem Gummiband gesichert.

Als zusétzlichen Schutz sollte man die nun zur Lagerung fertigen Pakete in ein
lichtundurchlassiges Sackerl

(getrennt nach Apfel-, Birnen-,...) geben, um Irritationen wahrend der Lagerung zu
vermeiden.

Zu guter Letzt werden die — somit perfekt versorgten — Edelreiser-Pakete an einem kiihlen
Ort aufbewahrt. Die Lagertemperatur sollte zwischen 0° C und 8° C betragen und
maoglichst wenig schwanken. Am besten bewahrt hat sich das Gemusefach im Kuhlschrank
oder ein kuhler Keller.

So vorbereitet macht das Veredeln im kommenden Frihjahr besonders viel Spa und
garantiert beste Anwachsergebnisse!






