Glasigkeit des Apfels

Schadbild

Glasigkeit tritt bevorzugt an intensiv gefarbten, groRen Friichten auf. Hierbei ist vor allem in
der Umgebung des Kerngehauses das Fruchtfleisch wassrig durchscheinend. Glasige Friichte
sind schwerer als gesunde, enthalten weniger Sdure und schmecken fad.

Schadursache

Glasigkeit wird durch starken Schnitt, geringen Fruchtansatz und hohe Stickstoffgaben be-
glinstigt. Das grof3e Blatt-Frucht-Verhaltnis fordert das Fruchtwachstum und ganz allgemein
die Anfalligkeit gegenliber physiologischen Stérungen. Das Glasigwerden wird aber auch auf
eine plotzliche Anreicherung osmotisch wirksamer Substanzen (zu schnelle Umwandlung von
Starke in Zucker) zurtickgefiihrt. Man nimmt an, dass die Erhohung des osmotischen Wertes
eine vermehrte Wasseraufnahme und VolumsvergréRerung der Fruchtfleischzellen zur Folge
hat, die prallen Zellen des glasigen Fruchtfleisches en (iberschiissigen Zellsaft an die norma-
lerweise lufterfillten Interzellularraume abgeben und dadurch die transparente Farbung des
glasigen Gewebes entsteht.

MafRnahmen

Ausgleich von Triebwachstum und Fruchtansatz.

Verbesserung des Kalzium-Haushaltes.

Frichte stark betroffener Baume frith ernten, bei 15-20 °C nachreifen lassen und danach so-
fort verwenden.
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