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HOSTIN'.'} AV GRON:NSAKER• 

H~stingstiden, 

De f~rste hostinger av grBnnsaker pleier å fibne sted 

såsnart det forste brukbcirhetsstadiwn såvidt er nådd, 

Fordi gronnsdker tidlig pl lr@t er eD av flere grunner 

s\erkt eftertraktet vare, betales da e1~ pris, som frister til 

tidligere hostinJ 8fo" alm. forenlig med rasjonell vurdering 

eiter kaloriverdier og mengder. Bare varen er salgbar er prisen 

for de tidligste produkter oftest sl hoi at det oplagt svarer 

sig i hoste dem da, sålenge den hoie pris vaTer, Det hender altsl 

derfor i den periode, at produkter hBstes f~renn de efter var:lig 

bedomme Lse egentlig er hHAtAferdige. Men det kan jo Hinne sig 

bedre for dyrkeren å selge rabarberstilker som er meget små 

for 10 ore stykke ennå få 6 ore for den når de er blitt 3 gange 

så store. Noe lignende kan gjelde erteskolmer, pillede erter m.ro, 

På et senere stadium i sesongen få.llcr prisene mens 

storrelsen (vekten,målet) tiltar. I den periode er den riktige 

hostingstid for produkter med noenlunde lang bru.kbarhets tid, 

når det gunstigste forhold mellem masse og pris er tilstede. 

På et enda senere stadium" hosten 06 vinteren - er 

prod~ktstorrelsen nådd og prisene har titabil1sert sig og da 

dirigeres gjerne hostin6stiden av andre grunner, bl.a. en del 

av de nedenfor nevnte. 

Kund.enes smak d i r i g er-e r hostingstiden i noen gr ad , Vi 

kan f. eks. tenke på bdnr.e s ko Imene s og erteskolmenes, melonens, 

gresskarenes, sukkermaisen, blomkålens, agi.lrkenes, nepenes 

tg reddikenes m. fl. utviklingsgrad, for å falle i publikums s~. 

Som regel er kundenes krav til graden av utvikling - ~g 

dermed hostetid - utover våren og s oæme r en av rasjonell ca.li.. v~ 

ikke noe A utsette pl. 

..uer er jo også noe som heter luksusbehov, og dette kan 

man tale om , når mar r e r t.er forlanges hostet mens f r oe t ennu er 

bare 1/3 " 1/5 av den s t.o r re Lse det kan opnå (P,~~J~_ ;pg~~J, og 

bonne skolmer er halvparten så store som de kan bÆL µten ~. trene .• 
~...-,,;,".•·~·; ;';.,.-' ; ;a-~_'.;. -.·_,,.;. ~,,,7-- ,[ ' . '.,·.· 
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Det er noen vekster som har et si bestemt utviklings­ 

stadium i den rette hosttid, at ær - blandt f'a gf o Lk iallfall ... 

aldri er tvil tilstede. Eksempler på slike er .a.gur k , melon, tomat, 

erteskolmer, bonner, syltelok, asparges, artiskokk, blomkil m.fl. 

Hostnin::: f.eks. for sent for disses vedkommende og andre, vil 

når det J j elder handelsvare, merkes i den grad på pr isene, at 

man gjor ikke feilen om igjen mange ganger. 

Hensynet til froBtfaren er ofte med å bestemme hostings• 

tiden • .Dels er man redd de fars t0 frostnetter, som forst O:s 

fremst er farlige for f r LLand s t.oma t e r , agurker, bdnne s ko Lme r m.fL 

Dels er det den fortsdtte frost, den som varer flere 

netter 0fter hverandre, eller den sterke frost som tvinger til 

hostinJ, Det blir da nBdvandi~ åta alt frostomfintliJt, som 

liten besky~~~ls~ har i sine blad, d~rnest det som i en tid 

dekkes av blader, særli~ nlr disse - som hos skjermplanter - 

tåler adbkil~i6 ~rost. 

Lenere konuae r turen til det s oi., tåler enda mer frost,og 

sist tar man inn helt froststerke tinl. Disse står tildels ut­ 

over vinteren eller til neste vir fBr de hBstes - iallfall i 

kystklima (grannkål, rosenkål; purre,m.fl,) 

Man får inn trykk av at mange, st-nlig ny begynr.e r e , er 

noe for en~steli~ ved inntreden av frost og hBster fortidllg 

gr~nnsaker som godt tiler endel frost, og som kan vokse videre 

i en ofte lang mildværsbolk efter de fBrste frostnetter.Eller 

om de allerede er utvoksne - sl opbevares de best stiende i 

jorden på voksestedet. 

Av slike produkter kan eksempelvis nevnes vinterk~l, 

men især persillerot og sellerirot. Purre kan jo st& meget lenge, 

i s onnue landsdeler hele vinteren, pastinakk kan stå ute om v i n­ 

teren i alle l~ndsddler. 

f Tu!an kan o6så så try6t la de s.k. "hvite rotter" stå 

lenge i j o r d en du. d1::: i motsetning of te ti 1 6t.llr otter - ikJte 

sprekker veu å bl1 stAende. 

Frosten konnue r til ulike t i de r i de f o r e kj c Li i g e La.nd s « 

deler. Hv~rt sted får derved sl & si sin gjennemsnitsdato for 
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den riktige hjstingstid, 

Der.ne dato bestemmes så. såningstiden efter • 

• Disse forhold: såtid og htistingstid samt 

derav avhengig vai~ a.v sorter kan vanskelig bestemmes i detalj 

på teoretisk grum.ila.~, fordi så mange faktorer spiller inn. 

Man må erfare sig frem i hver bygd eller landsdel. 

Hijstedatoene svinger noks, meget fra lr til lr. Som et 

eksempel på et enkelt å.r( 1922) ha.r på Ås kan nevnes noen noterte 

hostedatoer: 

Forste 
hosteda5 

Sukkerert Sabel,direkte sldd 

Pillert, Saxa 

Margert, Non plus ultra 

Early Giant 

Wi th::.:im Wonder 

Blomkål; dansk 

So:i.mnerkål, Di tmarskcr 

Vinterkå..l., Jåtun 

Stangbanner, Erstling 

Snitte bonner, lf ords tj ernen 

.orune bonner 

Brekkpenner 

Voks bonner 

20/7 

17/7 

8/8 

1/8 

4/8 

11/7 

7/8 

22/9 

6/10 
11/8 

3/8 

Siste 
hostedag 

9/9 

31/8 

Moe.ett 
fro. 

8/9-4/10 

18/8 

6/10 

12/9 
12/9 

15/8 

7/8 

13/9 

16/9 

Aspargesbonner, 100 for l 23/8 
n 

Valske bonner 

Gulrot 

Rodbete 

Kålrot 

Purre 

4/8 

25/9 

4/10 

4/10 

3/10 

18/10 

• 
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Minimumstemperaturene - nær dyrkingsfeltene ... 

det nevnte år ( 1922) var fo lgende fra 9/9 til 19/10: (O C). 

• 
Sept. 9 + 2,3 Sept. 28 + 3,5 ,tt: 9 + 3,8 

li 10 + 4,0 ti 29 + 2,2 li 10 + l,6 
li l/ + 2,5 It 30 + 0,7 n 11 + 1,8 
li 19 + 1,3 Okt. l + 5,0 It 12 + 3,7 
li 21 + 2,0 ti 2 + 0,3 li 13 + 7,3 
li 22 + l,O " 3 + 1,6 li 14 + 4,0 

li 23 + 4-,0 It 4 + 3,5 li 15 + 4;0 

li 24 + 4,7 ti 5 + 3,6 li 16 + 0,8 
li 25 + 3,7 It 6 + 5,0 li 17 + 3,9 
li 26 + 5,5 H ,., + 2,0 " 18 + 5,7 • 

tt 27 + 5,0 ti 8 + 5,2 " 19 + 3,1 

""\._ 

Som man ser hadde det vært 13 kuldenetter og helt ned i 

+ 5,5° da siste gulrotter, rodbeter og kålrotter blev hostet. 

Da siste kil blev h~stet hadde det vært 16 kuldenetter~ 

siste selleri 20 og ved siste purrehlisting var 23 kuldenetter 

passert, uten at det kunde sies at vi hadde vært forsent ute. 

/ 

Hensynet til Jordens rettidige bearbeidning og h6st­ 

gJogsling spiller inn pl h5stingstiden. Neste års vilkår for 

god avling er ofte avhengig av at ploining o.a. arbeider med 

jorden skjer for vinteren. Står en uhostet avling iveien for 

en slik bearbeidning, kan det være grunn till overveie hvad 

man vinner eller taper mest ved: hoste eller vente, være sikker 

pl l få hostpl~ie eller risikere at det blir for sent. 

Avlingens verdiforringelse ved å hostes tidligere i forhold til 

senere ".:lir da med å bP-~t~?!'.!!le resultatet av overveinin~en. 

I noen tilfeller kan en simpel avling bl~ hostet langt 

tidligere enn normalt, for at man skal få tid til å gjennemfore 

en brakking eller annen grunnforbedring. 

Ogsl efter hensynet til en eftergrod! kan h6stingstiden 

for en avling bli dirigert. Det kan være en hostaåning som skal 

finne sted, f.eks. en froavlssåning i juli - august. 
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• 
Qm der pl den tid stlr i~jen f.eks. noen uhostede tid­ 

ligkll, bor et lite antall slike ikke iære hindring for l ta et 

helt jorde rasjonelt i bruk • 

Hensynet til Qroduktenes holdbarhet kan forskyve hostings- 

tiden. Ser man at sprGkking begynner eller er å frykte senere, 

bor man hoste om det e tt e r annen vurdering er fortidlig, da 

helt 11modne11 kål eller gulrotter har lett for å bli lite hold­ 

bare i kuler eller kjeller. Riktignok er tidli~ hBsting det 

e annue som en Lerig e r e opbevar ings tid, men II overmodne II produkter 

er dog verre, de har kun forverdi. 

AXLY~n~(;;ls.esm.å~f3n _ay- ]?:ro.4u.kt .. et E3:piller l"O.lle for valg av 

hostingstid, Dette gjelder f.eks. blomkål til h?rmeti,~t ned- 
__ •• ,,..~-,..--- ••• ·-,--··--~·· •. -,c,· ··" , ..... ,, 

legning• idet der kun bor nyttes tette, faste hoder tii~t bruk, 

hoder som i ::;j:unnen ennu ikke er hostemodne til alminde.i.ig an- 

vendelse. 

Det kan også nevnes at hermetiseringsfabrikkene hoster 

ertene tiq.l~ .. g. Q:t:'Q ... .enn oftest ellers blir 5j ort, idet fabrikkene 
~~-~:f-'.:;;:-.f~':, . 

gjerne vil ha meget av minste sortering av erter (petit pois). 

Produktenes anatomiske og fysiologiske stadier bor være 

med å bestemme hostin6stiden. I ung alder består plantedelene 

vesentlig av parenkymatiske vev som er "mort","sukkulent",appe• 

tittlig å spise. Senere kommer prosenkym, lan6celler, inn i 

vev~ne og lager "nerver", "strenger", styrkevev, ledningsvev, 

trevler, som man ikke liker å få med å gjore i munnen. Gronn­ 

aa ke r bor befinne sig mest mulig i det par enkymat Ls ke . .S .. _ta.9-.- ... i.u. ,m ... • ,....,--~···•-,·1,-.-,-.·-1-•>·e>- .,,,c.,c'···;,··· -- - -· -. .. . .. > . - •• '<- 

Og sA innholdet i cellene forandrer sig med alderen - nok 

et diroktiv, som taler for tidlig hosting. Sukker i cellene går 

med tiden over til mindre smakelige og mindre fordoielige kull­ 

hydrater såsom stivelse og delvis cellulose. Amider går over til 

} 

eggehvit3stoffer. 

Også vitaminene antas å være rikeligst og mest virksomme 

i unge grannsaker. .He r kan bl.a. minnes om professor Axel Ho Le t s s 

anvisning til hin hæravdeling som var plaget av Beri - Deri og 

som hadde provet å spise modne erter uten å få has på sykdonunen: 

"la ertene gro og spis dem da.". Det hjalp. Da var vitaminenu 

kommet. 
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M.h.t. hvilken"tid av dop;net der bor hostes så har 

dette sanMenheng med anvendelsen, salgsmlten og salgsstedet - 

nær eller fjernere - samt om hvo~vidt man har avkjolingsrum 

til rådighet, og om en eftermodning er påkrevet, som med tomater, 

. meloner m. fl. 

For de fleste grannsaker gjelder regelen m~ ... t,.,Btili..5.~-S.!.: .... '"."'"'""''~ 
Dette kan dog kun 

praktiseres der man dyrker til eget bruk eller har salg direkte 

fra gartneriet til kundene. 

Har man koldt rum ( kold kjeller eller avkjolet rum) til 

rådighet, kan man legge produktene inn der og få dem avkjolet, 

og da er man nokså uavhengig m.h.t. tid av dagnet: Man hoster 

de ferdige produkter når man synes å ha tid. Det bor dog huskes 

at "timer har verdi", idet hurtigvoksende ting kan tilta endel 

i utvikling fra morgen til kvell - eller fra kvell til morgen~ 

Om det f.eks. av flere grunner kunde være godt å få 

hostingsarbeidet undagjort kvelden for markedsforingen,'og man 

endog har koldt rum til rådighet, venter mange til om morgenen, 

da der skal kjores og står heller riktig tidlig op for å rå·et 

lite tillegg i vekst og friskest mulig produkt på lasset. 

Eksempler på varer som dette kan gjelde er blomkål, agurk, 

reddik, karse, kjorvel, s2lat, spinat m.fl. 

Mer og mer bortfaller anledningen til slik å "nytte alle 

knetter", idet normalarbeidsdag, overtidspriser o.l. gj or det 
vanskelig å utnytte sjangsene som man for gjorde, hvilket dyrk• 

erne må ta igjen på andre måter, således i ho i e r e pr oduk t-e 

J 

priser.--- 

Skal produktene vaskes for de legges frem til salg, og 

det er nodvendig med mange ting og praktisereshos oss i ganske 

stor - kanskje for stor - utstrekning, da er h6sting om efter~ 

middagen, vasking og gjerne oplessing pl vogn mot kvellen 

hensiktsmessig, sl kan vannet renne av om natten, men uten at 

bladene visner, da de jo er helt vlte. 

I våre dager nyttes tildels vaskemaskiner for gulrot. 

Iflg. Gartnertidende 1929 s.511, har en gartner Eoth i Gauda i 
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Holland konstruert en maskin hvormed 2 gutte.r kan vaske 

1200 - 1500 bunter gulrot i timen. 

De som har overjords vintergronnsakkjeller kan med for­ 

del nytte disse til denne vask og annen forberedelse, hvortil 

bl.a. også horer sortering, bunting. 

Hvis hostingen skjer ute på åpne vidder midt på varme 

dagen i solskin og vind og der skal hostes store mengder så 

det tar lang tid~ er der fare for at grBnnsakene kan visne ad­ 

skillig. På de store amerikanske gronnsakvidder kunde man se 

skyggeskur , som gr onnaalæ ne blev bragt inn i efter hvert som 
~-~~~~~:--~.r~r-~ 

de blev hostet for l beskytte dem en del. Der blev de tildels 

også pakket. Derfra blev de kjort til nedkjolingsrum ved jern­ 

banestasjonen, hvorfra de i avkjolet tilstandlastedesinn i 

de avkjolte jernbanevogner. 

I\ 

Hostingsmåter. 

Rotvekstene hostes, 

1. Ved A rykkesmop efter bladene med h~ndeno 

For at dette skal være en god hostingsmåte må rottene stå 

mltelig fast i jorden. Det gjorde når de er noenlunde ugrente~ 

når de ikke er lange, men korte eller halvlange eller har meget 

av roten over jorden, og nlr jorden ikke er altfor fast. Et 

noenlunde solid bladfeste er også en betingelse. 

Står rottene på dr-.tll er 

måte enn fra flatt land. 

lettere å hoste pl denne 

Mangler en eller flere av de nevnte forutsetninger~ 

kan man måtte nytte et redskap~en spade eller spadegrei.J2, eller 

en s.k. lovetannstikker (en meget smal spade). 

Lange rotter.l?om,.Pa.~1;j.n,?,Jct~p:;; .. lange og halvlange sorter 
r.:r.1;!";..:-·-:::v~T•r'.-'·::f~·:.-··::,":r,.:<:>:\'"-7'\>·::,_/:r•('-'.··.·.·:,:, ;-:-:,-,,,_~,y./;_::,:;-v+r.:·-~·:-::·,.,, ·-·:c." :".'.-·.:·· · ··. :. ,;~ :-·· ··. ,_. ,,: ·•• - ·, 

er ofte nyttes. Fra 

I 

tung jord kan ikke engang korte sorter f&s op hele og uskadde 

uten redskap. 

Somme av de hoist foredlede gulrotsorter har så tynne og 

få bladstilker, at disse ryker av nede ved roten når de skal 

rykkes op. 

Skarsonerr6ttene er sl lange og med slpass mange smA 
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siderotter som fester dem i Jo~den at de er vanskelig å hoste 

ved oprykkin[.. Der må redskap til, O[Så av den grunn, at disse 

rotter råtner fort om de såres ved oprykking, hvilket lett skjer 

da de er skjore, både hovedroten og siderottene. 

Med spade, greip må arbeides forsiktig, - særlig på 

los jord - slik at ikke tindene sårer rottene, hvilket lett 

kan skje, hvis tindene s~raper iangs rottene. I slike tilfeller 

er spade ofte bedre enn greip. 

2. En moderne optakningsm~te av grannsaker er med potet­ 

..Q.E_taker. Med mest held er den - i g r onne akf'e Lt.ene - nyttet for 

knollselleri6 men 

for J?}-'::J':,8,9> og et sikkert anvendelig for også andre produkter. 

~!,Sl?t~kF,~.F ~Xt , §:!,!2,~J,~,~,r,,,,.,,j?$;,,,~,.J,,,,Jl~I,,,, ,,Jr,R!',~l~JL,, ,~ .. :r:, 9J?.~. E .. t.! ~C;. t , 
enten ved at plantene er sådd eller plantet - altså dyrket - 

p~ drill elle~ ved at jorden drilles op langs plantene i sommer­ 

ens l~p, eller om hosten ( i siste tilfelle kanskje ogsl med 

tanke på å dekke knollene - såsom selleriknoller - mot de 

forete frostnetters virkning). 

Ikke alle former av potetoptakere er like hensikts­ 

messige til optakning av gr6nnsaker. Risten som notetene kastes ~,.,.,,. .....•• ~_..,,,.,,~.,.~,,,,;,, .•.. 

not sloifes oftest ved gronnsakoptakning. 
~ifl::~~'"}.;~':J~f,.,":so•- "" 

2 b. Også andre jordbruksredska.per kan der bli tale om å 

bruke i g r orm s e.kf'e 1 t e ne , Kål ro toptake ren ,:,~~:E,§"1:1.~~,.;-:}', et dansk red­ 

skap og den svenske "Jl,Q,,tp_JJ;?,€;11 er apparater som man bor være 

opmerksom på. (Se, side 39 i Olav Moens bok 11Kålrot0). 

I "Norsk Landbruk" 1936, side 516~ er beskrevet et 

De nevnte svenske redskaper kan en nevenyttig person 

lage selv. Den er ogs& å få i Norsk type, laget av Christiania 

Spigerverk og forhandles av firma Eik & Hausken under navnet 

som ogs~ er i f& hos nevnte firma. 

3. Flere slags planter snittes med kniv eller spesial­ 

redskap. Asparges snittes med aspargesknivo Kål snittes med 

k&lkniv el~r med skarpslipt spade.Bruken av spaden fir karakter 
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av bugging og kan være noe risikabel i frostvær idet stilken 

kan ryke inne i hodet istedetfor der spaden traff. 

Snitting med kniv gjelder jo en mengde produkter• 

4. I noen tilfeller kan der tales om plukning således av de 

enkelte spinatblader, men man kan jo ogs& hoste spinat ved & 
snitte hele planten oller toppen av don. 

Skolmer av ert og bonner plukkes e LLe r rives (slites)av. 

Denne hBsting kan g~ for sig p& en for planten sl hirdh~ndt 

mEto, at planten - og dJrmod dons videre produksjon - blir 

svekket. 

Behandlingen under og efter hostingen av produktene 

- mer eller mindre lempelig - har 

og holdbE~rhcten. Herom nevnes mor under opbevaring og ma rke c u- 
:'!11"-~-----~-~~~~?~"'~:-~..:_~ .• 

' 

foring av de enkelte ple.nteslag, hvorunder også tas med om 

endel resultater av ulike bahandlingsm~ter. 

Gr onn saker er jo minst i samme grad s om trefrukt 

tildels i betydelig storre grad - ~mfintlig for st~t. Det er 

jo her tale om levende - meget unge - planteceller, som ogs~ 

skal fortsette L leve gjennem oange mlneder (vinteropbevaring). 

Knuses vevene, setter de allesteds nærværende mikroorganismer 

sig snart fast og faren for forrAtnelse er overhengende, hvis 

temperaturen er noenlunde gunstig for soppene og bakterieneø 

I 
I 



( 

Ol?BEVARIJ.\"G AV GRONNSAKER. 

Innledning. 
Det må medgis at vi ikke er komme t langt nok i den 

"kunst" å berge våre grannsakavlinger fremover vinteren eller 

vinteren over. Vi er f.t. flinkere til å dyrke enn til å opbe- 

vare. 

~et er for6vrig - og vil vel dlltid være~ en nJkså van· 

skelig opgave å få så vannho Ld i ge .~Iod.~ .. k .... t~,:t::. ,i;,om g r cnnaake r til 
~;,;;r;~i,1r..:1,J:1,n:'~.~r:-._:.r.:'ii>~1e-:~·,'f~t-·:--..r;r,~-, "·"' , - ', - ,,:_,·,'.:"i'"/'';;,_:-- ,1 -:i._~ - 

å"holde sig" gjennem så lang v1.nter som den norske, såmeget mer 

e om æ t nordiske klima ikke tillater oss å dyrke av de mest 

vinterholdbare (seneste) sorte~. 

M.h.t sortene så forholder det sig sl at~dres overvint- 

ringsevne veksler med. de ulike vekst- og overvintrin~svilkår. 

To sorter som er like holdbare på et dyrkingssted kan være 

t~mmelig ulike på et annet. Det Sc:Lmme gjelder jo også frukt. 

For å vite om er: sort er den mest vinterholdbare på et bestemt 

sted må :mo.n imidlertid på stedet s~mmenligne den med andre sorter 

det kan godt være nokså uriktig for mitt sted det overvintrings­ 

resultat som andre har funnet riktig på sitt. 

ikke uten und 

' 
~~, .. ,.~t2~,~~~~"~~~~.h~,t~,r, .. ~~ .. ,,,·;~,,,~~,t::?~'.J .... ,.~,2".~"""''!··sl!~L,,J~l@,,~,.:t,.,,k.9.rr,!?!iPfir .. 1.k~t J~ ... o:rJ,.,~,r ..• 
Dette og andre korrelasjonsforhold er der grunn till Jtudere 

nærmere. Der kan nemlig være undtagelser fra regelen. 

Således fant Rasmussen (beretning fra N.J.F.2 kongress, Kjobenh. 

1923, side 511) at Moens kil med sin ikke h6ie tBrrstoffprosent 

var mer vinterholdbar enn andre sorter som var tBrrstoffrikere. 

Formen korrelerer sikkert med holdbarheten. Kulerunde 

kål overvintrer gjennemgående bedre enn flate og spisse, lange 

rotvekster (gulrotter f.eks.) er antagelig mer holdbare enn 

de runde og halvlange. 

f 

Under arbeidet med å lage nye, mer vinterholdbare sorter 

gjelder ce t også å ta hensyn til stotsterkhet. Id en henseende 

er der sikkert adskillig forskjell. De hollandske vinterkllso~ter 

er f.eks. mer grovb~gget enn våre.At de hollandske også ut- 



f ' vikler sig langsomt gjennem len~ere tid enn v&re - og at 

holdbarheten står i forbindelse hermed kan også nevnes, men 

dette er sagtens beroende pl, at den hollandske host er lang og 

mild og at hostingen kan utskytes til henimot jul av produkter 

som vi kanskje må ta inn i oktober. 

Stotsterkh~ten og holdbarhet i det hele hos gronnsaker 

er jo i hoi grad a r t o bunden, men ceri er også ulik hos ulike varie­ 

teter, og de: t t e gir grunn til å håpe på fremstilling av mange 

mer vinteropbeva.ringsskikkede varieteter enn vi har. Stat må 

man sol vsa.gt ellers e o ke å undgå. I d ans ke forsak 1929 - 32 

fikk ma1:1 13 % stotre t ••. p ø.Y "stette" kål enn av de som var 

penere behandlet for innleggingen i kulene. 

Om mulighetene for ved utvalg og kryssing å opnå mAr 

vinterholdbarhet - herunder evnen å tåle lave kuldegrader - 

endog under o0 - vet vi ennu forlite. 

Der er tatt op arbeide for å undersoke de forhold nær~ 

mere. Innblanding av "savoykålblod" turde fl betydning her~ 

(Olav Moen: Om våre gronnsakvekster og rotveksters foredling, 

Oslo 1927). 

At vinterholdbar~eten beror meget pl valg av sltid - 

og dermed u tv i k Li.nga t Ld - sier sig selv. H-ar man sådd en s o r t så 

tidli~, at den er like ved sprekningsstadibt nlr veksten er 

sl.utt , så er detrimelig at den begynner å sprekke under lag­ 

ringen. :Mot sådan fare verger man sig både ved 1) senere såning 
· · ·',,:·.::::.,.:< , .. :y>·~w:ns_•\:;;·,)1.- ·_; ·:c~ __ :,&>V0.>'--' 

Av disse to alternativer er det siste oftest det beste. 

Det gjelder nemlig l nytte sorter som bruker alle v&re sparbomt 

tilmAlte vekstdogn, sorter som vokser langsomt (se ovenfor), id0t 

disse som sagt gjennemgående er ,,Ill~st holdb.a,re. Det må jo også 
,;;.;•f,~/~;/;'\'.,: ... :,,;~,/),·.",<.i,;/';;,·?,, ,, '.(\t:,', -\·;:··i~ .•. - ';•','. 

regnes med at de sorter er verdifullest - i de forskjellige 

retninger - som utnytter hele veksttiden aammen Li gne t med de ,.............. 

sorter, som ml hBstes tidliJere, av spreknings- eller andre 

hensyn. 

Skulde en sen sort mangle noe på å være fullt utviklet 

nAr vinteren tvinger til hosting, sl er dette mindre farlig enn 
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at dan er overutviklet. Her må dog bemerkes, at hodekål må ha 

dannet hoder av en ~iss fasthet for i~ethele i ha bruksverdi. 

En viss minimumsutvikling av kålen må som sagt være nådd 

om produktet skal ha verdi: Med rotvekster forholder ce t sig slik 

at de blde har bruksverdi og oftest god overvintringsevne om 

der er langt igjen til "full utvikling", hvorved oftest menes 

maks i.mum av s t o r r e Ls e , 

Under arbeidet med å finr ... e 5ode former for cpbevar i ng må 

huskes, at voksestedet oftest er det beste opbevaringssted 

så lenge det går an at produktet står der. Men til slutt må det 

jo· tas, enten fordi det sprekker e ..... ler på annen må te bederves 

vedl stA der lenger, eller froeten tvin3or til h~stin~. 

Somme produkter kan stå. meJet len~e ute. Særlig kan ner 

nevnes slike som har et rikt bladdekke over sig og et dekke 00m 

tåler en g od ce L frost. Dette er f.eks. tilfelle med selleri 

og enda. mer persillerot. Mindre tåler gulrot, enda mindre roJ­ 

beter. 

I 

Hostingens innflytelse :på opbevarin..;en. 

Hostingstiden. Produkter som skal opbevares, m~ alts& 

stå ute Len gat mu.l ig , Voksestedet er som regel det beste cp­ 

beva.rind:ssted. 

Nybegynnere OJ c1matorer er ofte tilboielig til å hoste 

fortidlig. (Under de enkelte vekster er nevnt hvorledes det 

forholder sig med deres evne å tåle de forste frostnetter). 

For. at den beste hbs tn Ings t Ld skal falle sammen med en passende 

utviklingsgrad hos produktet bor slninJstid innpasses neie til 

sortevalget. 

'J ed valg av hos tings tid må man ha i tankene, at godvær 

mest mulig nyttes ut, slik at produktene om mulig kommer t.orr e 

i hus {eller kule). 

Er det vedh)ldende regn og samtidig så sent på året at 

det kan bli knapt om tid til å få all hosting undagjort for 

frostdatoene melder sig, må man jo hoste tiltrods for regn- - 
været. I det små bor man da tork~ produktene litt for de b:-in- 
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g es i vinter kvarter • Det kan s k j e ved at d e 1 i g ge r et par - 

tre dag=r i et skur, pl ~t l~vegulv, under et stabbur ell.l. 

Må hostingen skje i en fart på grunn av truende vær 

{frost) bBr produktene samles uavbladede i - ikke for store - 

dunger (siter). Rotvekster leJJes med bladene ut mot perif•- 

r Len , Kåldunger dekkes med lose blade. Efterhvert som tid og 

vær tillater det, blades av og bringes til opbevaringsstedet, 

Det sporsmll kunde reises om hvorvidt litt grundigere 

torking og vannfordamping kunde virke gansti5 på holdbarheten. 

llerom vet vi jo lite, men sansynligheten taler for at jo 

sd.fti5ere og fastere (lite visne} produ.ktene komme r \il vinter­ 

lager e t , j o be dr e ho ld er de s i g • ~y..,~1,~~XU"!:14 ... J;!.p,,~;r.}~ •. §J~,"-,X~~~.:i .. ~,g . 

efter hos tingen må vel da e.n tas å v~r§:: Jq;t'.'Q.l?+~lf.Jt,g:st • 
~i,d••·~"';.;;:·i":T:·;-·;;o,~·:,,,,-f.:'fi-;·,:sc:;;,,~--:+>'t•--:-:-.,;,,o_:;·:·.-;.:;,<,(',-)i,,:7,::.,:-',,:•:,,):.~;ii:~:,y_,1\\f::-<:{f,:};'·::- ''?- _.%~?'\,:Y~<-_-r.+.y.1-,;: >r:.- ;;_·· .·,: _:_,:,;_ --- -·x:,_.,<- /_' -.·:.::._ n:.: .. (_. ,.5 __ ,_,,,·y ,,. ·.,.,., .• ~- •' -',,, h · _ _'' -'.·,,- ·--' r ·, ,.,, _ _,-_-. 

Htistingsm~ten. De metoder sofu medf~rer minst st5t c3 

minst11hårdhendt0 behandling i det hele må foretrekkes, sBt fra 

opbevarin6sstandpunkt. Sitter rotter fast i jorden bor man hel­ 

ler bruke redskap for l fl dem pent op ennå slite altfor 

kraftig. 

Ved avhugging av kål med slev spade, kan stengelen 

ryke av for langt oppe i hodet og holdbarheten derved reduseres 

Somme slags produkter {f.eks. gulrotter) kan legges 

direkte i opbevaringskassene {-tBndene) uten at flere h~nd­ 

teringer blir nodvendig • .uette er det beste. Andre~ lesses 

(kastes) cp i kjerrer og transporteres, kanskje•'kastes0nok en 

gang. Herunder vil der gjerne bli stot, og holdbarheten min­ 

skes for hvert nytt stot. 

Hvis man vennet sig til en håndtering av gronnsaker 

sum nærm.et sig 6od behandling av frukt eller håndtering av egg 

vilde holdbarhetsprosenten ved vlr vinteropbevaring stige 

be t r ak t eLi.g , 

Gronnaaker som ved optakingen eller transporten eller 

pl annen mlte er blitt siret, bor sorteres fra nlr de kostbare 

innvintringsrum skal utnyttes. Heller ikke bor soppbefengte 

eller insektstukne produkter leJge besla3 pl de kostbare kuler 

eller kj~llere. 
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Under bestræbelsene for i finne brukbare metoder for 

opbeva.ring har man forsokt å nytte: 

Jordkuler av forskjelli6 slags. 

Almir.de li.;e husho Ldn i.nga kj el Ler c , 

Spesielle kjellere over eller delvis i jorden. 

S t J.' c...i.'l.., t ter ( dans k ) • 

]'ry-serum • 

Kullsyre. 

PulvGrform8de kjemikalier. 

Pakking av produktene i papir. 
••• ~ ~ ,--·-Jijnj;i;l_j,f,iij"~...,.~~ :i"°~-f~JW·~$i'-'-~:;l_r';~~~:~·,,ir/~{['jf,~i~~ 

Det ma n særlig har å verg e s i.g mot under o pbe va r i ng e n 

er SOJ;J}:)- o.z ba.k t e r t eanær en samt forla.ve 9.:r forheie t.ernoe ra t . .r}r. 
111!!!"1.ll!i '~ il~ . l"l - '-~iC ~~~~ •• :.,- "'.",~~,-);'~ .. ',;_'ff!~:-...~""'"-·'·'',;'.;~ y~~1i~ill,:' ~f"!~Yit~':!.~,;,,r"11_~'';,:,:Jii'!,:'i!.<:-~-,; -(~,'~-~ -~·-,,;; :., ~e: ;·:.! .• ,~,:_:;:;'. '. --i~'.~· .. ' ~'.' : .',:.. : :· _;i,;•\; : :<-'.:,; ; : I ;,-: :",':'": .--, ·,: <' (0

{~ •·;· ,r"'; ,• ~ ... ~,--- 00: ;~"'i,.'':~'.: Q ;,..:· ... -, ·:;r.-·t~i{'2-~~, :"".t:~<-j':f f;i··;, ,, ~,: <:/.':i,.~~-,:.~·,::;,_,;:.:: ,,:;: :~ii:,\i:·; i'i/;:/H',/i~t~-t~:; :::I~\/;. i'-/'',:_;o·: (,_,: 1,::)>''-'-•'"; ' :_: :;c: ;· ' -· - 

De almindeligste og verste sopper og bakterier er 

Sclero tinia Li bertiana, rotvekstenes bæg e r s opp, Ba tryt is ciry~~S, 

drueskimmel, Phomaarter, Pseudon10nas oampestris, kålens bruri­ 

bakteriose, Bacillus oaroto:dorus, gulrotens ba.kteriosc. 

Dessuten s e Lv i o Lg e Li g mange flere, men de nevnte er de verste. 

For å verge sig mot snylterne må ma n mest mulig utd- 

s tenge de vilkir, som er betingelse for deres trivsel og dut er 

bl.a.: Gunsti;;;e temperaturc:r, passende fuktighet i luften 

og prod:J.ktet. 

Det viser si6 at snylterne trives inLen et meget stort 

s p Ll.Lc r um m. h. t. tempera turer, o_; fukt Lghe t ag r ad e r m.m, og 3, t 

det derfor er vanskelig å gj ore opbevar Lrig s r um for g r onnsa kc r 

ubeboelige for snylterne. Det beste middel har man i å skifte 

luft og å holde temperaturen lav, men da er det igjen kort 

sprang tilfrysetemperatur for produktet. Da ironnsaker som 

tller kuldegrader uten åta skade er lett~st l opbevare idet 

man da k . i n holde tempera turen nede :på en grense som ikke snyl­ 

terne trives ved. Til dels under frysepunktet. 
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Opbevaring av- grannsaker i.kjellere og i .jordkuler. 

i. l kjellere ell.l. 

De jevneste \emperaturer for opbevar1ng av grBnnsaker 

kan man opnå i kje L,'.« ~- e. Der kan man også greie å holde fr os ten 

borte om vinteren. : gode kjellere kan man dessuten holde 

relativ t o r r luft, s .. -r lis 01.1.1 der etableres ku., e ti6 luftveksling. 

HusholdnH1i:Sskjellere under eldre by6n1n.3:er på Lands> 

bygden er ofte dårli3e 15ron1.sa.kopoevaringsru.n~9 da. de tildels 

er dlrlig drenert OJ tillater fukti~het l trenge inn, men i 

L..1.kti.5 luft er det nokså umu l i g å berge g r cnnaake r , 

I husholdniDJekjellere er dessuten oftest sl liten plass, 

at man tvinges til å stuve pr oduk t ene for meg e t sammen. 

Kjellere som e rfa.ringsrness ige er for f ukt i g e , kan 

bra ved at man graver sig dypt ned med en gr cf t enten ut.e nf o r 

huset eller inne i selve kjelleren. I be3ge tilfeller settbti 

gr of ten med sten eller ror eller be . .;ge deler. Inne i kjelleren 

må jo dessuten groften dekkes med en cementstopnin,g; så der ikke 

tran~er f~ktighet fra groften eller grunnen inn i kjallerluft0n. 

I kjellere med centralopvarming eller bakerovn er det 

nesten umulig å få tempera.ti.lren lavt nok ned for gronns.:1k)p­ 

bevaring. Den rette temperatur er ca , t ... l ° C. 
Det kan dog agn& hende at kjelleren bl~r for kold. 

I det tilfelle k~n ma.a skaffe noen ekstra beskyttelse ved å 

bre halm eller hoi eller ha Irnma tter eller t oms ekko r ell. 1. 

over produktene. Poteter dekkes godt, da de tller mindre enn 

de fleste andre friske plantedele som holdes i kjeller. 

I vir tid er ~er pl de fleste stedur anledning i fl 

,· 

elektriske kontakter ogsl i kjellerne. En elektrisk ovn i noen 

timer er utmerket til å heve temperaturen en del, hvis det er 

nodvendig. 

Likedan er e Le kt r l e k s t r om det beste middel å ~~ 

temperaturen. Ved en elektrisk vifte som holdes giende den 

kolde tid av d~3net utover hBsten kan kjelleren avkjBles ned 



r - 7 - 

I 

til onskelig temperatur. 

Spesielle gronnsakkJeil..Ell:!. er det i senere tid blitt 

nokså mange av. Dels bygges de helt over jorden og må ha svært 

tykke ve g ge r' for at kulden skal kunne holdes ute;.., Dis se over­ 

j ords kjellere har en stor fordel ved! være beleilige for 

inn- og utkjtiring av prod~ktene. Ogsl med hensyn til utluft­ 

nin~eq er de overjordskjellere fordelaktig, blde n~r talen er 

om utlu.fting mellem sesongene, altså om solIULteren, i:iom efter at 

prodaktet er brakt inn. 

De t lar 8 i ~.,;, .. ,tr~.1,.~,~;J;,~ ,,l,t~J;"~"'wJ,,.,;SJt.,.,&:!.~I~J-~~tS,.~/F'~.J .~}}}~ t . e r:1.!1 f@n 

neugr a vet å ,c,.~"~.11~~,"~'~ÆR.~.?t~,t~/rJt J:J~,t1,,t,.J,i~,,.,,j1iffi.Q,9.~txP. I den nedgravede 
kjeller vil tempera.tu.t6n holde sig noe lenger i hoiden, selv om 

der brukes vifte idet jordmassene orakring avJir varme til kjel­ 

leren. 

Overjordskjellere er kostbare. Her er by~get slike som 

har ca , 1 m. t.Y kk gråstensmur. 

Når kjelleren ligger for det meste eller helt nede i 

jorden, kan veggene gj~res meget tynnere og der•ed billigere. 

De blir allikevel frostfrie. 

Når jordkjellerne var så li te populære i 0ga111le dd..ger" 

var det fordi utluftingen var og måtte være mangelfull. Med 

ljorer i tak~t og luft&pninger ved gulvet var der etslags teore­ 

tisk J;runnla.6 for nE:tturlii"tr1;;kk11• Men"trekken''blev ved dette 

system for svak o~ lJftvakslingen for liten. 

I vår tid kci.n ma.n nesten over alt la.ge kunstig "trekk0 

som er g~nske anderledes effektiv, idet en elektrisk vifte i 

16pet av noen roi&utter kan forn)e l~ften i en kjeller selv om 

den er senket tem:m.eli~ ct.:;pt nea. i jorden, 

Dermed har jorctkjellerne betingelser for i bli almin­ 

delige. Efterhinden lærer alle praktikere selv l st~pe i cement, 

og da kan man ved å armere taket, så det bærer et tykt nok 

jordla...~, ~u_y,I;~e 11uf_or5jer:.=cl~t:Se" kjellere og bygge dem relativt 

billi3. I den ene ende settes viften, Det elektriske lys JjBr 

ogsl vinduer overfl~dig, og dermed er nok en ulempe eliminert, 
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idet man ikke trenger å ha vindussjakter som i tilfelle må 

dyttes frostsikre om vinteren. 

r ~ ~lassere gron~s~kkJellerne i en grusbakke hvor sådan 

er til rådighet skulde medfore den fordel at grunnen på forhånd 

var torr eller lett å få torr. 

Av hensyn til lettvintheten ml der anleJses pl en slik 

mlte at nan kan kj6re inn i kjeileren eller iallfall skyve 

lasset inn uten vanskelighet. 

Pl Vestlandet med de milde vintre trenger man ikke sl 

solid byJ~ede kjellere som ostpl. 

{Billeder av gronnsakkjellere inn her). 

Grannsakkjellere må hold.es rene. Lettest er dette å 

praktisere når veg6ene er glatt-pusset. I rifter og fuger gjemrne:r 

snylterne sig lett til neste år. Hver vår når kjellerne t cmme s 

for produkter bor den også tommes for innventar og få en om- 

gang vaslt. Forst med vann som spyler vekk alt som lar sig ta på 

det vis. ~ernest med sod..:..Yi:i.,~il eller ka Lkvann eller bor-d eaux­ 

veske eller formalinoplosning hvorved der også desinfiseres. 

Når der er blitt tort efter va s k i ng ene , bor r umme t få en omga ng 

med en desinfiserende gassart, svovlsyrling (30 gram stangsvovl 

pr. m3 ra.m) eller klor eller formalin. 

Efter alle disse eller en del av disse behandlin6er~ 

bor kjelleren stå og luftes ut gjennem sommeren. 

Innver~ taret, hyller o. 1. bor ha samme eller lignende 

omgan6 som selve kjelleren. Helst bor innventaret være lost­ 

mcn t e r t , så det kan tas ut av r ummene og stå i luften - helst 

solen " lengst mu Li.g tid av s omn.e r en • .oest er det da at det står 

med tak over - av hensjn til varigheten og for at~t skal være 

helt tort når det i~jen tc.,s i bruk om hosten. 
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Kjellerinnventar. 

For de mindre mengder av somslags grBnnsaker kan settes 

op hyller, hvor produktene le:.;!;ges i et eller flere lai$. Hyllene 

spikres helst ikke fast i veJ6ene. Bunnen i hyllene bor helst være 

av Su.1J.ili.1enspikrede legter eller netting, som leg6es med e t or r e ------·· -- 
eller mindre mellemrum. Hyllenes .· ... ·.~ybde kan variere efter for- 

l(:_"t-~-:j:;"-·'=·:-c:;_,..:;;r.:.:·c'.:,"'.;,,_::,_,:;'.,-·---:--'·'-·;-,"··-~:~ -- - - 

holdene - l m. eller mindre. 

J. 

Har man i:. tore mengder gzbnnaa ke r kan de legges i flere 

lag på en platting, soru er hevet opfra 6ulvet slik at luften kan 

passere under produktene. Ogsl langs veg~ene settes et ribbeverk 

så den fuktige luft også der lett kan slippe ap og ut av rummet. 

Over et ribbeverk i kjeller kan kål plaseres i lagtyk­ 

kelser ovt.i.1 1 m. En pr&.ktlkør som hvert; år lager store masser 

gronnsaker her i nabolaget har dungene 1 m. hoie i den ende 

som han begynner l bruke fra. Den annen ende som forst blir brJkt 

ved juletider er hoiden 75 cm. 

Produkter som skal inn i kjeller, mi være så utvendiJ 

torre som m~lig, for de legges pl plass. Efter vltt innhostings­ 

vær er ikke dette alltid så lett år e:alisere. For mindre mengder 

lar det sig gj ore å bre dem forelobig ut under tak. Jeg har dels 

nyttet l&vegulv dels - for mindre mengder prod~kt - den torre 

_p.Lass unaer s t.abcur e t for å få. en slik forhåndstorking. På slike 

steder er det gje1:·ne Liftig og da damper overflaten snart 'lorr. 

Det kan også ved hjelp av elektrisk vifte være tale om 

å blåse-luft over vått im"la.gte g.conc.saker for å tdr ke dem i 

overflaten f~r vinterhvilen begynner. 

Gr~nnsaker i kjeller trenger tilsJn i vinterens lBp. 

Det som rltner bBr pusses vekk, f.eks. ytre blade av kil, 8 

Alt rlttent bBr fjernes fra kjelleren sn~rest m~lig for ikke 

l spre smitten videre. 

D e h c Ll.ands k e vkå L s k u r :' (k å l l å v e r ) e r e n f o r m f o r o p b e - 

varingsrum som passer bedre til klimaet der syd enn hos oss, 

her mltte det i tilfelle bli på vestlandet. 

Hollenderne opbevarer sin eksportltik i slike sk~r. 
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Nlr andre landeslagere i begynnelsen av nyttåret er noksl 

tomt åpnes a kur e ne dernede og kål strammer ut over de utenland• 

ske mar ke.Ie r , 

(Billede av hollandske kllskur 
~roenteteelt" side 225). 

(Billede :S.ni t gj ennem kålskur 
Groenteteelt side 227). 

' 

Endog tyske markeder forsynes om vinteren f.ra de holl­ 

andske overvintringsllver. 

Disse huser graves ca. 1,30 m. ned i grunnen. Man 

le~~er an pl~ holde 1 - 2° gjennem vinteren. I kolde perioder 

pe t r o Leume cvne r inn i rumaene , De store kålmasser hjelper be-­ 

tydelig til å holde temp0raturen oppe, selv i kolde perioder. 

I 2.atesje er selvsagt koldere enn i forste (kjellerN 

etasjen), ofte blir dog den Hverste etasje t~mt for jul, 

for vinterkulden for alvor setter inn. 

I frostfrie dager lpnes alle dBrer og vinduer, s~ 

rwmnene blir gjennemluftet. En god overvintring beror angive­ 

lig pl at der passes godt pl med sldan gjennemlufting.Kål· 

dungene i huset gjores inntil l ½ m. hoie. Der kan bli tale 

om avpussing av rltne blade i vinterens lHp. 

Di danske "stråhytter" har mest li~het med kuler og 

omtales derfor under dette kapitel. 

2. I jordk~ler ell.l. 

Selv om kjclleropbev§,rlP-~ sansynligvia vil bli frem- 
:..:_: _,,. ·- · · · · · 1<C 1i.-v-w .F~6,;:;:~:N<•:-:"',~~i;:~~;;~~89:TJ"..~ ~·:?J:~ - ;,"'. ,,. ·- · - · · · - ·· "" 

tid.ens vikt!g§Je. når det gjeld.er g r dnr.sa ker , vil kulen i en 
jii;.; .. Jl,.i.,,,~,;.·•,.;:,,.~,,-.._'c:;_··~-~- ;, ,~;_ "<'::!_{.·:,,-.:•: ;,~,., < '::"~"'.;: ~; ~.,.L''.-• . • -- - • i ·> -~L., - •""'•; •' :.- ' - 

eller annen form korene til å spille en s tor rolle. 

Kulens hovedmangler er, at den 1) ikke alltid er til­ 

gjengelig (kan ikk~ lpnes i streng kulde) 2) lett blir for 

varm eller kold. 

Våre naboer mot syd, bl.a. danskene, har lettere enn 

vi for l bruke kuler. Bl.a. av felgende 3runner: 1) Vi har 
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lensere opbevaringstid da vinteren hos oss kommer tidligere 

enn sydpl. Men lang opbevaring er resikabel. Det tillegg i op­ 

bevaringstid som vi må ha mer enn danskene, gjor metoden usikE.ere. 

2} Vi har dypere tele i jorden enn sydligere land. Dette forer 

med sig at vi må ha tykkere jordlag over kulene for å være 

sikker. Men·ua kan det i milde vintre bli for tykt, slik at ku.Le> ~ 

innholdet råtner. De tykke jordlag som våre kuler krever, med- 

forer også et stort deknings- og avdekningsarbeide, det blir 

dyrt, 3) Et tredje forhold er dette at vire vintersorter, 

iallfall i k&l, er mindre holdbare enn sydligere naboers. ~ette 

er en folge av at vi er på klimagrensen nordenfor den. når 

talen er om i tilfredsstille de fordrinJsfulleste vintersortcrs 

krav. De sorter som så vidt når full utvikling i Holland og 

l 

Danmark kan kun i riktig gode år rekke frem her hos oss, og knapt 

nok det~ Imidlertid er å håpe at vi gjennem planteforedling kan 

komme et stykke lenger enn nu i tilpasning til våre vekst- og 

opbevaringsforhold uten at disse tilpasninger g&r ut over hold­ 

barheten. 

Den sikreste kuleopbevaring får man i små kuler.Med få 

lag produkter - l eller 2 lag-. Slik som man tildels prakti­ 

serer det ved overvintring av frHkll og fr6r6tter. Men sm~ 

kuler rummer lite, der blir meget arbeide med jordpåfylling 

og avgravning. 

I samme grad som man .eiker kuletversnittet for å spare på 

srbeidet, oker resikoen. !rc:ffer man til å ::(å de invirkende 

faktorer i gunstig forhold kan dog også store kuler vintre godt 

over, men det blir mor og mer et11treff" jo mer kuletversnittet 

oker. 

Måten å lage kulen på har selvsaJt meget A si. Man 

skjeldner bl.a. mellem åpne og lukkede kuler. 

De åpne brukes når man vil opbevare planter med blader 

,I 

på, f.eks. selleri, persille og purre. De dekkes med lemmer 

eller stokker, ris,matter,halm,tang,l~ng, ell.1. slik at bladene 

eller toppen står fritt i luft. 
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De dekkede kuler utmerker sig ved at de innlagte pro- 

dukter dekkes tett til på toppen .som pl sidene uten luftlpning 

over produktet. Dels er de dekkede kuler takformede dels er de 

fla.te, dels kjegleformede. De flate "Amagerkuler'' som danskene 
-~~ .••• ~~·t,,Jij,'li;-~li!--i.~~:~\,."[·f;.i-i,.~'i,.1i-~:,:~~-;},k_'1!f~'J\i!!,-:>;,•'-;ll!IE~ • .,.,.,,,~-~ 

kaller dem er lite eller ikke brukt hos oss, men de beste i 

Danmark. De er 2... m. brede med il 8 lag over hverqndre. 

I slike Am.agerkuler opbevares de vinterkål som vi mottar fra 

Danmark om vinteren. De kjegleformede passer når kun ·små mengder 

skal opbevares. De takformede er de almindeligste, og vel også 

eftest de hensiktsmessigste. Kulen kan ligge helt over jorden 

eller senkes litt under overflaten, f.eks. et spadestikk dypt, 

J 

Bredden kan variere fra l ~ 2 m. Lengden gjores helt efter be­ 

hovet. Dog bor de ikke være storre enn at de tommes 

En grannsakkule må ligge p,å en forhoining i terrenget 

og ellers anlegges slik at der ikke samler sig hverken grunn­ 

vann eller overflatevann i den. Hvis den samtidig kan ligge litt 

lunt i terrenget er det en fordel, da vinterkulden derved kan 

bli litt mindre farlig.Og sneen bli liggende rolig. Fri beliggen­ 

het - langt fra hekker og stenroyser - medforer ogsl fordeler 

bl.a. ved at gnagere da har vans ke Li ge r e for å finne vei til 

kulene. 

Er der forskjellig slags jord til rldighet for plasering 

av gronnsakkuler bor ruan velge et sted med sand, eller sand.muld• 

og helst med gjennemslippelig (gruset) undergrunn, dette av hen­ 

syn til at overflodig fuktighet lett skal kunne forsvinne. Pl 

sådan jord kan man tryggere grave kulen endel ned i jorden, 

hvorved den er lettere~ utKke. 

Ved nedlegging av produktene i kule stiller det sporsmål 

sig om der skal legges noe under og mellem hvert lag av kål 

eller rotter, Dette "noe" kan være jord (fra stedet) eller til­ 

fort materiale (sand, torvstro,sa.gflis, kalk, bordeauxpulver, 

ell.l,} maurtue, mose, bar, halrahakk,(Se senere under forsak). 

Somme dekker produktene med \Jlade, halm eller annet, 

dernest fyller de jord over. Andre skufler jord direkte på pro" 

~/ duktet. 
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Også dekking av kulene med gresstorv har vært nyttet. 

I de danske forE:;ok 1929 - 32 var bare halmdekke bedre enn torv. 

Men sand var igjen b6~re enn halm. 

dukt (nedofring) resikerer man mindre at kulen blir varm,hvilket 

man jo slett ikke er trygg for, særlig i milde hoster nlr store 

dungen t::>ta.bles sammen ut.en ~ellemlag. Og varme i kulene r sorn 

oftest innledning til forråtnelse. 
/ 

De temperaturer i kuler, som er kritiske, d.v.s. farlige 

å overskride er 6° C. Da····· spire~ .... kA1.~n .. l!?Jit,.Jiq3,:r.l.!$.,, .. når det lir 
•C_<Jc'"",)C-S.~',~"i,4',.i,ij'l.;,j)cf)<,1'.J;,i~:,.;""""J;ri!,;t:/~J-'~·~--:1,'i,-.,J:·~-,'/i'!,'~:•; ,_J;-<.:,:•;'t''•.'.Jc_'. •,_':··.," ·_;.,,·.:·-.,•,·;, ·•_<_«'..,;,',",.•:, ··"•··s''·· 0 ; .·;., ,' ·)_· · .-., ,,'" ._J. _ 

ut på eftervinteren · og våren, Da vegiterer også soppmycelet • 

• G. u_.nt:3_tJ.g9.vt,,€L.,c~~m~1:~,t,ijJ;~,~'~"''''©~.;r.,;,,,,p,e,~~"""·mo..t,,,Jt~.,,,"cQg., inn.t.i.1., .... -r,.~c~C., C • 

underst i k~len fHr produktene stables inn. Et s&dant lag bi- 
~~_,'..~;··;:-:.,_.:·.:: .. •_ ";'' • ~-" c·'_. c·/c ', :, .. <:r ' .... _ . . . I 

drar til å ~olde kulen t~rr i bunnen, der må dog selvsagt være 

d.nledning for vann som strammer mot kulens bunn å finne vei ut 

igjen. 
I. 

\ 
{ 

l 

Kulene dekkes oftest med den jord som er :eå st_ejlet 
(tatt i kulens bunn og pi sidene). 

Der kan også bli tale om å tilfore dekkemateriale. I 

tilfelle man har tang, tare eller andre sj oplanter til rådighet, 

kan det l~nne sig A kjHte et godt stykke vei efter dette til 

dekning. Saltholdig som sldant dekke erfmotvirker det ogs& 

g j e nuemf r y s i ng av kulen bedre enn armet de kkma t e r La Le , halm er 

godt anvendelig som bestanddel av kuledekke, li~edan siv, tagr~r 

o.l. som somme steder er t i.Ls t r e kke Ltg lett tilgjenlelig. 

Dekningens tykkelse må rette si6 efter dekkematerialets 

art. Halm må ligge i noks& tykt lag for å holde kulden ute. 

Tang kan greie det i tynnere lag. Jorddekning må gjerne ha en 

tykkelse på 40 - 60 cm. for i ~j~re kuler frostfrie.Avvekslende 

jord- og armen ækning kan være hensiktsmessig, da f.eks. et halm 

eller tan5lag inne i jorddekket samtidi:~ lager en luftpute, som 

isolerer godt n~r der er jord både innenfor og utenfor. 

Tildekning av en kule ml skje suksessivt. Til en begyn­ 

nelse kan bare Lt bladdekke og helst med tak over være nok. 
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Nir nattefrost beg,nter l melde sig, kastes et tynt lag 

jord over undtcl.gen i kulens topp, der bor fremdeles være åpning 

ut i dagen· eventuelt et halmlag, som jo alltid slipper ut den 

luft som skal ut, samtidig som halmen dekker. 

Når så vinterkulden begynner å true for alvor, måkes 

resten av jord over i en eller belst minst to omganger. 

4nglende ventilering av kulene er forskjeliige meninger 

kommet til orde. Anvendt på rette måte og under påpasselighet 

kan ventiler i form ~v drensror, halmvisker, hele kornbånd, 

trælyre~ o.l. gj5re nytte. ~et blir da helst i kuler med stort 

tversnitt (mange kål- eller rotlag over hverandre) at de er 

nokså nodvendige for at fuktighet og varm luft kan undvike. 

I 

\ 

l 

I små kuler bor de helst ikke brukes. 

Når somme er engstelig for å nytte ventiler, så er det 

fordi ma.n av og til harerfaret at det nettop er ventilerte 

kuler som er blitt mest Bdelagte om vinteren. Særlig omkring og 

under ventilene. Formodentlig fordi både kulde og vann har funnet 

veien nettop gjennem og lan~s lyrene inn i kulen. Også gnagerne 

kan finne vei inn i dungene gjennem disse luftåpninger. Ved rett­ 

tidige dekninger - og på rette måten kan dog ulempene undgås. 

' 

Å hindre vann fra å trenge inn i kulen ved å anbringe 

et tak (av bord eller metallplater) over kuleryggen er utvil­ 

somt av betydning. Et dekke av siv eller takr6r kan gjore stor 

nytte i samme retning, når æ t legges slik at det leder vannet 
ut på siden av kulen. 

Særlig i regnrike trakter og i den forste tid efter at 

kulen er lagt er et tak av verdi. Da har man jo ennu ikke kunne t 

dekke"monet" av kulen med jord - der må være en åpning for at 

varm luft og vanndamp kan slippe ut~ og denne åpning bor taket 

beskytte mot regn. 

Taket bor eller kan også lig6e om vinteren. For at det 

ikke skal bllse bort blir det forankres. 

1 
En mellemting mellem kuler og hus for opbevaring av 

g'r onnaakar fornemm.elig kål er de danske e s k , "Stråhytter" som 
er små skur dekket med strå. Om verdien av disse se beretningen 
om de danske forsøk under avsnittet uopbevaring av vinterhvitkåll'. 
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OPBEVARING AV SPESIELLE GRONNSAKER. 
-----------------·----------------- 

l. Vinterkll • hvitkll og rodkll. 

Å finne - og innen rimeli6 okonomisk ramme gjennemfore 

en 5 -6 mAnedere lang opbevaring i frisk tilstand et sl vannhol­ 

dig o.g lett bede r ve Li.g produkt so111 kål er en vanskelig, men der­ 

f·;;·:· også interessant opgave , Den er vanskelig overalt, men i 

ustadig klima - som kystklima - er vanskelighetene enda storre 

enn i innlandet som har var~gere og jevnere kulde eller rikt 

med sne. 

Langt nord i landet - og landene - er dernest vanskelig• 

heten storre enn noe lenger syd fordi den storst mulige holdbar­ 

het synes å være knyttet til noenlunde lang veksttid (og langsom 

vekst) hos plantene, 

i 

I,. 

I de senere ,r har vi forovri~ her i landet gjort store 

fremskritt i retning av A dyrke langsomtvaksende (sene)sorter. 

De sorter som er almindelige vintersorter j. 1'a.nmark har vi også 

i Syd-Norge fått årsikre avlinger av, således av Hunderup, 

Torpet II og lignende slai, 

Avlingene her i landet har o6så vært på heide med danske­ 

nes. I våre norske forsoksberetninger angis for nevnte sorter 

avlingstall som 5490, 5250, 4660, 6560 o.s.v. ~g. pr. da. 

På Blangsted og Spangsbjerg forseksstasjoner er de tilsvarende 

tall mindre enn vlre. 

Da voksestedet jevnt over er det beste opbevaringssted 

for vinterkål - som mang t annet - hard et sin interesse å være 

opmerksom på at lenger syd kan man - iallfall ved kysten - 

la kålen stå lenge ute. 

Pi Toten h~stes vinterkål gjennemsnitlig ca, 8 - 15 okt. 

" Ås n 

I Vestfold 11 

Grimstad traktene 

Skåne og km.ager 

It li "lO ... 25 " . 
" It i slutten av" 

li fra 25,okt. til 5,novernber 

ti 8. til 15. novenber. 
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Et f~~hold som btir stimulere opbevaringstiltak med vinter­ 

k~l er den forskjell i prisene som der er mellem håst og efter­ 

vinterstid. 

Ved Gartnerhallen i Oslo betaltes disse priser for 

hver måned gjennem et år - jµli 1932 til juni 19 : (ore pr.kg.): 

t 

Juli:o,OJ, AuJ:J,60, Sept:3,95, Okt.: 4,01, Nov.:4,04, Des.:4,09, 

Jan • : 4 , 3 3 , Feb r • : 5 , 3 d ,Ma.r a : 7 , 15 , Apr i 1 : 9 , 08 , Ma i : 14 , 2 0 , 

Juni: 21,10. 

Op1evdringstiltak av kil utover vinteren m~ ta sikte på: 

1. Å minske resikoen ved opbevaring. 

2. Å minske det svinn som lagring medforer. 

Decte kan skje bl.a.: 

l.Ved bensiktsmes5ig sortevalg og eventuell forbedring av sorten 

2. " å bruke de dyrkningsmetoder som mest stetter hJldbarheten. 

3. 11 å prove å finne de beste opbevaringsmetoder 06 bruke disse. 

M.h.t. sortene ml der tas sikte pi å tilpasse disse 

enda beure enn nu til landsdelene, idet~t Tiser sig at forholds­ 

vis små avvikelser i klima fremkaller tydelige ulikheter hos 

kålsortene i lepet av kort tid (f~ år). Stedstilpassede slag vil 

som relel være overlegne oiså n&r det gjelder vinterholdbarhet. 

Den rolle å forsyne det store marked med sen v-interkLl 

vil nok bli overt~tt - eller beholdt~ av de sydlige landsdeler, 

hvor veksttiden er ldng nok for de fordrin~sfulleste sorter, 

og der vil sorter som Hunderup, Torpet II, Jåtunsalgets vinterk&l 

og andre sene norske, danske og svenske Amage r s t.amme r , som fins 

og som kommer, bli leaend.e i årene fremover. 

Gjelder det opbevaring bare til midtvinter da kan nok 

andre enn de nevnte sorter komme på t,::i,le, da de litt mindre senv 

som Moens, Mikeli m.fl. er mer &rvisse og gir mer avling enn 

senvintersortene. 

Kilslag som sk~l opbevares skal være faste, runde, ha 

jevn storrelse, passe storrelse, ha godt dekke, pen farve, god 

smak, ikke for lang (hoi) stokk inne i bodet 

stor holdbarhet (lagringaevne). 

fremfor: a L t: 
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Holdbarheten (' 

rna man 13rove si.,5 frem til. Riktignok ~,.. der 

endel korrelative forhold tilstede, men disse er ikke alltid 

pålitelige nok, f.eks. torrstoffinnholdet, stokkens heide inne i 

hodet og under hodet, bladfarven o.s.v. 

Larnwec)t og Carlson i Sverige har funnet tydelig sammen­ 

heng mellem torrstoffinnholdet og holdbarheten. I danske forsak er 

denne aa.une nheng mindre. 

I tabellens er vi endel tall fra Svenske og norske forsak, 

som viser en t enøne Li g sviktende korrelasjon: 

Torrstoffiiinhold i% Norsk: . ----~---:-~~-~----~-· Svenske tall Norske tall : Bruksvare efter 
• 

1922-1923 1924-1925 : vinterlagring relat. 

L 
Jå.tunkål 

'Rossebo 

r 

••.... ..._.., ..... 
Sandved---------­ 

Lav Amaget I----- 

9,66 

8,90 

Hoi •• ti - 

8,93 

8,27 

Halvhoi-11 
- ----- 

9,57 63 

8,50 100 

8,48 81 

~,23 94 

8,04 108 

7,54 85 

Torrstoffinnholdet i kil og mulige korrelasjoner er 

forovrig et interessant - og ennu forlite studert emne. Bl.a. har 

man dette med betydelig mer torrstoff og enda mer aske i do lose 

b1ade og dekkbladene i forhold til~t faste hode, noe som kan gi 

vink om & praktisere en mltelig sterk avbladning ved lagring -v 

0fu hosten. (Se tabellen). 

Analyser av hoder og lose blad av Moens kål 1935. 

( % av tri,sktma ter iale): 
l 

' 24/9 ~.'oder full. t 
li dronne blad 

t 
24/10 ~Hoder 

li brenne blad 
j 

utviklede 

Torrstoff 

7,34 
12,16 

7,14 

11,70 

Aske Sukker N. 

0,63 2,70 0,19 

2,23 1,54 0,27 

o,65 2,61 0,21 

1,94 1,70 0,28 
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Torrstoffinnholdet varierer også fra år til 0 ar. Toten 

Amage r dyrket på Ås hadde i v&tsomweren 1934 6, 78 % t dr r s t o ff 
u.nder samme jord- og gjodslingsforhold, som i torrsommeren 1935, 

da torrstoffprosenten blev hele 8,56. 

Når talen er on1 holdb~rheten og sortene samt forbedring 

av uis~o, kan ~i1forsel(gjennem kryssing) aT gener fra slekt­ 

nincer bli et tj~lpemiddel (ja er ogs& forsBkt). I denne for­ 

bindelse kan f(,lgende tall for torrstoffinnholdet ha interesse­ 

om vi vil fortsette tankegangen med korrelasjon mellem torrstoff­ 

innholdet og ho Ld bar-ne t en , Grann.kål har{flg. Lamprecht} 18,16 ~ 

torrstoff, Rosenkil 13,56, Savoy 10,24, Rodkil 9,78 og hvitkil 

7,83. 

Et e kc empe L på ad denne ve i å forbedre sortene med 1:i_.:_::;n­ 

syn til holdbarhet er kryssingen: 

Kobenhavn torv x Savoy k~l. Også andre er 

( 

under bearbeidelse. 

Sortenes evne & tile frost har betydning for deres vin- 

terholdba.rhet. 

For <let f or e te kan vinterkål bli ut sa t t for frost for 

den hostes. Man vil gjerne toie hostingstiden ut både fordi 

voksestedet - som saJt - er det beste lagrin~ssted og fordi man 

onsker mest mulii utroodning og utnyttelse av de siste hostens 

sjangser for t; il vekst {avlingsstorrelse). 

Utsettelse med hostingen kan imidlertid medfore over­ 

raskelse av nattefrost som sortene bor tåle litt av, for der 

kan jo konme en lang god vekst~eriode efter en nattefrost eller 

to. 

Hvor lave temperaturer kål kan tåle ps. voksestedet ha.r 

sammenheng med så rr..ange forhoJ_d at sporsmålet må sies å være 

komplisert. Av slike forhold nevnes: 

Sortens genetiske natur, Dyrkningsmiter, gjodsling bl.a. 

Brå eller Lang s omme ove r g.inge r me Ll.em koldt og mildt vær både 

ved frysnin~en og optiningen. En gangs frost eller gientat~ frost 

' Mot vinteren 1935 - 36 lot vi her ved grBnnsakfors~kene 

stl i~jen uh~stet endel vinterk~l. Det viste sig da de blev 
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unde r s dk t {av Lofthaug) i februar, at der var ganske stor for-,,· l 

skjell til nevnte dato på frostvirkning hos 4 stammer av Amager • 

l: 

• • 0 • • • . . . . . . 
DBde:Omtrent:Sterkt:~+~rste:Enkelte:Friske:Salg- 

dode :rltne :bl&der :blader: :bart 
:r\tne : r~tne . ~ . • . . 

TropcT r:i: c::: 5 20 37 22 11 70 ,I 

Hunde r up ("''· 11 24 32 19 6 57 ? ., 
Amager halih.17 29 25 21 7 l 29 

Nordre Munke- 
gård I 32 31 29 13 4 l 18 

{ 

Evnen å tåle frost ser ut til i være parallell med 

opbevaringsevnen (holdbarheten). 

hvi~ selve opbevaringen baseres på frysning,slik at 

kilen skal lig~e utover vinteren i mer eller mindre gjennem­ 

frosset t i Ls t and , da kouace r en egen art av11hårdforhet" på t.a L« 

nemlig den Solli efterlater frossen vare i bruksskikket stand efteJ 

optining. 

Denne eg e na kap ha.r man ment å finne i utpreget gr· '1 hos 

Toten Ar.o.a6er og det har også vist sig at der hos kåldyrkere l)å 

Toten har utviklet sig en egen opbevaringsteknikk basert på 

frysning og som har satt Totningene istand til nu i flere år 

å levere store men~der kll efter alle andre utpl vlren. 

I 1930 - 31 r,:riivPt forf. ved hjelp av et frysermn å 

finne grensen for hvad sortenei denne henseende kunde tåle og 

har skrevet om det i Meldinger fra N.L.H. 1933. 

Det fremgår av disse prover, at sortene tåler ulike 

sterk avkj6ling og at den dengang dyrkede Totenk&l holdt sig 

bedre enn andre sorter. 

I 1935 blev fryseprovene fortsatt av Lofthaug og det 

V is te sig da' s§:~CcJ.9:.t~,!!.,"~.5,~'C:r,,,,tqJ~ec ~~J-~ .. ~.;t,,~~,t-"""'~"~~1~CC,',,.~,Y,T!):~;t;§Jngen 
enn alla andre 5 provede sorter. Den som greidde sig bast var 

Hunderup Arna6er og Sandveds Ama6er. Dernest Moens kål, så 
",:i . _,,.. •• ~,,~o1,:,,7fi"isi,,;,;,,-.,-,.""·~~~~.:"',:~~-~,,-1*'o"'>:';C'.,f:"'··,,,:~-"c"- _- ,---,· •,-,-· -. - ,~~ -'in<l"!J,!••~,-,c.oe.~ 

Jltunsalgets vinterk~l og dirligst - som sagt - Totenk&l. 
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I 1935 blev provd med både langsom optining i sclgmu6g 

og litt hurti~ere optining i luft (i kjeller) uten at det syntes 

å være noen forskjell. 

Likedan blev provet med langsom nedkjoling gjennem 

+ 3 ° og + 50 og -i- Bo i aamrcen Lf.gn i ng med plutselig nedkj aling 

til 8°. Det viste sig å være den forskjell, at de hurtigt ned­ 

kjolte celler vo.,r sprengt, men de langsomt nedkjolte var hele, 

selv om de .. r d~de. 

Da der altsl er tydelig forskjell mellem sortene - og 

likeledes forskjell mellem individene innen sorten, o~ d~ aer 

er god cinledning l la de h~rdforeste bære fr~ efter avkjolingen, 

skulde man kunne fremstille sorter m~d utpræget evne til å 

tåle nedkjoling. 

Der er utvilsomt forskjellige forhold ved dyrkingen 

som kan influere på holdb~rheten. 

Her ved forsakene blet i 1934 og 1935 dyr~et kål for 

opbevaringsforsok p~ 1) ugJod~let, 2) middels gjoØslet og 3) 

sterkt ~jodslet jord. Vi fikk f~lgende avlinger og torrstof;­ 

prosenter; 

Avling kg. Torrstoff % 
1934. Våt sommer: 

1) Ugjodslet 

2)60 salp.40 kali,40 super. 

3 ) 180 11 120 11 120 " 

1935. Torr sommer: 

l) Ugjodslet 

2) 60salp.40 kali,40super 

3)180 "120 " 120 " 

3920 

5760 

7573 

6,78 

4,73 

3,97 

1930 

4700 

6300 

8,56 

6,10 

6,02 

Hvis lagringsevnen korrelerer med torrstoffprosenten 

og den igjen har så stor sammenheng med gjodslingen som dette 

forsak tyder på, har vi i gjodslingsgraden et middel til å 

innvirke på holdbarheten. 

I forbindelse med dette gjodslingsforsok blev endel 

planter satt igjen pl dyrkingsfeltet for i få gjort iakttagelser 
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vedkorrunende virkningen aT forste og senere frost på de ulike 

gjodslede kil. Det viste sig da at de sterkest gjBdslede tok 

mest skada av ~rost og optining idet de ytre bladene hos disse 

blev merke, slappe og slimet, mens de mindre eller ikke gjodslede 

var friskere eller friske. 

Også efter 6jennemskjæring av noen kål i desember av da 

helt gjennemfrossne og optinte hoder viste det sig at der var 

stor f o r e kj e l.L, idet de sterkt gj dd s Lede var helt r å t.ne i hode 

og stilk, de ugj~dslede friske bide i hode og stilk, de middels 

sterkt gjodslede dari.ie t et mellemstadium. 

Ved mikroskopisk undersokelse fant Lofthaug at cellene 

hos de sterkt gjodslede kål var meget storre og mer tynnveggede 

enn hos kål fra ma6rere jord - henholdsvis nr. 3 og nr. i 1 

fJran nevnte forsak~ Ikke minst gjaldt denne forskjell epiderLis­ 

cellene. 

f 

KSsting av kll som skal opbevares. 

En nokså almindelig feil som blir begått særlig av 

nybegynnere - er at vinterkålen hOstes for tidlig. Selvsagt er 

det en viss resiko ved~ dryge lenge ut, men vi ser så ofte, 

at de fBrste frostnetter f6lges av en lanJ mild periode, og 

i denne periode kan kålen både vokse videre og den kan stå 

frisk på jorden, mens den bragt på et lager snart vilde være i 

"nedgangens tegnn. 

Og her må vi huske: Kål tåler endel kuldegrader, iallfall 

,, . forskjellig under ulike omstendigheter). 
I @};ti~ii.~~1-~-;ffl:t~.::,,,;tt(;,~_~,·,.~;,;_;:;:-;,~-n,_:;.?,.~t·~jf({_,:~t~:,·~~;-~r_,:;\fs t_.·,,, 

Venter vi mec!. hostingen, bedres efterhvert temperatur- 

forholdene på opbevaringsstedet - det blir koldere også der. 

( Foran er nevnt noen datoer for hosting av vinterk&l: 

8 okt. - 15. november.Toten w Skåne). 

Det :er av stor viktighet å få hoste kålen mens den er 

,.,. torr. Somme år kan r~,:;~c't. være så vedholdene at det er vanskelig 

å få den torr, fuen det bHr efterstræbes med alle brukeliJe midler, 

da dette betyr sl meget for holdbarheten både i kule og kjeller. 

Har man tilslutt måttet hoste i regn, gjelder ~;iet å fåden t dr r , 
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I • 

for den Legg es inn i kjeller eller kuler. 

Dernest må man undgå å state kålen mer enn heist nod­ 

vendig. Det lonner sig å spandere endel ekstra arbeide for å 

spare den for stBt. Bide gjen~em forsak og almindelig praksis 

er det gjentagende godtgjort, at opbevaringsevnen heves v~~ å 

gjennemfore hensynsfull behandling av kilen. Jo færre ganger 

den blir håndtert, jo færre stat får den, og her er ikke tale 

bare om veritable, men ogsi sml stBt. 

f 

Et spesielt forsak fra Blangsted i 1931 - 32 med hen­ 

holdsvis hårdhendt og varsom behabdling resulterte i henholds­ 

vis 51 % og 59 % brukbart produkt efter vinterlagring. 

Om avbladning f or ar, Lnr.Legn Lng til ,interopbevaring vet 

vi ikke meget. Blandt dyrkere er forskjellige meni~ger om den 

t i r.g , n.e n der er vis knok grunn til ikke å pusse bort f ormang e , 

iallfall ikke alle lose blad. De ytre blad har jo (som foran 

nevnt) mest t o r r s toff og aske. og skal efter dutte holde sig 

best. 

Kå1.massen minker (svinner) i Hipet av lagringstiden. 

Dels har dette sin grunn i ånding o ; fordamping, dels oplose;3 

cellene, dels angripes d.e av mikrober. Hos de kål som overmoones 

i kuLc., , vil hodene e;:r-~l::::e eller "vokse gj enr.em'", 

Lofthaug bcre6net i 1936 hvor stort svinn fordampning 

og ånding medforte fra 1/ll - 10/2. Det viste sig i kjeller å. 

bli 5 - 9 % mens det i kule bare var log 2 %. 
Det st~rste svinn forårsakes av snyltende organismer, 

såsom Pennis illum, Botrytis, Sclerotinia og phoma. Disse 

snyltere er veldig seiglivet hvilket bl.a. fremgår av d.t de 

ikke engang kan holdes nede ved giftige gassarter pulvere, hvilke 

midler av forfatteren er pr~vet ved N.L.H. i 1926 - 27 og 1931- 

32. Det viste sig at plantecellene tok snarere skade enn 

mikroorganismene (Se særskilt publikasjon). 

Lofthau~ pr~vet i 193~ - 36 med overstrHning av kil­ 

hodene med 1 k~. lesket kalk pr. 250 kg. kAl som lagredes fra 

Lvricven.be r ti.l l. februar ( 3 mnd. ) Resultatet var 10 % f o r de L 
for d e ka Lkbe hand Lede , 
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Samtidig provet han med koksal t.e t r dn i.ng i en mengde 

av 3 kg. koksalt pr. 100 kg. kål (Torpet II) Denne metode gav 

dårl.ig resultat, idet saltet t.rakk vann.art av kålen, så denne 

blev myk Qg a,:vgav senere en god jordbunn for sclerotinia. 

I lopct av litt over 3 måneder var svinnet 30 %. 
I Danmar k er provet med bordaauxveske og "Pota" (bor ... 

deauxpulver), apr o Lt Lng og pudz Lng , men med det resultat, at 

"Lngen behand Li ng" zav 7 1 bedre _r_e ~ul_tctt. ,,....._.,=+v=-- <-•~ v···•> c>>·••"+<scÆt's<c, we7-.//';1'?\•Kn,.0<c .x .. ~,----,.,,., -·· 

SpreK~ing av kilenæ en stor ulempe for vinteropbep 
i 

i 

varingen. Sprekkingen kan ha flere grunner. Forst og fremet 

er det en sortsegenskap, slik at tidlige (for tidlige) sorter 

er mest utsatt. Forholdet motvirk~s vedl dyrke sene slag og 

ved ikke å så for tidlig. 

Dernest kan bestemte vekstforhold spille inn og befordre 

sprekkingen f.eks. en lang t dr-kepe r t ode om s omme r en efterful;;:t 

a~ rikeli~ere tilgang pl fuktighet utover hosten. Ogsl andr, 

avvikelser :fra norm.ale klimaforhold kan forårsake sprekking, 

I våre prover 1934 - 35 viste det sig, at de sterkest 

gjodslede rutEr g~v flest sprukne. 

Under o pbeva r Lng en vil kål som er meget faste ( "sten­ 

hårde") ved innlegningen lett sprekke. De som er litt lose fra 

hosten kan tilta i fasthet'under opbevaringen men sprekker ikke 

Opbevaring a.v !~JC:0kål i jordkule. 

,i 

I våre naboland (Sverige og Danmark) op'bevaree 4 et meste. 

av vinterkqlen i kule. Hos oss er kjeller0 mer nyttet. 

At kulene er mindre po;pulære hos oss har bl.a. sammen­ 

heng med v&re tildels meget lave vintertemperaturer, som 

tvinger til sl tykt jorddekke at det i mildperioder blir for 

varmt i kulene med derav felgende ulewper. Lenger sydpå har 

man også, oftere enn hoa os& anledning til med måtelig bryderi 

å komme inn i kulen for ut takn tng av produkt" 
Stork~ler (11flate kulertt) er ;i Danmark og tildels i 

Svertge de mest benyttede - således på Amager" 

P~ss e kuler Lage s på den må te, at d er på en 2 n1. bred 
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at r Lmnie L på godt drenert jord eller et sted med vanng j ermem- 

t. valler på sidene. I bunnen av den 20 - 30 cm. dype grop leg5es 

et lag halm under kålen. Der le5ges forst et kållag med stilken 

ned. Dernest flere lag kil - med stilken op - inntil ca. 1 m. 

ho ide. Over kålen d e cke s litt efter litt med halm i så store 

mengder at der alltid er såv Ld t frostfritt. Somme br uke r bare 

halm som ække' andre bruk.er torvs tro eller gresstorv eller sand 

(sandjord) • 

I Sys-Sverige brukes tildels brede og meget lave kuler 

på een må te, at kålen Legge s med rot og stokk i 2 lag i 3 m. 

brede strimler. Roten vender op i ~ulene. Der dekkes rikelig 

med halm. 

D8n jordkuletype som er mest brukt til kål i Norge er 

don spisse.·Bredden p~ de norske, s~isse, k&lkuler er oftest 

6 i ~nderste 

I 

,,,. 

femte (overste)lag. I tver$nittet alts~ 20 k~l. Tildels gjores 

de ett lag smalere, altså 14 i tversnitt ( 5 x 4 x 3 x 2). 

Jo stirre tvarsnitt 6D kule har, jo mer fare er der i alminde- 

lighet for at den blir varm. 

Av særlig viktighet er at der er los grunn eller godt 

drenert under en kålkule·. 

Angiende verdien av de forskjellige kuletyper henvises 

til furaoksresultatetc. 

kv opbevaringsforsok med vinterkil refereres felgende: 

Fors~k p~ Blan~sted og Spangsbjerg 1929 - 32. 

Der blev provet med disse måter: 

l. Flate kuler, dekket med halm, torvstro,gresstorv eller 

sand og pl sidene jord (den av gropen opkastede jord). 

2. Spisse takformede kuler, dekket med halm, t o rvs t r o , eller 

gresstorv og derover et jordlag. 

3. Stråhytter (01:[ålhytter"). 

Resultatet blev fo1gende efter opbevaring fra 15 - 20 

noven.eer til 1 - 31 mars: 
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:% salgbart efter op-:Temperaturer tatt 
:takningen, :3 gange ukentlig i 

:opbevaringstiden. 
:Blangs ted :Spangsb.j. :Blangsted :Span9.;sbj erg 

Flate kuler dekket med 
halm og jord 

Spisse kuler dekket med 
ha Lm 06 jord. 

I stråhytte 

Flate kuler,torvstro mellem 
h,J(Jienc. 

Spisse kuler, torvstro mellem 
hodene. 

48,o 68,5 3,9° ? 170 - 'I 

43,5 

58, 9 

52,9 4,0° 

2,8° 

35',9 45,8 5,3° 

28,9 54,1 5,7° 6,8° 

Flate kuler dekket med sand, 
dessuten sand lliellem hodene 71,5 

Flate kuler,dekket med gress- 
torv. 41,6 

Spisse kuler,dekket med 
gresstorv, 41,0 

I 

Forsoksleder Christiansen (Spangsbjerg) betoner fordelen 

ved de flate kuler - gjennem alle år. Han mener at varmen ledes 

bErnt bort ved denne form for dunger. Der blev ikke hatt jord over 

halmen på de flate kulse på Spangsbjerg, mend erimot gjorde man 

det på Blanlsted, hvilket er med å forklarer at pi det siste sted 

var forskjellen mellem flate og spisse kuler liten. 

Kuler med tur har 

Op mot 6° er helt å fraråde. 

l~edfor i sand var adskill 

bor brukes ved nedkuling overalt hvor der er sand å få fatt i • 

.uet var i disse forsak at den for nevnte pudring me d 

bordeauxpulver (Peta) 06 sproiting med boreauxveske gav så dårlig 

, 

virkning. 

På Alnarp har man flere ganger gjort forsak æed å legge 

kål i kuler på forskjellig vis. 

1. (1921-26) Uten stokk og rot, kålen lagt oppå jorden, og med 

et lag halm nærmest hodene, dernest et lag jord, tilslutt (yterst) 

et lag tang. 

2.(1927-28). Også uten stokk og rot, men i en grop et spast!t~ 

dypt. Et enkelt lag kål i gropen, dekket med bare tang. 
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3.(192b-33). Hodene med stokk, yterste lose blade fjernet, 

lagt i et enkelt lag ovenpå jorden i benkram.mer. Tangdekking. 

'! 1 var dårligste,3 beste måte. E11ers er ikke provene helt sammen­ 

lignbare, da de farskjellige Leud ikke er real is ert s annne år. 

I mine egne forsBk 1918 - 20 her på Ås var utslaJet 

særli~ tydelig for tak kontra ikke tak over kulene. Med tak var ~ 

best. Derimot var forskjellen liten på halm~eller ikke halm 

nærmest kålen. Likedan vard er små utslag for jord eller ikke 

jord mellem de enkelte hoder i kuLenc , og for stilken med 

eller stilken avskåret. 

Svensker og dansker 6j or tildels 6j eldende 1:: at s t.._~~-~,en 

• ~en her må huskes, at dette 

medfcirer et i~ns~e stort merarbeida. Problefuet er neppe ennu 

tilstrekkeli~ unders~kt. llet er greit nok at når stilken skjæres 

av t6S et frostofufintl parti på planten: sårflaten efter 

i 

' 

stilken. 

Ogoå i 6 åtsperioden 1927-32 realisertes et opbova ri nra­ 

forsok med hvitkål her ved gronnsakforsokene, 

Det viste siJ da li3nende tall for frisk sal3bar vare 

om våren som ved tilsvarende forsak i Danmark, nemlig 50-60 %. 
(Kuler me d tak gav litt bedre tall - OJså i den periode). 

Det viste sig som i perioden 1918 20 at der lit0 var 

vunnet eller tapt ved her pl Ås l bruke eller sl~ife halm nær­ 

mest kålen. (Se ellers forf. beretning i Meldinger fra N.L.H. 1933) 

På Kjevik blev i 1930-33 utfort opbevarin6sforsok med 

vinterkål i kuler. 

1. Med halm OJ jorddekke uten jora mellem de enkelte hoder 

2. 

3. 

li 

It 

gra.storvdekke 

jord ruellem nodene. 

li li u It ft It 

~er blev liten forskjell på disse 3 ledd, dog var nr.3 

best, men medforte OJs& mest arbeide • 

Lo f t.ha ug gJ e nnemt'br te noen kule opbe va.r i ng e r og kjeller­ 

o_pbevaringer vinter en 1935 - 36 med Toten ,Arnager og Torpet I I. 

.,/ 
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Han fikk felgende tall: 

l " Toten. 
% frisk vare ut 

Torpet IL 
%frisk vare ut •. 

Jorddekke p~ sidene, 

halm på toppen 1/11 - 15/2 

Jord over hele kulen 

Kjelleropb.ved N.L.H. 1/11-6/2 

Kjelleropb. hos Apold, 

Toten 17/11 - 1/2 

65,3 68,4 

68,9 68,5 

69,0 76, 5 J 

95 '61 

I 

Der merkes at aisse opbevarinistider var meget korte. 

~ecikjoling av kållagere ved ~jolemaskiner er teknisk 

sett en kuraLt affære. Okonomisk derimot er der mange"men"-er. 

Fra kjolelagrene for frukt" som mar enn for gronnsaker 

'
1tåler11 å bære la6rin~sut,5ifter- vet vi at der i Oslo er be t.a Lt 

inntil kr. }25 pr. kasse pr. sdsong. 

I Bergen kr. 0,50 pr kasse pr. måned. En slik fruktkasse 

svdrer vel i krav til la6rin6splass til 4 - 5 kålhoder, og det 

er lett A regne ut at disse satser for opbevaring blir for 

hoie for kål. 
om man 

anderleu~s kan jo forholdet bli/pi et sted med billig 

strBfuav~ift lager et kj5leanlegJ som kan nyttes hele iret eller 

st5rre deler av året - ogsl til andre gr5nnsaker. 

I tidsskriftet Die K.Mlte-Industrie heter det at 

er god temperat~r, mens+ 2,J0 ligJer for lavt. 

0,50 

,i 

bvinn i Tysklanc.i 5~1- op til 25 % i 6-7 mnd. 

Lorentz Rasmusson (se litteraturlisten) meddeler fra de 

svenske undersBkelser at k~l fHrst bor legges inn ved+ 5°. 

Senere senkes temperaturen til o0 og enda senere til+ 1° eller 

litt lavere, 

Under slike vilkår kan ~ål holde sig til i juli. 

R5dk~l var i de svenske fors5k lettere l opbevare enn 

hvitkål. 
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Liselotte Scu;pin sier i sin doktoravhandling i"Die 

i. " 

I 

u . li kuhllagerung von Erzeugnissen des deutschen Gemyse und Obstbaues 

und ihre ~edeutun~ fllr d10 VersorJung Deutschlands'', 1934, at 

temp. +1½0 - + 1° C og ved en fuktichetsprosent i luften av 85-90·% 

å. være dE:t beste for kål. Hoierc temperdtur oker faren for sopp­ 

angrep og lavere skader kvaliteten. Når kålen blev la5t på hyller 

(ram1uer) b l.ev r e su L ta t.e t bedre enn i dunger. Li t en avb La dn i ng gav 

bedre resultat enn megen, 

I disse tJske forsak var lagrifigstiden op til 7 m~neder, 

utgiften 60-80 pf. pr. mnd. p~ 100 kg. 

Som tidligere nevt, og som er gjort forsak med i kjolerum 

hdr ved Hoiskolen - se meldinger fra N.L.H., kan man også la. kal. 

fryse endog ved meget lave temperaturer,+ 10° eller lavere, 03 

tine lanJsomt op igjen. 

Ap old og andre på Toten har praktisert denne opbevar in_;s- 

måte med naturlig vinterkulde og med ofte meget fint resultat i 

flere år. Imidlertid må vel metoden sies & være adskillig resik~bel, 

og er neppe lenger så aktuell som dan engang syntes~ kunne bli. 

Erowne {Se L. Rasmussens boks. 165) har undersokt forholden 

' v e dr dr ende frostskaden hos grannsaker. Om der danr.e s iskrystaller 

i væve ne behov er det te ikke å virke drepende sålenge krys t.a Ll.one 

dannes bare mellem cellene.Hvis kryst~llene derimot dannes i 

cellene, torker de fordi s~rekonsentrasjonen blir for stor for 

pr o t op.Laema.e t . Hur t Lg avkj aling er da f'a r Li j s t , 

Lof t.na ug provet i 1935 å opbevare kål nedsenket i s akke r i 

koldt rinnende. vann,sorn holdt henimot o0 temperatur. Det v i e te sig 

at kva~iteten blev d&rlig, og at holdbarheten efter optakningen 

blev liten a~ at metoden derfa~ neppe har noe for sig. 

Litteratur vedk. opbevarin.% av vin ter kål. 

1. L.Rasmusson: Vira Livsmedel 1-2.Norrk~ping. 

2. Årsbok fra Alnarp 1933. 

3. Thompson, H.C.: Vegetable Crops. N.Y. 1931. 

4. Lamprecht,H.: Medialande nr. 22 fra A.I.F, 1928. 

5. University of Illinois: Agr. Exp.st. cirkulære nr. 231. 

6. u.s. Departement of Agric. Cirkulære ~r. 415. 
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der Pflanzen. 
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Bulletin nr. 602 StuQies on cold Storage of Vegetables 

10. Univ~rsitJ of Illinois Agric Exp. st. Cirkulære nr. 237 1919. 

11. li n Kiaaouri Agric.Exp. st. Sap studios with 
Horticultural planta. 

12, Me~~lande nr. 17 fT~ Alnarp T.F.: Die Beziehungen zwischen 
Aschangchalt und Gr~sse sowie Trockensubstanz von 8pe1u1ær• 
organen der Pflanzen. 

13. Bremer, A.H.: Dyrk lagrings~od vinterkll. Gula Tidende 22/3-3~. 

\ 

14. Nilson Ernst: Kålv~xter. Stockholm 1933. 

15. Bremer A.H.: Norsk forsaksarbeide med snittebanner og kvitkål~ 
Nord, J,F. hefte 6•7a 1932. 

16. Melding fra Gronnsakforsokene ved N.L,H.:Kvitkål 1911 - 30. 

1/. Moen, Olav: Provet 06 forsak med opbevaring av vinterkål 
ved N,L,H, gronnsakforsok 1933. 

20, Christianseni EdY.: Jpbevaringsforsok med Vinterhvitkll- 
1929·32.Tidsskrift for flanteavl 40.b,hefte 

21. L~nd Johs.: ~eldin6 fra Kjevik 1933. 

22. Forsak med s t amme r av vinterhvitkål. 
Tidsskr.for Planteavl 35.bind side 111-133. 

23. Esbjerg,N. ~ DJrkini:$sforsok med s t.amme r av vinterhvitkål 19~0--21 
TidcEkr. for planteavl,bind 27. 

24 • .Lambrecht, H.: Chemische zusamensetzung und biologische Eigens-­ 
chaf ten von Sorten og Stamruen e iniger Gemusearter 

1325. 
')5 c;.. • Kristoffersen,K.; i Hereditas 1924:Contributions to the 

Genitics of Brassica olerace 

26. ~eretnin~ fra fors~ksstasjonen pl Berg i Asker 1911-1~~13-14. 

28: Lund, Oddvar: Statistiske opgaver over det norske gartneri 
og hagebruk 1 N.G.T. 

29. Moen,Olav: Om vire grHnnsakvekstem og rotveksters foredling.OslL· 

30. Aesbok fra Alnarp 1934. 
0 

31. "Arbok for Gartneri" 1929. 

Far å få Jod opbev~ring i kule må l)kulene være frostfri, 

samtidig som 2)temperaturen jevnt bor være lengat mulig ned mot 

o0• For å vær e tr~>':36 mvh , t t empe r a t ur e n bor den måles titt og 

ofte. Såo.ant har ma.n dd. oftest OJså 6od tid til om vinteren. 

/ Stiger temperaturen for sterkt er der fare pl ferde og noe ml 

da gjores. ~er bor 3 være groftet godt eller være en gruset 
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(sc..nset) undergru.nn der hvor kulene pL1seres. 4) Kuletversnittet 

bor ikke v ex : for stort. 5) De kkmc.t.e r ie Le t må være mest mulig 

sterilt, s . .md viste s i g i d.ins ke forsak å tilfredsstille g od t 

dette kr~v - helst d~ s~nd også mellom hodene. 6) T~k bor 

nyttes, særlig ved kystene. 7) Luftveksling ved lyrer bor proves· 

både vunrir e t te og loddrette. Frost må ikke få u.. dg.mg gj e nnem 

lyrene. 

OpbeYa.ring ~v vinterkål i kjeller og ~n~~re "hus". 

I Holland og Tyskl~nd s~mt i U.S.A. brukes helst en 

eller dnnen form for hus til vinterkålen. Også hos oss brukes - 
slike mer enn kuler. 

1. Husholdningskjellere h~r mest dnvendelse for opbev~ring 

i det små, til husbruk. Disse kj e L'l.e r e er ofte- jcl. oftest 

uskikkat særlig ved sin mdnJel på luftiirkulasjon. Der er nemlil 

i slike kjellere nWdvendig l t~ hensin til opbev~ring ~v ogs~ 

l 

nLÅ;n~e anc r e t Lng enn lronns.;;,kene 

2. Andre rwn i en 6åra.sbygning, som er by;_;et for and r e formål, 

men ka.n i noen 5r.J.d t1lpi;;..Sbes kålens kr av • .Liet k.m være vogn­ 

skjul, l~v0b~JninJer ell.l. Et eksempel fra Toten (o.Festad) 

kun her nevnos. n~n h~r t~tt en r2kke g~mle fjosrurn o.l. i 

bruk til vinterkil. Luftsirkulasjonen besorges ved elektriske 

vifter 06 kg,len le5Jes op på hyller i r umrae t , 

3. Spesielle k~lkjellere ("gr~nnsakkjellere"). Mer og mer g~r 

man hos oss over til s e r e k i Lt bJJ_5ede "kjellere'! ,som er iru.1- 

rettet slik ~t m~n stadig har god oversikt over gronns~kenes 

tilstund i Lu g r i.ng s t Lden , I slike rum kan man pusse (06 selge) 

efter behov, og dermed være med å regulere rnarkedstilforselen. 

~ette i motsetnin~ til kule, hvor oversikt til enhver tid savnes, 

OJ hvor n~n i somslags vær ·ikke lett kan kon~e til 

Er kjellerne 5odt innrettet blir ~rbeidet med produktane 

me6et mindre enn med kulene. 

Likeledes k~n temper~tur, luftfuktiJhet o.l. lettere 

re6uleres i en praktisk kjeller. 

Endel16 kan m~n regne med lenger opbavarinJst:.id i kjelle:i. 

enn i kule. Kuler må 6j erne touuues i f e br ua.r , ma r s , mens man 
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opbeva.ring til i april i en god kjeller. 

Iri a s c forhold tils,J,ri.u.wnlo.6t gir i det hele bedre resul­ 

tater i kjeller enn i kule, og våre "store dyr ke r e " er blitt 

mer og wer tilfreds med kjelleropbev~ring (Fodstad, Apold, 

1',,-o ' . 11 b o , f •• • J.\iar KJe er .1J5es ma man na or oie: 

'.i'. empe ru tur cn , slik at den kan senkes hurtig og lettvint 

ned mot oO • .uett0 bor skje uten form:.1nge "kunstinngrep" da 

disse blir dyr0 å gjennemfore. Dernest må Indn kunde holde kulden 

ute om vinteren, så k~l=~ !kke fryser. 

God luftveksling må kunne 5jennemfores, bl,a. ved å ha 

store doråpninger oi dore~ i beJje ender ~v kjelleren~ 

I mange tilfeller er elektriske vifter her på sin plass 

06 disse bor dimensjoneres rurnmelig. Går slike vifter om na.tton, 

kan de bidr~ sterkt til hurtig nedkjoling. 

fanntilsig m~ hindres b~de L~de i grunnen og når det 

gjelder tak oi veJ~er. 
I 

InnredninJen av kje~lerne m~ være enkel, 

k~nne kj~r0s llie~ hest OJ kjerre - inn og ut. 

og der må 

Kjellerne må des suten være billige, da kål O.s andre 

gronnsqker er billige v~rer, som ikke t~ler stor fordyrelse 

Kjellere kan by6Jeo helt 1)· ne(ie i jorden,helt 2 ovenpå 

eller 3)delvis nedsenket i jord. 

Det kunde gjettes på at det beste under våre norske 

temporJ.turforhold., måtte være 2 bJg;e nede i jorden. 

Og det er rikti6 nok at slike kjellere er lettest~ 

holde frostfri om vinteren og kj olige utover våren. Men de er 

ikke lettest å få kolde fra hBsten og dette er kanskje likeså 

viktig om ikke vikti5ere. 

~essuten er det ikke lettvint å aran6sjere inn- 06 ut­ 

kjoring n&r gulTet i kjelleren li~~er meget dypt. Avgr~ftin~en 

er Olså mer br~som frcl dJpe kjellere, likesom man står friere i 

Vulg av pldSS når man bj6~er ovenpå (eller nesten ovenpå) jord­ 

o ve r rLe.t.e n , lt.:J t.enkc r her på det t i Lfc Ll.e a t der er fjell hvor 
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me,n helst vi 1 ..:J..J. den :p L.11.s 6r t. 

1Jer er cJ.V to r an nevnte og ta Ld e Ls and r e _;runner mange 

s on, b.Y66er 6rcnns__..kkjellc:re over jord8n (Fciale, .t'.:.inengen,Fodstad, 

Nokleb.> m.fl.) 

Ov e r j ords hus e r ("kjellere") må ha. ~!:? __ y.g~:~.§.r. for å 

være f r o s t f r Le , I solskinsperioder s t i ge r t emper a t urcn sterkere 

der~enn i unddrjords. Ved i kj~re inn isblokker om v~r~n, 

skuld~ Jar kunne bote~ i~ nevnte mingel. 

Jm man sk...:.l velge over eller i jorden blir - som skjennes - 

å avgjore på hvert enkelt sted idet klimaforholdet bor være mod 

under va Lg e t , JJer }Jl.vor v r nt.e r ku Ld en er meget s t r e ng er det 

~llikevel ofte best & grave kjelleren - iallfall delvis - 

ned i jorden. 

Hvis man velger å h.1 kj e Ll.e r en helt eller delvis 

over jorden, bor man o~så huske på at der blir ~k;Y:&.,Zst,fo~>9pJ.en, ,,.. 
så t erupe r a t ur en i Lag e r-e t ikke s t ig e r sterkt c1v deng runn. 

Er æren fremherskende v i.nc r e t.n i n ; på stedet kan det ha 
I 

rlvor stor en Jronnsakkjeller skul by~Jes, dVhenger selv­ 

folgeli6 forbt og fre111st &.v behovet, men sporsmålet kan også 

være om der - f.eks. som i drivhuser - er noe gagn i et stort 

unyttet luftrum. Der er hittil" såvidt vites - ikke gjort forsak 

med dette. Er la.gerrummet st o r t ," som det f.eks. kan bli om flere 

dyrkere slår sig sammen om å by5:Se eller utnytte r unene t , i.(an o e t 

Lønne sig med å aris kaf'f'e fullkomnere utstyr, kanskje endog 

f'r ys emas k Ine r og moderne luftingsa.nordninger. På een a nncn side 

er man jo mer herre over temperatur m.zn, når rurnrnene ha r mindre 

dimensjoner - som når hver dyrker har sin kjeller. 

M.h. t. ho iden av rummene ka n vel ca. 2, 5 m. pas se, og d~ 

3 ... 4 hyller i nb i d en , Med den heide skuldo et Sx 30 m. r um gi 

p La s s for 70 - do ton kål. undertiden kan der foruten sidene bli 

t~le om - iallfdll en kort tid a.v vinteren - også å nytte midt­ 

ga.ngen (kJore6u.n6en for hest eller og bil) og da. rummes enda 

s t dr r e mengue r enn de anf dr t e , 
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Kj e Li e rens Ln.ir eun Lng kan en ten e Lo i fe a , 06 d...:t leJ5es 

produktene i dun6er på gulvet. Dungenes heide bor nodig være 

mer erJ.n 1 m. Tenkos på Le.ng Lag r Ln ; er 50-60 cm. heide ma ks Imum, 

Det ~r o p Lag t a t man må ny tt e hyller for å få kubik­ 

Lnnho Ld e t i r uma.e t godt nyttet. På hyller Le gge r man kålen i 

mindre htiidcr 8nn ½ m.~ det gjelder nemli3 ~ ha lite trykk 

pi de underste hoder i stabelen. 2•4 lag k~l er nok ve~ lang 

Mallem hver kiletasje bBr d0r være 30-40 om. b~de av 

hensyn til tilsynet og for luftv0kslin6ens skyld. Nederste kål• 

la~ b6r heller ikke ligJe helt p~ bakken (gulvet). Dette bor 

i~ktt~s også n,r kil liJ~er i huuJer pl ~ulvet (uten hyller). 

Brukes isblokker til avkj~lin~ i kjellerne må disse h3 

p La s s under nederste hyLl.e , (Vann fra smeltende is må rinne 

i sma.1 stripe (renne) i ,Æulvet 06 ikke flyte utover, hvorved 

kjelldr~n blir for fukti~. 

Hy Ll.e r kona t r ue r e s slik at de lettvint k.i n tas ut til 

luftin; OJ v~skin~. De spikres lite eller ikke fast i v0g3ene. 

Hyllebunnen er bdrE 1~58 bord-eller lekter. 

Tils>net i en k~lkjeller. 

Rangjorin~ vea vasking, spJlinJ, desinfisering o.s.v. 

forutsettes unda~jort. (Om dette er skrevet på et unnet sted). 

Det vikti5ste til å be5ynne med om hosten er 0 0 a ::-:tpne 

d6rer 0g andre lpningc~ ~~rlig om natten, og dernest nytte rle 

elektriske vifter - også fornemrneli~ i den koldeste tid av 

dti~net. ~~n m~ også prB~e OJ fordele den kolde luft, som 

s t.r omme r inn så den streifer ~ deler av Lage r e t , Er luften 

under o0 kan <:et jo e nd og bli for k o Ld t, som når lufts trommen 

ustanselig eT dirigert mot ett punkt i lageret. 
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Et omstridt emne er pussint~; eller ikke pus a i ng om 

vinteren - I iorsokene er sporsmilet lite behdndlet. 

Regt:len blir vel inntil videre, at det som skal selges og 

f j e r n e a fr 3, kjeller ..-.;n for nurs ll:,~ •• Uj.!~ , li6 ~er i ro ti 1 den tid. 

Sk~l kålen li_::,;_;e r, il i a.pril-mcd, bor den kans kj e pusses, 

f.eks. i L.LEJ.,rs. SonuLw ..• f.eks. på Toten - pusser 2 g;J..n6er. 

.uet s e r jo i o i e b Li.kke t renslig ut med en slik avpussing, 

men r111;J.n s p r e r und e r a.rbeidet m..s s ev i s :a.v soppenes f o rme r i ng s> 
', , f" lo orguner, o~ uisee llJICr s ar sig ned på de friske kålbl~de, og 

liker siJ visst and~ bedre der p& de indrcl blade enn pl de ved 

innleg~inJen h~lvJronne ytre. 

Der k~n under pussingen iukttas forskjellige forsiktig­ 

hetsr0ll0r f.eks. av og til desinfisering av pussekniven med 

kalk ScJ.mt strening uv kalk på de fremkomne sårflater. 

Opbevaring av kål i sne og is. 

; 

.uiiange har pr ovd med det s j ennem årene og of te, kanskje 

oftest wed bedre resultat enn i kjellere og jordkuler. Forut­ 

setningen er imidlertid at man har noenlunde rikelig av sne 

eller is til rådighet. I noen landsdeler har man ikke sne, 

andre steder er den "upålitelig". Men det fins da snes i kre 

trakter av la.ndet, endo6 i by6der hvor vinterkål kan dyrkes 

med. årviss god av Li.n j , Slike trakter erdet indre Ostland, f.eks. 

ved våre store Lnnsjoer o.s.v. 

uet kån o6så bli tale om - og er allerede provet i 

praksis - å flytte kil og andre grannsaker til snesikre opbe­ 

varingsplasser. Finse blev provet vinteren 1936-37 . 

~et kunde gjettes på at en lang frakting til haifjellet 

avrn så tung og billig vare måtte bii ~okJnomisk. Dette er dog 

ikke oplagt. Ka.n svinnet minke 17-2:) %, og kan hoifjellsopholdet 

sikre kålbeholdningen til i mai-juni, vildette o pve i e in1Kttjn 

og arbeidet og mer til. 

Sneopbevaringen kan ogs& settes i verk, ikke om hBsten, 

men senere ut på vinteren efter at snefall er satt inn for alvor. 

Tilden tid må i tilfelle kålen holdes i kjeller, men det ekstra- 
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arbeide sorndenne orul.ag r i ng medforer kan komme til å betale sig 

godt, særlig nlr tas i betr~ktninJ at vintertiden ofte er lite 

optatt og arbeidstimene derfor relativt billige. 

Det som er med~ stille sneopbevaringen gunstig er 

bl.a. folgende: 

Temperaturen er ideell, nemlig i en snedunge nede mot 

o0• ( I våre snekuler 1935-36: 0,7 - 0,8° hele tiden). 

I.. 

und._;r 6unsti6e forhold kan metoden være me g e t b Ll.Li g , 

Ja selv om sne skal ~itte kj~res et stykke vei, kan det bli 

billi6ere enn godt by6de kjellere, hvor mari må forrente og 

amortisere en stor anlegiskapital. 

~et er lettere blde å grave ned og ta ut igjen kil fra 

sne enn fra jordkule. Særlig gjelder denne earcmen I Lgn Ing når 

man skal ha fatt i produkt i vintertiden og hugge jordkulen ut 

i form av teleklumper. 

Man fir dernest alltid et bedre overvintringsr~suittlt 

i sne enn i kule eller kjeller 70-80 % mot jordkulenes 50 % f.eks: 

Prod:J.kter fra sne har sin friske sma.k i beste behold. 

Snekuler kan selvsaJt som jordkuler - lages pl forskjellig 

vis, f.eks. 1) sne bare over kilen, 2) Sne både over og under 

3) Sne bide over og under og mellem de enkelte hoder. Dessuten 

kan der varieres med 4) kålen på tilfrosset 5)på atilfrosset jord. 

Videre kander være tale om 6)moselag over snelaget for å hindre 

tidli~ borttærin~ av sneen. Eller 7) sa&flis over sneen med 

sa..uw.Le hensikt. Eller d) halm e 11. 1. 06så andre var iasj aner kan 

tenkes. 

En annen form for sne er is. JgsA denne kan tas i k~l­ 

OJ:.lbevarj.ngens tjeneste. B·et er allerede nevnt at isblokker 

kan legges inn i kjellere for senkning av temperaturen der. 

En form for anvendelse av is ved opbevaring av gr~nn- 

saker er den av forfatteren lanserte metode: kålkuler·rued 

iskjer~:o (Provet forst(.) :::;:,.!1g vinteren 1936-37). "Kj e r-ne n" 

leJ3es i form av en tube eller et ror av tre eller jern midt 

gjennem kålmassen i kulens lengderetning. JJette ror holdes 

fullt av is- helt fra innle6nin5en til utgravningen. 
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Om hosten tar man is fra et islager, senere når der blir 

sne,nyttes de r ne , Alt ameLt.eva nn r c nne r ut utenfor pr cd uk t> 

massen. Kjernen holder si5 (o.,:; kulen) erfaringsmessi.; nede mot 

noks~ nær o0, og dette medforer at kulene aldri blir for varme, 

selv om de dekkes med bare halm, som jo er lettvint kuledekke 

og som antaJelig bor brLA.kes ved kålkuler med sådan ia-og sne­ 

kjerne. Iallfall bor endene aviskulene dekkes med halrn,fordi 

dette dekke er lettvint å fjerne OJ fylle tilbake igjen når is 

e~ler sne dV o~ t~l skcil skive~ inn i kulen. 

Forbriket av is fra hosten er forholdsvis stort under 

nedkjolin~en av k~len o~ dens Ohlgivelser. Senere, nlr tempera- 

' 

t.ur en er blitt lavere går det li te sne (is). Tuiender bor passes 

på så roret i:.1.ld.ri er tomt for is eller sne. Og da er man ten.u:uelig 

sikker - det e r ne:mlig varmen i kåldungene som er farli6s t. 
11Iskjerner11 kan anbringes også i jordkuler. Og i kjellere. 

F.eks. på~n m~te at et r~r går tvers gjennem kjelleren og 

ut g j erinem muren, slik at man fra utsiden a.v muren fyller i.aret 

med is (sne) og derved holder det ve u ca. o0 hele opbevarings­ 

tiden. Smeltevannet k-n renne diskret inn under muren eller 

i kl0akk uten~ heve luftf~kt1gheten synderlig. 

KjelleraTkj~lini ved dette prinsipp er pr6vd her ved 

f6rsokene vinteren 1936-37 og som det SJnes med held. R6rene 

må ha noenlunde rumrnelige dirnensj oner (30-40-50-60 cm i. ci~8,,ffi~xtfSEJ. 
·-·- - - j.,__....,-.ll!C-_"'-c;,;~~;_.._ V jf ;LY&_,:- _ ••• v·.+v<+« _.hf _._,,, - ---·· 

~et kunde kanskje synes som om islagrinJ og plfylling 

med is eller sne hele vinteren blev en arbeidskrevende og kostbar 

affære. Ja i noen Jrad arbeidskrevende blir den,men neppe derfor 

alltid kostbar, da der som vi vet er arbeidskraft nok-tildels 

mer enn nok ... om vinteren i bedrifter av den a r t ( fr i Lands hage br uk] 

som her er tale om. Islagrin6 kan derfor bli en Lonns om måte å 

anvende vinterarbeidskraft pl. 

,I 
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GULROTOPBEVARIN3. 

"' 

• 
\ 

En god opbevaring er bl.a. også avhengig av en hensynsfull 

optakning. I de fleste tilfeller rykkes rottene opefter bladene. 

Kun når det gjelder lange sorter og fast jord brukes redskap 

{spade, greip). 

For & f~ vannet som fukter rottene, idet de tas ap av 

jorden, til å fordampe, Leg ge s de i godvær ut i et lag på åkeren­ 

med bladene på. 

Efter en times tid eller to avblades og sorteres de og 

le6ges enten sa.mm.en i dunger som dekkes medbladteller i kjerrer 

for kjoring til vinterlageret eller i kasser (eventuelt tonner) 

som bringes til opbevaringsrum. 

Hoster man i eller foran slikt vær, at det hurtigst mulig 

gjelder å få hostningsarbeidet utfort, kan de uavbladede rotter 

legges - en kortere tid, ikke over 2-3 dager - sammen i hauger,som 

har form og storrelse som en litt stor hoisåte - rottene inn, 

bladene ut hvorTed skadevirkningen av en kuldeperiode kan avverges. 

Når været om noen dager er blitt mildere må man straks 

avblade rottene ved~ skjære eller oftest vri av bladene. 

De avbladede rotter kan~rnest ligJe noen dager - om 

onskelig - i dunger som holdes dekket av bladene, og disse legges 

over rotdungene på en slik måte at regnvann renner av så rottene 

er torrest mulig for de kules eller bringes i kjelleren.Heller 

ikke d isse dunger må være så store at de tar varme. 

Opbevaring av gulrot i kule. Nedkulingsarbeidat skjer i 

godvær, iallfall ikke i frost. 

Der nedkules kun friske rotter. Flueangrepne rottet råtner 

nesten uten undtagelse, og hardessuten liten eller ingen bruks­ 

verdi annet ... enn til !-9..i og derfor må de brukes straks om hosten. 

Takformet kule er sedvanlig ca. 1 m. bred i bunnen. 

På tort underlag, grus eller sand, kan man med spade måke ut en 

grop 15-20 cm; I storbedrifter brukes plog og plHies en renne 

tilde 2 sider. 

RBttene kan ogsl leJges direkte pl flate bakken (uten grop). 
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Om hvorvidt man vil legge bare rotter :På rotter i kulen 

eller man vil bruke mellemlag: mellem rotlagene, får man samråde 

sig med forseksresultater eller erfaringer om. ( Se refererte 

forsaksresultater side 

Det kan være formålstjenlig å legge ned uten mellemlag bare 

de rotter som skal nyttes for jul. 

Nokså mange legger i våre dage sine gulrotter ned i kule 

uten nedforingsmaterial - og med godt resultat • .ut.Len resultatet 

kan bli så forskjellig. Under vurdering av nedforingens nytte 

mi også tas hensyn til det merarbeide som den medforer. 

En kjent gulrotdyrker i naboskapet av Moss hvor der er tang 

i nærheten nytter år efter år felgende fremgangsmåte ved ned­ 

kuling av gulrot. 

Med plog ( og efterpussing med spade) lages en trc.,ugio:.r.u1t--L 

renne på et sted med grusaktig, gjennemslippelig undergrunn. 

Da dyrkingen (og opbevaringen) der f.t. drives i det store, kan 

rennen bli 100•150 m. lang~ Bredden ca. 1,20, sl den passer til 

kjerrebredden. Gropens dybde 30 cm. eller mer. 

Når gulrottene er kommet på plass har dungen fått et e,1lt 

- eliptisk - tversnitt (omtrent som tversnittet av et husholdnings­ 

brod). Elipsen er ca. 1,20 m. lang og 60-90 cm. hoi {Nantes 60, 

London torv 90). 

For å hina.re mer væte fra å komme til og for å avlede vann og 

for å gi avlop for luft, settes en planke på kant langs toppen 

av dunge n , Over denne rulles .ut en pappstrimmel, som tak.Derover 

halm efterhvert somdet blir kjoligere. Den egentlige tildekning 

med jord skjer så sent som mulig mot vinterværet. 

Dekkingen av kulene skjer selvfolgelig suksessivt og sist i 

toppen av kulen. Halmen leg6es over med det samme. Når der €9:'.' fare 

for at frosten kan trenge ned til rottene kommer det f dr s t e jord­ 

lag over med ca. 10 cm. tykkelse. }Tår denne jord har fått en 
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frostskorpe legges tang over. Denne lig5er tilkjort langs dungen, 

og når t angen er kornme t på plass over dungen, er et uf r o e s e t jura.• 
i.. 

lag hvor tangen ll, blitt blottet. Denne jord kastes over til- 

slutt for der fryser for sterkt til. 

Det viser sig både her i landet og f.eks. i Danmark at 

tang er utmerket som dekningsmateriale. Mendat er jo kun ved 

kysten man hnr adgang til tang. Bar (av gran eller ener) kan jo 

brukes til~tte, men er neppe sl godt som tang, 

Hvis man har mindre anledning å bruke halm, men mer an­ 

ledning til i leg~e et sandlag nærmest rottene sl er dette bra, 

men vel oftest noksl kostbart i skaffe tilveie. 

Ventilering av gulrotkuler er kun lite brukt. Det kan 

skje veddrensror eller halmvisker som forbinder det indre halm­ 

lag med d en ytre luft II gj ennem det ytre dekklag. 

Ved hagebruksskolen på Hylla fant man {se heftet Gulrot 

avs. Lysbakken) at gulrotkulene helst burde ligge i myr og at 

gropene mltte være dype (60-70 cm.)Breddeh kunde - heter det - 

settes til 1 m. 

De rotter som skulde brukes for jul blev lagt i kulene 

uten mellemlag, de som skulde tas ap i jan.-februar - mars 

fikk et mellemlag av myrjord mellem hvert rotlag. 

Det sier sig selv at der må være godt avgr of't.e t hvor 

slike kuler skal ligge. 

Lys9akken gjetter på at kulsyren ide dype myr.groper 

bidrog til den gode konserver ing. 

Om en måte å "kule" ned gulrot på, og som kan passe for 

somme ved ky s te n meddeles fra Kristiansundskanten (Fladvad}. 

I gulrotfeltet hostes forst annenhver r ad , Den store av­ 

stand som. der da blir mellem de gjenværende radi...r tillater at man 

med dertil skikket redskap hypper en hoi jordrygg over radene. 

Denne rygg beskytter mot frost, der vintrene er milde. I perioder 

med ufrossen jord, kan man hoste resten i lepet a.v vinteren. 

Denne hosting medforer adskillig arbeide. 

Gulrottene dyrkes ikke på drill men flatt land, hvis man 

vil realisere en slik opbevaring. 
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O~beTaring av gulrot i kjeller ell.l. 

Når små mengder skal opbevares den forste halvdel av 

vinteren' kan man la reit tene stå ut
1

en nedfor ing i tonner eller 

kasser i en kold og torr kjeller. I disse kjoreld skulde man helst 

se å få la6t rottene direkte ute på åkeren, så man slapp state og 

såre dem ved omlegning. Forutsetningen for god opbevaring er 

videre at de tas op i tort vær, så de kommer helt torre i kassene. 

Der er mange eksempler på riktig godt resultat efter 

slik opbeva.ring. Således bl.a.. ved Hedmark Landbruksskole 1932-33, 

hvor man hadde fin-fine rotter i april fra kasser som hadde stått 

i 5 etasjer over hverandre om vinteren.(Se Norsk Landmandsbla~ 

s. 636, 1934). 

Kasser til aådan gulrotlagring kan passende r umme ca. 

50 kg. 

De forskjellige opbevaringsmlters innflytelse pl gul- 

rottenes smak når de skal brukes i husholdningen, bor selvsagt - 
spille inn ved valg av opbevaringsmetode. 

Fra Danmark meddeles 1) at de mest velsmakende ro t t.er 

varde s om lå ut mot jordlagene i kuledekket, hvorav trekkes den 

konklusjon at nedforing i noe fuktig sand eller jordskulde være 

å foretrekke fremfor "intet mellemlag". 

Her ved gronnsakforsokene er fumnet at nedforing i 

fuktig f:r1,nd 5av en bedre sma.k hos gulrottene enn efter mellemlag 

av tort materiale. 

Det er mulig at ætte med tiden vil bekrefte sig til- 

strekkelig til a.t IDå.n bor frar~de å nytte tort materiale til 

lagvi~e mellemlag i gulrotdunger. 

På Staup opbevares gulrot i en"bu11, svarende til et noen• 

lunde tettbygget uthus - uten opvarroing. 

Rottene legges lagvis med sand i ganske store dunger. 

- lag - og dungene holdes frostfri med halmlag av~rtil tilstrek­ 

kelig tykkelse. 

Der brukes selvsagt Ny, ren sand hvert år. 

Å legge gulrot lagvis med rå mose har gitt gode resultater 
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både på Skjetlein landbruksskole (ifolge brev fra hagebrukslærer 

Bredeli) og ner ved forsakene. Bare man har kolde nok rum, så der 

ikke darine s smårotter i opbevaringstiden, k.,n man få r o tt ene 

saftige og fine ut av moselagene om våren. 

Mose og. rot ter kan le;' res Lazv i s i b Lnz e (eller i det små ~~ 0 0 

i kasser). 

Forsak og prover med opbevaring av gulrot. 

Opbevaring av gulrot i kjeller. Sorten Chantenay 

på Berg i Asker 1917 - 1919. 

1911 - 1918 
: s He Lt 

1918 - 1919 
. . 

Nedforingsmateridl: . • 
Friske:Delvis 

% . . % 

:råtne :Friske: Delvis 
: og svinn 

% 
: 

% % 

:Hult 
:råtne 

svim 
o1 /0 

. • 
Torvs tro . 73 : • . . 
Sctgflis,fuktig . 91 • 

• . • . 
" torr . . • . . . 

Kutterflis • 85 • • . . .•.. • 
Sand, hu.lYtorr . 94 : • ,. . . . . 

"' Maurtue . 91 . . . 
• • 

9 
6 

5 
3 

5 

• • 
• 18 • . . . 3 . . . . . . . . 10 . . ~ 
• 3 • 

4 

• . 

• . 
. . 

38: 27 . 35 . . ~ . 
40 : 33 . 27 . 

: 
36: 19 . 45 . . . . . 
17 : 18 . 65 . . . • .. 
65: 33 . 2 . . . . . 

Både i forsak og vanlig praksis viser~t sig at ;ulrotter 

- som andre gr~nnsaker - holder sig ulike godt i de ymse lr. 

Halvtorr sand viste sig i begJe år som det beste nedleg­ 

ningsrndteriale. De delvis råtne (rotter med råttflekker)va.r for­ 

holdsvis lite skadet og kunde for en vesentlig del nyttes. Ved 

uttakningen var rottene Sdftige, glatte og lite grodde. 

Fuktig, frisk Bdgflis kom nest efter halvtorr sand. 

Der Vdr lite grening, men råtningsprosenten d6g lun~storre enn 

for sand. 

Maurtue som kun blev provet ett år viste sig å være meget 

anvendelig, men står kanskje tilbake for sand. 

Torvstro holdt ikke mål med de foran nevnte. Råttent og 

svinn var stort begge år, i annet år var der grodd en god del. 

Ved uttakningen viste også de 11friske" rotter sig endel skrumpne, 



- 28 - 

hvilket kunde tyde pl at det torre torvstro har trukket til sig 

endel av vannet fra r c t t.e ue , 

Kuttarflis har ikke vist sig skikket til dette bruk. 

Det særlig dlrlige tall i annet lr st&r forovrig i forbindelse med 

at d er var blitt for varmt i dungene. 

I torr sagf.JJ....§.. som forovrig var bedre enn kutterflis 

viste rottene sig ... som i torvstroet - innskrumpne og torre. 

Forsak med opbevaring av gulrotter ved r!ylla Hgebr.skole, 

provetid 20. oktober 1917 til 7.febr.1918. 

Materiale lagt lagvis :% feilfri:% lett :% sterkt:% helt:Andre 
med gulr~ttene : rotter tangrepne :angrepne:r&tne :egenskape 

• • 

Torr sagflis ••.•.••• : 
• 

Fukti6 (friåk).sagflis ; 

.. • . • • • 
87,5 . . 2,5 • • • 

• . 
91,3 . 3,9 • • • . . 

•.. , 

Torr sagflis blandet 
med 20 % melkalk 

. • .. 
• 
: 

87,7 
• • 

: Lkkeg r od . . 
:Noe grodd 
:meget fri 
•å se til 
; Ikke g'roc: 
:Mindre pe 
:å "ij~ .. til 

Grov, ren fjæresand . • 

. . 
7,1 : 2,9 

: 
2;4 : 2,4 . • . . - . • 
3t4 : 4,8 . _.........., . 

: 
3,6 : o,8 

: ,. Fuktig sagflis ibland-: 
et 15 % grovt koksalt: 

• 4.1 . • • 
• • • . 
: 
• 4,0 . • • . . . . . . . • . . . • . • 

. . 

:Litt grod 
:særdeles 
: f,.. l q k P. 
: se til 
:100 % har 
: holdt si:;~ 
:men er vi 
:ne,innskJ.' 
:og meget 
:salte is . . 

Lose gulrotter uten . . • . . • • . . . 
noe foringsmateriale . o,o . 1,0 . 57,0 : 36,0 . • • . : . 

I 

J 

En del av Lysbakkens bemerkninger: 

Torr torvstro skulde vært med i forsoket som forings­ 

materia.J..e, men den var ikke å opdrIve da. forsaket sattes igang, 

Forresten er torvstr6 ofte anbefalt til dette bruk og ogsl tidligere 

prBvet her med godt resultat, sl det er vistnok bra. At fuktig, 

frisk sagflis konserverer rottene like godt eller endog bedre enn 

t5rr sagflis og kalkblandet sagflis, hadde vi ikke ventet. 

Når 5ulrotter.i.e nedlegges i de ovenfor nevnte materialer, 

ml det skje i kasser, tomtenner eller binger. Bingene ml enten 

være brede med bare 50 cm. hoi oplegning, eller smale og med 

hoiere ople6ning f.eks. mot en frostfri vegg. Der må aldri sanmen- 
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legges så tykke lag, a.t rotter og foringsmateriale tar varme. 

Opbevaring av gulrotsorten Guera6de. i grop ¼\te. 
ved grtinnsakforstikene N.L.H. 191 •20 og 1921·22. 

Gropen blev gravd 30 cm. dyp. ca~ l m. bred. Rottene 

låg Lagv i s med nedforingsma ter ialet, når sådant var nyt tet .• ~ 1~.g 

rotter. 
! de 2 forste år var nedlagt 150 kg. for hvert ledd. I 

1921 - 22 bare 58 kg. 

% friske rHtter tatt ut om vlren 

Nedforingsmateriale 

l. Ren sand 

2. J.IJiatjord 

• • • • • • • • • • • • 

•••••••••••• 

3. Sagflis,halvt6rr •••• 

4. Myrjord •••.••••••••• 

5. Uten nedforing ~ ••••• 

1918 • 1919 1919 "1920 1921 • 22 

14/10-22/4 10/10- 2/4 25/10• 19/4 

95',l 81,0 · 31,1 

95,0 44.) 42,5 

91,5 64,5 59,4 

77,0 43,0 23d 
86,2 o,o o,o 

I 1921 hadde en god del av rottene en snert av gulrotflue- 
J. 

~ angrep hvilket sikkert har medvirket til det dårlige resultat 

det året. 

Opbeva.ring i kasser .i alm.torr k.jeller,so.rten Chap.tenay 

Ved Kalnes landbruksskole 1918 ... 1919, 

Opbevaringstid 22/10 - 10/5. 

Nedofringsmiddel: 

Halvtorr sagflis ••••••.••• 

Tort torvs tro .•..•.•.••.•. 

T orr sand •••••.••••••••••• 

Uten nedforing . . . . . . . . . . . . 

% friske om vlren 

7~,7 

29,3 

98,7 

66,7 

(Dette forstik var ledet fra GronnsakforsBkene ved N.L.ij.) 

Vet oplyses, at torvstrBet ikke var særlig t6rt . 

• 
.} 
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RBttene var heller ikke helt torre ved nedlegningen • 

Torvstro har ellers vært godt nedforin6smater~ale på Kalnes. 

Opbevaringsfors.ok med gulrp~ i .tonner i en god potet• 

k,je,fer av sorten St Valer;y vel'.i Sogns jordbruks- og hagebruksykole 

A1:1rland 1918 - 1919. 

( Opbevar Lng s t dnne ne hadde gj ennemhullede staver og bunn). 

100 kg. gulrot for hvert av de 5 nr.Opbevaringstid:13/10 - ;/4. 

Jedforingsmiddel: 

l.Tort torvstro (rikelig 

av at.r o ) ···•··•······•·•·• 

% friske rotter 

2 ,Fin hakket ener ••••••••. , ••• 

3 .Grov sagflis • , ••••••• , ••••• 

4 • .Lesket kalk ••••••• ., • ••• , ••• 

5 , Uten ne d f or ing • • • • • • • • • • , ~ • 

Cl om varen. 

92 
88 

84 

88 

85 

( Også ætte forsak var ledet fra g r onnaakf or-adkene ved 

N.L.H.). 
) .. 
l 

OpbeYaring av gulrot i tonner i kold gronnsakkjeller. 

Sort: London torv ved Gronnsakforsokene ved N.L.H. 1922 - 1923, 

Materiale lagt sammen med rottene 
• eller uten nedforing - 

% friske rotter ved 
forsokets slutt 

• • 
: Tatt ut 22L6 Tatt u_:t_ ;l~ 
• • 

Uten materiale,altså bare rotter : 
store eksemplar 80 kg.: 34,4 

14,4 Små rotter 80" • • 
Nedlagt 4/12 rå sand store 40 ,. : 

• • 
li ti li n ø 40 li • sma • . • 
" " torr " store 40" 

" " It H 0 40 11 sma • • 

80, ... 

36,3 

43,8 

12,5 

80 prosent efter 8 - 9 månders opbevaring- er jo et pent 

resultat. Det ser ut til i være av viktighet at rottene ikke 

er for små •• 
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Gulrotopbevaring i tonner i kold kjeller, ved 

Gr~nnsakforsBkene N. L. H. 1923-1924. 

fra 20/11. 

: % frisk vare tatt ut ved 
: forsokets slutt. 

Materiale mellem rottene 
13/3 (efter 113 d):8/5(efter 169 d) 

Grov, torr sagflis 

Fin li li 

Sagflis og melkalk 

; 
• • 
: 

li " " 
Torr kutterflis 

. • . • 
It H . • 

Torvs tro 
li : . • 

Torr sand 

" u 
. . 
• • 

Ha L v t o r r sand 

li li 

. • 
• • . . 
: 

Uten nedfciring • • 
• • 

ti li 

99,l 
• 

94,4 
. 
• . 

99,3 
i 

92,5 . • 
98,4 . 

85 ,3 
• 
: . • 

98,4 
: 

ij9,1 . • 
99,l 

: 
93, 5 . • . 99,l • . 
92,5 

. 
• • . . 

98,6 . 
94;4 

• . . 

_, 
r 
J 

I 



• I KONSERVERING AV GRØNNSAK.Il:R. 

Innledning. 

En stor del grønnsaker har en meget kort brukssesong. 

Satt på spissen kan man si at salater og spinater - idetheletatt 

pianter, som de grønne blad skal nyttes av - har en brukstid i 

frisk tilstand på bare noen timer. Visner de, er de blitt lite 

verdifulle eller kanskje ubrukbare. 

Andre slag av grønnsa kar - her tenkt på begrepet grønn­ 

sdkar i utvidet betydning, omfattende også røtter og modne frø - 

har en sær de les lang brukstid, vi behøver eksempelvis å tenke på 

frø av erter og bønner, og forskjellige krydderplanters frø, karve, 

anis, koriander, dessuten på flerårige røtter, løk og knoller som 

pepperrot, skorsonerrot, havrerot, karverot, kjørvelrot, gressløk, 

jordskokk, stachys m.fl, 

Mellem disse yderligheter hvad naturlig holdbarhet og 

brukstid angår har vi de f.t. viktigste grønnsakvekster. 

om hvorvidt konservering kan være nødvendig eller hensikts 

mes sig for et g r ønnaaks Lag, har forøvrig sammenheng med en he 1 de 1 

andre faktorer enn de foran nevnte, 

De produkter som holder sig brukbare ved at vedkommende 

plante står i jord,(flerårige og flere toårige planter) trenger 

ingen konservering sålenge de står i jorden, på dyrknings- eller 

lnnslåniqgsstadet, Eksempel: Luftløk, gressløk, endel andre løk­ 

s Lag ,' havrerot, skorsonerrot, pepperrot. Men også disse må konser, 

ve r e a hv t s de skal være tilgjengelig gjennem l_engere tid et st/d 

hvor de ikke kan stå i jord eller lignende medi.um .•. såsom på :y;11gsre " 
' ' 

sjøreiser" 
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t 
\ 

Til bruk på turer hvo:r det gjelder at alt som medbringes 

veier lite (fjellturer, opdagelsesrsiser) kan man måtte konservere 

alle s Lag e grønnsaker for å kunne undgå å frakte på annet enn 

det abJolutt matnyttige. 

Endel produkter er av den art a t dde kan holde sig endel 

måneder opbevart i kjølige jorddunger eller kolde kjellere, og 

altså være friske (holde sine celler levende) i lang tid av året. 

Dette gjelder en stor del av de toårige vekster, rotvekstene og 

kålslagene, rødløk m.fl. 

Vil man imidlertid ha til rådighet av disse grønnsaker 

utenfor dan naturlige holdbarhetssesong - oftest blir det iall­ 

fall tale om noen vår- og sommermåneder - må også slike konser­ 

veres. 

Noen vekster er anvendelig bare i et meget kort stadium 

av utviklingsfasene, f.eks. så lenge det parenkymatiske grunnvev 

ennu or omtrent enerådende, mens der noen dager senere er blttt 

trevler, styrkevev, prosenkym. Herhen hører bønneskalmer og del­ 

vis erteskolmer, aspargesstilker m,fl. 

Vi 1 man ha slike produkter i s lt be ste stadium g je nnem 

lengere tid - og det vil man oftest gjerne - så er en ell6r annen 

form for konservering nødvendig. 

I andre tilfeller er det ikke trevledannelser som av­ 

løser d-Gt beste bruksstadium hos produktet, men kjemiske omae t - 

ninger hvorved det delikate sukkerrike vekststadium f.eks. hos 

marv- og pillerter avløses av et stivelses - og cslluloserikt 

oplagsstadium • 

For å ha produktet i sin mest rrmlig delikate skikkelse 

også utenom de få dager av året da de kan hentes fra dyrkings­ 

feltet siler kjøpes på torvet, konserverer man erter. 

Spinatblader gjelder det samme for, og e nda man kan så 

frøet av dem plante - og noen andre - gjentatte ganger og nokså 

0 f O O lang tid av aret ha riske bladtsa er det ogsa her de fleste 
da 

måne der rna n må ty t i 1 konservering dette nok ofte er billigere 
I ennå dyrke planten under glass om vinteren. Ellers er der til­ 

dels konkurranas mellem konserver og drivhusdyrket - eventuelt 
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importert - vare. 

For også adskill'ige andr e planter gjelder endel av det 

som her er anført om belgpla.nteskolmer og spinat, således b Lom­ 

kålhoder, aspargesstilker. 

Der er endel grønnsaker som egner sig d~rJig fot kon­ 

servering, fordi de verdiegenskaper ( smak, aroma, konsistens 

og utseende) som tilsammen dm ner grunnlaget for deres bruk, 

taper sig så sterkt under konserveringen (hvilken hittil kjent 

konserveringsform man bruker) at konservering neppe svarsr sig. 

Hertil hører først og fremst de saftige frukter: meloner" tomater, 

gresskar, salatagurker. 

I normale tider kan man undvære en god de 1 av de kon- 

server, som i krisetider har høi kurs. Dette har sammenheng 

både med dsn frømangel som oftest inntrer i en langvarig krise - 

vi behøver bare å minnes tilstanden under verdenskrigen, avhengig 

som vi hsr i narden dengang va:r av sydligere naboer med hensyn 

til frøforsyning. Dernest kan selve produksjonsapparatet svikta - 

være sig ved krig eller naturkatastrofer eller uår. I slike til­ 

feller ar konserver - av grønnsaker og frukt - gode å ha i bak­ 

hånd, likedan som med flattbrød på loftet, og spekekj.øttog sps ke - 

pølse, og korn og mel på stabburet og tørket fisk under takSkjeg- 

get eller på annet lager. 

ofte holdbart i lrevis, 

I alle land konserveres i vår tid en mengde grønnsaker~ 

Grønnsakkonserver er reserveforråd, 

meget mer enn tidligere-, Dels kan denne utvikling væra diktert 

av t.r ang o n til å ha forråd, enda mer stikk0r det i at man nut:tl­ 

dags Vil ha matvarene mest mulig ferdiglaget og direkte fra bu­ 

tikken til gryten - men allermest har utviklingen utvilsomt 

sin grunn i at man i vår tid - om mulig - vil ha noenlunde al- 

s idig grønnsaksesong gjennsm hele året. 

Egentlig utnyttes en stor del av våre avlinger fra 

hagebruket dårlig, fordi vi er forlite flinke å opbevare dem, 

Vi er dyktigers i å dyrke enn å opbevare, og kanskje er vi aller·· 

minst dyktige å omsette det opbevarte. 

Den foregående og nu l e -e nde gensrasjon har gjort store 
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erobringer på dyrkningens område. Don kommende tid må løss mer 

av opb6V8.ringsopgavens •. Marked har vi G ller bør vi kunne få i 

vårt land bare vi grc-3i0r å erobre oc bsholds det i konkurranss , ~ 

med utlandet. 

Det er ingen lstt sak å opbsvars så ømfintlige varer 

som cr-ørins a ke r' i c t land med så lang. vinter som vårt. Men d e r er 
l..> 

muligheter, det ser vi ekssmplsr på, bl.a. på utstillinger. 

rier er 2 hovedformål i dette ar be id.s. 1. Det hittil 

viktigste, opbevaring av sslvhøstet avling for egen husholdning, 

amatørens opbevaringsvirksomhet. 2. Fabrikkmessig opbevaring 

fordet kjøpende pub Lt kums behov. 

Prinsippene for opbevaringon og konserveringen blir i 

hovedtr.9kkene de samme for begge kategorier, men an Le gg e ne a art, 

det maskinelle utstyr, produktets utstyr, propagandaen og spc­ 

siilinnsiktsn som skal driva verket, blir ulike. Skarpe grenser 

mo Ll.e rn de to slags virksomheter blir det dog ikke alltid, der 

vil nemlig stadig være noe n som driver amatørkonservering i så 

stor skala at der blir noe til salg - akkurat som når talen er 

om dyrking av plantene. 
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De f.t. viktigste konserveringsmetoder 
som kan komrne til anvendelse for gronnsaker - deres fordeler 

og mangler. Oversikt. 

Der skjelnes mellem Oi;?bevaring og konservering, uten at 

det dog kan trekkes skarpe grenser mellem disse kategorier. Pl 

overgangen står således opbevaringe::n i kunstig avkjolet medium, 

f.eks. avkjolet luft eller koldt vann eller sne. 

Holdes grannsakene i kjeller ved almindelig temperatur 

må det jo kalles en opbevaring. Bruker man en elektrisk vifte i 

den kolde tid av dagnet ( natten) og stenger av for den varmere 

dagluft1har man jo grepet såpaso inn at det er blitt noe i ret­ 

ning av konservering •• Enda mer utpreget konservering e]f :'d·lbt 

når der avkjoles med kjelemaskin. 

Konservering er en slik behandling av produkter fra plante­ 

og dyreriket, at de kd.n"holde sig" d.v.s. kan opbevares i lengere 

tid uten å forandre sig synderlig, idet mikroorganismer holdes 

borte eller mangler livsbetingelser på og i vedkommende konserver­ 

te produkt. 

De viktigste vilkår sopper og bakterier må ha for å kunne 

leve er som for andre levende vesener tilgang p& vann, luft, en 

viss temperatur og næring og bestemt konsentrasjon. I "giftign 

medium f.eks. over visse styrkegrader av salicylsl{re, borsyre, 

eddik, alkohol, etylen, sukker, saltoplBsninger o.s.v. kan~~ 

ikke leve. 

Konserveringsmltene gir ut p~ l fjerne en eller flere av 

soppenes livsbetingelser under minst mulig innvirkning på de 

egenskaper hos produktene samde har i frisk tilstand og som vi 

setter pris ps å beholde. 

De viktigste konserveringsm~ter er f.t.: t~rking, hermeti­ 

sering (herunder nedleggning i fett), salting, gjæring, oddikop­ 

bevaring 06 s ukkr i.ng , Filtrasjansmetoden anvendes f.t. mest f'or 

fruktsaft, men kan også komme på tale for grannsaksaft. 

I noen tilfeller nytter man 2 eller flere av disse måter 

samtidig. Kold opbevaring kombineres med flere andre. 
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Fordeler og mangler ved de forskjellige konserverings- 

• måter: 

ftorking (er den mest oprindelige av alle) 

Pord e ler: 

1. Metoden er uillig. Under nordisk klima kan man riktignok 

ikke regne med synderlig solt~rking, men forbruket av brensel er 

dog lite for hver enhet ttirket produkt. I v~re dage nyttes nesten 

bare elektrisk torking, hvilket betegner et vesentlig fremskritt 

i forhold t~l for få år siden, idet den elektriske varme er så 

jevn og sa lett regulerbc.1.r sammenlignet med ved- eller kok~VA"""~J.C?:.. 

2. Torking er lett å praktisere også hos private og for små 

husholdninger. Et tjenlig apparat kan hvermann la6e når man har 

·n liten almindelig elektrisk ovn til rådighet. Pass under t~rk• 

ingen er lett, særlig når rnan torker ved lav temperat~r, hvilket 

også oftest eE best for produktet. 

3. Det torre produkt er lett å tra~s~ortere og derfor særlig 

godt skikket ps·o lange ferder, hvor bagasjen bor være lett og td 

liten plass slsom opdagelsesferder, fjellturer o.l. Ved t~rking 

avtar vanninnholdet i ve6etabilier fra ca. 80 % til ca. 10 %. 
4. Der stilles små krav til opbevaringsstedet. Torre grannsaker 

kan opbevares sikkert i limete, tette papirposer hvorved også 

undgås at produktet, som er hygroskopisk, suger luftfuktighet i 

sig og blir fuktig nok til angrep av mikroorganismer. Ogsl midd­ 

~ngrep hindres ved pakking i tette papirposer. Kulde sjenerer 

ikke de t.dr r e gronnsaker (tvertimot) , hvorfor lof tsrum er gode 

opbevaringsrum (bedre enn kj ellez·e). 

5. Ogs~ mindre godt utseende, dog frisk tvare er god til torking. 

D~i. materialet allikevel skal snittes eller på annen måte deles 

op, kan godt sprukne kål eller rotter m.m. brukes uten at det 

merkes på det ferdige produkt. Også produkter som har for stor 

eller forliten storrelse, uheldig form, tildels også uheldig 

farve m.m. og som~rfor ikke opnår ftirste pris i frisk tilstand 

på et torv, kan avgi utmerket vare i torket tilstand. 

6. Torking egner sig for de fleste gronnsaker her dog undtatt 

salater. 
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7. Der er ikke tap av næringsstoffer ved torking forutsatt at 

der ikKe er nyttet så hoi varrne at stoffene brenner eller for• 

andres f crn.ege t , at f.eks. sukker blir kar ame L ( et anhydrid av 

rorsukker. Kan igjen ikke gå over til s ukke r ) , At endel stivelse 

vea. opva.rmingen 6år over til sukker er ingen mangel. 

Mangler: 

1. Kvaliteten hos produktet lider endel, selv ved 6jennemfort 

god torking. Smaken, aromaen, blir litt forandret, utseende likeså. 

Tildels al! dog forandringen så liten, atdet liten praktisk rolle 

spiller og der finnes vistnok også tilfelle~ at amaken ... iallfall 

efter s omme s opfatning - forbedres. Både utseende og smak kan for• 

ovri6 re6uleres endel efter som ma.n forveller eller ikke forveller 

for t dr k i ng , Også ~H5rkin3stemperaturen spiller inn her, særlig er 

det uheldig å nytte for hoi temparatur. For å undgå dette ka.n man 

jo nytte vakumt.or kf ng i den form som professor Holst har foreslått - 

aller en annen god form, men det er omstendelig og heller neppe 

påkrevet, undtugen nåræt gjelder stor fare for skjorbuk. I det 

almindelige kosthold vanker utvilsomt nok C vitamin~ om de fl 

t or kede grannsaker som kommer til anvendelse, mangler dette •. 

2. Den ytre form som. man ofte setter pria på, blir tildels 

skamfert under torkingen. For å gi produktet en stor overflate 
0 sa 

torkingen går hurtig nok, må det oftest snittesop i skiver eller 

parteres i små.deler av annen form Tildels males det endog til"mel". 

For flere anvendelser, og særlig til supper, er denne opdelin.g dog 

ikke sjenerende, hvorimot man jo ikke godt kan torke f.eks. hele 

blomkål og få den til igJen a svelle ut til sin oprindelige f0~~ 

for servering som "avkokt 'bl:nukål". 

3. Der spilles mer nærinp;sstoff ved utblotning av torrede• 

gr~nnsaker enn nlr friske grannsaker ligger i vann, men dette tap 

kan minske endel ved at kokningen skjer i utblBtningsvannet. 

J 
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Hermetisering. 

rordeler: 

l. Produktet blir holdbart i praktisk talt ube3renset tid 

forutsatt godt utfort hermetisering. 

2. Produktet beholder sin form, forutsatt at man nytter store 

nok kj~reld l hermetisere i. Endog blomkll kan legges hele i 

stor glass eller bokser. 

ha, idet hermetisering jo kun er en kokning. 

4. Hermetisering er anvendelig for alle grannsaker som i det 

hele brukes i kokt tilstand. 

5. De hermetiserte 6ronnsaker er ferdig til bruk direkte fra 

glasset eller boksen. Dette er i vår tid, med de store krav til 

lettvinthet, en av de storste fordeler med denne konserverings­ 

måte. 

6. Nyttes glass ser man godt hvordan produktet e:r. 

7. Vitaminene beholdes iflg. dr. Lunde bedre ved hermetisering 

enn ved andre konserveringsmåter,. fordi det er så lite luft til­ 

stede. Hvis der forvelles, så drives også luften ut av selv~ 

produktet, hvilket bidrar til behold av Cvitamin. 

Mangler: 

1. Hermetisering er noe kostbart, idet der skal spesielle 

apparater og særskilt deriil innrettede kjoreld (glass eller 

bokser) til. Dernest ml hvert ledd i konserveringsarbeidet ut­ 

fores nc La kt Lg ( om da det kan kalles"mangel11). 

Salting. 

Fordeler: 

l. Metoden er billig, salt koster bare noen fl Bre pr. kg. 

Heller ikke er c.e kar, som egner sig til å salte i, kostbare. 

Man kan bruke både trekjorel og visse slags stentoi eller glass, 

som også kan være laget for annen anvendelse. Sirupsfustasjer 

og vinfat o.a. er billige og kan nyttes som aaltingskar. 
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2. Fremgangsmåten er enkel og lett å lære og kan ikke godt 

misslykkes, når resepten for saltingsgraden følges, og når der 

iallfall ikke brukes forlite salt. 

3. Grønnsakene behøver ikke å delesop i svært små deler for 

å egne sig for salting, hvorved man kan velge ønskelig opdelings­ 

grad ved tilberedningen. 

4. Farven beholdes ganske godt ved salting. 

Mangler: 

l. Den sterke innsetning med sa.lt samt den ved bruken utvanning 

medfører at både smakstoffer og næringsstoffer utlutes {'.g for­ 

ringer vGrdien. Anvendelsesmåten kan dog i adskillig grad elimi­ 

nere disse mangler. Det er således adskillig mer bønnesmak hos 

tørkede og utbløtte bønner enn hos saltede. Der er bare "halv" 

smak igjen hos saltede bønner. 

1. Kun endel 1rønnsaker egner sig for salting. 

Gjæringskonservering. 

Fordeler: 

1. Det er en billig fremgangsmåte .Av karrene fordres dog at de 

er rene og tette og uten metalldeler innover mot grønnsakmassen, 

idet metall, som angripes av den ved gjæringen dannede syre, 

skjemmer produktet. 

2. Produktet er diætisk vsrdifullt idet det er litt forberedt 

for fordøielsen, hvilket iallfall for svake maver er av betyd­ 

ning. At sauerkraut har oprettholdt sin renommå fra gammelt og 

i nyere tid og endog i senere tid har "o r'obr-e t " nye land, vitner 

om berettigelse og popularitet. 

3. Produktet er stadig ferdig til bruk og holdbart hele året - 

ja tildels lenger. 

Mangler: 

Den eiendommelige smak som gjærede plantedeler har i forhold 

til hvad vi er vant til er ennu en hindring for gjæringskonser­ 

veringens innførelae og utbredelse hos oss. 
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• ' Eddikkonservering. 

For dt:i ler: 

1. I edd.ik:· er konserveringen meget sikker når der er anvendt 

sterk nok eddik"konsentras jo~1. 

2. E1ar"".en holder sig ganske godt, men man må dels op store 

plantedeler am eddi:ken skal trenge inn til midtpartiet tidsnok - 

før det bederves. 

Mangler: 

1. Den sterke eddi".k ..• smak, som følger produktet gjør at det 

kun blir en del kryddergrønnsaker som kan konserveres på denne 

måte. 

Sukkring. 

Fordeler: 

1. Denne fremgangsmåte som f.t. særlig har anvendelse for 

asiaragurker og sylteløk og dessuten russiske erter, og da 

sammen med edd1·k , mildner og mo:bvirker eddik-.smaken, når 

sukker nyttes ved siden av eddik •. 

Fra. konserveringsfabrikkenes standpunkt gjøres gjeldende 

følgende fordeler ved å bruke konserver (her tenkes da mest på 

hermetisering men også andre). 

Konserver burde brukes mer enn nu - bryderiet med å 

forberede maten overlates derved til fabrikker og avlaster hus­ 

mødrene meget hodebry. 

Konserver gir maten passende tilsetning av vegetabilier 

også om vinteren, erfaringsmessig brukes forlite, da bryde­ 

riet er for stort - og dessuten e :r friske vintergrønnsaker 

dyre. 

~·· Konserver gir aod og allsidig kost også i de hushold­ 
ninger hvor fruen ikke er kyndig nok eller har tid nok å 

sette op en god matsetel og realisere den. 

Konserver inneholder nesten alt av de næringsstoffer 

som fins i avlingen av friske grønnsaker. Ved opbevaring i 
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kjeller og kule mistes derimot 20 - 30 - 40 % i mengde. 

Produkter som ligger og ånder om vinteren, taper ogsl kvali­ 

tativt i verd. •••..... ~ 
Den behandling som konserver får ved moderne 

konservering er langt mer skånende enn behandlingen på kjøk­ 

kenet ofte er, der kokes ofte 1 timevis, mens sterilisering 

ofte krever bare noen minutters kokning, som derved begrenses 

til det minst mulige. ,_ 
Typisk er dette for spinat. Amerikenere har funnet 

at der i konservert - hermetisert - spinat er 5 - 10 gange 

mer c vitamin enn kjøkkentilberedt. (Hertmetisert ha.r således 

vært langt mindre påvirket av luft). 

Konserver stammer fro. kvalitetsvare i større grad 

enn andre glf.Ønnsaker, da i almindelighet kun det beste 

konserveres og utbys i handel som sådan. Fabrikkene tar så­ 

ledes mot bare førsteklasses varer. 

Godt tilberedte konserver, som opbevares kjølig er 

meget holdbare. Handelskammeret i Braunschweig lagret i 

1911 5000 bokser hermetiske g r ønnaeke r , I 1921 { lo år senere) 

var bare l % be de rv et • A 1 t det øvrige hadde a 11 s rna k, 1 u kt 

og utseende i behold. Prøven gjaldt asparges, erter, bønner 

og grønnsaker i blanding. 

En meget stor - og kontrollert - nøiaktighet 

gjennemføres i fabrikkene også m.h.t. forgiftningsmuligheter. 

Fabrikk-konserver er billig,sier fabrikkene~ 

Ofte er prisen utpå vinteren så lav som på friske grønnsaker­ 

ja tildels lavere. 

Konserver øker forbruket. Den videnskapelige - og 

i praksis - fastsl&tte virkning av grønnsaker og frukt: 

slankhet e1'1 lettere å opnå og oprettholde når anledningen 

til å nytte vsgetabilier lettes. 

Konserver letter bruk av vegeta.bilior for sports­ 

folk. (Hermetiske bokser tjener på turer som kokekar, og for­ 

enkler utstyret. 
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Krydder. 

Ved konservering (hermetisering, salting, gjæring, 

o.s.v .. ) nyttes tildels krydderstoffer. 

Disse har virkning på nervene (somme sier behagelig" 

andre skadelig) og fordøielsen. Tildels virker krydderstoffer 

også konserverende, som f.eks. salt og eddik. 

Oprinnelig var krydå1rrstoffene plantestoffer - 

derav mange tropiske. 

Sort pepper tpiper nigrum) Hvit 

plante men fruktskal ikke med. 

Virksomt: Ptperin (anthydrid av piperinsyre) 

Nellikpepper (Pimenta offic,) 

Virl{somt: en /8t.erisk olje. 

Kanel ( C inna.momum) 

Virksomt: en ~terisk olje, 

Kryddernellik ( Cæriophyllus aromaticus) 

Virksomt; en ,Eterisk olje. 

Muskatnøtt (Myriatica fragrans) 

Virksomt: en /Ete:risl{ øg tet olje. 

Spanskpepper, Paprt ca (Capricum annum ) 

Virksomt: Capsicin og Capsikol 

Sennep (Sinepis alba) hvit sennep. 

1t 

" 

(Brassica Nigra) so~t sennep. 

(Brassica juncea) sareptasennep. 

I 

Virksomt: Myrocin - Sinalbin. 

Karve (Carum Carvi) 

Virksomt: en _,Eterisk olje. 

Laurbærblader (Laurus nobilis) 

Virksomt: en Æterisk og fet olje. 

Ma j oran ( Ma joranuin hortens is). 
Virksomt: en Æterisk olje. 

Ti1nian ( Thymus vulgaris) 

Virksomt: en Æterisk olje. 
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Ingefær (Zingi.ber officinale) 

Virksomt: en Æterisk olje. 

Koriander (Coriandum sativum) 

Virksomt: en Æterisk olje. 

Kardemomme (Elettaria C:ardemornum). 

Kape r s ( C appe ris spinosa) • 

Løk (Allum Cepa) 

Virksomt: Sennepolje, 

Vanilje (Vanilla planifolia) 

Virksomt: Vannillin (dioxybenzaldshyd) 

Æteriske oljer er i disse krydderier de viktigste 

b,33rere av kryddersmaken. I våre dage trekkes de ofte særskilt 

ut av p Lanbe ns og brukes i"uttrukkst" form. Det er bl.a. til­ 

felle med karveolje! timianolje, sennepolje,. kanelolje, nellik­ 

olje, muskat.olje. Før nyttedes plantene mer direkte. 

Farving nyttes tildels ved konservering (mest herme­ 

tisering) av grønnsaker, 

Farvestoffene er dels vegetabilske og animalske, dels 

mineralske eller kunstig - kjemiske. 

Klorofyll farver grønt. 

Rosenpaprika, spansk pepper, farver rødt. 

Dessuten nyttes rødbetsaft, valmueblader, blåbær. 

Kobbersalter brukes til grønn farving, 
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De spesielle ko•sarveringsmåtgr 

for grOnnsaker. 

teknikk. 

sSuerkraut, gjæret kål, surkål. 

E O 
• 

0 
• • 1 . t k0 1 nda man ma kunne ga med pa, at bade surka og gJære ·. a 

er brukbare betegnelser, vil jeg foretrekke at vi i lengste laget 

nytter betegnelsen "sauerkraut" idet man da ikke er i tvil om 

hvilken form av. sur kål der menes. Sauerkraut har da også som 

navn århundrers hevd, og betegnelsen nyttes endog i de engelsk• 

ta.lende land f'.eks. i Amerika - hvor både navnet og krauten er 

blitt ffieget godt kjent og skattet i 1.opet av forholdsvis få år. 

( Sut kål kan raan jo også som kjent få ved å behandle 

kål med eddik og det er den surkål vi her i landet kjenner best 

eller slå si: utelukkende, - hittil~ 

Sauerkrautens historie er lite kjent, men den stammer - 

iflg. dr. Rummel - sansynligvis fra Rusland, hvor tartarerne 

tidlig nyttet gjæring som konserveringsmiddel både for kål og 

agurker. Fra de slaviske folkeslag er krauten senere spredt til 

den dvr rge verden. Tyskerne introduserte den i Amerika. I Rus­ 

land brukes sauerkrauten mest til kjtitretter og dessuten 

(ifolge privatbrev fra russeren, konsulent Jar, Vada) sammen 

med et slags melboller. 

I U4StA • brukes f.t. 1936 ca. 300.000 t o.n kål til sau­ 
erkraut. 

Til sauerkraut nyttes hodekål - hvitkål. Der hvor kraut­ 

tilvirkning drives i det store - fabrikkmessig - dyrkes til det 

bruk bestemte sorter med faste hoder, sarte, fine, bleke blad 

og små bladribber. Ellerser allslags hvitkål brukbart råmateria.li 

for sauerkraut. 

Å spise mat som har gjennemgått en gjæringsprosess er 

ikke ukjent for noen av oss. 
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Surmelk er gjæret s~tmelk. Gjæringen er besBrget 

ved melkesyrebakterier, f'orovrig den samme gruppe av mikr~­ 

organismer, som den vi nytter i sauerkrautfremstillingen. 

Gammelost og flere andre osteslag har gjennemgått en 

gjæringsprosess. 

Brodd(:!ig gjærer for· den bakes" 

Rakijrret er gjort holdbar _ved gjæring. 

Agurker og bonner kan også bli holdbare ved at de 

gjærer• i mer eller mindre saltet tilstand. 

Silofor,ensila5e er gjærede friske plantedeler - for­ 

såvidt helt og holdent parallelt med sauerkrautgjæring. 

Det er kullhydratinnholdet, særlig sukkeret, som avgir 

råstoff for denne gjæringsprosessen. Sukkerinnhaldet i kålen, 

d. V• S • sukkerxueng·d·~~-, er da Også adsklllig .:O.es.terame~de for 

gjæringens iorlop. Sukkerfattig kål kan gi forlite syre i 

krauten, hvilket igjen kan resultere i for liten holdbarhet, 

men dette med manglende holdbarhet er ikke s edvan Li.g s, Det 

hender nesten aldri. 

I de land hvo man forstår sig på sauerkraut vil man 

gjerne ha lys farve på den. Dette tpnåes ved kun å bruke godt 

·blekte kål ved fremstillingen. Synes man, at d er, gr onne farve 

er for sterk fremherskende i den kål man har, kan man bare la 

kåldLtn5en likke endel dage, hvorved den sterkt granne farve 

forsvinner og erstattes av gulhvit. At kålen ligger i dunge en 

kort tid fHr den snittesop \il kraut, vil ogsl medfore at en 

del vann ;fordamper, hvilket bare er en fordel. 

Av andre krav som stilles til råmaterialet er at det 

er helt rent. Dette må man særlig være opmerksom på når man har 

med sprukken kål å gjore. Alt som er såret, renskjæres. Skitne 

eller halvråtne blad pusses selvfolgelig vekk. Det kan være 

tale om l vaske kil som er litt forurenset. Ellers plukkes de 

skitne blad av inntil ren kål. 

Det nesta skritt i behandlingen er fjernelse av 

stilken, stengeldelen, som stikker op 1 kllhodet. I stor4riften 

nytter man hertil maskiner som borer stilken ut. Arbei~er e:1 

i mindre skala kan stilken fjernes lett med to vinkelsnitt 
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efter at ~lhodet med en stor kniv er delt i to. 

Så kommer- snittingen.Denne e r forsåvidt det vanskeligste, 

som der hertil kreves en god høvl eller kålsnittemaskin,. 

I de industrielle bedrifter har man nu fullkomne maskiner, 

som arbeider meget hurtig og leverer en finsnijtet vare med 

oftest 1 - l½ mm. tynr.s strimler. De billige kålhøvler vil oftest 

Lkke greie det så fint, 3 mm. blir da almindelig, man disse 3 mm. 

er da også den største tykkelse" som bør tilla tes. 

Kålhøvler med 5 a 6 snittejern får man for ca. 40 kroner. 

Efter en modell kan en håndverker lage slike høvler billigere. 

Den sLittede kålmasse bør kom.mo så direkte som mulig i 

gjæringskar!fflb og blandes herunder med ca. 2 2j_ % - 1f 0 salt. Somn10 

bruker mer - ja inntil 3 %, dette da særlig når snittet er grovt. 

Seltst har ikke her til opgave først og fremstå virks 

konae rvc r-e nde , Derimot skal det trekke saften - og dermed sukkeret­ 

ut av plantcsr.llene. Anvendt i så store mengder som 5% virker 

saltet f'or-øv r Lg gjæringshern.mende, hvilket kan væra en ulempe. 

Det ser ut til at ca. 2 % salt er helt tilstrekkelig. 

I de amerikanske fabrikker er standardisert 2,4 vekt% 

sa. lt. 

Uten eller med meget liten salttilsetning lar det sig 

også gjøre å få den riktige gjæring, mslkesyregjæring, J.Vien den 
Wiriur:····: __ :_m ·1: .,-_~:t( __ ::_":_ .. t::~ c-!W!/iii~~~r,,.-,· 

langsomnnrs utsivning av sukkeret, som da finner sted, hvilket 

igjsn hemmer melkssyrebakt01~1enes formering,~ ha til f'ø Lge at 

andre, skadGligrs bakterier kommer til og gir gjæringsforløpet 

en gal.retning.Av de mikroorganismer som da melder sig kan nevnes ::l - 

Efterhvert somdet snittes og saltes og ma s ae n stiger i 

g jærings ·.,kjøre ldet må d e r pakkes. Ja endog meget fast må der 

pakkes, ti s af'be n skal presses ut og mest mulig luft skal ut av 

massen. Pakningen foregår id et små med en t:rastøter"klubbs, som 

for hver nye 20 - 25 cm, lag løs kålmasse settes i energisk virk­ 

somhet. 
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I endel av de industrielle bedrifter skjer pakningen ved 

at en voksen mann tråkker massen sammen idet han for øiemedet 

utstyros med rene træpantøfler. Ell,;e;r der nyttes skruepresse. 

Det har vist sig at forsømmelighet i aamme npakkt ng s n 

kan spolers det gode resultat. 

Gjæringskaret - som også blir opbevaringskar for krauten­ 

bør være helt av tre - eller av betong med godt avrundede indre 

hjørner av hensyn til renholdet. Betonglmr er gode, men må vire 
overstrøket med et syretålende belegg. Uten et slikt belegg vil 

sementen avgi alkali som nøitraliserer syren og dermed konser­ 

veringen. Trekar er det beste. 

Lager man kraut i litt større masser er det bedre med 

store og få kar enn med mange og små, Det e:r nemlig bare i ove r - 

flaten - ap mot luften - at krauten er utsatt for å bederves 

(fordi der kommer luft til). I det små-til husholdningsbruk-kon 

1'J1 nytte slrupfustesjer, enda kar med loddrGtte vegger er å 

foretrekke av hensyn til aamme ns i.g i.ng s ns En a nne n man# ved sirup­ 

fustasjer er at bunnen under den energiske pakking kan komme 

ut av sit svake feste og bli utett.Men utetthet i karet tåles 

absolutt ikke. Mistes meget av saften er nedleggingen mis-~ 

lykket. 

Jeg vil dog her gi den oplysning at jeg i flere år har 

laget sauerkraut med godt resultat i sirupsfustasjer og i vin­ 

piper. 

Når gjæringskaret under stadig fastpakking er Lagv Ls 

fylt med snittet,lililtet kålmasse legger man et tefJlokk over. 

Oppå lokket legges et bra tungt press av solid,syrefast grå- 

sten ( ikka kalksten selv om den mange ste der er lettest å få tak i 

Gjæringsprosessen i kålmaasen korruner nu "av sig selv11• 

Der er til å begynne med rikelig av arter av bakterier - og sopp­ 

arter, som gjerne vil gjøre sig g je Lde nde , Men inne i kålmassen, 

hvorfra luften ved pakkingen er jaget ut, vil melkesyrebakteri-­ 

er, som er anaerobe d,v.s. lever uten surstoff, snart få overtak­ 

st. Dette overtak sikrer den sig efter hånden mer og mer idet 
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den produsersr melkesyre, i hvilken de konkurrGrsnde mikro- 

\ 

organismer ikke kan leve. 

En sikker ove r Le ge nhe t over II medbeilerne" kan man 

skaffe me Lkc syneba ktie r-Le ne ved å la gjæringen s kje unde r opvarm­ 

ing av gjæringsrummst, idet lactobakterien ha.r sit tempcratur­ 

opt Lrnum el lo r for de la ~wt ikst Y.;.~!'lfl...§.JlE.f:.Q,.kY.,(:;;,9- ,,,Q?:~. p0° C. Settes 

en e Ls kb r i ak ovn inn i r umme t er en slik tempe:ratur oftsst lett 

å opnå. 

I de prøvninger som jeg har foretatt i de siste 10 år, 

har det forøvrig vist sig, at den rette gjæring - elbr iallfall 

et godt resultat er opnådd ved betydelig lavere temperetur enn 

30 O • Ja. ne do i 8 - 12° har min gjæringskje ller vær t somme å1-1 - 

og med godt resultat. lVIGn gjæringen tar riktignok lenger tid 

når tempsraturen er lav. I den industriellG fremstilling av 

kraut pr øv s r man å holde mest mulig ens bcmpe rabur i alle å1:. 

Dette at gjæringen kan gå godt både ved lavere og hØi0re 

tGmperaturcr vil jag gjerne ha festet vordende 11sauerkrauttil­ 

virkorea11 opmerksomhet •ed, da kr'au t t'r-cma t t Ll t ng sn forenklss 

i adskillig grad hvis en stor nøie.ktighet m.h.t. tempora.turen 

or cve r f Lød i.g , DettG har samme nhs ng mc d at aauer'kr'aubned Lag nå ngcn 

ofte skjer ac nhøs t e s efte:rat været or blitt koldt. Men samtidig 

kan man jo huske; at jo mer man nærmer sig den for mslkcsyrc­ 

baktsriens optimale tGmperatur, jo sikrere er man på at få ollor 

ingen konkurrerende gjæringer får plass, men at mest mulig av 

sukker i kålen går over til me Lke syr'e , og f.oks. ikke mc gc t til 

alkohol, hvilket der er endel flers sjangser for ved ls.vere 

gjæringstemperatur. 

Dor gis mulighster for å få en kraut med forlite syre, 

og dsrmod forliten holdbarhet og dårlig smak. Dette kan inn­ 

treffe når kålsn er for sukkerfattig. Man ha.r hjulpet sig ved 

i sliko tilfeller å tilsette½ - 1 % sukker under nedleggingen. 

Dog kan man sikkert regne me d at sådan tilsetning. meget sjelden 

blir nødvendig - det måtte værG om kålsn var vokset i formsgen 

skygge. 

Sukkerti~setning efter at gjæring0n er omme, har ingsn 

hensikt. Da er d e r ikke lenger noen baltterier igjsn til en ny 
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ms lke syre~ dannelse, Man måt te i ti lfs 11 s sammen med su kkc rot 

tilsette også Lovc ndc mc Lke ayr'ebaktic r-Le r f.eks. ved s n sl ler 

annen rsnkultur, mon denne fremgangsmåte er tvilsom. 

På dette punkt vil jeg nsvne at jeg for endel år siden 

eksperimenterte mod tilse:tning av me Lke syr-ebakt e r-Le t- 11syrcvekkcrs~ 

undsr pakkingen av krautsn. Tils0tningen bsstod dels i surmGlk, 

dels alrnindclig myso, dels rnysG som var varmet op 2 dager til 

40 - 42° hvor ve d de s. k. Laobobakt.e r-Le r blir særlig sterkt from­ 

he r-ake nde , 

He ns ikte n me d s 1 i ke t i l se t ni ng c r s r j o å s i kr 6 8 n ri le - 

lig mslkssyreba.kteriGflora holt fra førs.ts stund, ev e nbuc Lt av 

en bestemt typs bakbe r Ls r , 

Det viste sig at i alle do forskjellige kar m0d og uten 

tilsatte kulturer-' man kan jo ikke godt kalle det renkulturor - 

blev gjæri.ngcn vellykket slik at der ved den foretatte smaks­ 

prøve t kkc kunde fremheves noen av pr odu kt s ne som ovc r - e LLc r 

unde r Lcgc n i forhold til de andre, Dette stemmer også med ~J.D.­ 

førsler i amerikansk litteratur (Carl S, Podsrson 1933) som 

sier at det er av tvilsom nytte med t5.lsstn1ng av 11starts:rs11• 

Også dette forhold tyder på - i likhet med dst foran 
' nevnte om tempsre.turen - at det kanskje onda mo r enn ved fj;-ek.s .v i n- 

gjæ:r4mg 11gjør sig sjøl" med sauerkrauten, både når talen er om 

varmegraden og om se lvc gjæringskilden. 

Dor er også virkelige r-enku I t.ur-e r til sauerkrauten å 

få i handelen, bl.a. fra flere tyske firmaer. (Institut rllr 
ti 

Garungsgswerbe, Be r-Lt n , E" IVIerck Da.rmsta.dt og Byk-GuldenwGrk<!t.'n, 

BGrlin). 

De former av bakterier som navnto amerikaner Carl S. 

Pederson har tilsatt med bast resultat sr Stroptococcus lactis 

Disse har iallfall ikke skadst 

kremton slik som tilsstning av Lactobacillus cuc Lme r Ls og Lac­ 

tobe cillus pcntoaceticus har gjort. 

Dor er helst ikke funnet å værG noen fordel i å tilssttu 

ny kraut noen saft fra gjærende kr-au t , Når gjæringsn får komme 

av sig sslv innledes den gjerne av nosn bostemtc typer bakterier 



- 21 ... 

således don nevnte - sterkt gassproduserende - Leuconostac, 

mens andre igjen må avløse denne om resultatet skal bli godt. 

Griper man inn ved tilsstning av en c llor annen bakt c r t.e , kan 

man forstyrrG den riktigG, natu1'1ligs rekkefølge. Dst e r s å Lc ds s 

11ikke gass•produsersn,de11 bakterier som fortsetter og fullbyrder 

gjæringen, 

Av den under sammenpakkingen utpressede saft bør et 4- 

6 cm. tykt lag stadig stå over krauten. Resten bør kunne renne 

vekk gjennem et hull henimot tønnens (eller karets) topp. 

Et veskelag beskytter godt mot de surstoffbrukende - skadeliga - 

bakterier og sopper. Minker sa.ftlaget meget, kan det erstattes 

av 2% saltlake, 

Gjæringen fremkaller - særlig til å begynne med - 

sterk skumdannelse idet rester av luft pr es ae a ut. Likeså frem­ 

kalles skum av kullsyre, som dannes vad den t nnå s de nde gjæring 

av Leuconostocbakterien o.l. Selve melkesyregjæringen fremkaller 

der imot ikks noe skum, idet Lac t obac il lus arbc.idor. ~ute n<~produ ks jo; 

av gassarter. Jo varmere gjæringsrum, jo sterkere gj_æring, jo 

mer skum, og jo kortere forløp av den stormende gjæring. 

Resultat0t av gjæringen er dannelse av syre, først og 

fremst melkesyre. Dernest dannes litt eddiksyre av alkoholen, 

samt spor av myresyre, rav syre og smørsyre. Også kullsyre 

(kulldioksyd) dannes, msn dsn mesto av den undviker jo~ 

D~n spesifike lukt av krauten~Bror bl.a, på eddiksyren -- - 
eg bes lektede s toffe r, som dannes av den forhånde nvær cnde 

alkohol. 

Melkesyren selv er luktløs. 

I eldre sau~rkraut kan syrenodbrytende bakterier ha 

gjort sig gjeldende. Disses virksomhet begynner gjerno ovenfra, 

særlig om krautsn er blitt saftløs i overflaten, hvilkGt som 

nevnt bør undgås vad å fylle saltlake over. 

Skulde s n de 1 av g jær t nge n ha re sul tert i d anns lse av 

a.lkohol. som derefter oftest forgjærer vide:re til eddik, så er 

dette ikke 3!, farlig. Overflod av eddiksyre kan vaskes vekk før= 

.br-uke n, Verre e r det hvis der bagynne r å danne sig smør-syr s , 
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danne er verre el~ r urrrulig å få ·bortvasket. Men smørsyredannelse 

for ekomrnor sjelden, så den mulighet bør ikke skremme noen. 

Kålmassen fornndrer i næ n grad farve undor gjæringen. 

Hertil b Ldr a r b Lva , s a Ltie t a og ayr-e ns innvirkning, liketla.n den 

omstendighet at cellene fra å na.væ:B?t· ia-g.cnde er gått ov o r til 

døds. 

Nor mal, sund f'a r-v e hos sauerkraut er lysgul. 

I overflaten av massen kan eftex1håndon dannes rødlJ.ge 

eller brunlige farvenyanser. Dette er tegn på at uvedkommende 

gjæringsorganismer er på ferde, eg særlig viser disse s:i.g hvis 

vintcropbevaringsrummet er blitt for varmt. 

I løpet av 15 - 20 dager fra le~gingen er gjæringen 

omme, iallfall er dette lang nok tid hvis kålen var fint snittet 

og· g jær t ngsbsmpe rubur e n ikke altfor megst under 20° C. 

Da er alle celler døde og gjennemtrukne av syre. Krauten 

er da "rncde n'", Ved lav gjæringstemperatur kan det ta 1 måned 

eller mor før den er moden. 

Sålenge der er levende celler i massen er der også ennu 

sukker, kviket kan sees på farven, som da fremdeles er kålens 

naturlige. 

livts kraut, som er umoden, pakkes til fcr s ende Lse , kan 

der bli eftergjæring under transporten, og dette kan volde ulem­ 

per. Sådan eftergjæring har forøvrig noe lettere for å gå t 

uheldig retning f.eks. smørsyre gjæring. 

Kraut som er laget til eget bruk får jo stå i ro, og da 

risikerer man ingen e'ftergjæring og alts-å ingen smørgjæring. 

For husholdningsbehov lar man kra.uten stå i gjæringskaret. 

Da er man sikker. Særlig er man trygg, hvis temperaturen i rumrr.et 

kan holdes nede i 4 - 6°, som ar mulig i en mot ncnd vendende 

kjeller, som luftes og derved avkjøles godt i den kalde tid av 

døgnet utover høsten. 

En måneds tid efter leggingen kan krauten brukes. Og den 

kan være fin-fin vare gjennem 6 - 7 måneder eller mer. 

En viss modning,a.v.s. en slags eftergjæring varer lense 

fremover vinteren, så best er den sagtens fra nyttår utover. 
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Man må altså ikke regne med å ha god sauerkraut riktig 

he le året, men det er jo heller ikke nødvendig. Nesten halve året 

- ja mer - har man jo friske grønnsaker. 

Hver gang man forsJner sig - for forsendelse eller bruk - 

fra krautbeholderen, utvises den størstomulige renslighet. Det 

øverste - kanskje litt mørkere - lag skrapes vekk og kastes, og 

stener samt lokk og vegger over krautmassen vaskes før presset 

legges på igjen. 

Somme anbefaler å legge et stykke le rret eller lintøi 

over kra.uten før lokk og press legges på. Jeg har ikke funnet 

dette klæde nødvendig, men jeg vil ikke frarå det. 

I opskrifter ser man tildels anbefalt innblandet i 

kålmassen, krydder som dill, enerbær og karve. Det høres bra ut, 

for hos oss liker man - som bekjent - karve i eddiksurkål. Endel 

kjente krydder kan da muligens bidra til å venne oss på sauer­ 

krauten, som vi så senere rimeligvis foretrekker uten krydder. 

Fra egne forsøk vil jeg ta med at jeg en bøst blandet en 

god del epleatykker inn i krauten under nedleggingen. Det blev 

meget vellykket. Smaksprøverne likte krauten med epler overlag 

godt. Så dette med epler vil jeg anbefale. Selvsagt må eplene 

skrelles og kjernehuset må bort. Likedan bør eplene deles op i 

ikm for små skiver, eller terninger. 

Sådan anvendelse av epler til vinterbruk kan komme til å 

bli viktig en gang i fremtiiden, når vi får rikelig av dem. 

Billige epler er selvsagt anvendelig, bare stykkene er rene og 

friske. 

Når gjæ.ringskaret tømmes bør det vaskes og desinfiseres 

før senere bruk. Å la det stå"halvrent" for å ta med de "rette" 

mikroorganismer til "neste gang" er feil spekulasjon,som før nevnt; 

er det andre organismer som begynner enn dem som sluttet gjæringen 

Både på grunn av sit store innhold (PH uncter 4J og 

sit store saltinnhold (2 - 3 %) er sauerkraut meget holdbart 

selv om det tas op av de store gjæringskar og sendes til detalj­ 

handel. Det hard a også vist sig (Kaser og Boshmann) at de spe­ 

sielle matvare-ødeleggende mik»oorganismer som Clostridium, Ba­ 

cillus vulgatus og Bacterium coli ikke-godt kan formere sig i 
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Sauerkraut. 

Og dog er det slik, at riktig holdbar uten hermetisering 

er krauten kun når den får ligge i ro i gjæringskaret, slik som 

det kan praktiseres for hjemmebruk. 

For forsendelse og handel i smått bør den hermetiseres, 

hvilket er lett å praktisere, og hvilket skjer i det store. 

Hermetiseringen finnes mest sted i bokser. Før pakking 

i bokser finner en opvo.r-ming av krauten til ca. 40° c. oftest 

sted. Den er da lettere å pakke enn om den var rå. Se mer om 

hermetiseringen under avsnittet "Hermetisering". 

Det som det np kommer an på, for at sauerkrauten skal 

få betydning, er at folk vil venne sig til å lage og bruke den. 

Men det er ikke så oplagt at de vil. Riktignok er denne form for 

kål 1) den billigste, fordi man til kraut kan bruke adskillig kål 

som er uanvendelig til folkemat på annen måte, f.eks. sprukken kål 

og høstkål, som e r usoglt når vinterkålen begynner å korrune på 

markedet, 2) den sundeste, fordi den allerede er litt "fordø'iet11, 

før den spises. Gjæringsprosessen som den har gjennemgått, regnes 

som en innledning til fordøielsesprosessen, 3) den delikateste 
1~~~~._..,.,._~ W',~~4~~~!11)1,t.lilo"aiHi 

når man først har fått smaken på den. ( Nu skal det innrømmes 

at de fleste synes li te om smaken første gang, men slik er det jo 

også med rakørret og ganunelost og rå tomater og mangt annet), 

4) den holdbareste, idet den står ferdig til bruk hele vinteren, 
·""_,-~,~~,..,.._-,·:···-'.cx,,_:---,,~a-,70~··· .... , __ ·--, , c-.--~-~·-6 .. 

5) den minst plasskrevende under opbevaringen. 

J.Vien allikevel vil det vel ta tid å venne sig til den. 

Det hjelper lite å argumentere med at andre land bruker sauerkraut, 

når det gjelder maten er folk konservative. 

Det ser forøvrig ut til at interessen for denne slags sur­ 

kål brer sig. Flere og flere for erfaring for krau~en fra reiser 

i andre land. Og har fått smak på den, og vil ha den. 

Andra har festet sig ved ~t lettvinte: å ha forråd av 

billig kål ferdig til bruk gjennem hele vinteren - så å si uten 

bryderi. 

Det blev innvendt mot sauerkraut at den trengte for lanF: 

kokning, hvilket gjorde til lagingen brysom. Hvor man har elektrisk 
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kokning, og det er vel snart tilfelle over alt, spiller jo koke- 

tiden mindre rolle. (Det e r forøvrig mange som spiser kra.uten 

ukokt). 

I u.s.A. spille sauerkrauten allerede en stor rolle, og 

fremstillingen av den er over the re blitt en viktig fabrikk- og 

hjemmeindustri. På restaurantene derborte er sauerkraut opført på 

spisekartet. Og de amerikanske ernæringseksperter ofrer krauten 

stor opmerksomhet. Direktøren for "bureau of foods, santtation 

and nea Lt.h" i u.s.A. dr. Harvey W ,Wiley sier, at der er ingen form 

i hvilken kål kan bli brukt så fordelaktig som i sauerkraut. Han 

skulde dog ønske, sier han, at man vilde venne sig til å spise 

krauten rå. 

Sauerkrauten konserveres som vi har hørt, særlig ved sit 

innhold av melkesyre. Mange tillegger dette syreinnhold stor di­ 

ætisk verdi. ihetchnikoff sier i en artikkel bl.a. " ---i det hele 

tatt, det er blitt mer og mer fastslått, at melkesyreferment 

burde gå imn som bestanddel av den menneskelige føde---". 

Dr. Lorand (fra Karlsbad) uttaler at sauerkraut har den 

fordel, beroende pl sit innhold av melkesyre, at den "desinfiserer 

innvendig" - Han har riere ganger hatt gode resultater ved å 

nytte sauerkraut t11· patienter. Lorand peker også på at lukten og 

smaken av aaue r'kr au t stimulerer appetitten. 

Også Pasteur fremholder sauerkraut som et av de "sundeste 

næringsmidler på jorden". 

Sauerkraut inneholder ifølge opgaver rikelig av både 

A,B og C vitaminer - likedan som frisk kål. 

Tillegg. 

Også bønne ako lme r , grønne skolmer, med fordel kan gjennem­ 

gå en gjæringspeosess og derved gjøres holdbare - riktignok under 

samtidig anvendelse av noe salt. 

Som kjent, saltes bønneskolmer av snittebønner, brekk­ 

bønner og aapargasbønner. Der anvendes da - altså ved denne ordi­ 

nære bønnesalting - oftest 20 % salt, hvilket er meget. De på den 
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måte konserverte bønner blir nemlig fryktelig salte, hvilket 

riktignok ved gjentatte utvatninger før bruken kan rettes på, 

men allikevel: en fremgangsmåte med mindre salt og mindre utvat­ 

ning måtte være og foretrekke. 

I andre land konserveres nu meget bønner ved en kombi­ 

nasjon med 5jæ:ring og ~alting. Anvendes denne kombinasjon da er 

10 - 12% salt nok, istedetfor 20% ved salting alene. Altså bare 

omtrent halvparten. 

Fremgangsmåten ved bønnegjæring er omtrent som ved 

sauerkraut. Men da bønner inneholder meget mindre sukker enn kål, 

blir melkesyredannelsen her meget mindre enn i sauerkraut, og 

det blir saltet nokså meget å lite på for å få bønnene holdbare. 

Der anvendes to ulike metoder under denne gjæring - sal t.Lnr 

enten sa 1 ter man den rå bønnemasse eller der finner en farve 11 ing 

sted på forhånd. De før gjæringen forvellede bønner får når 

man er heldig en finere smak og gjæringen går sikrere og hurtigere 

Derimot blir farven hos det ferdige produkt mindre fin, hvilket 

dog ikke alltid er avgjørende når man lager til s. k. "e g e t bruk". 

LJet har vist sig at hårdt vann er uskikket til anvendelse 

ved forvelling og andre ledd 1 den konservering her er tale om, 

idet. kalken i det hårde vann inngår uopløseliga forbindelser med 

eggehvitestoffene, som bønnene inneholder nokså meget av. 

Da det er av betydning å få gjæringen mest mulig effektiv 

ved denne bønnekonservering, bør man nødig lavere enn ned til 

15 - 18° C i gjæringsrummet. 

Likeså viktig er det at opbevaringsrummet efter gjæringen 

kan være kjøligst mulig, helst 6 - s0 c. 
For å være mest mulig trygg mot innvirkning av andre 

mikroorganismer enn melkesyrebakterier" bør lake stå godt over 

bønnene hele tiden. Dannes ikke lake nok fra bønnene, slår man 

6 - 8 % holdig saltlake over. 

Ved lang lagring av sauerkraut ( forresten også av gja:i...r­ 

ede bønner og agurker) innt:r~,.-r ( iflg. Serge:r Hempe l) Smørsyre- 
-· ----- 

gjæring ved optreden av smørsyrebasiller. 
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: Er krauten lit6 sur kan også torråtnelsessopper optre. 

Denslags kan motvirkes ved kjemisk konservering 

(benzoater - benzosyreholdige: Gardin Albenal, Promptol, Hydrin­ 

syre, Benzoitol, Animalin, Mikrobin, zerticyl.) 

Der brukes 75 - loo gram pr. 100 kg. 

Det vil under og efter gjæringen danne sig skimmel og 

andre soppkolonier nær den gjærede overflate, For alt slikt må 

der holdes godt rent. Ellers iakttar man de samme forholdsregler 

som ved sauerkrautgjæringen. 

Der er kansk,je grunn til å anvende denne gjæringsopbe­ 

varing av bønner med forsiktighet og i mindre skala inntil man 

får øvelse • 

• 
• 

,. 
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KONSERriRI,N.J AV. GRO~USA,.KER 

VED HERMET ISERI:N'1· ~ 

Betegnelsen hermetisering stammer fra uttrykket Hermee's 

segl - det som lukkes og forsegles med idrettens gud, Hermes's segl-. 

Hermetiserin~ er o;gbevaring av matvarer i sterilisert 

tilstand, i sterilt substrat i lufttett rum (bokser, glass, ell.l.). 

D~n har i senere tid fltt en meget utstrakt anvendelse begrunnet 

i at renne form for opbevaring er - når man bortser fra omkostnings­ 

sporsmålet den mest ideelle av alle kcnaer-ver i ngamåt.e r , 

Den er fullkomnere enn torkingen og saltingen forsåvidt 

8 om sma1<~t0.f!.~I!~ ... ,,c8Ji,. n~!:J!!5,e,~~tB,,!..{~,!!~,,yR~h9J~l~~, µ,f P~iml!lfe.,~~!i,,,"g,s,, J!,~ sten, 

uJ:2,r.,i,nd.,r .. et. Likedan er holdbarheten omtrent ubegrenset •. 

1-iermetiseringen som selvfolgelig har gjenpemgått mange 

forbedringer og tillempninger gjennem næsten et lrhundrede, blev 

opf'unne t avd en franske kokk Francois Appert ( + 1840 ) efter en 

fransk priskonkurranse om l finne en best mulig form for opbe• 

varing av matvarer, 

l~u er hermetiseringen eå å si allemannseie, men det tok 

tid å komme derhen og særli6 hindre des en hurtig tilgodegj cr e Lae 

a.v metoden ved vanskeligheten med i tidligere da~er å skaffe 

skikkede kar. Ennu er Jlaasene for dyre, bokser br~kes ved fabrikk• 

messig tiiviir.kn'ing og boksene er utvilsomt de billigste, men der 

:fordres enten dyre falsemaskiner for å f'å dem tette, eller de må 

loddes, begge deler er vanskeliie i praktisere i det sml. Blikk­ 

bokser må også forsynes med en skikket lakk. Syre angriper bo6~ene; 

I frukt er mer spre enn i grijnnsaker. Dessuten unddrar j~ inn- 

holdet i en boks sig den kontroll som kan eves likeoverfor Ce 

gjennemsiktige glass. 

Glass er ideelle også av den grunn, at de kan brukes op 

igjen flere ganger og er lette l rense. 

De s.k. Borges glass har vært de billigste her i landet. 

lVi:en da lokket er metall, vil det te angr i pes av syrer, som stoffer 

fra planteriket gjerne er rike pl, Norgesilassene er derfor ikke 

så sikre som somme andre typer, her kommer også i betraktning at 
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J de er innrettet efter et mindre fullkonun.ent prinsipp enn de glass, 

hvor lokket holdes fast ved~t ytre lufttrykk og som gjHr,at 

slsnart innholdet i et glass bederves, 16sner lokket og gir be• 

sk;jed om feilen. 

Efter dette vakumprinsipp er derimot de glass innrettet 

som kal les V~-~~:~.J?;}.':.~-~,J.,,..~rgJfJ,~,~,!.~Jt§ .. , . .;-,,.Ha;, .. ,; . .fl.,~,~gJ~.§.t;L, .. m~.f 1. 
Almindelige flasker har den feil at de har for trang hals 

til å kunne brukes for mange ting, dessuten sprenges,de ofte under 

steriliseringen. Flasker med vid l!,a.ls er derimot gode og billige 

og skikket for bl.a. erter. 

Foruten glass må man ha steriliseringsgryte eller kjel 

eller de s.k. We~ks eller Rex stativer, altsl noe l stille glass­ 

ene ihenholdsvis boksene eiler flaskene) på og i. 

Man kan i det små greie sig t emme Li.g langt med en almide­ 

lig stor gryte med gjennemhullet los træbunn ell.l. i. Men har man 

forst provd Wecksapparatene foretrekker man gjerne disse. 

NedlegJing av gronnsaker til husholdningsbruk (eget bruk) 

innskrenker sig almindeligvis til forholdsvis få slag. Det blir 

erter, bonner, blomkål og asparges samt tomater. Er talen om å 

bringe varen i handelen, til skipsbruk, sportsbruk, o.l. akes 

antallet, for da blir med adskillig av de grannsaker som man oftest 

- iallfall utover pl landet• opbevarer i frisk tilstand. 

De gronnsaker, sorn f.eks. i Tyskland f.t. særlig frembl(s 

som hermetisert vare er ( iflg. Bergerund Hempel): 

1) Asparges, 2} erter, 3) erter og gulrottet, 4) erter og gul­ 

rotter og asparges og morkler i blanding (11Leipziger allerlei"). 

5) granne bonner, 6) spinat, 7) neper, 8) sopp, 9) kål, lO)toma\er, 

11) selleri, 12) rodbeter, 13)skorsonerrot. 

Hos oss og andre steder hermetiseres dessuten 14) v~k~­ 

bonner og 15) sukkerertskolmer samt 16) blekselleri. Også 17) 

sauerkraut er gjenstand for hermetiet:cipbevaring,! 

Grannsaker for hermetisering må være friske, ferske og 

godt utviklet, altså forete klasses vare. Thi derpå beror hold­ 

barheten, smak og ikke minst utseende. Det er ikke rasj0nelt å 

spandere så kostbar konservering som denne på annet enn forste 
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rangs produkter • 

Ved nedleg6ningen må råmaterialet forst og fremsi vaskes 

og skylles vel. I krokene yrer det nemlig med bakterier, hvorav 

det gjelder å fjerne mest mulig - alle kan man naturligvis ikke 

' greie å f~ vekk. Grannsaker er i det hele nokså bakteriebefengte. 

På frukt er mindre bakterier men mer sopp. 

Forvelling (blanshering) og 

ophetning. (exhausting). 

Disse prosesser danner ofte innledningen til hermetise­ 

ringen og anvenues med forskjellig hensikt. Em av disse er 

bevarelsen av C vitaminet. 

.1r~.: ye !.~,~.~~~.I!,, ~,!~,J ~.~,.,,!,~,t-~~t.,'°~'~}?,~!±~~t~.1,,cQ,2Y:,~l:~~.~.,,~l~ti~:,~"'~ ,,,;ntij:,. 
utter i kokende vann 100°. Luften som finnes pl og i produktene - 
drives da ut. 1 min. brukes for de sarteste - med unge celler, 

unge skolmer, frH og aspargestopper, 4 minutter for~ grBnnsakers 

vedkommende som hd.r grovere oellevev. Mange gronnsa.kslag forvelles 

i 2 minutter. 

Forvellingen bor f~rea s& vidt at grBnnsakene ikke lenger 

ser og foles "rå" men "g ummi.ak t i.ge " (Berger Hempe l.}, 

Jo kortere forvellingstid do mindre tap av verdistoffer~ 

Det må erindres at det efterpå kommer en ny kokning, nemlig selve 

sterilisasjonen, og det er forst ved denne prosess at grcnr:;;-:1:1;n,e 

egentlig skal bli helt kokte. I storbedrifter brukes tildels damp 

istedetfor vann ved forvellingen. 

Forvellingen skjer helst - iallfall i fabrikkene - p~ den 

måte, karr av netting og senkes ned i 

det kokhete forvellingsvann. 

Når forvellingen er over avkjoles massen endel vedl 

dyppes i koldt vann. Derefter fylles den i boksene snarest mulig, 

da forvellede grannsaker surner fort, hvis de ikke straks sterill· 

seres. 

Exhausting er opvarming i vann med lavere temperatur epn 

100° nemlig bare til ca. 60 • 70°. Opvarmingen varer da i 10 - 15 
minutter og finner sted i de karr - glass, bokser - som produktene 

skal steriliseres mg opbevares i. Boksene står under exhaustingen 
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lpne og slik at vannet blde inne i boksen og utenfor rekker nesten 

til kanten av boksen. 

Exhausting anvendes istedetfor blanchering når hensikten 

ikke er forst og fremstå bevare vitaminene, men bare å fjerne 

den luft, som kan sette syrene istand till angripe boksveggen. 

Da gr onnsake r er relativt syrefattige, har f o rbvr Ig exhaue t Ln.jer, 

mer betydning ved hermetiseringen av frukt. 

Forvelling og annen ophetning stl steriliseringen har 

også den virkning, at gronnsakmassen trekker sig noe sammen, hvorved 

mer produkt får plass i boksene, og hvorved man får bedre, tildels 

penere pakning. 

I noen tilfeller har man interessa av å fjerne skarpt 

smakende stoffer fra produktet, hvis forvellingsvannet slås vekk - 

slik som det ofte skjer pl kjokkenet nlr gr6nnsaker kokes. 

Likedan er forvellingen et le4d i den rensning, som ellers 

f'o rnemme Li g skjer ved vasking og skrelling. 

Endelig drepes en men~de bakterier, og særlig sopper alle­ 

rede ved forvell~mgen. 

Det er neppe noen synderlig nytte ved i tilsette koksalt 

til forvellingsvannet, men det gjores tildels. 

Blekning. 

Ved industriell konservering av grannsaker bleker man til­ 

dels de produkter, som publikum gjerne vil ha hvite, f.eks. 

selleri, champignon, asparges, stangselleri, vælske bonner, m.fl. 

Blekningen skjer ved tilsetning av små mengder alun eller citron­ 

syre ell. andre blekende kjemikalier. Anvendelse av slike midler 

og efterbehandlingen (vasking m.m.) må skje på en slik måte at 

hverken produktet eller boksene lider noen skade. Mest anvendt ~il 

blekning a.l" champignon ved hJelp av citronsyre O,l - 0,2 %. 
Farvning har - efter fransk monster - fått mest anvendelse 

vea hermetisering av erter, spinat og bonner, og det er da g r dnn­ 

f~rvn1ng det er tale om· ved hjelp av koppermidler. 

Graden, styrken av farvning er begrenset ved lov, men 

fabrikkene sier sig å bruke betjdelig fuindre enn loven tillater - 

hvorved all fare for sundheten er eliminert. I noen land må man 
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merke med ordet "gr cnnf'ar-ve t." de produkter SOL~ er tilsatt et 
meget kopper (c u) at det svarer til 100 mg. pr. 1 kg. masse. 

Det er for å tilfredsstille publikums smak hvad farven 

hos produktet angår, at denne farvning praktiseres. 

Der tilsettes i a.lmindelighet 50 g koppersulfat (Cu S O 4) 

til hver 100 liter forvellingsvann og dessuten undertiden 50 g 

kaliumbisulfat ( K H S O 4) Med klorofyll danner da Cu en uoplose­ 

lig fprbindelse som er vakkert gronn, men som er helt uskadelig 

i maten. 

Også "natron", Natriwnbikarbonat ( Na H CO 3 ) har vært 

anvendt til farvning. Og kalinitrat{K2 N 03). 

Nedleggningen på glass må skje slik at det tar sig godt ut~ 

at stykkene ordnes pent i forhold til hverandre, Særlig gjelder 

dette når stykkene er store som blomkål, bonner; asparges o.s,v. 

Det gjelder jo også å få glassene til å rumme så meget som mulig. 

I bJksene - som jo er ugjennemsiktige - gjelder ~et'ftirst og 

fremst å._~ få mest mulig masse uten synderlig tanke på å ordne de 

enkelte stykker. 

Når boksene eller glassene er fylt til passende heide 

med grannsaker (Se standardbestemmelser lenger ute), fylles efterpå 

mellemrl.llim1ene ved at der heldes over 1) enten rent vann, 

2) eller saltlake, 1% holdig (hvis der er forvellet i saltvann). 

3) eller saltlake 3 % holdig, hvis der er forvellet ved dampkoking 

eller id et hele uten s c.L t. 

Laken kokes for bruken. 

Glass igjen op 

.,,. 

til lokket. Iallfall ~å dette neie efterleTes hvis man bruke Wecks­ 

eller Rex-glass og skal sterilisere efter vakwnprinsi:ppet. 

Bokser som skal lukkes ved falsing eller lodding, fylles 

nesten til kanten, 

Steriliseringen. 

Denne består i en opvarming av glassenes (boksenes) innhold 

til så hoi temperatur, at alle bakterier drepes. Det kan skje ved 

100° C • altså l atmosf. trykk. 

Derimot kan man ikke ved enkle apparater - og den temperatur 
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dre~e b~kterienes s2orer, discie t~ler ofte 110 - 1200 fBr de 

glr til grunne. 

For også å få bakterie- og sop:Jsporene drept, kan man 

bruke to forskje~liJe ~rinsipper. Det ene er l sterilisere under 

mer trykk enn 1 atmJsfære altså ved hoiere temperatur enn 100° c. 

Fra fysikken vet vi at nlr koknin~en - i vann - skjer ved 

1 a tmo s fer e er temperaturen 100° C 

2 li it " 121° li 

3 li il li 134° it 

4 fl il " 144° it o.s.v. 

Som r~gel nyttes i fabrikkene mellem 1 6g 2 atmosfæres 

trykk under steriliseringen, hvilket frem.går av denne liste: 

(Serger & Hempel) hvor også steriliseringstiden er tatt med: 

: 450 cm3'": 900 cnZ: 100 er~­ 
:½ norm.~1.ttmor.m.:2/1 norm. 

: : boks : boks : boks 

:Boksstorrelse og sterili­ 
:seringstid. 

• • 
:Temp • 

. . . . 
Grup.i;>e I kJmpotfrukt med suk1<:ert ø min. .. min. .. min. . . . 
cp Lds n mg s Ki.r-s ebæ.r , Plommer, • 100 . 20 0 25 . 30 . • •. • St i.1-\l(_aJ.- -, __ Jordbær o. s • v. : ( l a, trD.} " • . • ;r.,,.cn:_:---::i-v> .. ., . ø . . . "" • . . . • • 
Gr~p~e Il. Særlig ~kJore,vann-: 115 : 12 .. 14 : 18 . 
rike grHnns~ker(med lake): :(ca. : i ., .. 
as~arges,blomkll,artiskokk, :l½ atm: ~ " • C") • • 
e.rter små2tomat1rodbeter : : " " : . . . • 
Gruppe III.Fastere grannsaker : : 
(med lake).Bonuer, erter,baåto: 118 : 15 • 18 24 • 
gti1r.etter,rosenkål,selleri, :(ca. : 0 .. • D 

skorsonerrot ,hodekål ,chan1pig• : l½atm): ,. . 
non Q.g_ fisk . . . . 
Jruppe IV .Grota.ktige grannsak- : --~121 ~ 20 . 30 " 40 • . 
er (uten lake}.Spinat, sauer- :(2 atw) 
kraut2 gronnkal. . ~ 0 . " .• 
Gruppe V. Kjot : 121 " 40 • 60 : 80 . • 

: ( 2atm): 

For å opnå de hoie trykk og de hoie temperaturer må man 

bruke autoklaver,d.v.s. sterte jernkarr (kasser) s om skrues aam­ 

men " efter at de hermetisk lukkede gror~1J.sakbokser er aa t t inn • 

og hvor damp presses inn med passende tr~kk, hvilket kan avleses 

på md.nomet:ce og termometre. 
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~et annet prinsipp er den fraksjonerte (gjentatte) 

sterilisering,som tidligere var sterkt anbefdlt, særlig for dem 

som ikke har apparater til sterilisering ved h6iere trykk enn 

1 atmosfære, hvilket jo er tilfelle i amatorvirksoroheten og i de 

almindelige husholdninger. 

Unci6r forste ledd i steriliseringen ved 100° dæepes 

alle bakt er Le r men ikke deres. s2orer .Disse s par e r kan imidlertid 

gi ut gange punkt for mikro - liv (gjæring) i boksen (glasset) 

med bederving som resJltat. Det er ogsl for l fl drept sporene 

at ms.n gjentar steriliseringen, og erfaringsmessig bor det æ. 

skje c~'"•":),.idogn efter den forste. 

I Ldpe t av de t t e gogn har nemlig apor ene utviklet sig 

t il nye bakte r i er uten i di s se t ime r å ha. fått tid ti 1 å cL~~ n ne 

nye sporer. Sl drepes altsl de nydannede bakterier ved annen 

Rt§rilisering • og stoffet blir helt sterilisert. 

Det viser sig at en gangs sterilisering ofte er nok 

også ved sterilisering under 1 atmosfæres trykk.Det kan bero på 

flere forhold om den fraksjonerte er nodvend Lg , Man bor prove 

sig fremt og ikke sterilisere 2 gange hvisl gang erfarings­ 

messig er n~k for i fl holdbar vare. 

Steriliseringstiden varierer, som sees av fireglende 

tabell - fra 12 minutter til nesten 1 ½ time beroende~~ ~rt 

av gronnsaker m.m. og pl boksenes storrelse. (eller glassenes). 

Når bokser eller glas;;; tas ut av steriliserin1:?;S,~·p:11ie-t 

(eventuelt autoklaven) settes de under avkjolingen med lokket 

ned, hvorved man opnår storre sikkerhet for at mulige mikro­ 

organismer ved lokket blir drept. 

anvender ma.n glass og s.k. Wecks-appa.rater eller 

andre former for fjerin~sprinsippet vil trykket under steri• 

liaeringen presse endel l~ft ut av glasbet, hvorved der efter 

a.vkj alingen da.nne s et va kuum Lur ... e i glasset, Lokket presses 

da så fast til glasset - der er en gummi r Lng me Ll.em glass og 

lokk - at lokKet holdes fast og tett ved l~ftens ytre trykk. 
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Losner lokket er d e tt e tegn på enten 1) utetthet eller 2}at der 

er blitt gjæring i ~lasset. 

I f'dr s t e tilfelle, utetthet, lC'j.n det jo o pdag e s straks 

efter avkjolingen, og innholdet reddes ved straks å has i et 

tett glass og steriliseres pi nytt. LBsner lokket på grunn av 

g j ær i ng , o.9da6as det of test så sent at innholdet er apo Le i t ve;; 

må. kastes. 

Brukes glasd ml mac passe pl ~t disse ikke like efter 

sterilis:eringen, mens de er helt varme, settes på koldt underlag, 

f.eks. et koldt stengulv eller i kold trekk. De k&n nemlig dd 

lett s~rin6e i stykker. 

Spesielt om fremgan&sm~ter ved hermetisering av endel 

a.v de viktigste gronnsakvekste;:. 

Blomkål.Der anvendes kun tette hod(?r av forste kvalitet. 

Helst saker man å finne hoder som akkurat fyller boksen eller 

glasset, henholdsvis i en eller to ho ider. Dog kan også del te 

hoder le~Jes ned,og delene pakkes da i bokser aller glass av 

forskje~lig stBrrelse. Alle blader om og i hodet fjernes. 

For å f'å mulige larver i blomkålhodet til å krype u.t, kan man 

lebJe dem i vann med litt eddik i. Eddlken skylles efterpå 

vekk med rent vann. Jgsl uten eddikbehandling skylles blomkllen 

godt ren. 

.wn passende forvelling av blommål skal man kunne få. ved 

l varme vann til det er 50°, le~ge k~len i og fortsette op­ 

varmingen til 100°, og da avbrJte forvellingen. 

Bonneskolmer. 

AspargesbBnnei vg voksblinner er mest anvendt til her­ 

metisering,men man kan også nytte brekkbonner. 

Skolmene må være unge, s:pro og y.·ten strenger. Finnes 

der slike, ml de fjernes grundiJ. Spissene av skolfilene fjernes 

også som regel. Skol+nene farves med kgppersulfat. Eldre skolmer 

tar farven ujevnt (Lunde) • 

Forvellingsvannet av bdru.e r er for "bittertu til å 

brukes efterpå som lake. 
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I glas~ ordnes skolmene sl~t tar sig pent ut sett 

utenfra - i eD eller to hdider i glasset. 

Der steriliseres ved trykk l½ - 2 atmosfærer. 

Voksbanner farves selvsagt ikke. Derimot kan man av­ 

farve (bleke) ~cm ved~ forvelle i et citr~nsJrebad 0,1 - 0,2. 

Md,rv- o,~·__pj.l.L2rter. 

Fa.briklwne h,).i.,_:~er sig konservativt til be ø t emt.e sorter 

som de kjenner ;odt, og her i "Norge er Fa.irbearcls e.arly nonpar­ 

eille rae s t anvendt erida æ:..1 er ci.ltfor no i e t eng Le t til å være 

hensiktsmessi~. Der har vært prdvet- privat (av fabrikkene) og 

offentliJ - uten at noen bedre sort hittil er funnet. 

I vlrt land bringes belgene til fabrikken. I de land 

hvor nedleggning skjer i riktig stor skala, har man ute p~ 

dyrkingsfeltet maskiner som 1) "pL1kker" skolmene av :pla.ritene 

2) 11piller ertene ut av skolmene. 3) sorterer efter ertenes 

storrelse. Ogs9, hos oss har maskiner til pilling og sortering. 

Fabrikkene kontrollerer ~en riktige plukkingstid. 

Eilers skjer leveranse av erter ifBlge spesifisert kontrakt 

med glrdbrukera omkring fabrikken. Fabrikken skaffer slfrB 

til sådan dyrking. 

og v~l~ av sort refererer sig meJet til den side ved saken. 

I neuenstående tabell er angitt hvoruieget man får av 

fro i forhold til skolmer av endel sorter som hermetiseres 

i tyske fabrikker, der er ogel angitt de mest brukte sorterings­ 

stbrrelser. 

Forholdet mellem disse tall (gjennemsnitlig av flere 

ir) blir avJ~ijrende for valg av sort. Om den ting meddeler 

Chr. Aug. Thorne felgende (1937): 

·Ifj erne 
utbytte 

7 mm. 
% 

8i mm. ~% Overlopere 
% 

Folger pillert 30,4 % 
Ekspress 

Stanle'.(+ Q 

26,3 11 

l·},6 " 

7 37 
12 

11,8 32,2 
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"Hvad angår den procentvise fordeling av de forskjellige s,or­ 
relsesgrupper sl v~rierer den sterkt fra~t ene lr til det annet. 

Der er eksempler på. at g r uppe ne Ekstra fine og Fine tilsammen 

bare har utgjort 4 % av total pr oc.uks j onen , mens de i andre år 

hver for si6 har vært op i både 10 og 20 % . .Det er derfor wnulig 

å si noe bebte~t om de~~~ fordeling. 

forhold ogs~ ~jelden~e for utbyttet av skolme~, Det er lr 

hvor man kun br uke r 120 k:.-s• skolmer ,Jjem1e1i1snitlig på 100 

boks erter, me n der er o:sså år hvor man br uke r 140 k3. skolmer 

til det aamme ari tc:tll boks. 

Det er bl.a. disse forhold som gj~r denne produksjon 

såpass ok1nomisk us i kke r , 0~ s om æ t kan forstås kan man r e e l ker e 

okonomisk ubehagelige overraskelser når værforhQldene ikke vil 

hjelpe til". 

Som. eksempel på hvor Larig t man er komme t - også hos oss - 

i r e t n Lng av å lage foreteklasses a,elimetiske gronnsa.ker, tas 

med standardiseringsregler'i f6l~e Norsk Standard (NS) 491 

fra Norges standardiseringsforbund, regler som fubrikkene nu 

saker å gjennemfore: 

·Hermetiske gr~nne erter. 

Klasseinndeling og krav til de enkelte 

klasser m.v. 

1. Definisjon. 

Hermetiske granne erter er erter som er nedlagt av 
friske, ikke torrede, umodne :wargerter eller pillerter, som 
er sortert efter s t dr r e Lae n , befridd for skjelmer og r er.s e t 
omhygge Li g , hvorefter de aammen med den nccvend i ge lake er fylt 
i bokser og e t e r Lr i s e re , Man skjeldner me Lr.em a Ima r g e r t e r 
og b) pillerter. 

II. Klasseinndeling og Krav til de enk~lte klasser1). 

Klasse "Standard Ekstra Fine" (fr·ansk:Extra Fins11): 

Ertene skal være av suma.e sort, friske, tidlig p Lukkeo.e , 
meget m~re og ensartet i st6rrelse OJ farve. De skal væra si­ 
godt som fri for lose skall, halverter,markstukne erter og erter 
med andre feil og mangler. De skal ha en me~8t tiltalende, 
frisk smak ~v nyplukkede erter og være omg i t t av en så. godt 
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s on, klar lake. 
Ved st6rrelsessorteringen, som foretas for kokningen, 

skal ertene gå gjen.nem en sikt med 7,5 1nrn.kvadra.t1sk maske- 
o • a.pning. 

Klas se 11S tandard Finel' ( fra.nsk: °Fins O ) : 
Ertene skal være av aa.an,e sort, friske, more, ensartet 

i stor~else og slgodt Solli ensartet i farve. De skal værA sl 
godt som fri for lose skall, halverter,markstukne erter og erter. 
med andre feil og mangler.De skal ha en frisk smak og være om­ 
gitt av ens~ godt som klar lake. 

Ved storrelsessorteringen som foraj;r for kokninJen, 
skal ertene gå ~j e nnem en sikt med 8, 0 mn. .• kvadratisk maskes.p­ 
ninJ,me.n ikke 6a. gjennem. en sikt med 7,5 nm., kvadratisk maske- 
o ' ::1pn1n3. 

Klasse "Sta.naard ivlellemstore11 (fransk~11Moyens"): 
Ertene ska.l være av sa..1.IiiI1.e sort, friske, noenlunde more, 

ensartet i st6rrelse og n0enlunde ensartet i farve. De skal være 
noenlunde fri for lose skall, halver ter, Lici.rkstukne erter og 
erter meu andre feil eller marig Le r , De skal ha en frisk sraa k , 
Laken kan være noe uklar. 

Ved storrelses~orteringen, som foretas ftir kokningen, 
skal ertene :;å JjenneIL en sikt med 9,0 mm, kvau ra t i s k åpnini, 
men 1 Kke t5å gj er.nem en sikt me c d, 0 mm , kva d r a ti e k maskeåpning. 

Klasse "Standa.ru Store11
: 

Skal være nedlaJt av friske ikke modne erter. Fdrven 
kan være noe varierende. Laken kar. være uk La r , Ved s t o r r e Ls e s • 
e or t.er ange n , s oia foretas for kokningen, skul ertene ikke gå 
gj e nr.em en sikt meu 9, 0 :am~. kv6;..urat i e k :.Ik1H keåpru ng , 

Klasse II se kunca ": 
E~ter som ikKe tilfredsstiller kravene til noen av de 

o vennevn t.e klasser skal be t egne s t' s e kunce "; De må dog ikke være 
· dq,rligere enn ci. t de er fullt tj en Lt;e s o.i:i:i. ma. tvare. 

III. Blikkeruballasjen, 
Til hermetiske groririe erter s ka L brukes enten 11ltelboks11 

eller 0Hoi halvboks 11, som skal tilfredsstille alle krav· som i 
NS 490 er stillet til a~~s~ bokser. 

IV~-· Krav til f .Y 1lin5• 
Boksene skal fy-lles S.:;1,mvitt1ghetsfullt og så. me_;et som 

hensynet til oprettholdelse av ertenes kvalitet tillater. 
Fyllingen kontrolleres vedl helle l~ken forsiktig av 

og derefter mlle avstanden fra f~lsens overkant til overkanten 
av e r t e ne , Denne avstand skal l kke være over l 9 5 c1I~. 

V. Krav til merkninJ 2) 
Hermetiske erter som tilfrsdsstiller denne stand~rcts 

krav f'o r syne s med etikett av br edue nn ns t 74 mm og ho i de u.Lns t 
5 2 mm, hvorpå skal være a.n.~i t t: a) er tes or ten :1 b) kvalitets - 
klassens bete~nelse, c) denne st~ndards nW~illær,NS 491.,d}fabri· 
kcintens n~vn og hjemsted. 

Etiketten skcil oppe og nede være forsy~t med et minst 
5 n11.1. ur e c t ensfarvet bånd •. io.rven på båndene skal være: 
for "Staud.c.1.rd Eketr=1 Fine" rod, "Standard Fine11 g r dnr.e , 
"6ta.ndci.rd =e Ll.ems t o r e " blå, "Standard Store11 fiolett, 11Seku.nda11 

~U.1, Etike~ten ellers 3is herfra av s t Lkke nu s ra r ve (fd.rver). 

uerme be s t emue Ls e s ka L ikke være til hinder for at de t 
ogsl ~nbrinJes 4n~ra etiketter eller lliarker p~ boksen. "Gull- 
e t Lke t t " tilL.:i.tc:s u.06 r kke br uk t for lavere klasse enn "stand­ 
ar d ru.elleru.store" • .deste11..r~~elsen skal heller ikke være til hinder 
for at f~brikkene i overYan7stiden kan bruke op sine aamle 

. 0. 0 Q O . . . C). 
etiketter. Isa.fall ma det f or ut en æn gamle etikett anbr Lng ee · 

' f ·, · 1 I 7 .j... •. 'V'+ 
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en etikett som tilfredsstiller de krav til Lærkningen som er 
ari.,?; it t ovenfor. 

l) Opmerksomheten henledes pg, at hermetiske e r t e r 
foruten trav.._:"';e i,.~d.e,,rle:-- . .sta.nda.rd. n& tilfredsstille de krav som 
er fastsatt i de i henhold til "Lov orn tilsyn med næringsmidler 
m.v. av 19.mai 1933" vedtatte offentlige forskrifter. 

2) Det medflirer straffansvar~ bruke standardmerkningen 
eller en rce r kn i ng som kan forveksles med denne hvis standardens 
krav ikke er opfylt, idet det n& forutsettes at en produsent 
som me r ke r sine varer overenss te11.u.~;.ende med reglene i denne 
stanaard derigjennelli erklærer og gar~nterer at boksen med inn­ 
hold o~fjller standardens krav •• 

Fovellin6s t i de n b Li r litt ulik for de forskj-allige 

sorterin6sstorrcls~r1t ruen dreier sig om 2 - 5 m1m1tter. 

.Der s kui.n.es god. t under- f o r v e Ll.Lnge n , Fa.rvemidle t - om der 

brukes s~dant - tilsettes forvellingsvannet. 

I hurtigst mulig tempo oses ertene i boksene, disse 

fylles med lake, boksene lukkes og falses, hvorefter der snarest 

mulig steriliseres ved li· 2 atmosfærer. 

Sukkerertskolmer. 

Ved ne rme t i.kkf'abr i kkene s laboratorium i St2~vanger 

(Dr. Lunde) har man med fordel hermetisert sukkerertskolmer. 

Der angis at a ko Ime ne ikke må være fil unge og sarte som de 

gjerne er rikti6 tidlt6 i s e s cnge n , 

Forvelling sloifes for s ukke r e r t e r , Tuian strenger og 

vasker skolmene 6odt, skjærer dem i passende store stykker, 

pakker dew i bokser, fyller saltlake over og steriLiserer. 

'l' oma ter. 

uer velges widaelst~re, vakre, kuleformede frukter, som 

skylles JOdt efterbt st~lkene er fjernet. 

5om ved plOiiiulenedle6ning kan man enten prikke buller i 

skinnet på fr uk t er,e eller man kan rive s k Li..e t av (11Peeled 

t oma t o e s "}; For å få av s k Lnr et må fruktene forst være dyppet 

et Bieblikk i kokende vann. 

JJe avhuded e f r us.ce r skylles rene for lose .kij..o;ttfil 1.A!' 

og leJ;es d0rpl i boksene eller glclssene. Saltlake sl~es over, 

varmes til 60 - 70° (exhaustes)- eventuelt efterfylles for i 
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nytte Jlassen - og steriliseres. 

Også ;eure og ekstrakt av tomat steriliseres. Våre 

hermetikkfabrikker importerer fra sydligere land store mengder 

av disse varer, som kjopes under normerne 11enkel11,11dobbel11, 

"tredobbel" konsentrasjon efter ;sraden av inndampins• 

Rodbeter. 

Der anveno e s unge rotter ... hostet tidlig i s e s onge n , 

Skjæres de i skiver er ofte l~nge sorter best - og med iliBrk 

farve. 

Frem.ga.n;småten ved hermetikkfabrikkenes laboratoriwn 

i Stavanger er: fofst ~damperettene Qg derefter flå den 

ytre hud av. I boksene leJjes de hele eller opsklrne i skiver, 

hvorefter der helles et rodbeteuttrekk over. I dette uttrekk, 

som må være sterkt rodt, ho.s ½%koksalt • ..ver steriliseres ved 

minst 2 atmosfærer. 

Neper. 

.uer auv e no e s små, sarte neper, som behand Le s som 

nevnt for rodbeter. Saltlake plfylles. 

Som andre korsblomstEende, avspalter nepene svovlvann• 

stoff under steriliseringen hvorfor~ bokser, som anvendes,mi 

være lakkert med g cd 11s·u..uurlakk". 

Andre rotvekster (gulr8tter, selleri) befries ogsl tor 

skall. De vaskes noe, kok~s sl i vann (med 1 % soda) inntil 

skallet losner lett (ikke mer.) 

De ~_µsses så i en maskin (i det små med borste). 

Dernest spyles i.nr.t t L all hud er borte. 

Selleriknaller pusses for hind. Surstoffet anJriper 

sellerikno.Llen og :6j or den orun, Derfor behandles denne i 

hur t ig s t raulig tempo • .Le6Jes de pussede knoller i vann med 

alun, beholdes hvitf~rven • 

Ellers er benand Li.ngen s oia nevnt for neper. 

HenkoknL1g av aspa.rges. 

. , 
For asparJes er henkokn1nJ sl l si den eneste rasjo­ 

nelle konserverinJsmite. Den drives i stor stil, ja helt fabrikk• 
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meae Lg i aspc.i.rgesprJduserenda distrikter [e kaempe rv Ls i Nord­ 

Tyskland) - Bra.unschweigd.istriktet). lid en nedleggingen av asparges 

kan også godt drives som husindustri eller i husholdningene - 
0 l" d 0t ' d " k pa. 1gnen e na e som meo an re grannsa er. 

Dyrkingen av asparges er bunnet til bestemte lokaliteter 

idet j o r dbun.ie n og gj od sel tilgangen er nokså bes t emmende for 

Lcrins omne t.en , M·enoot kan ca godt riende at disse lokaliteter blir 

l finne lan;t fra et fordelaktig salgssted for frisk asparges. 

Hvis derimot ne rme t i ae r Lng drives, ka.n man Jjore sig uavhengig 

av disse avstander fra salJsstedet. 

H~stingen og dermed hermetiseringen av asparges er 

be j r e ns e t til t Lds runaue t midten av ma i til jonsok. 

Kun prima vare bor hermetiseres, derfor må man :l.ldri 

la si~ forlede til~ fortsette stikningen lenger enn til foran 

nevnte tidspunkt - heller avbryte fBr. 

Sorteringen ·må. foregå for hånd. Den er et viktig arbeide; 

til å innlede ne rme t.raez-i n cear oe rde t med. I samme boks eller 

glass has kun e near t e t var e s like lange stilker, like tykke, 

like l~ngt i ~tvikling. Derfor Jjelder~t i ha rikelig stilker 

l velge i, d.v.s. det er vanskelig i ~raktisere hermetisering· 

for Så.lg uten a t dyr-k i ngen er temmelig omf'a t t ende , 

Vaskinr1;en a.v stilkene må skje meget grundig og 

i 3 - 4 omganger med rent vann. 

gj e n ta s 

Skrellingen _;år ut. på å fje..cne det ;yterste me s t. trP.f"ll!l~.e 

lag undtagen mot toppen av stilken, hvor intet er trenet. 

Arbeidet kan ut ror e s med kniv eller maskine og fordrer adskillig 

ovelse for·~ bli godt ~jort. 

Den nederste trenede ende innstusses "inntil kniven 

går gjennem stilken med en viss grad av Le t the t.:' , noe som. også 

ml læres med erfaring. 

~fter denne avkuttning sorteres plnytt i ~ns lenJder, 

da det ka.n bli kuttet merd.V s crmne enn a.v andre stilker, 

~en n~1aktiga avskjæring til ens lenJde opnls vedl 

sette stilkene på tok)pen i en boks som er ca. 2 cm. kortene 
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enn den boks eller det 6lass som stilkene skal henkokes i, hvor• 

efter man med en skarp kniv skjærer lan;s bokskanten. For stor• 

industrien er der konstr~ert hurti6arbeidende maskiner til dette 

ar be Lde , 

Forvellingen skal være mer langvarig for stilkenes 

nederste ende, kortere f or den overs te. Det o pnåa ved å stille 

stilkene med toppen op • i en sil og senke denne langsomt ned i 

kokende vann medl½% salt samt ta den langsomt op igjen. 

~fter stilkenes t.r e m ngagr ad (årstiden) kand erine forve1.ling 

ta 2 - 3 - 4 minutter. En passende forvellet aspar~esstilk m& 

kunne boies uten å brek~~. 

I hermetiseringsboksene eller glassene stilles de like 

lange asparges~tilker pent med toppen op - s~ tett som mulig. 

Avskårne stubber som ikke er trenede, kan henkokes uten 

ordning i glassene - som suppeasparges. 11Sni t tas pa rg es v , 
11Topp:.snitt"er eftersp~rt til adskilli.; hoiere pris 

enn a Lm , asparges. 1uen i va.nlig"snitt" forlanges 20 % "topper", 

derfor J~r det ofte vane ke Li g å skaffe nok ntopp" ved fabrikkene. 

Tyske bestewmelser: 

Normalboks for asp~rges er 17 ½cm.hoi¾ Stilker som er 

kortere enn 17 cm. komrner i lavere sorterin3. 

Kra.v tiL: 

i.sortering: Vekt avd en enkelte stilk ikke ~nder 40 gram. 

Farven helt hvit. 

Il. sortering. Vekt ikke under 27 gram. 

III.sortering. Vekt ikke under 17 gram. 

Resten av~ilkene nytte& til s.k. suppeasparJes og 

snittes da op i 6 clli. lon3der. 

Agurker. 

Ogsl a~urker opbevares i vlre daJe henkokt pl bokser. 
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Torr henh:>kning_av erter. - mest for husholdnin~.s"tru.k. 

Dette er en noksl enkel mlte i hermetisere pl, og da 

varen ikke behover å være spildt, om en flaskeskulde springe, 

kan man bruke almindelige ... dog solide" flasker. 

J.1rter1e sorteres. Do rn.inats bo:r neppe hermetiseres 

på denne måte, da de er utsatt for å kokes i stykker. 

Både ertene og flaskene bor være torrest mulig ved ned­ 

legsninJen. Der pakkes (rystes) godt under ifyllingen. 

&tor god kork benyttes. 

Over korken settes under steriliseringen en ståltråd 

eller der br uke s II korkholder". 

nenk,Jimi{lgEJn skjer i gryte med vann, e om rekker til 

f Laa ke ns hode. For sikkerhets skyld kan man sette flaskene i 

hver sin halmhylse. 

Sterilis(~ringstiden kan variere mellem l og l½ time 

efter ertenes storrelse. Fraksjonert sterilisering er her på 

sin plabb. N~r flaskene =r ~litt ttirre, lakkes korken. 

~ermetisering i vakLllil. 

En metode, hvorved der hermetiseres i delvis vakwn 

blev i sin tid anbefalt fra Tyskland. Den var særlig bereinet 

for husholdningsbruk og gjeldende frukt, men ha.r visstnok ikke 

fått synderlig anvendelse, og er heller ikke nevnt i nyere hånd­ 

baker (omtalt i "T!lp_pan" novbr. 1921). 

Sterilisering ved sterkt trykk. 

Ved Vest Vir~inia College u.s.A. blev for n~en lr siden 

uteksperimentert en metode som gikk ut p~ istedetfor ophetning 

i anvende sterkt trykk, optil 50JO kg. pr. cm2~ som dreper 

basillene, Det ru ev skrevet at metoden naude f unne t koume r s Le L 

anv ende Ls e , men dette er neppe blitt t rLf'e Ll,e i noen stor ut· 

strekning. 
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Olav Moens 
.. TO'.R.KING AV GRONNSAKER ~· - . . 

---·------------~--~~- 
Hvilke gronnsaker egner sig for torking? 

De fleste grannsaker og rotvekster kan tHrkes, dog er 

ikk-e alle like godt skikket, ·1 ·rolgende_liste er de som kan 

· antas l være best skikket nevnt forst: 

Erter - frH og skolmer•, b6nneskolmer, kll av alle slag, 

rotter av de fleste slag, gronne blad av persille, selleri, 

gronnkå.l, spinat sopp, tomat, lok, potet, g r e s skar-j. s3lkkerma.is, 

timian o.a. krydderplanter, m.m. 

Amerikanerne torker også eggplante~ 

De gronnsa.ker, som ikke ved ·e-•tibloting" foran bruken 

sveller ut til no en Lunde samme volum som de hadde for torkingei 

kan ikke siea.å egne sig 6odt for torking. 

E11ers er det jo også så, at de gronnsaker som man lett 

kan opbevare lenge_ i fr isj, tilstand - f.eks. hele vinteren - 

"egne.ri' sig best til -å bruke friske, selv om de også kan være 

relativt godt skikket til tijrking. Alle grHnnsaker egner sig 

jo best i frisk tilstand hvis de også. virkelig il friske. 

4'3r må :4og også erindres det tap" åndingsta.p • av verdi· 

stofferi som finner sted ved opbevaring i frisk tilstand, bemlig 

optil 20 • 30 % .• et tap som undgå.s ved torking - 

Og som for nevnt kan det ha betydning å opbevare grønn• 

sakene lenge, ja i årevis• som på langferder. Endelig har de 

tørrede gronrisaker den fordel å være lette, bare ca. 1/8 • 1/10 

i vekt av de friske - en stor fordel ved transport i ryggsekk 

eller lign. 

Begrepet ne,;ner •sig11 eller ikke :rå.:r som vi eer flere 

modifikasjoner. 

torking av gronnsaker kan ~kje l'å forskjellige måter. 

Solttirking, som nyttes i stor utstrekning i sydlige land 

lfor bå.de gronnsaker og frukt, ha.r lite anvendelse hos ose. 

Det eneste måtte være som· innledning til kunstig torking, < og 

særlig når det gjelder fro (umodn~ erter, "russisk~ erter"J 
1- .. :r •• ' ,, 1( " "'fle' 
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~unstig torking skjer ved anvendel'se av opvarmning ved 

koks, kull, ved, (mest tidligere) elektrisk s trom ( i nu tiden). 

Tor.keappara ter. 

I industrielle (og de.lvis a.mator•) aJ1lagg nyttes, flere 

prinsipper. 

Et av de mest anvendte er det s.k. kanalsystem. Ka.nalen. 

holdes yarmere i den ene enn i den annen ende. Gronnsa.kene kommer 

forst 1 den varmeste og bevegea under torringen suksessivt til 

den koldere, Transporten gjennem kanalen skjer for hånd eller 

automatisk efter anleggets storrelse. 

Luftetromsystemet. 

Vod anvendelse ev ~ ette blåses en varm luftatrom gj erme. 

flere lag av gronnsa.ker, Ved omskifting pleier man å sorge for 

at de våteste (minst torrede) lag er der hvor varmen er sterkest 

Om denne regel i alle tilfeller bor gjelde anser somme for tvil- 

somt. 

"Kværner Brug" i Oslo forhandler apparater som arbeider 

efter det· system. Også Åkermana Gjuteri & Mek.Verkstad, Eslov, 

Sver i~e, har apparater for tor kings ind ue tr Len, 

Der kan anvendes svakere eller sterkere luftetrom. og 

hoiere eller lavere temperatur. 

I det nye Irgens~Pettersanake hurtigtijrkingssystem 
·---•.>!..-vil'l'll'~~.-Jitl.~i'l:ill~'lt°~~:lf:li(~~I:1.~'~~~~~~~i',~~~"l'N:rit,;~~"';};,~~""!\--;"':'!,.,,,I'~·h<\,';f,~,t.,J-""·''1•·-0':•'s-'1c1··-,,, 

ved ca. 7<l0 beregnet på hoi torking, men sel~folge.lig anvenclelig 

også for ~ronnsa.ker - blå.ses den varme lu:f't med stor~f.a.rt over 

materialet. 

Vakwnprinsippet, 

Her tas sikte pl tBrking ved mindre trykk enn l atmos­ 

fære for å motvirke tap av forst og freme·t vi ta.miner, dernest 

aroma. 

Tørringen foregår da ved 40 - 50° 0 mens man under 

a.lmindelig lufttrykk torker i temperaturer optil 70 - 80° elltr 
mer. 

I 1933 blev skrevet adskillig i tidsskriftene om d,n 

svenske ingenio,r A.E. Jonssons va.kumtorking i apparater aorn her 

i'~landet # forhandledes ·ved A/S Myrens verksted i Osl.o. · 
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Professor Axel Holst ved vårt universitet arbeidet forovrig 

med vakumtorking allerede i 1918 eller for. For ham gjaldt det 

å tinne en torkingsmåte, som spa.rat Cvitaminet (skjorbuksvita.• 

minet) fra odeleggelse, og da måt~ man helst ikke overs.tige 

37° c. 
Ca.lco - torkingen var endel omskrevet, delvis også 

nyttet i verdenskrigs - årene. Prinsippet var å nytte den en­ 

gang o,pv~:'m.ede luft fler~ :enger - iallfall 1 noen grad - s pa.r. 

ny opvarming. Men luften måtte da mer eller mindre tommes for 

fuktighet, for den igjen i:>asserte de el gr~nnsa.ker. Det skjedde 

vedl ia luften passere klorkalsium, som igjen kunde torkes 

med liten varmeutgift,. 

·calcoappara.tene var beregnet på ttirking ved· 1ave· tempe- 

raturer. 

Torkingen i hjemmene .skjedde i litt eldre tid ·tildels 

på den må.te, at kjokkerikomfyren blev nyttet, særlig da steke­ 

ovnen - for den tid torket man også i bakerovnen • 

I stekeovnen eller bakerovnen blev gr6nnsakene oftest 

lagt på nettingrammer. 

Slike rammer kunde også settes over komfyren. ~ruktes 

et stativ for r aæmene , blev det kaldt "komfy.rtorke". 

Mangelen ved bruk av· .. komfyren var bl.a •. at tørkingen 

mltte avbrytes når komfyrenskulde nyttes" tildels flere 

ganger da.~lig • til armet formål. 

I senere tid har på de fles te steder elektriske appa1·0. ue r 

avlest vedkomfyren også til dette bruk. 

For almindelig husbruk· og delvis småindustri er kon• 

struert flere elektriske torkeapparater - torkekasaer, tørkeskap 

Disse apparater arbeider prinsipielt efter samme ayate:11. 

nemlig opvarm-ing av luft ved hjelp av ovn elle·r kokeplate, en 

luft som stigerop gjennem grOnnsakene (eller frukten) og 

metter sig med mer eller mindre fuktighet for den forlater 

apparatet. 
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Jmtall anvendte watt pr. m2 torkeflate og avstanden 

fra varmekilden til gronnsa.kmassen samt lettheten hvormed den 

opva.rmede, vannmettede luft kunde uncv Lke , er de viktigste 

faktorer som bestemmer torktngatemperaturen og dermed torkings• 

hastighet, m.m. 

I de s.k. kriseår kom Hoegs torkekasse (forhandledes 

a.v Siemens Scliruckert) med in,JJnontert i en under kasse 4 kull• 

trådlamper s~m krevet 300 Watt. 

I forhold til prisen var apparatet lite, og forlite i 

detheletatt. 

Opheims torkeskap hadde nokeå store dimensjoner og var 

mest beregnet på. fast montering i et ru.m hvor det kunde ha sin 

faste plass, og hvor man endog kunde u·tnytte et hiorr~e og spare 

2 vegger. B~r va.r også anledning å suge luft ut av toppåpning 

i dette skap ved hjelp av elektrisk vifte. 

Jloens torkekasee blev også konstruert i kriseårene - 

i den tid, da jernnetting ikke var å få. Istedetf<lr netting blev 

da brukt toi som bunn i rammene. (Brukte gardiner eller annet ---- 
"åpent" toi). For lettvint å kun..e skifte inn nytt toi va.r 

rammebunnen los og forskyvbar på. en list. Ved å. ha bun. .en kortere 

tll1ll rammen kunde der lettvint lages åpning vekselvis i hver ende 

av de på hverandre stablede 6 • 8 rammer, o~ ijJennemstroms• 

luften fikk siksakgang. lloens torkekasse, som blev fa.brikert 

ved Strømmens verksted fikk adskillig anvendelse dengang slike 

apparater i det hele var efterspurt, delvis er den laget av 

andre efter arbeidstegning og beskrivelse. Med 6 rammer er 

torkeflaten ca. 1,5 m2, hvilket kan passe til husholdningsbruk~ 

Toibunnen i rammen horte krisetiden ti.l, nu anvendes 

finmasket netting. 

Varmenreguleres ved å nytte apparat med flere ellet' 

færre watt i underka.sPAn. Dessuten kan hele apparatet lo.ftes 

ap fra gulvet-og ovnen• om man vil ha temperaturen lavere. 
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NytteYeks\f'oreningen i Oslo konstruerte også et torkeskapj 

for husholdningsbruk • beregnet fra forst av til å stilles på en 

komfyr. 

I Ophe im.s og Hy 't teve ks tf oreningens s lea.per er det anle dn l '.1~ 

å. trekke hvilken r amme man vil ut fo.r tilsyn som skuffer 1 en 

kommode, men dette kan kun skje ved adskillig fordyrelse•• &JC.d:p- 

ene. 
Jioens torkek:asee er enklere byg:set, men æ. slik a.t man må 

lofte alle ovenforværende r'ammer av for å få. under sbke en bestemt, 

men dette sinker ikke stort 1 amatqrvirksomheter, hvorimot stor­ 

produkaJ onen må. ha de lettvinteste systemer. 

Det er en enkel sak i vlr elektrisi~tetens tid for neve• 

nyttige personer å lage en helt effektiv og -Jillig torkeka.ese og 

avpasse stHrrelsen (bå.de flateinnholdet av hver ra.mme og antall 

ra.:anuer) efter behovet. 

T orkinga tempera.turen, 

I Serger .tiernpel: "Konserventeohnisclles Tåechenbuch" 

(Braunschweig 1932) finnes f~lgende tabell over bl.a. tempera.ture:, 

ved industriell torking av gronnsaker. 

Tam:peratut 

co 
Utbytte i 
forh.til 
frisk masse 

% 

Midlere 
t'anninnhold 
frisk 

% 

:Midlerr 
vanninr 
torrvci:r, 

~ 

Hvitkål 70 - 80 5 92 
Rodkål 70 • 80 9½ 90 
Savoyk\l 65 • 80 6 86 
Lok 70 • 80 ll 86 
Selleri blader 70 • 80 14 82 
Selleri knoller 75 - 90 9 84 
Spinat 30 - 90 9½ 89 
Kålrot 55 • 60 7 8? 
Morkler ;, • 60 8 89 
Stensopp 70 • 80 8t 89 
Pereilleg:ront 70 - 80 12 90 
Poteter 90 - 105' 19 a; 

"" • . ,, is 

10 

12 

14 

19 

4, 

9 
19 

l~ 
._: 

1~ 
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De tempei:aturer som bruke$ i industrielle bedrifter er 

av hensyn til hurtig avvikling av torkingen valgt så hoie som 

det går an uten - mene:r mR.n. i allfall • at produktet lider av 

det. 

Det er ikke usansynlig at kvaliteten - i enkelte til• 

feller iallfall - kunde bli enda bedre om der var brukt lavere 

temperaturer, og særlig må jo torkingstemperaturen være lav 

hvis man vil beholde også Cvitaminet uskadd. Professor Axel 

Holst mener, som for nevnt, at 37°0 bor være hoieste torkings­ 

temperatur hvis dette skjorbuksvitamin skal beholdes. 

Det ser forovrig ut til å være forskjell pl de enkelte 

grtinnsakers evne till holde pl sine "antiskorbutiske" evne ved 

torking~ fiolst og Fleischer sier i "Ein Beitrag zur Frage der 

Konservierung antiskorbutische Nahringsmittel",særtrykk av 
H 

"Archiv furSchiffe und TropenhyJiene11, Leipzig 1925', at frisk• 

torket kål beholder denne evne efter torking ved 50 "609' 
mens lovetannblad mister den. 

Hvis man torker ama.tormessig, og ikke behover åta det 

sl noie med tiden, som glr med, idet det gjerne kan ta dager, 

"når æt gj or sig sj olv'', og man har s trom nok, så kan iuo.n 

gjerne innrette det hele for torking .ved temmelig lav temperatur. 

Da er man på den sikre side, og surning blir det jo ikke tale 
0 om na.r man er sl heit oppe som i 40° eller henimot det. 

·Det anf'dr e s at erter og bonner bor t dr kea ved lavere 

temperaturer enn kulhydratgronnsakene og iallfall ikke over 

50 - 60° C. 

Da torkingshaeti~heten - fordampingen• ikke bare er 

avhengig av tempera.turen men også av luftingen, luftvekslingen 

omkring det torkende legeme, kan der godt skje hurtig torking 

'Ved lave tempera.turer {værelsestemperatur). 

Dansken Bra.bek har innfort en metode~~¾..B.!1~.~~i!J?:$, ... , 

_,_,_,..,c.,.,.,.f._ruktsa.ft efter oet~E,. p:r~ns!PP ( sterk luftveksling med vifte:rt) 

men om det kan få. noen betydning for gronæaker er en annen ta.J.d" 
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Behandlingen foø torkingen. 

o;edelingen. 

Noen gronnsaker kan le6ges til torking uten opdeling, 

uten vasking~ Slledes rene blader av persille, kjHrvel,spinat, 

gronnkål,ertes.kolmer,pillede erter o.s.v. 
Andre: må vaske& gru.ndi5, så.som rotter, skitne bonneskolmer 

o.s.v. 

Atter andre må opdeles: kål,. rotter. Opdelingen skjer 

me .. d maskiner eller kniver, st;·kkene får skiveform. strimleform, 

t~rningform o,s.v. •~r gis maskiner for slik opdeling. 

.deskadi.~t.de partier t ... Jlå.materialet renses fra. 

Forvelling. 

Ved torking i dt;;;t store er nu forvelling for det meste 

sl6ifet. Og der er saktens adskillige slags av grHnnsaker, hvor 

forvellingen kan sies å. være overflodig - for enkelte endog 

uheldig. 

For noen er det dog temmelig sikkert at forvelling er det 

beste. Mange synes at blomkål blir bedre og penere ved forvelling. 

Det samme gjelder usni ttede bonner. 

Om hvit kål sier folk med erfaring at forvelling ingen 

fordel medforer. 

Der kan forvelles i vann eller damp. 

Forvellingens varighet beror pl gr6nnsakenes utvikling - 

om de er unge eller mer treede. 

Ved statens smlbrukslærerskole i Asker blev i 1919 ved 

daværende stipendiat H. Mork, foretatt noen provninger med torking 

av gronnsaker. Fra hans beretning i 0Tidsskrift for det norske 

Landbruk" 191:J hitsett€.:s ved kcmmende forvelling: 

"Ved torking av gr~nnsaker heftet vi oss straks ved 

sporsmllet forvelling. Skal gronnsakene forvelles fHr t~rkingen 

eller ikke? 

Gronnsaker som 1:,1.;_l, .rorve lle t minker be tydelig mere verl 

torking enn gronnsa.ker, .s om ikke blir forvellet. Dette kan komme 

av to ting, enten at det som blir forvellet blir sterkere t~rket 

eller at det blir igjen endel i forvellingsvannet. Det siste er 
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meget sansynlig, da forvellingavannet har en nokså. sterk smak. 

For å få bragt dette på det rene blev det sendt prover av hvit• 

kll og gulrotter, t6rket og utHrket, til statens kjemiske kon­ 

trollstasjon for l fl noen analyser. 

Hvitkål.Hele provcu var på 3 kg. renskåren råvare. 

Kålen blev skjært op i fine strimler. Den ene halvdel blev lagt 

i torkeapparatet uten forvelling. Be~ge prover blev torket sam• 

tidig i Moens torkekasse. Kålen blev fordelt på alle 6 rammer 

og di_sse blev nedsatt slik at det blev annenhver med frisk og 

forvellet. 

Gulrot.Denne prove var også på 3 kg. renskåren råvare. 

Gtllrottene blev opskjært i strimler 7 - 8 mm. i firkant. Proverl 

blev delt og behandlet på. samme må.te som kålen~ Den samme ter• 

kekasse blev brukt. 

Temperaturen blev avlæat hver time i overete og nederste 

ra.mme. I de mellemlig6ende l'allllner blev den ber egne t , idet vi 

gikk ut fra at temperaturen avtar jevnt opover. 

Rar.amene blev ikke omby t te t , men uttatt efterhvert som 

de blev torre. For å. vise hvor sterkt temperaturen avtar opover 

hitsettes en tabell over temperaturene ved hver avlæsning. 

• . ~ 
Ramme nr; .. Temperatur ~ e:;r.uer celsius 

Ved: : : : : : 
{l neder•inn: l: 2: 3: 4 :4½: 5 
ste rani- øet:i. : : : : : 
me) riing: : : -- ··---- 

....•. 
hv~time 

. • 
6 

l. 
II. 
III. 
IV. 
v. 

Vl. 

Kal: : : : : : 
Frisk : 18: 38 67: 74: ; : 
Forvellet : l~: 37 60: ;(I: "2: 82: 
Frisk : 18: 36 53: 58: 62: 
Forvellet: l~: 34 46: 50: 52: 
Frisk : ld: 33 39: 42: 42: 
Forvellet: 18: 31 31: 31: 31: 

. . . • : 7 : 8 :8½ . • 
• " . . • . . . 
: . . • • . • . • 

, · :Gjen­ 
:Tor tneJYJ.• 
: ke ·: sni ts- 

9: tid: tempe­ 
: i :ra tur. 
:_t.: 

7.,). • • . u • • • • 
65: 55: 85: : : 
52: ;o: 67: 85: : 

: 37: 44: 48: 65: 87: 
• . . • • • • . . • Ctulrot: : • . • . . 5 . . . . . • . • . . . . 

S. Forvellet: 18: 49: 58: 74: 87: 78: : : : : 
',fCl. Frisk : 18: 44: ;&: 62: 73: : 66: 73: 80: .. : 
III. F9rvallet: 18: 39: 43: 50: 59: : 54: 63: 72: ~2: 
IV. Frisk : 18: 34: 35: 38: 44: : 42: 53: 63: 75: 

• . . . 
" • . • 

. . . . 
: 3 : 49,3 
:4½ :53,5 
: ' : 50 '8 : 7 :50,6 
: 8 :47,6 
:8½ :39,9 . . 

: 

Som det vil fremgå av disse tall avtar temperaturen 

meget raskt fra. r:ederste ramme og opover, særlig mens produktet 

er rått. Foråi at te:mi:Jeraturen er lavere og a.t a.ll damp stiger 

op tørker de ovre rammer ·meget senere enn de nedre. Fox- kålens 
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v eukcmmende er den nedre ramme blitt t or r på 3 timer, mens det 

har tatt hele 8½ tiQe for den ovre er blitt torr. Ved å bytte 

om rammene kan man få ~lt tort på samme tid, men det skaffer 

mere arbeide. 

Ef~rhvert som produktet blir tort, blev dettatt ut av 

torkekassen og veiet. Det viste sig da at av den forvellede kål 

var æt igj~n 110 gr. elli.o~2~"'A~' mens det av den kål som ikkP 

var f orYellet var igjen 170 gr. eller,~
1
'.
1
l~, .. J,J.%. Av gu.Lr d t t e ne var 

det igjen 152 gr. eller 10,13 % av de forvellede og 181 gr. 

eller 12,07 av de som ikke var forvellet. Produktet var ved ut~ 

tagningen knustort. Det blev opbevart i papirposer i et tort rum. 

.f 5 dage senere blev provene veiet på-ny. De var da blitt mykere - 

hadde trukket til sig litt fuktighet - og veiet da henholdsvis 

forvellet og ikke forvellet. Kål: 125 og 189 gram. -Gulrot: 

159 og l-;)l g r am , 

100 gr~m av hver prijve blev sent Statens kemiske kon­ 

trollstation. Scimtidig blev det sendt et kålhode og noen friske 

gulrot ter. 

. • 
Frove nr. : 

• • . • . • 
Kål: : 
I.Innlagt frisk : 

II. " forvellet: 
III.Frisk kål : 

• • Gulrot: 
I. Innlagt frisk 
II. 11 forvellet: 

III.Friske 6ulrotter 

• • 

. • 

is nedenfor: 
'(J ii ;.1.'.7t1 . % " /Q • /0 • 70 . . 

Vann: Aske : Fett :Proteim:Kvel-; :Plante- . . . :stoff .. :trevler • . • . 0 :frie ekstr • . . 
• . . .. stoffe . . . • . . . . . . . : : : • 

19,01: 5,50: o,g9: 9,94: 57,55 : 7,01 
24, 20. i.i , 34: 0, 9: 9,74: 44,57 : 9.Ll.6 
89,90: 0,74: 0,13: 1,23: 6,89 : .l,09 . . . . • . . • . . . .. . • . 0 

19,34: 4,67: 416 : 5,64: 63,82 ,. 5 ,4~ 16,5'1: 8,05: 1,34: 6,04: 5~,68 : 8,1 
88,32: 0,83: 0,12: 0,95': . ,38 : 1,40 . : : . . . 

Disse analyser viser at det ved forvellingen er tapt be­ 

tydelige mengder særlig for kålens vedkommende. Det er især de 

gitt ut9ver. Askeinnholdet 

derimot er gått op ved forvellingen. Det kommer av at produktet 

har trukket til sig endel sult fra forvellingsvannet. Ved I 

forvelle med damp vil nian ""ntagelig undgå dette store tap. 

Hvad opnles ved forvelling? 

~et heter ~t grHnnsaker som ikke blir forvellet f6r 
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torkingen ska.l få mere torkesma.k enn om de blir forvellet. 

Ved. kokning av torkede gronnsaker kunde ik:ke vi merke at det 

var mere torkesmak på de som ikke var forvellet enn de som 

var forvellet - tvertimot. 

(}ulrotter som ikke var forvellet ,,Or torldngen blev 

ved utbloting og koking fullkommen lik utorkede gulrotter. 

Gulrotter som var forvellet f6r i~rkingeri hadde tapt endel _i 

smak og var mere vasne. Torket kål som ikke var forvellet 

hadde også beholdt mere av sin smak enn den som var forvellet, 

men den siste var betydelig morere. For smakens skyld er det 

neppe noen fordel ved forvelling. 

Den fordel forvellingen har det er at torkede produkter 

som er forvellet trenJer kortere kokingatid enn de som ikke er 

forve.L.Let. For kålens vedkulllli.i.ende tan det være en forskjell på 

1 - 2 timer, for andre gronnsaker mindre. Denne lengere kokinga­ 

tid har ikke så lite å si når produktet skal anvendes i hus.:, 

holdningen, men sporsmå.let er da om det ikke er like lett å 

ta der, lengere koking da, enn kokinli for tårkingen. Med hen- 

syn til torketiden så blif det liten forskjell på forvellet 

og ikke forvellet. Ved forvellingen faller jo grannsakene endel 

sammen så man kanskje kan få plass til litt mere _på hver ramme". 

Serger og Hem.pel gjor opme:rksora :på at eggehvite=::to:fei.1e 

koagulerer under forvellingen, og at smaksstoffene derved be­ 

vares bedre mot forandringer. 

Samtidig sier de, at ved en ganske kort forvelling 

blir tapet av næringsstoffer meget lite. De anbefaler stort 

·settl trirvelle for torkingen. 

Torkingen ml Sdttes igang like efter forveLlingen,da 

gronnsakene ellers surner snart. 

På tarkerammen bres de forvellede eller uforvellede 

gronnaa.ker ut i passende tykke lag ... 3 - 4 kg, 

masse pr. m2 torkeflate. 

Hvis lagene er tynnere går torkingen hurtigere. 

' 
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( Angående ~orvelling (11Blanching11 ved hermetisering) 

som middel til å beholde visse vitaminer, se kap-itlet hermeti­ 

sering av gr6nnsaker). 

THrkingena varighet. 

Denne kan variere fra 2 - 5 "20 timer, efter temperatur 

luftveksling, planteart, forvelling, torkeapparateta konstruk• 

sjon, tykkere eller tynnere lag masse m.m. 

O;ebevaring av torrede gronnsaker. 

Denne bOr som ;:~ge ¼ Lk s.e strekke sig gj ennem mange år - 

uten at man opbevarer dem hermetisk (som polfarerne har gjort). 

Gamle torrgronnsaker angripes mest a.v midder og skimmelsopp. 

Disse angrep motvirkes ved at produktet holdes i-ikke for store• 

tette poser pl koldt luftig sted (et loft e~ ~est). Istedetfor 

poser kan jo ogsl brukes tette blikkbokser. 

Gronnsakmel 

er torkede, finknuste - formalte - grannsaker. I Koohs und Knauth: 

Die industrielle Obst und Gemuaeverwertung, Berlin 1919,er denne 

form for grannsaker gjenstand for beskrivelde og anbefaling. 

De sier - for nu 17 år siden - 11 at de forskjellige slag 

arv gronnsakmel vinner mer og mer terreng". Særlig fremheves mel 

av rotvekster og purre. 

Gronnsa.kmel har i Tyskland vært anvendt til innblanding 

i brodmel til supper og i ball, (lumpe,klose). 

I Tyskland ansees gr6nnsaker best til mel n~r de c~ 

vakumtorket. 

Hos oss har forsciksleder Bremer i 1936 forsaksvis tatt 

op spOrsmålet her hjemme ved å sette igang torking efter 

Irgens - Pettersons metode som bestlr i hurtig torking ved 70° 

i en elektrisk opvarmet hul cylinder. Grannsakene torkes her 

hele og males efterpå til mel. 

Om hvorvidt man ved de nne hoie temperatur (70°) under 

torkingen kan und6å å skade eller odelegge Cvitaminene, som 

if~lJe Holst og Frtilich Bdelegges ved opvarming til over 37° 
, er ennu forlite understikt. 

De av profes~or Lindemann foretatte analyser viser 

riktignok et stort innhold av ascorbinsyre i det Irgens-Pettersorts-- 
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torkede produkt, hvor 70° torkingstemperatur er anvendt, men 

sporsmålene må vel proves grundigere for man trykt ka.n anbefale 

dis.:.ie temperatllrer - om da dette med vitaminene i det hele er så 

overmåte viktig. 

Den tils.1nelatende uoverensstemmelse mellem tidligere og 

nutide11s opfatning angående C vitaminets - ascorbinsyrens - hold­ 

barhet ved sterk opvarming har kanskje sin forklaring i den storre 

eller mindre anledning for luftsurstoffet l gjore sig gjeldende 

ved de ulike torkemetoder, idet odeleggelsen av ascorbinsyren 

fornemmelie; er en oksyda.sjonsnrosess. 

Et særskilt sporsmål er verdien av å formale grannsakene 

til mel istedetfor å bruke dem mindre sterkt opdelt. 

Smak, aroma, fa~ve, og næringsverdi skulde vel være tem­ 

melig ens for uformalte gronnsaker som for melet.Likedan når det 

gjelder holdbarhet, letthet -å '-transportere o. 1. 

Det'· er mul:ig'.'a t meiet ···eF?ift>tere ! ~ "anvende tii';·forskj el lige 

retter i.1 'bl.a. G Up per· i · enn den'-vånligE(·· form for· torkøct·fr: gr6nt1saker • 

. _:Både_- av· mel .. og vanlige torrede -g formsaker kå.n rua.~''låge 'og 

Br'uke;:·1:i1ai-idinger. 

Ko kru ng av alle'-formef åv·'·torred·e ··gronhsaker bo:ti·skJ~ på 
eri ··si:i:k· måte at -gronneaxene holdes tie.si~ i "ko kevanne t · og· ikRei·Bppe 

i-'.1.Ufteri. ·Dessuten 'bor hås tfftt-·lokk over· keke ka r r ..• et. Disse +'hrholds­ 

regieir<iåkttas 'for. å 'beholde Je'vi fainiriet. {-ascorb:i.nsyren r,J 
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SALT Ill} AV GRONL"SAKER. 
--------------------- 

• Saltingen er den av vire konserveringsrulter for gr5nn­ 

saker som. er hurtigst å gjenne~ore og den er tillike enkel 

og billi~. 

j 
lr 

~e fleste saltede produkter beholder farven, derimot 

går nokså meget av smakssto~fene til SJ;Jille, eller de den:kes av 

for utpreget Sd.ltsmak. Veo. utvanning av s~ltet mister man også 

adskillig av næringsstoffenef 

Det gjelder å få saltet hurtigst mulig tiln i det stoff 

som skal aa Lt ea • .lJerfor bor man kanskje forst helst trekke 

endel av vannet i produktet ut, hvilket skjer med s a.Lt La ke som 

produktet fBrst anbringes i (i~llfall for agurker og bBnner). 

Efter denne vaLLUttrekning som kan vare l - 2 doJn, lar 

man 1ronnsakene ligge for at mesteparten av vannet skal renne 

og dampe vekk. Derpå torkes. 

~an bor brukes~ store saltmenJder, at laken ( efter at 

den forst er dannet) står helt over produktet. Der anvendes 20 • 

30 % salt ~nda 15 % nesten alltid er nok til i hindre gjæring. 

For å noLd e s k irame L borte, blandes i d c små s a l, tmengder et 

eller annet benzoesyreholdig stoff inn, f.eks. 100 gram 

benzoesurt Na pr. 20 kJ. Sdlt. 

For l hindre stoffene fra l flyte op i laken, belastes 

disse med sten som leJjes over et gjennernhullet lokk. 

Saltine,Ski;;;i.rreue ruå selvfolgelig være rene, likledes 
. ,,. --.- 

må de væ r e av et s åaan t materiale soul ikke angripes hverken . 
av produktene eller saltet. Træ er da best. Dels kan avskjæring- 

er benyttes, dels batter, som nu lages fabrikkmessig til 

sådant bruk • 

Ikke alt stentøi. egner sig,dets glassur angripes av salt~t~ 

iallfall gjelder det billi6 s t e n t o L, Brukes spikrede kasser, 

må jernet væ1rn helt dekket. 

:trår man ikke har pålitelige opskrifter å ratte sig 
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efter, b~r n~n nytte~n regel l bruke forholdsvis store mengder 

salt, sa man i den hens eende er på den sikre side. Saltet b.n 

jo vannes ut igjen og det spiller neppe stor rolle enten der 

er litt mer elleærlitt mindre å vaane ut. 

For nedsalting egner sig særlig f~lgende gr6nnsaker: 

B~nner, agurker, kil, sukkerert, dessuten persille~rdnt og 

selleri3r~nt og alle slags rtitter. 

Bonner. 

Både aspargesbHnner,brekkb~nner og snitteb~nner egner 

sig, likes& pralb~nner i snittet tilstand, Ja pralb6nnen tHr 

være pl h~ide med de andre fullt ut, og vil rimeligvis få en 

meget utvidet anvendelse i saltet tilstand, da den er mer n~i­ 

som und0r dyrkingen ent andre b~nner. 

Voksb~nner dager derimot ikke til salting. Disse bBr 

helst hermetiseres. &maken spj,ller her så ster rolle. 

Man br .ike r oftest l • bBnner - og blander 

' 

saltet ~odt med bonnemassen, lejger det sl i dunken med press 

over. 

Skal~r senere tas frem til forsendelset bor b6nnene 

le~ges on:. og stros inn med tort sd.lt i forsendelseskarret. 

Sukkererter kan saltes 

har færre velyndere. 

Ertene btir strenJes, de kan som bBnneskolmer s~ltes 

hele eller kut tes op i centime t er Lange eller lengere deler. 

Til den norske hvalfan6s tflå te er der i de senere år 

saltet en mengde "g r ove" g r dnnaake r sål~clfJs i Vestfold bare av 
> '"'."'. _"'-- - <:.s _ 1/_''. iJ'!ol·,lJ_~- >s«0IJh.c<f~L0- :+·0 s-·.0 __ :.:~s_·;,_:: ,:· __ : > ·: 

kål i.;a. lr. samt dessuten en menJ~e 

• 

g~lrBtter og andre rotter,m.m. 

Eftera t de store ~Dke.x,tet, .b l.ev æ.a. t t i bruk og der i 

disse er installert moderne frjserier, er behovet av saltede 

gronnsci.ker i den brQ,r.1.che minket, idet man nu er istand til "å 

holde mer friske ~r~anaaker. 

Til dette skipsbruk blev k~len sk~ret op i noksl 

brede strimler. Der bruktes også. .• men det ansees for· mindre 

god metode - l dele k&~dn oare i 4 deler, 
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Saltmengden som brukes er ca. 30 kg. salt pr. 100 kg. 

kll, hviiket svdr~r orutrent til 40 kg. pr. ttinne (sildet~nne). 

Nlr tannen er full leg~es press pl. Efter en tid er 

massens eget meget s, ..•. inmen - nesten til det halve " fordi saltet 

trekker me ge t varm ut av kålen. Der kan cia efterfylles, for å 

nytte plassen i tonnene. 

hot ter sal tes i.,& aamme må te som k;,.1. 

FBr br~ken vannes saltede grannsaker ut et halvt eller 

helt dtign efter behag• man skaffer sig snart erfaring for den 

beste ~tvanningstid, 

Da dette med salting av";;rove11gronnsaker til v i n t.e rbr uk 

i husholdningene er nokså lite n.:,-ttet, er der grunn til å 11rove 

flere fuetoder f,eks. ogsl den foran nevnte l f~rst la gr~nn• 

sakene ligge in~til 2 dtiJn i saltlake - 1 kg. salt til 5 kg. 

varm - for r' e torrsal tes. Laken trekker dd. ut endel skarpe 

e t o t re r , 06 dessuten hindres derved mugn in.:; • og det er det 

vikt i6s te - ved denne !'reu"gangsrn.å te. 

Saltede gronns:.,,,ker kan s tå i koldt r um - også ander o0• 

Saltede 6rorwsaker holder sig i årevis. 


