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Hestingstiden,

De fdrste hiostinger av gronnsaker pleier & fihne sted

sisnart det férste brukbarhetsstadium savidt er nadd.

Fordi gronnsaker tidlig pa aret er em av flere grunrer

sterkt eftertraktet vare, betales da en pris, som frister til
tidligere hdsting enu alm, forenlig med rasjounell vurdering
eiter kaloriverdier og mengder. Bare varen er salgbar er prisen
for de tidligste produkter oftest sa hoi at det oplagt svarer
sig 4 hioste dem dé, sdlenge den hiie pris varer. Det hender alts3
‘derfor i den neriode, at prédukter hostes forenn de efter varliz
beddmmelse egentlig er histaferdige. Men det kan jo ldnne sig
bedre for dyrkeren & selge rabarberstilker som er meget smd
for 10 Ore stykke enn & fa 6 dre for den nar de er blitt 3 gange\
sa store, Noe lignende kan gjelde erteskolmer, pillede erter m.m,
Pa et senere stadium i sesongen fallerrprisene mens
storrelsen {vekten,malet) tiltar. I den periode er den riktige
hbstingstidvfor produkter med noenlunde lang brukbarhetstid,

nar det gunstigste forhold mellem masse oz pris er tilstede,

Pa et enda senere stadium - hdsten oz vinteren =- er
produktstorrelsen nadd oz prisene har stabilisert siz og da

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

av de nedenfor nevnte,

Kundenes smak dirigerer héstingstiden i noen grad, Vi

kan f. eks., tenke pa bdnuneskolmenes og erteskolmenes, melonens;
gresskarenes, sukkermaisen, blomkalens, agurkenes, nepenes
og reddikenes m, fl, utviklingsgrad, for & falle i publikums smak.
Som regel er kundenes krav til graden av utvikling - o4g
dermed hostetid = utover varen og soummeren av rasjonell ait o
ikke noe a utsette pa.
Yer er jo ogséd noe som heter luksusbehowv, og dette kan
man tale om, nar marverter forlanges hostet mens frdet ennu er
bare 1/3 - 1/5 av den stdrrelse det kan opnd (Petit pois), og

bdnneskolmer er halvparten sa store som de kan bli uten a trene.
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Det er noen vekster som har et sa bestemt utviklinzs-

stadium i den rette hosttid, atder - blandt fagfolk iallfall -
aldrier tvil tilstede. Tksempler pa slike er agurk, melon, tomat,
erteskolmer, bonner, sylteldk, asparges, artiskokk, blomkal m,fl.
Hostnin~ £. eks. for sent for disses vedkommende og andre, vil
nar det ;jelder handelsvare, merkes i den grad pa prisene, at
man 3jor ikke feilen om igjen mange ganger.

Hensynet til frostfaren er ofte med & bestenme histings-

tiden., Dels er man redd de forste frostnetter, som forst oz
fremst er farlige for frilandstomater, agurker, bdnneskolmer m.f1l.

Dels er det den fortsatte frost, den som varer flere

netter ¢fter hverendre, eller den sterke frost som tvinger til
hosting, Det blir da nddvendig & ta alt frostdmfintligt, som
liten beskytielse har i sine blad, dernest det som 1 en tid
dekkes av blader, s2rlig nar disse - som hos skjermplanter -
taler adskiliig irost.

Genere koumuuer turen til det sown tadler enda mer frost,og
sist tar man inn helt froststerke ting. Disse star tildels ut-
over vinteren ¢ller til neste var for de hostes - iallfall i
kystklima (gronnkal, rosenkal, purrc,m.fl,)

Wan far inntrykk av at mange, sarlig nybegynrere, er

noe for enzsteliz ved inntreden av frost oz hioster fortidlig

- gronnsaker som zodt taler endel frost, oz som kan vokse videre

i en ofte lang nmildvarsbolk efter de forste frostnetter.lller
om de allerede er utvoksne - s opbevares de best staende i
jorden pa voksestedet,

Av slike produkter kan eksempelvis nevnes vinterkal,
men isar persillerot og sellerirot. Purre kan jo stad mezet lenge,
i somwe landsdeler hele vinteren, pastinekk kan s t3 ute om vine
teren 1 alle landsdeler.

Man kan ozsa 84 trygt la de s.k. "hvite rdtter" sta
lenge 1 jorden da de I motsetning ofte til gulrdtter - ikje
sprekker veu a bli staende.

Frosten kouswuer til ulike tider i de forskjeliige lands-

deler. Hvert sted far derved s& & si sin gjenncmsnitsdato for
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den riktige lLiistingstid.
Denne dato bestemmes sa saningstiden efter.

.-Disse forhold: sdtid og hostingstid samt
derav avhengig valg av sorter kan vanskelig bestemmes i detal]
pa teoretisk grunilagz, fordi sd mange faktorer spiller inn.

Man ma erfare sig frem i hver bygd eller landsdel.
Hi¢stedatoene svinger noksa meget fra ar til &r, Som et

eksempel pd et enkelt Ar{1922) mar pd As kan nevnes noen noterte

hostedatoer:
Forste Siste Modcnt
hostedaz hostedag fro.
Sukkerert Sabel,direkte sadd 20/7 9/9 8/9-4/10
Pillert, Saxa 17/7 31/8 18/8
Margert, Non plus ultra 8/8
Barly Giant 1/8
Withuwm Wonder 4/8
Blomkal, dansk 11/7 6/10
Sbmmerkél, Ditmarsker 7/8
Vinterkal, Jatun 22/9
Amager 6/10
Stangbdnner, Erstling 11/8 12/9
Snittebonner, Nordstjernen 3/8 12/9
Orune bonner 13/9
Brekkbdnner 15/8 16/9
Voksbonner 7/8
Aspargesbdnner, 100 for 1 23/8
Valske bonner 4/8 22,9
Gulrot 25/9 3/10 |
Rédbete 4/10
Kalrot 4/10
Purre 18/10



“4-
Minimumstemperaturene = ngr dyrkingsfcltene -

det nevnte ar (1922) var folgende fra 9/9 til 19/10: (9 o).

Sept. 9 + 2,3 Sept. 28 + 3,5 ﬁ‘a@xﬁr 9 + 3,8
" 10+ 4,0 " 29 + 2,2 " 10 + 1,6
"1+ 2,5 " 30 + 0,7 " 11 + 1,8
19+ 1,3 Okt. 1 + 5,0 " 12+ 3,7
"21 + 2,0 " 2 + 0,3 " 13+ 7,3
noo22 + 1,0 " 3 + 1,6 " 14 + 4,0
W23+ 4,0 " 4 + 3,5 " 15  + 4,0
W24+ 4,7 " 5 + 3,6 " 16 + 0,8
w25+ 3,7 " 6 + 5,0 " 17+ 3,9
" 26 + 5,5 " 0 s 20 " iEQMW.+ 5}? 3
v 27 +50 v 8 452 v 19 +3,1

Som man ser hadde det vart 13 kuldenetter og helt ned i
+5,5° da siste gulrdtter, rddbeter og kilrdtter blev héstet.

Da siste kal blev hostet hadde det vert 16 kuldenetter;
sisté selleri 20 og ved siste purrehdsting var 23 kuldenetter
passert, uten at det kunde sies at vi hadde vart forsent ute,

Hensynet til jordens rettidige bearbeidning og hist-

gjddsling spiller inn pa héstingstiden, Neste &rs vilkar for
god avling er ofte avhengig av at pldining o.a., arbeider med
jorden skjer for vinteren. Star en uhdstet avling iveien for
en slik bearbeidning, kan det vare grunn til & overveie hvad
man vinner eller taper mest veds hoste eller vente, vare sikker
p& & fa histpldie eller risikere at det blir for sent.
Avlingens verdiforringelse ved & histes tidligere i forhold til
senere tlir da med & beetermme resultatet av overveiningzen.

I noen tilfeller kan en simpel avling bli hdstet langt
tidligere enn normalt, for at man skal fa tid til & gjennemfore

en brakking eller annen grunnforbvedring.

Ogsa efter hensynet til en eftergrdde kan hostingstiden

for en avling bli dirigert. Det kan vare en hidstsaninzg som skal

finne sted, f.eks, en frdavlssaning i juli - august.
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Om der pa den tid stidr igjen f. eks. noen uhdstede tid-
ligkal, bor et lite antall slike ikke vere hindring for & ta et
helt jorde rasjonelt i bruk.

Hensynet til produktenes holdbarhet kan forskyve hostings-

tiden, Ser man at sprekking begynner eller er a frykte senere,
bor man hoste ow det efter annen vurdering er fortidlig, da
helt "modne" kil eller gulrdtter har lett for & bli lite hold-
bare i kuler eller kjeller. Riktignok er tidlig hosting det
sammue som en lengere opbevaringstid, men "overmodne" produkier
gr dog verre, de har kun forverdi.

Anvendelsesmaten av produktet spiller zolle for valg av
hostingstid, Dette gjelder f.eks. blomk31 til hermetisk ned-
legning, idet der kun bdr nyttes tette, faste hoder til det bruk,
hoder som i srunnen ennu ikke er hostemodne til almindelig am-
vendelse,

Det kan ogsa nevnes at hermetiseringsfabrikkene hdster
ertene tidligere enn oftest ellers blir gjort, idet fabrikkene
gjerne vil ha meget av minste sortering av erter (petit pois).

Produktenes anatomiske og fysiologiske stadier bdr vzre

med & bestemme hostingstiden, I ung alder bestir plantedelene
vesentlig av parenkymatiske vev som er "mort","sukkulent",appe=
tittlig & spise. Senere komuer prosenkym, langceller, inn i
vevene og lager "nerver", “strenger", styrkevev, ledningsvev,
trevler, som man ikke liker & f& med & gjére i munnen., Gronn-
suker bOr befinne sig mest mulig i det parenkymatiske stadium,

Ogsa innholdet i c¢ellene forandrer sig med alderen - nok

et direktiv, som taler for tidligz hosting, Sukker i eellenc gar
med tiden over til mindre smakelige og mindre forddielige kulle-
hydrater sasom stivelse og delvis cellulose. Amider gar over til
eggehvivestoffer.

Ogsa vitaminene antas & vare rikeligst og mest virksomme

i unge gronnsaker, Her kan bl.a. minnes om professor Axel Holstrs
anvisning til hin haravdeling som var plaget av Beri - Peri og
som hadde provet &4 spise modne erter uten &4 fi has pid sykdommen:
" la ertene gro og spis dem da". Det hjalp. Da var vitaminenc

kommet.
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M,h.t, hvilken tid av dognet der bor hostes sa har

dette sammenheng med anvendelsen, salgsmaten og salgsstedet -
nar eller fjernere - samt om hvorvidt man har avkjolingsrum

til radighet, og om en eftermodning er pakrevet, som med tomater,

‘meloner m,f1l.

For de fleste gronnsaker gjelder regelen mest mulig di-

rekte fra jorden pé bordet eller i kokekarret, Dette kan dog kun

praktiseres der man dyrker til eget bruk eller har salg direkte
fra gertneriet til kundene,

Har man koldt rum ( kold kjeller eller avkjslet rum) til
rédighet, kan man legge produktene inn der og fa dem avkjolet,
og da er man noksa uavhengig m.h.t, tid av dﬁgnet»g lian hoster
de ferdige produkter nar man synes & ha tid., Det bdr dog huskes
at "timer har verdi", idet hurtigvoksende ting kan tilta endel
i utvikling ifra morgen til kvell - eller fra kvell til morgen.

Om det f.eks, av flere grunner kunde vare godt a f&
héstingsarbeidet undagjort kvelden for markedsfsringen, og man
endog har koldt rum til radighet, venter mange til om morgenen,
da der skal kjores og star heller riktig tidlig op for a fa et
lite tillegg i vekst og friskest mulig produkt pa lasset.,
Exsempler pa varer som dette kan gjelde er blomkal, agurk,
reddik, karse, kjorvel, sclat, spinat m.fl.

Mer og mer bortfaller anledningen til slik & "nytte alle
knetter", didet normalarbeidsdag, overtidspriser o.l. gjor det
vanskelig & utnytte sjangsene som man for gjorde, hvilket dyrk=
erne m& ta igjen pa andre méter,“séledes i hoiere produkt-
priser.,— sl i , T

Skal produktene vaskes far de legges frem til salg, 0g
dét er nodvendig med mange ting og praktiseres hos oss i ganske
stor - kanskje for stor - utstrekning, da er hosting om efter-
middagen, vasking og gjerne oplessing pa vogn mot kvellen
hensiktsmessig, sa kan vannet renne av om natten, men uten at
bladene visner, da de jo er helt vate.

I vare dager nyttes tildels vaskemaskiner for gulrot.

If1g. Gartnertidende 1929 s.511, har en gartner Both i Geuda i
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Holland konstruert en maskin hvorﬁed 2 gutter 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. ogsa horer sortering, bunting,

Hvis hostingen skjer ute pa apne vidder midt pa varme
dagen i solskin og vind og der skal hdstes store mengder sa
det tar lang tid, er der fare for at gronnsakene kan visne ad=-
skillig. P& de store amerikanske gronnsakvidder kunde man se

h&kgggﬁg%&g, som gronnsakene blev bragt inn i efter hvert som
de blev hostet for & beskytte dem en del, Der blev de tildels
ogsa pakket. Derfra blev de kjort til nedkjolingsrum ved jern=-
banestasjonen, hvorfra de 1 avkjolet tilstand lastedes inn i

de avkjdlte jernbanevogner,

Hostingsmater.

Rotvekstene histess
1, Ved & rykkes op efter bladene med hénden,

For at dette skal vare en god histingsmate ma rottene sta
matelig fasgt i jorden. Det gjor de nar cde er noenlunde ugrente,
nar de ikke er lange, men korte eller halvlange eller har meget
av roten over jorden, og nar jorden ikke er altfor fast. Et

noenlunde solid bladfeste er ogs& en betingelse,

s AT

Star réttene pa drill er de lettere & histe pé denne
mate enn fra flatt land,
Mangler en eller flere av de nevnte forutsetninger,

kan man m&tte nytte et redskap,en gpade eller gpadegreip eller

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

Lange rotter som pastinakkens lange og halvlange sorter
er ofte brysomme & ta op, s& der ma spade oftest nyttes. Fra
tung jord kan ikke engang korte sorter fas op hele og uskadde
uten redskap.,

Somme av de hoist foredlede gulrotsorter har s& tynne og
f8 bladstilker, at disse ryker av nede ved roten nar de skal
rvkkes op.

Skarsonerrdttene er s& lange og med sdpass mange sSma
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siderdtter som fester dem i jomden at de er vanskelig & hoste
ved oprykking, Der ma redskap til, ogsé av den grunn, at disse
rotter ratner fort om de sares ved oprykking, hvilket lett skjer
da de er skjore, bade hovedroten og siderdttene,
Med spacde, greip mé arbeides forsiktig, - sarlig pé

16s jord - slik at ikke tindene sarer rdttene, hvilket lett
kan skje, hvis tindene skraper dlangs rottene. I sliketilfeller
er spade ofte bedre enn greip.

2. En moderne optakningeméte av gronnsaker er med potet-

optaker, Med mest held er den - i gronnsakfeltene - nyttet for

¥mollselleri, men den brukes ogsa for korte persillerdtter oe

for purre, og er sikkert anvendelig for ogs& andre produkter,

Potetoptakeren arbe

t.n&r jorden er opdrillet,
enten ved at plantene er sadd eller plantet - altsa dyrket -

pa drill eller ved at jorden drillecs op langs plantene i sSommer-
ens 16p, eller om hosten ( i siste tilfelle kanskje ogsa med
tanke pé & dekke knollene - sasom selleriknoller -~ mot de

forste frostnetters virkning).

Ikke =zlle former av potetoptakere er like hensikts-
messige til optakning av gronnsaker. E&g&iﬂ>som potetene kastes
not slgifes oftest ved gronnsakoptakning.

2 b. Cgsé andre jordbruksredskaper kan der bli tale om &
bruke i gronnsazkfeltene, Kalrotoptakeren "Rabalder",et dansk red-
skap og den svenske "Rotplog" er apparater som man bor vare
opmerksom p&. (Se side 39 i Olav Moens bok "Kalrot").

I "Norsk Landbruk" 1936, side 516, er beskrevet ct

annet svensk redskap,rﬁKélpptgledgn" som ligner rotplogen,

De nevnte svenske redskaper kan en nevenyttig person
lage selv., Den er ogsd & fa i Norsk type, laget av Christiania
Spigerverk og forhandles av firma Eik & Hausken under navnet

"Eiken rotfruktoptaker”.

som ogs& er a fa hos nevnte firma.
3, Flerc slags planter gnittes med kniv eller spesial-
redskap. Asparges snittes med aspargeskniv. K2l snittes med

kilkniv eller med skarpslipt spade,Bruken av spaden far karakter
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av hugeging og kan verc noe risikabel i frostver idet stilken
kan ryke inne i hodet istedetfor der spaden traff,

Snitting med kniv gjelder jo en mengde produkter,

4. I noen tilfeller kander tales om plukning saledes av de

enkelte spinatblader, men man kan jo ogsé hostc spinat ved &
snitte helc planten cller toppen av den,

Skolmer av ¢rt og bonner plukkes cller rives (slites)av,
Denne hésting kan gé& for sig pa en for planten s& hardhondt
m&te, at planten - og dermed dens videre produksjon - blir
svekket,

Bebhandlingen under og cfter hostingen av produktene

- mer cller mindre lempclig - har gto;ﬂggpydnigg fQEWEEﬁﬁﬁﬁgit

og holdbarhcten, Herom nevncs mer under opbevaring og markedo-

foring av de enkeclte planteslag, hvorunder ogse tas med om

endel resultater av ulike bahandlingsmiter,

Gronnseker ¢r jo minst i samme grad som trefrukt -
tildels i betydelig storre grad - omfintlig for stot. Det er
jo her tale om levende - meget unge - planteccller, som ogsa
skal fortsette & leve gjennem mange maneder (vintoropbevaring).
Knuses vevene, setter de allesteds narvarcnde mikroorganismer
sig snart fast og faren for forréatnelse er overhengende, hvisg

temperaturen er noenlunde gunstig for soppcne og bakteriene,



OPBEVARIKG AV GRONNSAKEE.
Innledning.

Det ma medgis at vi ikke er kommet langt nok i den
"kunst" & berge vare gronnsakavlinger fremover vinteren eller
vinteren over. Vi er f.t. flinkere til & dyrke enn til & opbe~-
vare,

Det er fordvrig - og vil vel wlltid vere - en noksa van-
skelig opgave & f& s& vanuholdige produkter som grinnsaker til
&"holde sig" gjennem si lang vinter som den norske, sameget mer
som &t nordiske klima ikke tillater oss a dyrke av de mest
vinterholdbare (sencste) sorter.

M.h.t sortene sd forholder det sig s& atderes overvint-
ringsevne veksler‘med,de ulike vekst- og overvintrinzsvilkar.

To sorter som er like holdbare pa et dyrkingssted kan vare
temmelig ulike pa et annet, Det samme gjelder jo ogsa frukt.

For & vite om er sort er den mest vinterholdbare pa et bestemt
sted md man imidlertid pa stedet szmmenligne den med andre sorter.
det kan godt vare noksd uriktig for mittsted det overvintrings-

resultat som andre har funnet riktig pa sitt.

Gjennemgaende er vistnok regel - dog ikke gtggmgqﬁﬁgge;f

Dette og andre korrelasjonsforhold er der grunn til & vtudere

nermere, Der kan nemlig vere undtagelser fra regelen,

Saledes fant Rasmussen (beretning fra N.J.F.2 kongress, Kjodbenh.

1923, side 511) at Moens kal med sin ikke hiie tdrrstoffprosent

var mer vinterholdbar enn andre sorter som var torrstoffrikere,
Formen korrelerer sikkert med holdbarheten. Kulerunde

k2l overvintrer gjennemgdende bedre enn flate og spisse, lange

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

de runde og halvlange,

Under arbeidet med a lage nye, mer vinterholdbare sorter

gjelder et ogsa & ta hensyn til stotsterkhet. I d en henseende

er der sikkert adskillig forskjell. De hollandske vinterkalsorter

er f.eks., mer grovbyzzet enn vare, A t de hollandske ogsa ut-
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vikler sig langsomt - gjennem lengere tid enn vare - og at
holdbarheten star i forbindelse hermed kan 0ogsa nevnes, men
dette er sagtens beroende pa, at den hollandske hist er lang og
mild og at hostingen kan utskytes til henimot jul av produkter
som vi kanskje ma ta inn i oktober,

Stotsterkhcten og holdbarhet i det hele hos grdnnsaker
er jo i hoi grad artsbunden, mendener ogsa ulik hos ulike varie-
teter, og dette gir grunn til & hape pa fremstilling av mange
mer vinteropbevaringsskikkede varieteter enn vi har. Stoét ma
man s clvsagt ellers soke & undgd. I danske forsdk 1929 - 32
fikk man 13 % stérre tap ov "stotte" kal enn av de som var
penere behandlet for innleggingen i kulene.

Om mulighetene for ved utvalg og kryssing & opna mar
vinterholdbarhet - herunder evnen & tale lave kuldegrader -
endoz under 0% - vet vi ennu forlite.

Der er tatt op arbeide for a undersdke de forhold nzr-
mere. Innblanding av "savoykalblod" turde fa betydning her.
(Olav Moen: Om vare gronnsakvekster og rotveksters foredling,
Oslo 1927).

At vinterholdbarheten beror meget pad valg av satid -
og dermed utviklingstid = sier sig selv, Har man s2dd en sort s3
tidlizg, at den er like ved sprekningsstadiect nar veksten er
slutt , sa er detrimelig at den begynner & sprekke under lag-
ringen. Mot siadan fare verger man sig bade ved l)m§§ggﬁgms§§igg

og 2) ved a velge

orter som ikke sprekker selv om de

sdes fornoldsvis tidlig,
Av disse to alternativer er det siste oftest det beste.

Det gjelder nemlig & nytte sorter som bruker alle vare sparsomt

tilmdlte vekstddgn, sorter som vokser lanzsomt (se ovenfor), idet

disse som sagt gjennemgédende er mest holdbare. Det mad jo ogsa
regnes med at de sorter er verdifullest - i de forskjellige
retninger - som utnytter hele veksttiden sammenlignet med de
sorter, som m& hidstes tidlizere, av spreknings- eller andre
hensyn.

Skulde en sen sort mangle noe pad a vere fullt utviklet

nar vinteren tvinger til h@sting, si er dette mindre farlig enn
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at den er overutviklet. Her m& dog bemerkes, at hodek3l mi ha
dannet hoder av en wiss fasthet for idethele 2 ha bruksverdi.

En viss minimumsutvikling av k3len md som sagt vere nadd
om produktet skal ha verdi: Med rotvekster forholder et sig slik
at de bade har bruksverdi og oftest god overvintringsevne om
der er langt igjen til "full utvikling", hvorved oftest menes
maksimum av storrelse.,

Under arbeidet med & finne zode former for opbevaring ma

huskes, at voksestedet oftest er det beste opbevaringssted

s& lengedst gar an at produktet stdrder. Men til slutt ms det
jo tas, enten fordid et sprekker e.ler pa annen mite bederves
ved & sta der lenger, eller frosten tvinger til hdsting.

Somme produkter kan st meget lenge ute. Szrlig kan ner
nevnes slike som har et rikt bvladdekke over sig oz et dekke som
taler en zoddel frost. Dette er f.eks., tilfelle med selleri
02 enda mer persillerot. Mindre taler gulrot, enda mindre rdd-

beter.

Hostingens innflytelse pa opbevarinsen,

Héstinsstiden. Produkter som skal opbevares, ma altsa

sta ute lengst muliz. Voksestedet er som regel det beste op-
bevaringssted,

Nybegynnere o2 amatdrer er ofte tilbdielig til 4 hdste
fortidlig. {(Under de enkelte vekster er nevnt hvorledes det
forholder sig med deres evne 2 tale de forste frostnetter),
For atden Deste hostningstid skal falle sammen med en passeﬁde
utviklingsgrad hos produktet bdr saningstid innpasses ndie til
sortevalget.

Ved valg av hostingstid ma man ha i tankene; at godvar
mest mulig nyttes ut, slik at produktene om muliz kommer torre
i nhus (eller kule).

BEr det vedhnoldende regn og samtidig s5 sent pi arst at
det kan bli knapt om tid til & f32 all hésting undagjort foér
frostdatoene melder sizg, gé man jo hoste tiltrods for regn-

veret, I det sma bdr man da torke produktene litt fér de byrin-
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ges i vinterkvarter. Det kan skje ved at de ligger et par -
tre dagzer i et skur, pé ¢t livegulv, under et stabbur ell.l.
M2 héstingen skje i en fart pa grunn av truende var

(frost) bor produktene samles uavbladede i - ikke for store

dunger (sater). Rotvekster legges med bladene ut mot perife-

rien. Kaldunger dekkes med l18se blade, Efterhvert som tid og
ver tillater det, blades av og bringes til opbevaringsstedet,
Det spdrsmdl kunde reises om hvorvidt litt grundigere
torking og vannfordamping kunde virke gunstig p2 holdbarheten.
Herom vet vi jo lite, men sansynligheten taler for at jo
saftigere og fastere (lité visne) produktene kommer %il vinter-
lageret, jo bedre holder de sig. éxg;ggggggwgaggg§3mggl;gm

. -]

efter hostingen md vel da entas & vare fordelaktigst.

Wi A S s ST

Hostingsmiten, De metoder som medforer minst stdt cz

A L A A

minst"hirdhendt® behandling i det hele ma foretrekkes, set fra
opbevaringsstandpdnkt. Sitter rotter fast i jorden bor man hel-
ler bruke redskap for & fa dem pent op enn & slite altfor
kraftig.

Ved avhugging av kal med slov spade, kan stengelen
ryke av for langt oppe i hodet og holdbarheten derved reduseres

Somme slags produkter (f.eks. gulrdtter) kan legzes
direkte i opbevaringskassene {-téndene) uten at flere hand-
teringer blir nddvendig, Yette er det beste, Andre ma lesses
(kastes) op i kjerrer og transporteres, kanskje'kastes"nok en
gang. Herunder vil der gjerne bli stot, og holdbarheten min-
skes for hvert nytt stot.

Hvis wman vennet s ig til en handtering av grdnnsaker
som nermet sig god behandling av frukt eller handtering av egg
vilde holdbarhetsprosenten ved var vinteropbevaring stige
betrakteliyg.

Gronnsaker som ved optakingen eller transporten eller
pé& annen mdte er blitt saret, bOr sorteres fra ndr de kostbare
innvintringsrum skal utnyttes. Heller ikke bor soppbefengte
eller insektstukne produkter lezze beslaz pid de kostbare kuler

eller kjellere,
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Under bestrzbelsene for & finne brukbare metoder for
opbevaring har man forsdkt & nytte:
Jordkuler av forskjellig slags.
{ Almindelige husholdningskjellere.
z Spesielle kjellere over eller delvis i jorden.
I Stran, tter (dansk).

{Fryserun.

i

cGiftige gassarter.

i

!Kullsyre.

%Pulverformede kjemikalier.

3

gPakking av produktene i papir.

Det man szrlig har & verze siz mot under opbevarinzen

er sopp- og baktericangrep samt forlave og forhoi

De almindeligste og verste sopper og bakterier er

Sclerotinia Libertiana,rotvekstenes bagersopp, Batrytis cincrasc,

drueskimmel, Phomaarter, Pseudomonas ecampestris, kalens brun-

bvakteriose, Bacillus carotowbrus, gulrotens bakteriosc.

Vessuten selvidlzgelig mange flere, men de nevnte er de versta,

For a verzge sig mot snylterne mé men mest mulig ute-
stenge de vilkar, som er betingelse for deres trivsel og dut er
bl.a.: Gunstige temperaturer, passende fuktighet i luften
og produktet,

Det viser sig at snylterne trives iil.en et meget stort
spillerum m.h,t. temperaturer, oz fuktighetszrader m.m. og at
det derfor er vanskelig a gjore opbevarinzsrum for gronnsaker
ubeboelize for snylterne. Det beste middel har man i & skifte
luft oz 2 holde temperaturen lav, men da er det igjen kort
sprang til frysetemperatur for produktet. De zronunsaker som
taler kuldegrader uten 3 ta skade er lettest & opbevare idet
man da kun holde temperaturen nede pa en zrense som ikke snyl-

terne trives ved., Til dels under frysepunktet.
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Opbevaring av grdnnsaker i kjellere og i jordkuler,

L, I kjellere ell,l.

De Jjevneste *emperaturer for opbevaring av zrdnnsaker
kan man opnd i kjellcve., Der kan ma:n o0gsd greie 4 holde frosten
borte om vinteren, I zode kjellere kan manh dessuten holde
relativ torr luft, sorliz ow der etableres kui.stig luftveksling.

Husholdaluzskjellere under eldre bygninger pad lands-

bygden er ofte darlize Jronm.sakopbevaringsrum, da de tildels
er darlig drenert oz tillater fuktighet & trenge iunn, men i
fuktiz luft erdet noksid umuliz & berze grdnhsaker,

I husholdninzekjellere er dessuten oftest sa litern plass,
at man tvinges til & stuve produktene for mezet samuen.

Kjellerc some rfaringsmessige er for fuktige, kan t3 Lss
bra ved at man graver sig dypt ned med en groft enten utenfor
huset eller inne i selve kjelleren. I bezze tilfeller settes
groften med sten eller ror ellier begzge deler, Inne i kjelleren
m& jo dessuten groften dekkes med en cementstipninz s2 der ikke
trenger faktighet fra zroften eller grunnen inn i kjellerluft=zn,

I kjellere med centralopvarming eller bakerovn er dot
nesten uwmulig & f& temperaturen lavt nok ned for grdnnsakop-
bevaring. Den rette temperatur er ca. + - 1° 0.

Det kan dog ogsi hende at kjelleren bl.r for kold.

I det tilfelle kan maa skaffe noen ekstra beskyttelse ved =
bre halm eller hoi eiler halmmatter eller tomsekker ell.l,
over produktene, Poteter dekkes zodt, du de tiler mindre enn
de¢ fleste andre friske plantedele som holdes i kjeller,

I v&r tid er der p% de fleste steder anledning a f3
elektriske kontakter ogsa i kjellerne. En elektrisk ova i noen
timer er utmerket til & heve temperaturen en del, hvis det er
ndodvendig., ;

Likedan er elektriek strom det beste middel 2 senk

——

temperaturen. Ved en elektrisk vifte som hoides giende den

kolde tid av dognet utover hdsten kan kjelleren avkjdles med
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til oOnskelig temperatur.

Spesielle grdnusakkjellere er det i senere tid blitt

noksd mange av. Dels bygzes de helt over jorden og md ha svart

tykke vegger for at kulden skal kunne holdes ute, Disse over=-

Jjords kjellere har en stor fordel ved & vare beleilige for

inn- og utkjoring av_produktene. Ogsa med hensyn til utluft-

ninzen er de overjordskjellere fordelaktig, bdde nir talen er

o utlufiting wellem sesongene, alts3d om sommeren, som efter at

produktet er brakt inn.

WA ..

AR IR AR

L _Qverjords kjeller enn en
nedgravet & senke temperaturen nurtii om histen. I den nedgravede
kjeller vil temperaturen holde sig noe lenger i héiden, selv om
der brukes vifte idet jordmassene omkring aviir varme til kjel-
leren,

Overjordskjellere er kostrare. Her er byzzet slike son
har ca. 1 m. tykk grastensmur,

Nar kjelleren lizger for det meste eller helt nede i
jorden, kan veggene gjores meget tynnere og derted billigere.

De blir aliikevel frostfrie.

Nar jordkjellerne var sd lite populzre i “gawmle dager"
var det fordi utluftingen var oz métte vere mangelfull. Med
ljorer i taket oz luftdpninger ved gulvet var der etslags teore-
tisk grunnlag for naturlig"trekk". Men"trekken"blev ved dette
systew for svak og luftvekslingen for liten,

I var tid kan m@an nesten over alt lage kunstig "trekk®
som er ganske anderledes effektiv, idet en elektrisk vifte i
lopet av noen mirutter kan fornye luften i en kjeller selv om
den er senket temmelis dypt nec i jorden,

Dermec har jordkjellerne betingelser for 2 bli almin-
delige, Efterhanden lerer alle praktikere selv & stdpe i cement,
og da kan man ved & armere taket, si det bzrer et tykt nok
Jordlayz, wyzsge "uforzjengcliige" kjellere og bysze dem relativt
billiz. I den ene ende settes viften, Det elektriske lys 3zjor

ogsa vinduer overflodiz, og dermed er nok en ulenpe eliminert,
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idet man ikke trenger & ha vindussjakter som i tilfelle m3
dyttes frostsikre om vinteren,

A plassere srionneswkkjellerne i en grusbakke hvor sadan
er til rddighet skulde medfére den fordel at grunnen pa forhand
var torr eller ett & fi torr.

Av hensyn til lettvintheten ma der anlejzes pa en slik
mite at wan kan kjbre inn i kjelleren eller i allfall skyve
lasset inn uten vanskelighet,

P& Vestlandet med de milde vintre trenger man ikke sa

solid byzsede kjellere som Sstpa.

(Billeder av zronnsakkjellere inn her).

Gronnsakkjellere md holdes rene. Lettest er dette &
praktisere nir veggene er glatt-pusset. I rifter og fuger zjemmer
snylterne sig lett til neste ar. Hver var nar kjellerne tomues
for produkter bor den ogsa tdmmes for innventar og fa en om-
gang vask. Forst med vann som spyler vekk alt som lar sig ta p3
det vis, Uernest med socdavaiii eller kalkvann eller bordeaux-
veske eller formalinopldsning hvorved der ogsa desinfiseres.
Nar der er blitt tort efter vaskingene, bdr rummet fa en omgang
med en desinfiserende gassart, svovlsyrling (30 gram stangsvovl
pr. o3 rum) eller klor eller formalin.

HEfter alle disse eller en del av disse behandlinger,
bor kjelleren std og luftes ut gjennem sommeren,

Innventaret, hyller o.l, b0r ha samme eller lignende
omgang soum selve kjelleren., Helst bor innventaret vzre 1ldst-
montert, sd det kan tas ut av rummene og std i luften - helst
solen - lengst muliz tid av somweren. Pestedet da at det star

med tak over - av hensyn til varigheten og for atdet skal vare

helt tort nar det igjen tas i bruk om hdsten.
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Kjellerinnventar.

For de mirndre mengder av somslags grénnsaker kan settes
op hyller, hvor produktens legzes i et eller flere laz. Hyllene
spikres helst ikke fast i vezgene. Bunnen i hyllene bdr helst vare
av sawmenspikrede legter eller netting, som lezzes med storre
eller mindre mellemrum. Hyllenes dybde kan variere efter for-

Har wman ctore mengder grénnsaker kan Ge legges i flere
lag pé& en platting, som er hevet opfra sulvet slik at luften kan
passere under produktene, Ogs& langs vegzene settes et ribbeverk
s& den fuktige luft ogsa der lett kan slippe op og ut av rummet.

Over et ribbeverk i kjeller kan k31 plaseres i lagtyk-
kelser optil 1 m, En praki.acr som hvert &r lager store masser
gronnsaker her i nabolaget har dungene 1 m, hidie i den ende
som han begynner & bruke fra., Den annen ende som forst blir brukt
ved juletider er hdiden 79 cm.

Produkter som skal inn i kjeller, ma vare si utvendigz
torre som mulig, for de legges pi plass, Efter vitt innhéstings-
ver er ikke dette alltid sd lett & realisere. For mindre mengder
lardet sig gjore & bre dem foreldbig ut under tak. Jeg har dels
nyttet lavegulv dels - for mindre mengder produkt - den torre
plass under stabburet for a f4 en slik forhdndstdrking. P& slike
steder er det gjerne laftig og da damper overflaten snart #orr.

Det kan ogsa ved hjelp av elektrisk vifte vare tale om
& blése-3uft over vatt innlagte grdncsaker for & torke dem i
overflaten for vinterhvilen begynner.

Gronnsaker i kjeller trenger tilsyn i vinterens 18p.

Det som riatner bdr pusses vekk, f.eks. ytre blade av kil, «
Alt rattent bor fjernes fra kjelleren snarsst malig for ikke
2 spre smitten videre,

De hollandske"k&81lskur" (k&lliver) er en form for opbe-

varingsrum som passer bedre til klimaet der syd enn hos oss,
her matte det i tilfelle bli pd vestlandet.

Hollenderne opbevarer sin eksportldk i slike skar.
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Nar andre landes lagere i begynnelsen av nyttidret er noksa
tomt Apnes skurene dernede og k2l strdmmer ut over de utenland~
ske marxeder.

(Billede av hollandske kalskur
Froenteteelt? side 225).

(Billede:Snit gjennem kalskur
Groenteteelt side 227).

Endog tyske markeder forsynes om vinteren fra de holl-
andske overvintrinzslaver.

Disse huser graves ca. 1,30 m, ned i grunnen. Man
legger an pa & holde 1 - 2° gjennem vinteren. I kolde perioder
petroleumsovner inn i rumuene. De store kdlmasser hjelper bo-
tydelig til & holde temperaturen oppe, selv i kolde perioder.

I 2.etésje er selvsagt koldere enn i forste (kjeller-
etasjen), ofte blir dog den dverste etésje tomt £6r jul,
for vinterkulden for alvor setter inn.

I frostfrie dager &pnes alle ddérer og vinduer, sa
rummene blir gjennemluftet., En god overvintring beror angive-
lig p2 at der passes godt pa med sadan gjennemlufting.Kil-
dungene i huset gjores inntil 1 4 m. hdie. Der kan bli tale

om avpussing av rédtne blade i vinterens 1op.

Di danske "strahytter® har mest likhet med kuler og

omtales derfor under dette kapitel.

2. I jordkuler ell,l.

v

Selv om kjclleropbevaring sansynligvis vil bli frem-
pigg§§wg}gg;g§§9,nér detgjelder gronnsaker, vil kuléﬁ“; en
eller annen form koume til & spille en s tor rolle.

Kulens hovedmangzler er, at den 1) ikke alltid er tile-
gjengelig (kan ikke apnes i streng kulde) 2) lett blir for
varm eller kold.

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

vi for & bruke kuler. Bl.,a., av fdlgende zrunner: 1) Vi har
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lenzere opbevaringstid da vinteren hos oss kommer tidligere

enn sydpa. Men lang opbevaring er resikabel, Det tillegg i op-
bevaringstid som vi ma& ha mer enn danskene, gjor metoden usikmere.
2} Vi har dypere tele i jorden enn sydligere land. Dette fdrer
med siz at vi ma ha tykkere jordlag over kulene for a vare
sikker., Menda kan det 1 milde vintre bli for tykt, slik at kule-
innholdet ratner., De tykke jordlag som vare kuler krever, med=
forer ogsa et stort deknings- og avdekningsarbeide, det blir
dyrt. 3) Bt tredje forhold er dette at vare vintersorter,
iallfall i kal, er mindre holdbare enn sydligere naboers, VYette
°r en f8lge av at vi or pa klimagrensen og nordenfor den, nér
talen er om a tilfredsstille de fordringsfulleste vintersorters
krav, De sorter som sa vidt nar full utvikling i Holland og
Danmark kan kun i riktig gode ar rekke frem her hos oss, og knapt
nok det, Imidlertid er 2 hape at vi gjennem pianteforedlinz kan
komme et stykke lenger enn nu i tilpasning til vare vekst- og
opbevaringsforhold uten at disse tilpasniﬁger gar ut over hold-
barheten.

Den sikreste kuleopbevaring far man i sma kuler.Med fa
lag produkter - 1 eller 2 lag =-. Slik som man tildels prakti=
serer det ved overvintring av frokal og frordtter, Men sma
kuler rummer lite, der blir meget arbeide med jordpafylling
og avgravning.

I samme grad som man Pker kuletversnittet for & spare pa
srbeidet, Oker resikoen. Treffer man til & fa de invirkende
faktorer i gunstig forhold kan dog ogsa store kuler vintre godt
over, mend et blir mer og mer et"treff" jo mer kuletversnittet

cker,

Maten & lage kulen pd har selvsazt meget & si. Man

skjeldner bl,a. mellem apne og lukkede kuler.

De apne brukes nadr man vil opbevare planter med blader
pa, f.eks. selleri, persille og purre., De dekkes med lemmer
eller stokker, ris,matter,halm,tang,lyng, ell.l., slik at bladene

eller toppen star fritt i 1luft.
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De dekkede kuler utmerker sig ved at de innlagte pro-
dukter dekkes tett til pa toppen som pd sidene uten luftipning

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

flate, dels kjegleformede. De flate "Amagerkuler" som danskene

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

Danmark, De er 2 -Ti_m,”prqda med optil 8“}ag over hvergndre,

AR e

I slike Amagerkuler opbevares de vinterkal som vi mottar fra
Danmark om vinteren, De kjegleformede passer nar kun smd mengder

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

eftest de hensiktsmessigste. Kulen kan ligze helt over jorden
ellef senkes 1litt under overflaten, f.eks. et spadestikk dypt.
Bredden kan variere fra 1 - 2 m, Lengden gjdres helt efter be-
hovet, Dog bér de ikke vzre stdrre enn at de tommes pi en g;mg;

En gronnsakkule md ligge pd en forhdining i terrenget
og ellers anlegges slik atder ikke samler sig hverken grunn-
vann eller overflatevann i den. Hvis den samtidig kan ligge 1itt
lunt i terrenget er det en fordel, da vinterkulden derved kan
bli 1litt mindre farlig.Og sneen bli liggende rolig, Fri beligzen-
net - langt fra hekker og stenrSyser - medfdrer ogsa fordeler
bl.a. ved at gnagere da har vanskeligere for & finne vel til
kulene,

Er der forskjellig slags jord til radighet for plasering
av gronnsakkuler bor man velge et sted med sand, eller sandmulde
og helst med gjennemslippelig (gruset) undergrunn, dette av hen-
syn til at overflodig fuktighet lett skal kunne forsvinne. P2
sadan jord kan man tryggere grave kulen endel ned i jorden,
hvorved aen er lettere & Gekke,

Ved nedlegging av produktene i kule stiller det spdrsmal
sig om der skal legges noe under og mellem hvert lag av kil
eller rétter, Dette "noe" kan vare jord (fra stedet) eller til-
fort materiale (sand, torvstro,sagflis, kalk, bordeauxpulver,
ell.1l,) maurtue, mose, bar, halmhakk,.(Se senere under forsitk).

Sbmme dekker produktene med blade, halm eller annet,

dernest fyller de jord over. Andre skufler jord direkte pd& proe

duktet, e



- 13 -

Ogsé dekking av kulene med gresstorv har vert nyttet.
I de danske forsdk 1929 =~ 32 var bvare halmdekke bedre enn torv.
Men sand var igjen becre enn halm, |

Hvis der ligger et jqrdlagw3££$},(gg;ggmwbx@xpwlagwpro-

$Pag s

dukt (nedofring) resikerer man mindre at kulen blir varm,hvilket
man jo slett ikke er trygg for, serlig i milde hdster nir store
dunger stables sammen utcn mellemlag. Og varme i kulener som
ofgest innledning til forratnelse,

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

& overskride er 6° ¢, Da spirer kalen lett, sarlig nadr det lir

ut pa eftervinteren ' og varen. Da vegiterer ogsi soppmycelet.
Gunstigste temperaturer er nede.mot. 8° og inntil + 2° C.

Det er utvilsomt en god metode & lesze bar eller lyng
underst i kulen for produktene stables inn. Et gédant lag bi-
drar til & holde kulen torr i bunnen, der mad dog selvsagt vere
anledning for vann som strommer mot kulens bunn & finne vei ut
igjen.

Kulene dekkes oftest med den jord som er pi stedet
(tatt i kulens buan og pé& sidene).

Yer kan ogsad bli tale om & tilfdre dekkemateriale., I
tilfelle man har tang, tareeller andre sjdplanter til radighet,
kan det ldénne sig & kjbte et godt stykke vei efter dette til
dekning. Saltholdig som sadant dekke er motvirker det ogsa
gieni.emfrysing av kulen bedre enn annet dekkmuteriale, Halm er
godt anvendelig som bestanddel av kuledekke, likedan siv, tazrdr
0.l. som somme steder er tilstreikkelig lett tilgjengelig,

Dekningens tykkelse ma rette sig efter dekkematerialets
art. Halm md ligge i noksd tykt lag for 3 holde kulden ute.

Tang kan greie det i tynnere lag. Jorddekning m& zjerne ha en
tykkelse pa& 40 - 60 cm. for & zgjore kuler frostfrie.Avvekslende
Jord- og annen dkning kan vare hensiktsmessig, da f.eks. et halm
eller tanglag inne i jorddekket samtidig lager en luftpute, som
isolerer godt nar der er jord bade innenfor oz utenfor.

Tildekning av en kule md skje suksessivt. Til en begyn-

nelse kan bare et bladdekke og helst med tak over vazre nok.



- 14 «
Nar nattefrost begynner & melde sig, kastes et tynt lag
Jord over undtagen i kulens topp, der bdr fremdeles vare apning
ut i dagen - eventuelt et halmlag, som jo alltid slipper ut den
luft som skal ut, samtidig som halmen d ekker,
Nar sé& vinterkulden begynner & true for alvor, mikes

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

Angéende ventilering av kulene er forskjeliige meninger
kommet til orde, Anvendt pa rette mite og under pipasselighet
kan ventiler i form gv drensrdr, halmvisker, hele kornband,
trezlyrer o.,1, gjore nyttc. Det blir da helst i kuler med stort
t¥ersnitt (mange k&l- eller rotlag over hverandre) at de er
noksa nddvendige for at fuktighet og varm luft kan undvike,

I smd kuler bdor de helst ikke brukes.

Nar somme er engstelig for & nytte ventiler, s& er det
fordi man av og til har erfaret at det nettop er ventilerte
kuler som er blitt mest ddelagte om vinteren. Szrlig omkring og
under ventilene. Formodentlig fordi bade kulde og vann har funnet
veien nettop gjennem og langs lyrene inn i kulen. Ogsd gnagerne
kan finne vel inn i dungene gjennem disse luftapninger. Ved rett-
tidige dekninger - og pad rette mdten kan dog ulempene undgis,

A nindre wanu fra & trenge inn i kulen ved & anbringe
et tak (av bord eller metallplater) over kuleryggen er utvil-
somt av betydning. Et dekke av siv eller takrdr kan gjbre stor
nytte i samme retning, nar &t legges slik at det leder vannet
ut pd siden av kulen.

Sazrlig i regnrike trakter og i den farste.tid efter at
kulen er lagt er et tak av verdi., Da har man jo ennu ikke kunnet
dekke"monet" av kulen med jord - der md vere en apning for at
varm luft og vanndamp kan slippe ut - og denne apning bdr taket
beskytte mot regn.

Taket bor eller kan ogsa ligze om vinteren., For at det

ikke skal blase bort bdr det forankres.

En mellemting mellem kuler og hus for opbevaring av

gronasaker fornemmelig k&1 er de danske s.k. "Strahytter" som
er smd skur dekket med strd. Om verdien av disse se beretningen
om de danske farsgk under avsnittet "Opbsvaring av vinterhvitkil",



OEBEVARINu AV SPESIELLE GRUNNSAKER.
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1. Vinterkal =« hvitkal og rddkal.

A finne - og innen rimeliy Skonowisk ramme gjennemfidre
en 5 -6 maneders lang opbevaring i frisk tilstand et s& vannhol~
dlg 0g lett bedervelig produkt som kal er en vanskelig, men der-
for ogsa interessant opgave, Den er vanskelig overalt, men i
ustadig klima - som kystklima -~ er vanskelighetene enda storre
enn i innlandet som har varigere oz jevnere kulde eller rikt
med sne.

Langt nord i landet - og landene - er dernest vanskelig-
heten storre enn noe lenger syd fordi den stdrst mulige holdbar-
het synes & vare knyttet til noenlunde lang veksttid (og langsom
vekst) hos plantene, |

I de senere ar har vi fordvrig her i landet gjort store
fremskritt i retning av & dyrke langsomtvoksende (sene)sorter.
De sorter som er almindelige vintersorter j} Dammark har vi ogsi
i Byd-Norge fatt arsikre avlinger av, sdledes av Hunderup,
Torpet II og lignende slag,

Avlingene her i landet har ogsd vart pd hoide med danske-
nes. I vare norske forsdksberetninger angis for nevnte sorter
avlingstall sow 5490, 5250, 4600 6560 °.s.v. kg. pr. da,

P2 Blangsted og Sgénésbgerg forsoksstasaoner er de tilsvarende
tall mindre enn vare,

Da voksestedet jevnt over er det beste opbevaringssted
for vinterkal - som mangt annet - har d et sin interesse & vare
opmerksom pa& at lenger syd kan man - iallfall ved kysten -

la kalen std lenge ute.

Pa Toten histes vinterkdl gjennemsnitlig ca, 8 - 15 okt,

" Ag " " " " 10 - 25 ®
I Vestfold " " " i slutten av "
Grimstadtraktene " fra 25,0kt. til 5.november

Skane og Amager " 8. til 15. novenber.



Bt forhold som bdr stimulere opbevaringstiltak med vinter-
kal er den forskjell i prisene som der er mellem hist og efter-
vinterstid.

Ved Gartnerhallen i Oslo betaltes disse priser for
hver maned gjennem et &r -~ juli 1932 til juni 19 : (6re pr.kz.):
Juliso,00, Aus:3,060, Sept:3,95, Okt.: 4,01, Nov,:4,04, Des,:4,09,
Jan.: 4,33, Febr.: 5,35 Mars 7,15, April: 9,08, Mai:ls4,20,
Junis 21,10.
Opbevaringstiltak av k&l utover vinteren md ta sikte pa:
1. A minske resikoen ved opbevaring. |
2. A minske det svian som lagring medfdrer.

Decte kan skje bl.a,.:

1.,Ved hensiktsmessig sortevalg og eventuell forbedring av sorten

4

2. " a bruke de dyrkningsmetoder som mest stdtter holdbarheten.
3. " & prove a finne de beste opbevaringsmetoder oz bruke disse.

M.h.t. sortene ma der tas sikte pd & tilpasse disse
enda bedre enn nu til landsdelene, idetdet viser sig at forholds-
vis smd avvikelser i klima fremkaller tydelige ulikheter hos
kalsortene i 18pet av kort tid (f& &r). Stedstilpassede slaz vil
som regel vaere overlegne ogsa nar det gjelder vinterholdbarhet,

Den rolle & forsynedet store marked med sen vinteri’l

vil nok bli overtatt - eller beholdt - av de sydlige landsdeler,
hvor veksttiden er lang nok for de fordringsfulleste sorter,

og der vil sorter som Hunderup, Torpet II, Jatunsalgets vinterkal
og andre sene norske, danske og svenske Amagerstammer, som fins
og som komuer, bli leaende i arene fremover,

Gjelder det opbevaring bare til midtvinter da kan nok

andre enn de nevnte sorter komme pid tale, da de 1litt mindre sene
som Moens, Mikeli m.fl, er mer arvisse og zir mer avling enn
senvintersortene,

Kalslag som skal opbevares skal vere faste, runde, ha
jevn storrelse, passe stdrrelse, ha godt dekke, pen farve, god
smak, ikke for lang (hoi) stokk inne i hodet og fremfor alt:

stor holdbarhet (lagrinzsevne).
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Holdbarheten ma man préve siz frem til, Riktiznok er der
endel korrelative forhold tilstede, men disse er ikke alltid
phlitelige nok, f.eks. térrstoffinnholdet, stokkens hoide inne i
hodet oz under hodet, bladfarven o.s.v.

Lampreckt og Carlson i Sverige har funnet tydeliz sammen-

heng mellem torrstoffinnholdet oz holdbarheten. I danske forsdk er
denne sa.inenheng mindre,
I tabellenser vi endel tall fra Svenske og norske forsdk,

som viser en teumelig sviktende korrelasjon:

Torrstoffinnhoid 1 % Norsk:

Svenske tall Norske tall Bruksvare efter

1922-1323 1924-1925 vinterlagring relat.

5 Se 8 Be &8 we

f

-

Jatunkal -------== , 9,66 9457 63
Rossebd +s----=nm-~ 8,90 8,50 100
Sandved =--------= 8,48 81
Lav Amager I =---- 8,93 8,23 94
H6L = " = ----- 8,27 8,04 108
Halvngi-" - =---- 7,54 85

Torrstoffinnholdet i k&l og mulige korrelasjoner er
forovrig et interessant - og ennu forlite studert emne. Bl.a. har
man dette med betydeliz mer torrstoff og enda mer aske i de 1ldse
blade oz dekkbladene i forhoid tildet faste hode, noe som kan gi
vink om & praktisere en mateligz sterk avbladning ved lagring v
ow histen. (Se tabellen).

Analyser av hoder og ldse blad av Moens kil 1935,

(% av frisktmateriale)s

i
{ Torrstoff Aske Sukker N.
24/9 joder fullt ut#iklede 7434 0,63 2,70 0,19
" Grénne blad 12,16 2,23 1,54 0,27
24/105Hoder 7414 0,65 2,61 0,21

" Lrﬁnne blad 11,70 1,94 1,70 0,28
J
é

!
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Torrstoffinnholdet varierer ogsa fra ar til ar. Toten
Auager dyrket pi As hadde i vabsomueren 1334 6,78 & torrstoff
ander samue jord= og gjodslingsforhold, somriifé;zgommeren 1935,
da torrstoffprosenten blev hele 8,56,

—.

Nar talen er om holdbarheten og sortenc samt forbedring
av Gisuu, kan 1i forsel(gjennem kryssing) av gener fra slekt-
niryer bli et Y,j:lpemiddel (ja er ogs2 forsdkt). I denne for-
bindelse kan Tdigende tall for torrstoffinnholdet ha interesse-
om vi vil fortsette tankegangen med korrelasjon mellem torrstofi-
innholdet oz holdbarheten. Gronnkal har(flg. Lamprecnt) 18,14 7
torrstoff, Rosenkal 13,56, Savoy 10,24, Rodkidl 9,78 og hviikal
7,83.

Bt eksempel pa ad denne vei & forbedre sortene med Lon-
syn til holdbarhet er kryssingen:

s 7 TR R A RE

Kébenhavn torv x Savoy New Year = alnarpskil. Ogsa andre er

under bearbeidelse.

Sortenes evne a tale frost har betydning for deres vin-

terholdbarhet,

For det forste kan vinterkal bli utsatt for frost for
den hostes. Man vil gjerne tdie hostinzstiden ut bade fordi
voksestedet - som sazgt - er det beste lagringssted og fordi man
Onsker mest wmuliz utwodning og utnyttelse av de siste histens
sjangser for t ilvekst (avlingsstdrrelse).

Utsettelse med hostingen kan imidlertid medfdre over-
raskelse av nattefrost som sortene bor tdle 1itt av, for der
kan jo komme en lang god vekstperiode efter en nattefrost eller
to.

Hvor lave temperaturer kal kan tale pi voksestedet har
sammenheng med s& mange forhoid at spdrsmilet md sies & vare
komplisert., Av slike forhold nevnes:

Sortens genetiske natur, Dyrkningsmiter, gjodsling bl.a.

Bra eller langsomme overzanzer mellem koldt og mildt ver bade

ved frysningen og optiningen. En gangs frost eller gjentatt frostu
Mot vinteren 1935 - 36 lot vi her ved grdnnsakforsdkene

sta igjen uhdstet endel vinterkil, Det viste sig da de blev
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undersokt fav Lofthaug) i februar, at der var ganske stor for-a

skjell til nevnte dato pa frostvirkning hos 4 staumer av Amager,

DédesOmtrent:8terkt:Overste:inkelte:Friske:Salg-
: d6de sratne :blader :blader : sbart
iTatne & ratne

I3 -
* -

e me
ar
. w8

Tropet IT 5 5 20 37 22 11 70
Hunderup G 11 24 32 19 6 57
Amager halvh.l7 29 25 21 7 1 29
¥ordre Munke- o
gird I 32 31 29 13 4 1 18

Evnen a tale frost ser ut til & vere parallell med
opbevaringsevnen (holdbarheten).

hvi. selve opbevaringen baseres pa frysning,slik at
kalen skal ligze utover vinteren i mer eller mindre gjennem-
frosset tilstand, da kowmuwer en egen art av'hardfornet" pa tale
nemlig den sow efterlater frossen vare i bruksskikket stand =7tes
optining.

Denne egenskap nar man ment & finne i utpreget gr: 4 hos
Toten Amazer og det har ogsd vist sig at der hos kaldyrkerc pa
Toten har utviklet sig en egen opbevaringsteknikk basert pa
frysning og som har satt Totningene istand til nu i flere ar
3 levere store menzder k3l efter alle andre utpd varen,

I 1930 - 31 prévet forf, ved hjelp av et fryserun &
finne grensen for hvad sortenei denne henseende kunde tale og
har skrevet om det i Meldinger fra N.L.H. 1933.

Det fremgdr av disse prdver, at sortene taler ulike
sterk avkjoling og at den dengang dyrkede Totenkal holdt sig
bedre enn andre sorter,

I 1935 blev fryseprovene fortsatt av Lofthaug og det
viste sig da, at Toten Amager tok meget mer skade av frysingen
enn alla andre 5 provede sorter. Den som greidde sig best var

Hunderup Amager og Sandveds Amager. Dernest Moens kal, sa

Jatunsalgets vinterkal og darligst - som sazt - Totenkal,

1

~
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I 1935 blev provd med bade langsom optining i sagmugg
og litt hurtigere optining i luft (i kjeller) uten at det syntes
& vere noen forskjell.

Likedan blev provet med lanzsom nedkjoling gjennem
+ 3% og + 50 og + B0 i sammenligning med plutselig nedkjoling
til 8°, Det viste sig & vare den forskjell, at de hurtigt ned-
kjolte celler var sprenzt, men de¢ lanzsomt nedkjolte var hele,
selv om de .1 ddde.

Da der altsd er tydelig forskjell mellem sortene - og
likeledes forskjell mellem individene innen sorten, og da Ger
er god anledning & la de hardfdreste bazre frd efter avkjolingen,
skulde man kunne fremstille sorter med utprazget evne til &
tale nedkjdling.

Der er utvilsomt forskjellige forhold ved dyrkingen

som kan influere p2 holdbarheten,
Her ved forsdkene blev i 1934 og 1935 dyrket kil for

opbevaringsforsok pa 1) ugjddslet, 2) middels gjoddslet og 3)

sterkt sjodslet jord., Vi fikk folgende avlinger og torrstofr-

prosenters:
Avling kg. Torrstoff %

1934, Vat sommer:

1) Ugjodslet 3920 6,78
2)60 salp.40 kali,40 super. 5760 4,73
3)180 ™ 120 v 120 7573 3,97

1935, Torr sommer:

1) Ugjodslet 1930 8,56
2) 60salp.40 kali,4Osuper 4700 6,10
3)180 " 120 v 120 " 6300 . 6,02

Hvis lagringsevnen korrelerer med torrstoffprosenten
og den igjen har sa stor sammenheng med gjddslingen som dette
forsdk tyder pa, har vi i gjddslingszraden et middel til a
innvirke pa holdbarheten.

I forbindelse med dette gjddslingsforsdk blev endel

planter satt igjen pa dyrkingsfeltet for & fi gjort iakttagelser
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vedkommende virkningen av férste og senere frost pa de ulike
gjodslede kal, Det viste sig da at de sterkest gjoddslede tok
mest skade av irost og optining idet de ytre bladene hos disse
blev morke, slappe og slimet, mens de mindre eller ikke gjddslede
var friskere eller friske.

Ogsa efter gjennemskjering av noen k3l i desember av da
helt gjennenfrossne og optinte hoder vistedet sig at der var
stor forskjell, idet de sterkt gjddslede var helt ratne i hode
og stilk, de ugjoddslede friske bade i hode og stilk, de middels
sterkt gjodslede dan..et et mellemstadium,

Ved mikroskopisk understkelse fant Lofthaug at cellene
hos de sterkt gjbddslede kil var meget stdrre og mer tynnveggede
enn hos kal fra magrere jord =- henholdsvis nr. 3 og nr. i 1
foran nevnte forsdk. Ikke minst gjaldt denne forskjell epiderris-

cellene,

Hosting av k&l som skal opbevares.
En noksa almindelig feil som blir begitt - sarlig av

nybegynnere - er at vinterkdlen hiéstes for tidlig. Selvsagt er

det en viss resiko ved a4 dryge lenge ut, men vi ser si ofte,
at de forste frostnetter folges av en lanz mild periode, 0g
i denne periode kan kéalen bide vokse videre og den kan st
frisk pa jorden, mens den bragt pd et lager snart vilde vaere i
"nedgangens tegn", |
Og her ma vi huske: K&1 tdler endel kuldegrader, iallfall

F3 =5 =709 (forskjellig under ulike omstendigheter),

Venter vi med hiéstingen, bedres efterhvert temperatur-
forholdene pa opbevaringsstedet - det blir koldere ogsi der.

( Foran er nevnt noen datoer for hésting av vinterkal:

8 okt., = 15, november.Toten - Skine).

Det .er av stor viktighet & fa histe kilen mens den er
torr., Comme Ar kan reznct vare sébvedholdene at det er vanskelig
4 fa den térr, men det bdr efterstrzbes med alle brukeligze midler,
da dette betyr sa meget for holdbarheten bide i kule og kjeller.

Har man tilslutt mdttet hoste i regn, gjelder det 3 fiden térr,
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for den lezges inn i kjeller eller kuler.

Dernest ma man undgd astdte kialen mer enn hdist ndd-

vendig. Det lonner sig & spandere endel ekstra arbeide for a
spare den for stdt. Bade gjenrem forsdok og almindelig praksis
er det gjentagende zodtgjort, at opbevaringsevnen heves veu &
gjennemfdre hensynsfull béhandling av kalen. Jo farre ganger
den 5lir handtert, jo ferre stdt far d en, og her er ikke tale
bare om veritable, men ogsZ smd stdt.

Bt spesielt forsok fra Blangsted i 1931 - 32 med hen-
holdsvis hardhendt og varsom behabdling resulterte i henholds-
vis 51 % og 59 % brukbart produkt efter vinterlagring.

Om avbladning foran inulegning til vinteropbevaring vet

vi ikke meget. Blandt dyrkere er forskjellige meninger om den
ting, wen der er visknok gruan til ikke & pusse bort formangs,
iallfall ikke alle ltse blad. De ytre blad har jo (som foran
nevnt) mest tdérrstoff og aske og skal e fter dette holde sig
best,

Kiimassen minker (svinner) i 1lépet av lagringstiden,
Dels har dette sin grunn i &nding oz fordamping, d els opldscs
cellene, dels angripes de av mikrober. Hos de kal som overmodnss
i kulca, vil hodene eprclkle eller "vokse gjenrem",

Lofthaug beregnet i 1936 hvor stort svinn fordampning
0z 2nding medfdrte fra 1/12 - 10/2. Det viste sig i kjeller &
bli 5 - 9 % mens det i kule bare var 1 og 2 %.

Det stdrste svinn forarsakes av snyltende organismer,

§e

sasom Pennis illum, Botrytis, Sclerotinia og phoma. Disse
snyltere er veldig seiglivet hvilket bl.a. fremgar av at de
ikke engang kan holdes nede ved giftige gassarter pulvere, hvilke
widler av forfatteren er provet ved N.L.H, i 1926 -~ 27 og 1931~
32. Det viste sig at plantecellene tok snarere skade enn
mikroorganismene (Se sarskilt publikasjon).

Lofthaug‘pidvet i 1935 - 36 med overstrdning av kal-

hodene med 1 kg. lesket kalk pr. 250 kg. k&l sow lagredes fra

l.novenber til 1. februar ( 3 mnd. ) Resultatet var 10 % fordel

for d ¢ kalkbeshandlede,
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Samtidiz provet han med koksaltstroning i en mengde
av 3 kg. koksalt pr. 100 ks. k&l (Torpet II) Denne metode gav
darlig resultat, idet saltet trakk vann.ut av kidlen, s& denne
blev myk og avgév senere en god jordbunn for sclerotinia,

I 18pet av 1itt over 3 madneder var svinnet 30 %.

I Danmark er provet med bordeauxveske og "Pota" (bor-

deauxpulver), sprditing og pudring, men med det resultat, at

"ingen behandling" gav 7 Z bedre resultat.

b P ST

Sprexking av k&lene en stor ulempe for vinteropbe~

varingen. Sprekkingeh kan ha flere grunner, Forst og fremst

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

er mest utsatt., Forholdet motvirkes ved & dyrke sene slag og

ved ikke a sa for tidlig.

Dernest kan bestemte vekstforhold spille inn og beiordre

sprekkingen f.eks. en lang torkeperiode om sommeren efterfulgt
av rikelisere tilgang pd fuktighet utover histen. Ogsa andr@
avvikelser fra normale klimaforhold kan forarsake sprekking,

I vare prover 1934 - 35 viste det sig, at de sterkest
gjodslede ruter gav flest sprukne.

Under opbevaringen vil kil somer meget faste ("sten-
harde") ved innlegningen lett sprekke., De som er litt 18se fra

nésten kan tilta i fasthet under opbevaringen men sprekker ikke

Opbevaring av hodckal i jordkule,

I vare naboland (Sverige og Danmark) opbevares d et meste

av vinterkalen i kule. Hos oss er kjellers mer nyttet.

At kulene er mindre populzre hos oss har bl.,a, sammen-
henz med vare tildels meget lave vintertemperaturer, som
tvinger til s& tykt jorddekke at det i mildperioder blir for
varmt i kulene med derav félgende ulemper, Lenger sydpz har
man ogsd oftere enn hos oss anledning til med matelig bryderi
8 komme inh i kulen for uttakning av produkt,

Storkuler ("flate‘kuler") er i Danmark og tildels i
7 gverige de mest benyttece - saledes pa& Amager,

Disse kuler lages pd den mite, at der pa eg 2 m, bred
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gtrimmel pd godt drenert jord eller et sted med vanngjennen=
trengelig grunn tas ap.et.spadestikk dypt "jordlag 'som lezges som
valler p& sidene. I bunnen av den 20 - 30 cm, dype grop legzes
et lag palm under kilen. Der legges forst et kdllag med stilken
ned, Dernest flere lag kil - med stilken op - inntil ca. 1 m.
hoide. Over kilen devkes litt efter litt med halm i CE) sﬁore
menzder at der alltid er s&vidt frostfritt. Somme bruker bare
halm som dekke, andre bruker torvstrd eller gresstorv eller sand
(sandjord).

I Sys=~Sverige brukes tildéls brede og meget lave kuler

p% den wmAte, at kidlen legzes med rot op stokk 1 2 lag 1 3 m.

brede strimler. Roten vender op i ¥ulene, Der dekkes rikelig
med halm.

‘Den jordkuletype som er mest brukt til kal i Norge cr
den gpisse, Bredden pd de norske, spisse, k&lkuler er oftest
6 1 QQderspimiﬁgiﬁiwiw%EEEPJW%WEME£§QQE1W3Tiwiif???wﬁgmgwéh

T R M (514 TR

feute (6verste)lag. I tversnittet altsa 20 kal., Tildels zjdres

de ett lag smalere, altsd 14 i tversnitt ( 5 x 4 x 3 x 2).
Jo stérre tvarsnitt en kule har, jo mer fare er der 1 alminée-
lighet for at den blir varm,.

AV serlig viktighet er at der er 16s grunn eller godt
drenert under en kalkule,

Angiende verdien av de forskjellige kuletyper henvises
til fursdksresultatenc.,

kv opbevaringsforsSk med vinterkal refereres fdlgendes

Forsdk pd Blangsted og Spangsbjerg 1929 - 32.

Der blev provet med disse mater:

1. Flate kuler, dekket med halm, torvstrd,gresstorv eller

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

2. Spisse takformede kuler, dekket med halm, torvstrd, eller

gresstorv og derover et jordlag.

3. Stréhytter ("Kalhytter").

Kesultatet blev folgende efter opbevaring fra 15 - 20

november til 1 - 31 mars:
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% salgbart efter op-:Temperaturer tatt

takningen, :3 gange ukentlig i
sopbevaringstiden.

Blangsted :Spangsbi.:Blangsted:Spangsbierg

.
.
.
.
]
.
-
L

Flate kuler dekket med

halm og jord 48,0 68,5 3,9° 2,70
Spisse kuler dekket med . °

halm oz jord. 43,5 52,9 4,0° 5,9
I strahytte 58,9 2,30

Flate kuler,torvstrd mellem

hodene. 35,9 45,8 5,39 8,10

Spisse kuler, torvstro mellem ;
hodene. 28,9 54,1 5,70 6,89

Flate kuler dekket med sand, '
dessuten sand nellem hodene 71,5

s perar T

Flate kuler,dekket med gress=- .
torv, 41,0 3,1°

Spiese kuler,dekket med
gresstorv, 41,0 3,1°

Forsdksleder Christiansen (Spangsbjerg) betoner fordelen
ved de flate kuler - gjennem alle ar. Han mener at varmen ledes
best bort ved denne form for dunger. Der blev ikke hatt jord over
halmen pa de flate kulse pd Spangsbjerg, mend erimot gjorde man
det pa Blangsted, hvilket er med & forklarer at pa det siste sted
var forskjellen mellem flate og spisse kuler liten.

Kuler med laveste temperatur har gitt best overvintring.

Op mot 69 er helt & frarade.

Nedforing i sand var adskilliz bedre enn torvstrd. Sand

bdr brukes ved nedkuling overalt hvor der er sand a fa fatt i.
vet var 1 disse forsdk atd en for nevnte pudring med
bordeauxpulver (Peta) og sprditing med boreauxveske gav sd darlig
virkning,
P2 Alnarp har man flere ganger gjort forsdk zed & legze
kal i kuler pa forskjellig vis.

1. (1921-26) Uten stokk og rot, kalen lagt oppad jorden, og med
et lag halm nermest hodene, dernest et lag jord, tilslutt (yterst)
et lag tang.

2.(1927-28). Ogsa uten stokk og rot, men i en grop et spastilkl

dypt. Bt enkelt lag kal i gropen, dekket med bare tang.
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3.(1925-33). Hodene med stokk, yterste lose blade fjernet,

lagt i et enkelt lag ovenpa jorden i benkrammer. Tangdekking.

1 var darligste,3 beste midte, Ellers er ikke prdvene helt sammen-

liznbare, da de forskjellige lead ikke er realisert samme ar,

I mine egne forsdk 1918 - 20 her pa As var utslazct
serliy tydelig for tak kontra ikke tak over kulene. Med tak var
best. Derimot var forskjellen liten p& halm eller ikke halm
nermest kilen, Likedan var d er sma utslag for jord eller ikke

jord mellem d ¢ enkelte hoder 1 kulene, og for stilken med

eller stilken avskaret.

Svensker oz dansker zjor tildels zjeldende, at stilken
bor vere med under kuleopbevaring. men her ma huskes, at dette
medfdrer et gunske stort merarbeide, Problemet er neppe ennu
tilstrekkeliy undersdkt. Det er greit nok at nar stilken skjeres
av blottes et frostowfintlig parti pd planten: sarflaten efter
stilken., |

Ozwé 1 6 Atsperioden 1927-32 realisertes et opbevarings-
forsdk med hvitkal her ved gronnsakforsotkene.

Det viste siy da lignende tall for frisk salzbar vare
om varen som ved tilsvarende forsok i Danmark, nemlig 50-50 %.
(Kuler med tak gav 1litt bedre tall -~ ozsd 1 den periode).

Det viste sig som i perioden 1918 - 20 at der lite var
vunnet eller tapt ved her p& As & bruke eller sldife halm ner-
mest kalen. (Se ellers forf, beretning i Meldinger fra N.L.H. 1933)

Pa Kjevik blev i 1930-33 utfdrt opbevarinzsforsdk med
vinterkal i kuler.

1. Med halw oz jorddekke uten jora mellem de enkelte hoder
2. " grastorvdekke " " " " " "
3. " Jjord mellem hodene.

Ver blev liten forskjell pa disse 3 ledd, doz var nr.3
best, men medforte ozsa mest arbeide.

Lofthaug gjennemforte noen kuleopbevaringer og kjeller-

opbevaringer vinteren 1935 - 36 med Toten,Amager og Torpet II,
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Han fikk folgende tall:

Toten. Torpet II.
% frisk vare ut %frisk vare ut,

Jorddekke pa& sidene,

halm p& toppen 1/11 - 15/2 65,3 - 68,4
Jord over hele kulen 68,9 68,5
Kjelleropb.ved N,L.H. 1/11-6/2 69,0 76’5;

Kjelieropb. hos Apold,
Toten 17/11 - 1/2 95,6}

Der merkes at aisse opbevarinzstider var meget korte.

Nedkjdling av kallagere ved kjdlemaskiner er teknisk

sett en kurant affere. Okonomisk derimot er der mange"men"-er,

Fra kjolelagrene for frukt; som mer enn for gronnsaker
"taler" & bazre lagrinzsutzifter- vet vi atder i Oslo er betalt
inntil kr. %25 pr. kasse pr., s:song.

I Bergen kr. 0,50 pr kasse pr, maned. BEn slik fruktkasse
svarer vel 1 krav til lagringsplass til 4 - 5 kalhoder, og det
er lett & regne ut at disse satser for opbevaring blir for
ndie for kal.

om man

anderleues kan jo forholdet bli/pd et sted med billig
stromavgift lager et kjoleanlegg som kan nyttes hele aret elier
storre deler av aret - ogsa til andre gronnsaker.

I tidsskriftet Die Kdlte-Industrie heter det at + 0,5°
er god temperatur, mens + 2,0° ligzer for lavt.

Svinn i Tyskland gar op til 25 4 i 6-7 mnd.

Lorentz Rasmusson (Se litteraturlisten) meddeler fra de
svenske understkelser at kil forst bor legges inn ved + 59 ,
Senere senkes temperaturen til 09 og enda senere til + 1° eller
litt lavere, |

Under slike vilkdr kan ka1l holde sig til i juli.

Rodk2l var i de svenske forsdk lettere a opbevare enn

hvitkal,
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- Liselotte Scupin sier 1 sin doktoravhandling i"Die
kﬁhllagerung von Brzeugnissen des deutschen Gemyse und Obstbaues
und ihre sedeutung fir dic Versorgung Jeutschlands", 1934, at
temp., +14° - + 1° ¢ og ved en fuktighetsprosent i luften av 85-90°%
a vere det beste for kal, Hoiere temperatur dker faren for sopp-
angrep og lavere skader kvaliteten. Nidr kdlcn vlev lagt pa hyller
(rammer) blev resultatet bedre enn i dunger., Liten avbladning gav
bedre resultat enn megen,

I disse tyske forsok var lagrinzstiden op til 7 maneder,
utgiften 60-80 pf. pr. mnd. pa 100 kg.

Som tidlizere nevt, og som er gjort forsdok med i kjolerum
her ved Hoiskolen - se meldinger fra N.L.H., kan man ogsi la kal
fryse endog ved meget lave temperaturer, — 109 eller lavere, o
tine lanisomt op igjen.

Apold og andre p2 Toten har praktiscert denne opbevarinis-
mate med naturiig vinterkulde oz med ofte meget fint resultat 1
flere ar. Imidlertid m& vel metoden sies & vere adskillig resikabel,
0og er neppe lenger s& aktuell som den engang syntes 2 kunne bli,

Browne (Se L. kasmussons bok s. 16%) har undersokt forholden
vedrorende frostskaden hos gronnsaker, Om der danres iskrystaller
i vevene behdver dette ikke & virke drepende salenge krystallune
dannes bare mellem cellene.Hvis krystallene derimot dannes 1
cellene, tdrker de fordi syrekonsentrasjonen blir for stor for
protoplasmaet. Hurtis avkjdling er da farlizst.

Lofthauz provet i 1935 & opbevare k&l nedsenket i sckker i

koldt rinnende vann,som holdt henimot 0° temperatur. Det viste sig

at kvaliteten blev darlig, og at holdbarheten efter optakningen
blev liten o; at metoden derfor neppe har noe for sig.

Litteratur vedk.opbevarinz av vinterkal.

. L.Rasmusson: Vara Livsmedel 1-2.Norrkopinz.

Arsbok fra Alnarp 1933.

. Thompson, H,C.: Vegetable Crops. N.Y. 1931,
Lamprecht,H,: Medelande nr, 22 fra A,I.F., 19208,

University of Illinois: Agr. Exp.st. cirkulzre nr., 231.

N\ & W N o

. U.8, Departement of Agric. Cirkulzre mr. 415.
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7. U.S, Departement of Agric. Home Storaze of Vegetables Farmers
Bulletin 879,

e Akermann,A.: Studien uber den K8ltetod und die Kilteresistenz
der Pflanzen.
9. Cornell University Agric.Exp.st,
Bulletin nr., 602 Stucies on cold Storage of Vegetables
10, Universit, of Illinois Agric Bxp. st. Cirkulzre nr. 237 1919,

11, " " Missouri Azric.Bxp. st. Sap studies with
Horticultural plants.

12, Medclande nr, 17 fra Alnarp T.F.: Die Beziehungen zwischen
Aschengehalt und Grdsse sowie Trockunsubstdnz von Speluuere
orgzanen der Pflanzen,

13, Bremer, A,H.: Dyrk lagringszod vinterkdl. Gula Tidende 22/3-35.

14. Nilson Brnst: K&lvaxter. Stockholm 1933.

15. Bremer A.H.: Norsk forsdksarbeide med snittebdnner og kvitkal,
Nord. J.F. hefte 6-«7a 1932,

16. Melding fra Grdnnsakforsdkene ved N,LiH,:Kvitkdl 1911 - 30.

1/. Moen, Olav: Prover oz forsdk med opbevaring av vinterkal
ved N,L,H, grénnsakforsdk 1933,

20, Christiansen; Edv,: Jpbevaringsforsdk med Vinterhvitkal
1929-32,Tidsskrift for Planteavl 40,b,hefte

21, Lund Johs.: melding fra Kjevik 1933.

22, Forsdk med stammer av vinterhvitkdl,
Tidsskr.for Planteavl 35.bind side 111-133,

23. BEsbjerg,N.;: Dyrkingsiorsdk med stammer av vinterhvitkial 1920-21
Tideekr, for planteavl,bind 2/.

24. bambrecht, H.: Chemische Zusamensetzung und biolozische Bigens-
chaften von Sorten og Stammen einiger Gemusearter
' 1925.

25, Kristoffersen,K.; i Hereditas 1924:Contributions to the
Genitics of Brassica olerace

26, Beretning fra forsdksstasjonen pd Berg i Asker 1911-1i2~-13-14,

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

29. Moen,0lav: Om vire gronnsakvekstems og rotveksters foredling.Oslec
30, Aesbok fra Alnarp 1934,
31. "Arbok for Gartneri" 1929.

For & f& zod opbevaring i kule mi 1)kulene vare frostfri,
samtidig som 2)temperaturen jevnt bdr vare lengdt mulig ned mot
0°, For & vere try3g2z m.h.t temperafuren bdr den miles titt og
ofte, S&uant har man da oftest ogsd zod tid til om vinteren.

Stiger temperaturen for sterkt er der fare pa ferde og noe mi

da gjores, ler bdr 3 vare gréftet godt eller vere en gruset
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(sunset) undergrunn der hvor kulene plaseres. 4) Kuletversnittet
bér ikke verc for stort. 5) Dekkm.terislet md vere mest mulig
sterilt, s.nd viste sig 1 dunske forsdk a tilfredsstille gzodt
dette kruv - helst d. sund ogsd mellom hodene. 6) Tuk oor
nyttes, sazrlis ved kystene., 7) Luftveksling ved lyrer bor proves =
bade vannrette og loddrette. Frost ma ikke fa udg.ang gjennem
lyrene,

Opbevaring 2v vinterkdl i kjeller og sndre "hus".

I Holland og Tyskland samt i U.S.A. brukes helst en
eller wnnen form for hus til vinterkdlen. Ogsi hos oss brukes
slike mer enn kuler.

1. Husholdningskjellere h.r mest anvendelse for opbevaring
i det smd, til husbruk. Disse kjellere er ofte- ja oftest
uskikket serliz ved sin mangel pa lufteirkulasjon. Der er nemlig
i slike kjellere n#dvendig & te hensyn til opbevuring av 0zsa
meNge «nure ting enn gronnswkene

2, Anare rum i en zardsbygning, som er bysjet for andre formél,
men kwn i noen zrud L1lpasces kalens krav. Yet kan vere vogn-
skjul, l&veoysninger ell.l. Et eksempel fra Toten (0.Festad)
ken her nevnes. Bun boer tett en rekke zamle fjdsrum o.l. 1
bruk til vinterkal. Luftsirkulasjonen besorzes ved elektriske
vifter oz k3len leszes op pd hyller i rummet.

3. Spesielle kadlkjellere ("grénnsakkjellere"). Mer og mer Zar
man hos oss over til serskilt byzzede “kjellere?.som er irnn=-
rettet slik at mun stadig har god oversikt over gronns.kenes
tilstund i luzringstiden. I slike rum kan man pusse (o3 selge)
efter behov, oz dermed vere med 2 regulere markedstilforselen.
YUette i motsetning til kule, hvor oversikt til enhver tid savnes,
02 hvor man i somslags vaer -lkke léft kan komme til

Br kjellerne zodt innrettet blir urbeidet med produktene
meget mindre enn med kulene.

Likeledes kan temperutur, luftfuktighet o.l. lettere
rezguleres i en praktisk kjeller.

Endellg kan man regne med lenger opbevaringstid 1 kjelley

enn i kule, fuler ma gjerne towwes i februar, mars, mens man
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kan regne med god opbevaring til i april i en god kjeller,

Dissc forhold tilsamsenlagt gir i det hele bedre resul-
tater 1 kjeller enn 1 kule, 0z vare "store dyrkere" er blitt
mer og wer tilfreds med kjelleropbevaring (Fodstad, Apold,
Punengen, um.fl.)

¥Ar kjeller byszes ma man he for Gies

Yeuperaturen, slikat den kan s enkes hurtig og lettvint
ned mot 09, Yetts bdr skje uten formunze "kunstinngrep" da
disse blir dyre¢ & gjennemfore. Dernest ma mzn kunde holde kulden
ute om vinteren, sa kilcn ikke fryser,

God luftveksling md kunne zjennemfores, blia., ved 4 ha

store dorapninger og dorer i bezse ender av kjelleren.

I mange t ilfeller er elektriske vifter her pa sin plass
0oz disse Dbor dimensjoneres rummelig. Gar slike vifter om natten,
kan de bidra sterkt til nurtig nedkjoling.

¥anntilsiz md hindres bidde rnede i grunnen og nar det

gjelder tak os vezger.

Innredningen av kjellerne md vare enkel, og der ma
kunne kjores med hest oz kjerre =~ inn og ut.

Kjellerne ma d essuten vere billige,d= k3l oz andre
gronnsaker er billige varer, som ikke taler stor fordyrelse
unuaer lagrinzgen.

Kjellere kun byzges helt 1) npede i jorden,helt 2 ovenpad
eller 3)delvis nedéenket i jord.

Det kunde sjettes pd at det beste under vare norske
temperwturforhoid, matte vare 2 byzze nede 1 jorden,

Jz det er riktig nok at slike kjellere er lettest %
holde frostfri om vinteren oz kjolige utover varen. Mende er
ikke lettest & fa kolde fra hosten oz dette er kanskje likesa
viktiz om ikke viktizere,

Uessuten er det ikke lettvint & arzngsjere inn- oz ut-
kjoring nar zulwvet i kjelleren ligger meget dypt. Avgroftingen
¢r o0gsa wer brysom frua dype kjellere, likesom man star friere i
valg av pluss ndr wan byzzer ovenpd {eller nesten ovenpd) Jjord-

overflaten, Jey tenker her pa det tilfelle wtder er fjell hvor



- 18 -
mern helst vil aa den plasert,

Yer er wv iforan nevante og tildels andre grunner mange
somw bygzer grénns.kkjelicre over jorden (Faalc, fincngen,Fodstad,
Nokleby m.fl.)

Overjords huser ("kjellere") mé& ha tykke vegzer for &
vere frostfric. I solskinsperioder stiger temperaturen sterkere
der-enn i underjords. Ved 3 kjore inn isblokker om varan,
skulde uer kunne bdtes pl nevnte mangel,

Jm man skol velge over eller i jorden blir - som skjdnnes
a avgjore pa hvert enkelt sted idet klimaforholdet bdr vzre med
under valget., Yer hvor vinterkulden er mezet streng er det
sllikevel ofte best & grave kjelleren - iallfall delvis -
ned 1 jorden.

Hvis mun velzger 2 ha kjelleren helt eller delvis
over jorden, bdr man oisd huske pa at der blir skyzre for solen,
58 temperwturen i lageret ikke stiser sterkt av den grunn.

Er wr en fremherskende vindretning pa stedet kandet ha
betydning & snu kjelleren riktig i forhold til vinden slik at
der blir god atlufting.

dvor stor en gronnsakkjeller skal byzzes, avhenzer selve
folgeliz forst oz frewst av behovet, men sporsmalet kan ogsa
vere om der - f,eks, som i drivhuser - er noe gagn i et stort
unyttet luftrum. Der er hittil = savidt vites - ikke gjort forsdk
med dette. Er lagerrummet stort, somdet f.eks. kan bli om flere
dyrkere slar siz sammen om 3 byzze eller utnytte ruwmet, san det
lonne siz med a anskuaffe fullkomnere utstyr, kanskje endog
fr,semaskiner og moderne luftingsanordninger. Pa den annen side
er man jo mer herre over temperatur m.,m. nir rummene har mindre
dimensjoner - som nar hver dyrker har sin kjeller.

M.h.t. hoiden av rumuene kan vel ca. 2,5 m, passe, 032 da
3~4 hyller i hoiden. Med d en hdide skulde et 8X 30 m. rum gi
plass for 70 = B0 ton kal, Undertiden kan der foruten sidene bli
tule om = iallfall en kort tid av vinteren =- ogsa 2 nytte midt-
gangen (kjorezungen for hest eller og bil) og‘da rumaes enda

storre mengder ennde anforte,
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hjelierens inuredning kan enten sldifes, oz du legres
produktene i dunger pa gulvet. Dungenes hoide bdr nodig vare
mer enn 1 m, Tenkes pa lang lagrin: er 50-60 cm. hoide wmaksimum.

Det eor oplegt ot man mad nytte hyller for & fa kubik-
innholdet 1 ramuet godt nyttet. Pa hyller lezzer man kilen i
mindre hoider enn § m,= det zjelder nemlig & ha lite'trykk
p2 de underste hoder i stabelen. 2«4 laz k&l er nok ved lang
lagring.

Mellem hver k2letasje bdr der vere 30-40 em. bide av
hensyn til tilsynet og for luftvckslingens skyld, Nederste kal-
laz bdr heller ikke lizze helt pd bakken (gulvet). Dette bor
iakttas 0zsd nar k&l lijzer i hauger pa zulvet (uten hyller).

Brukes isblokker til avkjoling i kjellerne ma disse ha
Plass under nederste hylle., (Vuann fra smeltende is md rinne
1 swmal stripe (renne) i szulvet oz ikke flyte utover, hvorved
kjelleren blir 1or fuktiz,

Hyller konstrueres slik at de lettvint kun tas ut til
lufting oy vasking., De spikres lite eller ikke fast i veggene.

Hyllebunnen er bare lose bord-eller lekter.

Tilsynet i en kalkjeller.

Rengjoring vea vasking, spylinz, desinfisering o.s.v.
forutsettes undagjort. (Om dette er skrevet pa et unnet sted).

Det viktigste til & besynne med om hdsten er & 3pne
dorer og andre épningc: sxrliz om natten, og dernest nytte de
elektriske vifter =- ogsi fornemmeliz i den koldeste tid av
doznet. wun mi ogsd prove oz fordele den kolde luft, som
stromwer inn sdden streifer alle deler av lageret. Er luften
under 0° kan &t jo endoz bli for koldt, som nir luftstrommen

ustanselig er dirigert mot ett punkt i lageret.
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Et omstridt emne er pussing eller ikke pussing om
vinteren - I rTorsdkene er spdrsmalet lite behandlet,
Regelen blir vel inntil videre, atdet som skal s elges og

fjernes fra kjellercn fOr mars ménau‘, lizzer 1 ro til den tid.

Skal kdlen lizze ¢ il i april-mai,bdr den kanskje pusses,
f.eks, 1 mars., Soume = f.eks. pd Toten - pusser 2 gunger.

Vet ser jo 1 Gieblikketrenslig ut med en slik avpussing,
men an sprer ander arbeidet messevis av soppenes formerings-
orguner, og Gisse hyfer slir sig ned p2 de friske kalblade, og
liker sig visst ends bedre der pad de indre blade enn pa de ved
innlez:inzen halvzrdnne ytre.

Der kuan under pussingen iukttas forskjellige forsiktig-
netsrezicr f.eks., av og til desinfiscring av pussekniven med

kalk sumt stroning av kalk pad de fremkomne sarflater,

Opbevaring av kal i sne og is,

sMange har provd med det z jennem arene og ofte, kanskje
oftest med bedre resultat enn i kjellere og jordkuler. Forut-
setningen er imidlertid at man har noenlunde rikelig av sne
eller istil radighet. I noen landsdeler har man ikke sne,
andre steder er den "upilitelig". Mendet fins da snesikre
trakter av landet, endoz i bysder hvor vinterkal kan dyrkes
med arviss god avling. Slike trakter erdet indre Ostland, f.eks.
ved vare store lnnsjoer 0.s.V.

Vet kan ogsa bli tale om - og er allerede provet i
praksis - & flytte k&l og andre gronnsaker til snesikre opbe-
varingsplasser. Finse blev prdovet vinteren 1936-37.

Vet kunde gjettes pa at en lang rfrakting til héifjellet
aven sa tung og billig vare matte bii udkinomisk. Vette er dog
ikke oplagt. Kan svinnet minke 15-20 %, og kan hoifjellscopholdet
sikre kalbeholdningen til i mai-juni, vildette opveie iraxicn
og arbeidet og mer til,

Sneopbevaringen kan ogsa settes i verk, ikke om histen,

men senere ut pa vinteren efter at snefall er satt inn for alvor,

Tilden tid md i tilfelle kalen holdes i kjeller, mendet ekstra-
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arbeide somderne omlagring medfdrer kan komme til 2 betale sig
godt, szriig n&f tas i1 betraktning at vintertiden ofte er lite
optatt oz arbeidstimene derfor relativt billige,

Det som er med & stille sneopbevaringen gunstizg er
bl.a. folgende:

Temperaturen er ideell, nemlig ien snedunge nede mot
0°, ( I va&re snekuler 1935-36: 0,7 - 0,8% hele tiden).

dndur Junstige forhold kan metoden vere meget billig.
Ja selv om sne skal watie kjores et stykke vei, kan det bli
billigere enn godt byzde kjellere, hvor man mé& forrente og
amortisere en stor anleggzskapital,

vet er lettere bade & grave ned oz ta ut igjen k&l fra
sne enn fra jordkule. Szrlig gjelder denne samﬁenligning nar
man skal ha fatt i produkt i vintertiden og hugge jordkulen ut
i form av teleklumper.

an far dernest alltid et bedre overvintringsresuitat
i sne enn i kule eller kjeller 70-80 % mot jordkulenes 50 % f.eks.
Produkter fra sne har sin friske smak 1 beste behold.

Snekuler kan selvsazt som jordkuler - lages pa forskjellig

vis, f.eks. 1) sne bare over kialen, 2) Sne bade over og under

3) Sne bade over og under oz mellem de enkelte hoder., Dessuten
kan der varieres med 4) kdlen pa tilfrosset 5)pa utilfrosset jord.
Videre kander vzre tale om 6)moselag over snelazet for a hindre
tidlig Vvorttering av sneen. BEller 7) sazflis over snecn med
Sawwe hensikt, Bller ©) halm ell,l., Ogsa andre variasjoner kan
tenkes.

En ansen form for sne er is. Jgsd denne kan tas i kal-
opbevarinzens tjeneste. Bet er allerede nevnt at isblokker
kan legzes inn 1 kjellere for senkning av temperaturen der.

En form for anvendelse av is ved opbevaring av gronn-
saker er den av forfatteren . lanserte metode: kalkuler ued
iskjernc (Provet forste geng vinteren 1936-37). "Kjernen®
lezzes i form av en tube eller et ror av tre eller jern midt
gjennem kalmassen i kulens lengderetning. Yette rdr holdes

fullt av is- helt fra innlegninzen til utgravningen.



Om hosten tar man is fra et islager, senere nar der blir
sne,nyttes derne, Alt smeltevann reunner ut utenfor produkt-
massen. Kjernen holder siz (oz kulen) erfaringsmessiz nede mot
noksa naer 00, oy dette medfdrer at kulene aldri biir for varme,
selv om de dekkes med bare halm, som jo er lettvint kuledekke
og som antazeliz bdr brukes ved kalkuler med sadan is~0g sne-
kjerne, Iallfall bor endene av iskulene dekkes med halm,fordi
dette dekke er lettvint & fjerne oz fylle tilbake igjen nar is
erler sne av 02 tll skal skyves inn 1 kulen,

Forbvruket av is fra hosten er forholdsvis stort under
neckjdlingen av kilen oy dens owmgivelser. Senere, nar tempera-
turen e r blitt lavere gdrdet lite sne (is). Mender bdr passes
P& 88 roret alari er tomt for is eller sne, Og da er man tenwslig
sikker = det er nemlig varmen i kaldungene som er farligst.

"Iskjerner" kan anbringes ozsa i jordkuler. Jg i kjellcre.
F.eks., picen mate at et ror gar tvers gjeannem kjelleren o3
ut zjennew muren, slik at man fra utsiden av muren fyllér Loret
med is (sne) og derved holder det veu ca. 0° hele opbevarings-
tiden. ©Smeltevannet k.n renne diskret inn under muren eller
i kloakk uten a heve luftfuktigheten synderlig

Kjellerarkjdling ved dette prinsipp er proévd her ved
forsdkene vinteren 1936-37 og som det synes med held., Rérene

ma ha noenlunde rumaelige dimensjoner (30-40-50-60 cm i diamets r).

AT NS VTS A AR AL e
e s T

Vet kunde kanskje synes som om islagrinz oz pafylling
med is eller sne hele vinteren blev en arbeidskrevende oz kostbar
affere, Ja i noen grad arbeidskrevende blir den,men neppe derfor
alltid kostbar, da der som vi vet er arbveidskraft nok-tildels
mer enn nok - om vinteren i bedrifter avden art {frilandshagebruk}
som her er tule om. Islagring kanderfor bli en lonnsom mite 2

anvende vinterarbeidskraft pid.



- 23 -

GULROTOPBEVARING.

En god opbevaring er bl.a. ogsa avhengigz av en hensynsfull
optakning. I de fleste tilfeller rykkes rdttene opefter bladene.
Kun nar det gjelder langze sorter og fast jord brukes redskap
(spade, greip).

For & fa vannet som fukter rdttene, idet de tas op av
jorden, til & fordampe, lesses de i godver ut iet lag pd akeren-
med bladene pa.

Efter en times tid eller to avblades 0g sorteres de og
legsges enten sammen i dunger som dekkes med blad, eller i kjerrer
for kjéring til vinterlageret eller i kasser (eventuelt tonner)
som bringes til opbevaringsrum.

Hoster man i eller foran slikt ver, at det hurtigst mulig
gjelder & fa hostningsarbeidet utfért, kan de uavbladede rotter
legges - en kortere tid, ikke over 2-3 dager - sammen i hauger,som
har form og stdrrelse som en litt stor hdisate - rottene inn,
bladene ut hvorved skadevirkningen av en kuldeperiode kan avverges.

N&r varet om noen dager er blitt mildere ma man straks
avblade rottene ved a skjazre eller oftest vri av bladene.

De avbladede rétter kandernest ligze noen dager - om
onskelig - i dunger som holdes dekket av bladene, og disse legges
over rotdungene pd en slik mdte at regnvann renner av sa rdttene
er torrest mulig for de kules eller bringes i kjelleren.H el1er

ikke d isse dunger md vare sa store atde tar varme.

Opbevaring av _gulrot i kule, Nedkulingsarbeidet skjer i

godver, iallfall ikke i frost.

Der nedkules kun friske rétter. Flueangrepne rottet ratner
nesten uten undtagelse, og hardessuten liten eller ingen bruks-
verdi annet . enn til foy og derfor ma de brukes straks om hiosten.

Takformet kule er sedvanlig ca. 1 m., bred 1 bunnen,

P& tért underlag, grus eller sand, kan man med spade make ut en
grop 15-20 cms I storbedrifter brukes plog og pldies en renne
tilde 2 sider.

Rottene kan ogsé leszes direkte pa flate bakken (uten grop).



- D4 -

Om hvorvidt man vil legge bare rotter pad rdtter i kulen
eller man vil bruke mellemlag mellem rotlagene, far man samrade
sig med forsdksresultater eller erferinger om. { Se refererte
forsbksresultater side )

Det kan vere formalstjenlig & legge ned uten mellemlag bare
de rétter som skal nyttes for jul.

Noksd mange legger i vare dage sine gulrdtter ned i kule
uten nedforingsmaterial = og med godt r esultat. *en resultatet
kan bli s forskjellig. Under vurdering av nedforingens nytte
ma ogsa tas hensyn til det mefarbeide som den medforer.,

En kjent gulrotdyrker i naboskapet av Moss hvor der ¢r tang
i nerheten nytter ar efter ar fdlgende fremgangsmate ved ned=
kuling av gulrot.

Med plog (og efterpussing med spade) lages en trougioruwel
renne pa 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, sa den passer til
kjerrebredden., Gropens dybde 30 cm. eller mer,

Nar gulrdttene er kommet pa plass har dungen fatt et eralt
- eliptisk - tversnitt (omtrent som tversnittet av et husholdnings~-
brdd). Elipsen er ca. 1,20 m, lang og 60-90 cm. héi (Nantes 60,

London torv 90).

For a hindre mer vete fra & komme til og for & avlede vann og
for a2 gi avldp for luft, settes en planke pa kant langs toppen
av dungsen, Over d enne rulles ut en pappstrimmel, som tak.Derover
halm efterhvert somdet blir kjoligere. Den egentligetildekning
med jord skjer s& sent som mulig mot vintervaret.

Dekkingen av kulene skjer selvfdlgelig suksessivt og sist i
toppen av kulen. Halmen legzes over med det samme. Narder er fare
for at frosten kan trenge ned til rdttene kommer det forste jord-

lag over med ca, 10 cm. tykkelse. Mar d enne jord har fatt en
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frostskorpe legzges tang over. Denne ligser tilkjdrt langs dungen,
og nar tangen er kommet pa plass over dungen, er et ufrosset juras=
lag hvor tangen 1a, blitt blottet, Denne jord kastes over til-
slutt for der fryser for sterkt til,

Det viser sig badde her i landet og f.cks. i Danmark at
tang er utmerket som dekningsmateriale., Mendect er jo kun ved
kysten man har adgang til tang. Bar (av gran eller ener) kan jo
brukes tildette, men er neppe sa godt som tang.

Bvis man har mindre anledning & bruke halm, men mer an-
ledning til & legge et sandlag nermest rdttene sd er dette bra,
men vel oftest noksa kostbart a skaffe tilveie.

Ventilering av gulrotkuler er kun lite brukt, Det kan
skje ved drensror éller halmvisker som forbinder det indre halm-
lag med den ytre luft, gjennem det ytre dekklag.

Ved hagebruksskolen pa Hylla fant man (se heftet Gulrot
av S. Lysbakken) at gulrotkulene helst burde ligge 1 myr og at
gropene matte vere dype (60-70 cm,)Bredden kunde - heter det -
settes til 1 m,

De rotter som skulde brukes for jul blev lagt i kulene
uten mellemlag, de som skulde tas op i jan.-februar - mars
fikk et mellemlag av myrjord mellem hvert rotlag.

Det sier sig selv atder ma vare godt avgréftet hvor
slike kuler skal ligge.

Lysbakken gjetter pa at kulsyren i de dype myrgroper
bidrog til den gode konservering.’

Om en mate & "kule" ned gulrot pa, og som kan passe for
somme ved kysten meddeles fra Kristiansundskanten {Fladvad).

I gulrotfeltet hostes forst annenhver rad. Den store av-
stand som der da blir mellem de gjenvarende radur tiliater at man
med dertil skikket redskap hypper en hdéi jordrygg over radene,
Denne rygg bveskytter mot frost, der vintrene er milde, I perioder
med ufrossen jord, kan man hdste resten i 1ldpet av vinteren.
Denne hosting medfdrer adskillig arbeide,

Gulrdttene dyrkes ikke pa drill men flatt land, hvis man

vil realisere en slik opbevaring.
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Onbevaring av_gulrot i kjeller ell,l.

Nar smd mengder skal opbevares den forste halvdel av
vinteren, kan man la rottene sta uten nedfdring i tdnner eller
kasser i en kold og torr kjeller. I disse kjoreld skulde man helst
se & fa lazt rottene direkte ute pd akeren, s& man slapp stéte og
sare dem ved omlegning. Forutsetningen for god opbevaring er
videre at de tas op i tdrt var, s& de kommer helt torre i kassene.

Der er mange eksempler pa riktig godt resultat efter
slik opbevaring. Siledes bl.a. ved Hedmark Landbruksskole 1932-33,
nvor man hadde fin-fine rdtter i april fra kasser som hadde statt
i 5 etasjer over hverandre om vinteren.(Se Norsk Landmandsblad.

5. 636, 1934). |

Kusser til sadan gulrotlagring kan passende rumme ca.
50 kg.

De forskjellige opbevaringsmaters innflytelse pa gul-
réttenes gmak nar de skal brukes i husholdningen, bor selvsagzt
spille inn ved valg av opbevaringsmetode.

Fra Danmark meddeles 1) at de mest velsmakende rittex
vard e som la ut mot jordlagene i kuledekket, hvorav trekkes den
konklusjon at nedfofing i noe fuktiz sand eller jord skulde vezre
a foretrekke fremfor "“intet mellemlag".

Her ved gronnsakforsokene er fumnet at nedforing i
fuktig #and zav en bedre smak hos gulrdttene enn efter mellemlag
av tort materiale.

Det er mulig at dette med tiden vil bekrefte sig til-
strekkelig til at man bdr frardde & nytte tort materiale til
lagvise mellemlag i gulrotdunger.

P3 Staup opbevares gulrot i en"bu", svarende til et noen=
lunde tettbygget uthus - uten opvarming.

Rottene legges lagvis med sand i ganske store dunger.

~ lag = og dungene holdes frostfri med halmlag avdertil tilstrek-

kelig tykkelse,

Der brukes selvsagt Ny, ren sand hvert ar.

A legge gulrot lagvis med r& mose har gitt gode resultater
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bhde pd Skjetlein landbruksskole {ifdlge brev fra hagebrukslzrer
Bredeli) og ner ved forsOkene, Bare man har kolde nok rum, si der
ikke dannes smardtter i opbevaringstiden, kuan man f& rottens
saftige oz fine ut av moselagene om varen.

Mose og rétter kan leszes lagvis i binge (eller i det sma

i kasser).

Porsdk oz prover med ophevaring av gulrot,

Opbevaring av zulrot i kjeller. Sorten Chantenay

pa Berg i Asker 1917 - 1919,

1917 - 1918 1918 - 19192

H : tHelt : : tHelt

: Friske:Delvis :ratne sFriske: Delvis :ratne
Nedforingsmaterials : :10g svinn H t0x svin

s % s 9% i % s % s % : %
Torvstrd : 73 3 : 18 ¢ 38 27 : 35
Sugflis,fuktiz  : 91 3 : 3 g 40 : 33 i 27

" térr : : : : 36 3 19 : 45

Kutterflis : 85 5 ¢ 110 ¢ 17 ¢ 18 : 65
Sand, hualvtdrr : 94 3 : 3 : 65 33 i 2
Maurtue : 91 5 : 4 s : :

Bade i forsdk og vanlig praksis viser det siz at zulrdtter
- som andre grdnnsaker - holder sig ulike godt i de ymse ar.

Halvtdrr sand viste sig i begge ar som det beste ncdleg-

ningsmateriale. De delvis ratne (rotter med rattflekker)var for-
holdsvis lite skadet og kunde for en vesentlig del nyttes. Ved
uttakningen var rottene saftige, glatte og lite grodde,

Fuktiz, frisk sagflis kom nest efter halvtorr sand.

Der var lite groning, men ratningsprosenten dog lungt storre enn
for sand.

Maurtue som kun blev prdvet ett &r viste sig a vere meget
anvendelig, men star kanskje tilbake for sand.

Torvstrd holdt ikke mdl med de foran nevnte. Rattent og
svinn var stort begze ar, i annet ar var der grodd en god del.

Ved uttakningen viste ogsa de "friske"™ rdtter sig endel skrumpne,
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hvilket kunde tyde pd at det torre torvstrd har trukket til sig

endel av vannet fra rottene,

Kut:erflis har ikke vist sig skikket til dette bruk.

Det smzrliz darlige tall i annet &r star fordvrig i forbindelse med

at der var blitt for varmt i dungene.

I térr _sagflis som fordvrig var bedre enn kutterflis

viste rottene sig =~ som i torvstrdet - inuskrumpne og torre.

Forsok med opbevaring av gulrdtter ved Hylla Hgebr,.skole,

provetid 20. oktober 1917 til 7.febr.1918.

Materiale lagt lagvis :% feilfrit% lett

1% sterkt:% heltsAndre

med gulrottene : rotter tangrepne tangrepne:ratne segenskape
Torr sagflis cevecess ¢ 87,5 -3¢ 2,5 5 7,1 3 2,9 :ikkegrod
Fuktig (frisk)sagflis ¢ 91,3 : 39 : 2y s 2,4 :Noe grodd
H : : H smeget fri
5 s : : y : :8 se til
Torr sagflis blandet : : : s Ikke gro¢
med 20 % melkalk ¢ 87,7 + 4,1 s+ 3,4 : 4,8 :Mindre pe
$ : : : s _se til
: : : : sLitt grod
Grov, ren fjszresand : 91,6 : 4,0 : 3,6 : 0,8 sserdeles
s : : : sfrialk A
t : t : tse til
Fuktig sazflis ibland-: : : : :100 % har
et 15 % grovt koksalt : : : : tholdt sig
: : : : itmen er vi
H : : : stne, innskr
$ : : : 10g meget
: : : : tsalte i s
Lose gulrodtter uten : H : : :
noe foringsmateriale 3 0,0 7,0 3 57,0 : 36,0 :

En del av Lysbakkens

Torr torvstro skulde

bemerkninger:

vert med i forsdoket som forings~-

materiale, men den var ikke & opdrive da forsdket sattes igang,

Forresten er torvstro ofte anbefalt til dette bruk og ogsa tidligere

provet her med godt resultat, sd det er vistnok bra. At fuktig,

frisk sagflis konserverer rottene like godt eller endog bedre enn

torr sagflis og kalkblandet sagflis, hadde vi ikke ventet,

Nar sulrdttene nedlegges i de ovenfor nevnte materialer,

ma det skje i kasser, tomtdnner eller binger. Bingene ma enten

veére brede med bare 50 cm. hoi oplegning, eller smale og med

hoiere oplezning f. eks, mot en frostfri vegz.

Der mad aldri sarmen-
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legges sa tykke lag, at rdtter og foringsmateriale tar varme.

Opbevaring av _gulrotsorten Guerande i grop ute.
ved gronnsakforsokene N,L,H. 1916-20 og 1921-22.

Gropen blev gravd 30 cm. dyp. ca: 1 m. bred. Rottene
l4g lagvis med nedforingsmaterialet, nadr sadant var nyttet.% lag

rétter,
I de 2 forste ar var nedlagt 150 kg, for hvert ledd, I

1921 - 22 bvare 58 kg.

% friske rdtter tatt ut om varen

Nedforingsmateriale 1918 - 1919 1919 = 1920 1921 - 22
14/10-22/4 10/10- 2/4 25/10+ 19/4

1, Ren 5and veeessecsnas 95,1 81,0 31,1

2, Matjord ...ieeeevenns 95,0 44,3 42,5

3. Sagflis,halvtdrr .... 91,5 64,5 594

4; MyTJOrd seeveeenansss 77,0 43,0 ‘ 23,3

5, Uten nedforing s..... 86,2 0,0 0,0

I 1921 hadde en god del av réttene en snert av gulrotflue-
angrep hvilket sikkert har medvirket til det darlige resultat

dct aret.

Opbevaring i kasser i alm,tdrr kjeller,Sorten Chantenay

Ved Kalnes landbruksskole 1918 - 1919,

Opbevaringstid 22/10 - 10/5.

Nedofringsmiddelz | 9 friske om varen
 Halvtdrr sagflis .......... 78,7

Tort tdrvstré cossasaroeses : 29,3

TOXY 8aRd 4oevevetaoaronsns 98,7

Uten nedforing .eeesseeoses 66,7

(Dette forstk var ledet fra Gronnsakforsokene ved N,L.H.)

Vet oplyses, at torvstrdet ikke var szrlig tort.
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Rottene var heller ikke helt tdrre ved nedlegningen.

- Torvstrd har ellers vert godt nedforingsmateriale pa Kalnes,

Opbevaringsforsdk med gulrot i tonner i en god potet-

kijejler av sorten St Valery ved Sogns jordbruks- og hagebruksskole

Aurland 1918 - 1919,

(Opbevaringstinnene hadde gjenuemhullede staver og bunn),

100 kg. gulrot for hvert av de 5 nr.Opbevaringstid:13/10 - §/4,

Nedforingsmiddel: % friske rotter om varen.
1,T6rt torvstrd (rikelig
AV SLT0) seetsercsvscacnrns g2
2.Fin hakket €ner..ececece,one 88
3,GT0V 5a8T1i8 svverveonnnnnos 84
4,Lesket Kalk sivevvitonnnanns 88
5:Uten nedforing ;;.;..u;...;; 85

(Ogsd cette forsdk var ledet fra gronnsakforsdkene ved
K‘ILCHI) L]

Opbevaring av_gulrot i tonner i kold gronnsakkjeller.

Sort: Londan torv ved Gronnsakforsokene ved N, L.H, 1922 - 1923,

% friske rotter ved
forsokets slutt

Materiale lagt sammen med rottene
- eller uten nedforing -

Tatt ut 22/6 : Tatt ut 7/6

Uten materiale,altsa bare rotter

store eksemplar 80 kg.; 34,4 :

Sma rotter 8o v : 14,4 :

Nedlagt 4/12 ra sand store 40 " : ; 8o, -
" " "M smd 40 " : : 36,3
" " térr " store 40 : : 43,8
: Weooom oo 500 ; 12,5

80 prosent efter 8 -« 9 manders opbevaring er jo et pent
resultat, Det ser ut til & vare av viktighet at rdttene ikke

er for sma..
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Gulrotopbevaring i tdnner i kold kjeller, ved

Gronnsakforsdkene N, L, H, 1923-1924.,

fra 20/11.

¢ % frisk vare tatt ut ved
H forsdkets slutt.
Materiale mellem rodttene :
: 13/3 (efter 113 d):8/5(efter 169 4)
3 - T
Grov, tdrr sagflis s 99,1 :
Fin n " : : 94,4
: :
Sagflis og melkalk $ 99,3 :
: H
u L] " : : 92’5
Térr kutterflis : 98,4 :
: :
" " s . 85’3
Torvstrd 3 98,4 :
" : : 89,1
Torr sand : 99,1 :
wooo : : 93,5
Halvtorr sand H 99,1 :
1] H ; : 92’5‘
Uten nedfdéring H 93,6 :
" " : : 94,4
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KONSERVERING AV GR@NNSAKER.

- A G . - R e S e S S W S B me G e e e fh e e GE

Innledning.

En stor del grennsaker har en meget kort brukssesong.
Satt pé spisssn kan man si at salatsr og splnater - idethslstatt
planter, som de grenne blad skal nyttes av - har en brukstid i
frisk tilstand p& bare noen timer. Visnsr de, er de blitt lits
verdifulls eller kanskje ubrukbare.

Andre slag av grgnnsaker - her tenkt pd begrepet grgnn-
sgker i utvidet betydning, omfattends ogsd ratter og modne frg -
har en s=rdeles lang brukstid, vi behsver eksempelvis & tenke nd
fro av erter og benner, og forskjellige krydderplanters fre, karve,
anis, koriander, dessuten p& flerdrigs retter, 1ok og knoller som
pepperrot, skorsonerrot, havrerot, karverot, kjgrvelrot, gressligk,
jordskokk, stachys m.f1l,

* Mellem diése yderligheter hvad naturlig holdbarhet og
brukstid angédr har vi de f.t. viktigste grennsakvekstsr.

Om hvorvidt konservering kan vere negdvendig eller hensikts
messig for et grennsakslag har forgvrig sammenheng med en hel dsl
andre faktorer enn de foran nevnte.

De produkter som holder sig brukbare ved at vedkommende
plante stdr i jord, (flsrérige og fleré todrige planter) trsngsr
ingen konservering sdlenge ds stdr i jorden, pd dyrknings- ellsrp
innsléningsstedet. Eksempel: Luftlok, gresslek, andel andrs lalk-
slag, havrerot, skorsonerrot, pepperrot. Men ogsd disse md konsers
veres hvis ds skal vere tilgjengelig gjennem lengere tid et sqfd
hvor de ikke kan std i jord sllsr iignende mediumﬁsésom pa lpngsre

gjereiser.
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Til bruk pd& fturer hvord et gjelder at alt som medbringes
veier lite (fjsllturer, opdagelsesrsiser) kan man m&tte konservere
alle slags grennsaker for & kunne undgd & frakte ph annst snn
det absolutt matnyttige.

Endel produkter er av dsn art atdds kan holde sig endsl
midneder opbevart i kjglige jorddunger sller kolde kjellers, og
altss veere friske (holde sine celler levende) i lang tid av &ret.
Dette gjelder en stor dsl av de todrige vekster, rotvekstene og
k&lslagsens, rddlgk m.fl.

Vil man imidlertid ha til radighet av disse gregnnsaker
utenfor den naturlige holdbarhstssesong - oftest blir det iall-
fall tale om noen vAr- og sommerménedsr - md ogsd slike konser-
veres.

Noesn vekster er anvendslig bare i et meget kort stadium
av utviklingsfasens, f.eks. s& lenge dst parenkymatisks grunnvev
ennu sr omtrent ensréddende, mens der noen dager seners sr blitt
trevler, styrkevev, prosenkym. Herhen herer begnnsskolmer og del-
vis srteskolmer, aspargesstilksr m.fl,

vil man ha s8like produktsr 1 sit beste stadium gjennsm
lsngers tid - og det vil man oftsst gjsrns - g8 er en sller annsn
form for konservering ngdvendig.

T andre tilfecllsr sr det ikke trsvledanneslssr som av-
lgser dst bsste bruksstadium hos produktet, msn kjemiske omsst-
ninger hvorvsd dst delikate sukkerrike vekststadium f,eks, hos
marv- og nillerter avlgses av st stivelses - og csllulossrikt
oplagsstadium .

For & ha produktet i sin msst mulig delikste skikkslse
ogsd utesnom de f& dager av &ret da ds kan hentes fra dyrkings-
feltet sllesr kjepss pad torvet, konserversr man crier,

Spinatblader gjeldsr d et samme for, og enda man kan 8é
freoet av dem plante - og nosn andre - gjientatte ganger og noksa
lang t1id av &rst ha friske blad,sééz& det ogsd her de flests
méneder man mad ty til konservering' dette nok ofte er billigers
enn & dyrke planten under glass om vinteren., Ellsrs sr der til-

dels konkurranss mellsm konservsr og drivhusdyrket - svenbtuslt
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importert - vars.

For ogsd adskillige andrs planter gjslder sndsl av det
som her sr anfert om bslgplanteskolmer og spinat, sdledes blom-
k&1lhoder, aspargesstilker.

Der er endel grennsaker som egner sig ddrlig for kon-

gservering, fordi ds verdiegenskapsr ( smak, aroma, konsistens
og utseende) som tilsammen den ner grunnlagst for deres brul,
taper sig s& sterkt under konssrveringen (hvilken hittil kjsnt
konserveringsform man bruker) at konssrvering nspps svarsr sig.
Hsrtil herer forst og fremst de saftige frukter: msloner, tomater,
grssskar, salatagurker.

T normale t ider kan man undvers en god del av de kon-
server, som i krisstider har hgl kurs. Dstte har sammenheng
bade med den fregmangsl som oftest inntrer i en langvarig kriss -
vi behgver bare & minnes tilstanden under verdenskrigen, avhengig
som vi hser i nordsn dengang var av sydligers naboer med hensyn
t1l freforsyning. Dsrnest kan selve produksjonsapparatet avikts -
vere sig ved krig sller naturkatastrofer sller uér. I slike til-
fellsr ar konssrver - av grennsaker og frukt - gods & hs i balk-
hand, liksdan som med flattbred p& loftet, og spekskjstbog spcke-
pglss, og korn og mel pé stabburct og torket fisk undsr takskjeg-
get allsr pd annet lager. Grennsskkonserver er ressrveforréd,
ofte holdbart 1 &revis,

T alle land konserveres i vAr tid en mesngde grgnnsaker -
meget mer enn tidligsre -. Dsls kan demne utvikling verc diktort
av trangsn til & ha forrdad, snda merstikker det i abt man nutil-

dags vil ha matvarens msst mulig fordiglaget og dirskte fra bu-

tikken til gryten - men allermsst har utviklingen utvilsomt
sin grunn i at man i v&r tid - om mulig -~ vil ha noenlunde al-
sidig gregnnsaksssong gjennsm helse adret,

Egentlig utnyttes en stor del av vére avlingsr fra
nagebruket darlig, fordi vi er forlite flinke & opbevare dem.
Vi er dyktigérs i & dyrke enn & opbsvare, og kanskje sr vi aller-
minst dyktige & omsstte det opbevarte. |

Den foreghsends og nuls.snde gensrasjon har gjort stors
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erobringer pd dyrkningens omréds, Den kommsnde tid md ldss msr
av opbevaringsopgavens. karksd har vi eller ber vi kunne f& 1
vart land, bars vi greisr & erobre og bsholde det i konkurranss
med utlandet,.

Det ¢r ingen lstt sak & opbsvars s& omfintligs varer
som gregnnsaksr 1c¢ t land med sé& lang vintsr som vart., Men dsr er
maligheter, det ser vi ekssmplsr péd, bl.a. p& utstillingcr.

Her er 2 hovedformdl i dette arbside. 1. Det hittil
viktigste, opbevaring sv selvhdstet avling for csgen husholdning,

amatgrens opbevaringsvirksomhet. 2, Fabrikkmessig opbsvaring

fordet kjgpsnde publikums behov.

Prinsippene for opbevaringcn og konssrveringsn blir i
hovedtrekkene de samms for begge kategorler, men anlsggencs art,
det maskinslle utstyr, produktets utstyr, propagandaen og Spe-
gialinnsikten som skal drive verket, blir ulike, Skarpe grenscr
mellem dc to slags virksomheter blir det dog ikke alltild, der
vil nsmlig stadig veere nosn somd river amaterkonservering i sa

stor skala at der blir nos til salg - akkurat som nér talen s

om dyrking av plantene.
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De f.t.viktigste konserveringsmetoder

som kan komme til anvendelse for grinnsaker = deres fordeler

og manzler, Oversikt,

Der skjelnes mellem opbevaring og konservering, uten at

det dog kan trekkes skarpe grenser mellem disse kategorier. Pa
overgangen star saledes opbevaringen i kunstig avkjdlet medium,
f.eks, avkjolet luft eller koldt vann eller sne.

Holdes gronnsakene i kjeller ved almindelig temperatur
m3 det jo kalles en opbevaring., Bruker man en elektrisk vifte i
den kolde tid av dognet ( natten) og stenger av for den varmere
dagluft, har man jo grepet sapass inn at det er blitt noe i ret-
ning av konservering. . Enda mer utpreget konservering en det
nar der avkjdles med kjBlemaskin,

Konservering er en slik behandling av produkter fra plante-
og dyreriket, at de kan"holde sig" d.v.s. kan ophevares i lengere
tid uten & forandre sig synderlig, idet mikroorganismer holdes
borte eller mangler livsbetingelser pad og i vedkommende konserver-
te produkt.

De viktigste vilkar sopper og bakterier mé& ha for & kunne
leve er som for andre levende vesener tilgang pa vann, luft, én
viss temperatur og nzring og bestemt konsentrasjon. I "giftig"
medium f,eks. over visse styrkegrader av salicylsyre, borsyre,
eddik , alkohol, etylen, sukker, saltopldsninger o.,s.v. kan 8=
ikke leve,

Konserveringsmitene gar ut pid 3 fjerne en eller flere av
soppenes livsbetingelser under minst mulig innvirkning pa de
egenskaper hos produktene somde har i frisk tilstand og som vi
setter pris p2 3 beholde,

De viktigste konserveringsmater er f.t.: tdrking, hermeti~
sering (herunder nedlezzning i fett), salting, gjering, eddikop~-
bevaring oz sukkring. Filtrasjonsmetoden anvendes f.t. mest for
fruktsaft, men kan ogsa komme pa tale for gronnsaksaft.

I noen tilfeller nytter man 2 eller flere av disse mater

samtidig. Kold opbevaring kombineres med flere andre,
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Fordeler og mangler ved de forskjellige konserverings-
midter:

g$rking (er den mest oprindelize av alle)

tfordeler:

1, Metoden er Liliig. Under nordisk klima kan man riktignok
ikke regne med synderlig soltdrking, men forbruket av brensel er
dog lite for hver enhet tdrket produkt. I vare dage nyttes nesten
bare elektrisk tdrking, hvilket betegner et vesentlig fremskritt
i forhold til for fa ar siden, idet den elektriske varme er si

jevn og si lett regulerbar sammenlignet med ved- eller koksvavumcn,

2. Torking er lett & praktisere ogsd hos private og for smé

husholdninger. Bt tjenlig apparat kan hvermann lage nar man har

'n liten almindelig elektrisk ovn til radighet. Pass under tOrk-
ingen er lett, szrlig ni&r man tdrker ved lav temperatur, avilket
ogsd oftest er best for produktet.

3. Det torre produkt er lett & transportere og derfor sarlig

godt skikket p? lange ferder, hvor bagasjen bdr vere lett og ta
liten plass sasom opdagelsesferder, fjellturer o.l., Ved torking
avtar vanninnholdet i vegetabilier fra ca. 30 % til ca. 10 %.

4, Der stilles sma krav til gpbevaringsstedet. Tdrre gronnsaker

kan opbevares sikkert i limete, tette papirposer hvorved ogsa
undgés at produktet, som er hygroskopisk, suger luftfuktighet i
sig og blir fuktiz nok til angrep av mikroorganismer. Ogsa midd-
angrep hindres ved pakking i tette papirposer. Kulde sjenerer
ikke de torre gridnnsaker (tvertimot), hvorfor loftsrum er sode
opbevaringsrum (bedre enn kjellere).

5. Ogsa mindre godt utseende, dog frisk *vare er zod til torking.

Da materialet allikevel skal snittés eller p& annen mate deles
op, kan godt sprukne kal eller rdtter m.m. brukes uten at det
merkes pa det ferdige produkt. Ogsd produkter som har for stor
eller forliten storrelse, uheldig form, tildels ogsa uheldig
farve m.m. og somdrfor ikke opnar foérste pris i frisk tilstand
pé et torv, kan avgi utmerket vare i tdrket tilstand.

6. Térking egner sig for de fleste grénnsaker her dog undtatt

salater.
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7. Der er ikke tap av nzrinzsstoffer ved tdrking forutsatt at

der ikke er nyttet 5a& hoi varme at stoffene brenner eller fore
andres formeget , at f.eks., sukker blir karamel (et anhydrid av
rorsukker. Kan igjen ikke gé over til sukker). 4t endel s tivelse
ved opvarmingen zar over til sukker er ingen mangel.

Manglers

1. Kvaliteten hos produktet lider endel, selv ved gjennemfort

god tdérking., Smaken, aromacn, blir 1itt forandret, utseende likesa,
Tildels ex dog forandringen sa liten, atdet liten praktisk rolle
spiller oz der finnes vistnok ogsa tilfeller at smaken - iallfall
efter sommes opfatning ~ forbedres. Biade utseende og smak kan fore
ovriz reguleres endel efter som man forveller eller ikke forveller
for torking. Ogsa forkinzstemperaturen spiller inn her, sa&rlig er
det uheldiz & nytte for hoi temperatur. TFor & undga dette kan man
- jo nytte vakumtorking i den form som profescor Holst har foreslatt =
aller en annen god form, mend et er omstendelig og heller neppe
pakrevet, undtagen nar dét gjelder stor fare for skjorbuk. I det
almindelige kosthold vanker utvilsomt nok ¢ vitamin, om de fa
torkede gronnsaker som kommer til anvendelse, mangler dette.

2., Den ytre form som man ofte setter pris pé, blir tildels

skanfert under torkingen., For 8 gi produktet en stor overflate =3

torkingen gar hurtiz nok, ma det oftest snittes op i skiver eller
parteres 1 smadeler av annen form Tildels males det endog til"mel".
For flere anvendelser, og sarlig til supper, er denne opdeling dog
ikke sjenerende, hvorimot man jo ikke godt kan torke f.eks. hele
blomkdl og fa den til iggen 2 svelle ut til sin oprindelige form
for servering som "avkokt blomkal",

3. Der spilles mer nzringsstoff ved utbldétning av torrede-

grénnsaker enn nar friske grénnsaker ligger i vann, men dette tap

kan minske endel ved at kokningen skjer 1 utblotningsvannet,
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Hermetisering.,
Fordeler:

1. Produktet blir holdbart i praktisk talt ubesrenset tid

forutsatt godt utfort hermetisering.

2. Produktet beholder sin form, forutsatt at man nytter store

nok kjoreld & hermetisere i, Endog blomkil kan legges hele i
stor glass eller Yokser,

3. Produktet beholder den farve sow kokte grinnsaker har og md

ha, idet hermetisering jo kun er en kokning.

4. Hermetisering er anvendelig for alle zrdnnsaker som i det

nele brukes i kokt tilstand.

5. De hermetiserte grénnsaker er ferdig til bruk direkte fra

glasset eller boksen, Dette er i vir tid, med de store krav til
lettvinthet, en av de storste fordeler med denne konserverings-
mate,

6. Nyttes glass ser man godt hvordan produktet er.

7. Vitaminene beholdes iflg. dr. Lunde bedre ved hermetisering

enn ved andre konserveringsmater, fordidet er s3 lite luft til-
stede. Hvis der forvelles, sd drives ogsa luften ut av selve
produktet, hvilket bidrar til behold av Cvitamin.

Mangler:

1, Hermetisering er noe kostbart, idet der skal spesielle

apparater og sarskilt der$il innrettede kjoreld (glass eller
bokser) til. Dernest md hvert ledd i konserveringsarbeidet ut-

fores nbiaktig (om da det kan kalles"mangel").

Salting.,
Pordeler:

1. Metoden er billig, salt koster bare noen f& dre pr. kg.

Heller ikke er éde kar, som egner sig til & salte i, kostbare.
Man kan bruke badde trekjorel og visse slags stentbi eller glass,
som ogsé& kan vare laget for annen anvendelse, Sirupsfustasjer

og vinfat o.a. er billige og kan nyttes som saltingskar.,



2. Fremgangsméten er enkel og lett & lmre og kan ikks godt

misslykkes, nir resepten for saltingsgraden folges, og nir der
1811fall ikks brukss forlits salt.
3. Greonnsakene behever ikke & deles op i svert smd dslsr for

4 egne sig for salting, hvorved man kan velge onskelig opdelings-.

grad ved tilberedningen.

4., Farven beholdes ganske godt ved salting.

Mangler:
1. Den sterke innsetning med salt samt den ved bruken utvanning

medferer at bdde smakstoffer og neringsstoffsr utlutes @ for-

ringer verdien, Anvendelsesméten kan dog i adskillig grad slimi-
nere disse mangler. Det er s&ledes adskillig mer bennesmak hos
terkede og utblatts benner snn hos salteds. Der sr bare "halv"
smaek igjen hos saltede benner.

1. Kun sndel zregnnsaker egner sig for galting.

Gjeringskonssrvering.

Fordeler:

1., Det er en billig fremgangsmite.Av karrens fordrss dog at ds
er rene og tetts og uten metalldeler innover mot gregnnsakmassen,
ldet metall, som angripes av dsn ved gjzringen dannsde syre,
skjemmer produktet.

2. Produktet er dismstisk vsrdifullt idst dst er lité forbersdst

for fordegielsen, hvilket 1allfall for svake maver sr av betyd-
ning. At seusrkraut har oprettholdt sin renommd fre gammelt og

1 nysre tid og endog i senere tid har "erobret! nye land, vitnsr
om bsrettigelss og popularitst.

3. Produktet er stadig ferdig til bruk og holdbart hels &ret -

ja tildsls lengsr.
Mangler:
Den eiendommelige smak som gjerede plantedeler har i forhold
til hvad vi er vant til er ennu en hindring for g jeringskonsgr-

veringens innferelse og utbredslse hos oss.



Eddikkonservering.

Pordeispr:

1, I eddik- er konserveringen meget sikker nar der er anvendt

gterk nok eddik-konsentras joa.

2, Farven holder sig genske godt, men man md dele op store

plantedeler om eddiken skal trenge inn til midtpartiet tidsnok -
fordst bederves,
Mangler:

1. Den sterke eddik-smak, som felger produktet gjer at det

kun blir en del kryddergrennsaker som kan konserverss pé denne

mate.
Sukkring.

Fordsler:
1. Denne fremgangsméte som f.t. serlig har anvendelss for
asisragurker og syltelsk og dsssuten russisks erter, og da
gammen med eddlk , mildner og mobvirker eddikesmaken, nar

sukker nyttes ved siden av eddiks..

Pra konserveringsfabrikkenes standpunkt gjdgres gjeldends

fglgende fordeler ved & bruke konserver (her tenkss da msst pd
hermetisering men ogsé andre).

Konserver burde brukes mer enn nu - bryderiet med &

forberedes maten overlatses derved til fabrikker og avlaster husg-
mgdrene meget hodebry.
Konserver gir maten passends tllsetning av vegetabilier

ogséd om vinteren, erfaringsmessig brukes forlite, da brydec-

riet er for stort - og dessutenc r friske vintergregnnsaker

dyre. ‘
. Konserver gir god og allsidig kost ogsd i de hushold-

ningser hvor fruen ikke er kyndig nok eller har tid nok &
gstte op sn god matsetel og rsalisere den.

Konserver inneholder nesten alt av ds nzringsstoffer

som fins i avlingen av friske grennsaker. Ved opbevaring i
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kjeller og kule mistes derimot 20 - 30 - 40 4 i mengde,
Produkter som liggsr og &nder om vinteren, taper ogsd kvali-
tativt i1 verd.

Den behandling som konservsr far ved moderns

konservering er langt mer skénende enn bshandlingsen pd kjsk-

kenst ofte er, der kokes ofte i timsvis, mens sterilissring
ofte krever bare noen minutters kokning, som derved begrenses

tildet minst mulige.

A,

Typisk erdette for spinat., Amerikanere har funnet
at der i konsgrvert - hermetissrt - spinat er 5 - 10 gangs

mer C vitamin enn kjekkentilberedt. (Hertmetisert har sdledes

vert langt mindre pavirket av luft).
Konsgrver stammer fra kvalitetsvare i sterre grad

enn andre geennsaeker, da i slmindelighet kun det bests

konserveres og utbys 1 handel som sddan., Fabrikkene tar sé-
ledes mot bare forsteklasses varesr,

Godt tilberedte konserver, som opbevares kjelig er
meget holdbare. Handelskammsret i Braunschweig lagrst i
1911 5000 bokser hermstisks grennseker, I 1921 (lo &r sencrs)
var bare 1 % bedervet, Alt det ovrige hadde all smak, lukt
og utscende 1 behold. Pregven gjaldt asparges, erter, benner
og grennsakser 1 blanding.

En meget stor - og kontrollert - ngiaktighet

gjennemferes 1 fabrikkene ogsd m.h.t. forgiftningsmuligheter.
Fabrikk-konserver er billig,sier fabrikkene,

Ofts er prissn utpd vinteren s& lav som pd frisks grennsaksr-

ja tildels lavers.

Konserver oker forbruket. Den videnskapeligs - og

1 praksis - fastslétte virkning av grennsaker og frukt:

]

slankhet er lettere & opnd og oprsttholds ndr anledningen

t1l & nytte vegetabilier lettss,

Konserver letter bruk av vegetabilicr for sports-

folk, (Hermetiske bokser tjener pd turer som kokskar, og for-

enkler utstyret.
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Kryddsr.

Ved konservering (hermetisering, sal ting, g jeering,
0.8.v.) nyttss tildels kryddsrstoffer,

Disse har virkning pd nervene (somme sier behagelig,
andrec skadslig) og fordsielsen. Tildels virksr kryddsrstoffsr
ogsd konserverende, som f.eks. salt og seddik.

Oprinnelig var kryddsrstoffene plantestoffer -
derav mangs tropiske. ‘
Sort peppsr (pipsr nigrum) HVit,EﬁEPEEW%V“?&mmG
plante men fruktskallet ikke med.
Virksomt; Piperin (anthydridrav piperinsyre)
Nellikpepper (Piments offic.)
Virksomt: en £terisk olje.
Kanel ( Cinnamomum)
Virksombt: en =terisk olje.
Kryddernellik ( C=riophyllus aromaticus)
Virksomt: en £terisk olje.
Muskatnett (Myrilatica fragrans)
Virksomt: en Etsrisk eg fet olje.
Spanskpepper, Paprica {(Capricum annum)
Virksomt: Capsicin og Capsikol
Sennep (Sinepis alba) hvit sennsp.
" (Brassica Nigra) sort sennep.
" (Bragsica juncea) sarsptasennep.
virksomt: Myrocin - Sinalbin.
Karve (Carum Carvi)
Virksomt: en Zterisk olje.
Laurbzrblader (Laurus nobillis)
Virksomt: en Zterisk og fet‘olje.
Majoran (Majorsnum hortensis).
Virksomt: en Zterisk olje.
Pimian (Thymus vulgaris)

Virksomt: en Zterisk oljs.
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Ingefeer (Zinziber officinals)

Virksomb: en Zterisk oljs,
Koriander (Coriandum sativum)

Virksomt: en &terisk olje,
Kardemomms (Elettaria Cardemomum).
Kepers (Capperis spinosa) .
Lok {(Allum Cepa)

Virksomt: sSennepolje,
Vanilje (Vanilla planifolia)

Virksomt: Vennillin (dioxybenzaldshyd)

Tteriske oljer ar 1 disse krydderier de viktigste

bzrere av kryddersmaken. I vBre dage trekkes de ofte smraskilt
ut av plantens og brukes i'uttrukkst" form. Det sr bl.a. til-

felle med karveolje, timlanolje, ssnnepoljs, kanslolje, nellik-

olje, muskatoljs. Fer nyttedes plantens mer dirslkte.

Farving nyttes tildels ved konssrvering (mest hermc-
tisering) av grennseker,
Farvestoffene er dels vegetabilske og animelske, dels
mineralsks e¢ller kunstig - kjemisks.
Klorofyll farver grgnt.
Rosenpaprika, spansk pepper, farver rodt.
Dessuten nyttes redbetsaft, valmusblader, blabesr.

Kobkersgalter brukes til grenn farving,



- 15 -

De spesielle kogsaerveringsmatér

for gronnsaker.

Ieknikk . !

SBuerkraut, gjeret ka1, surkil,

Enda man md kunne gd med pi, at bide surkdl og gieret kil

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 kil der menes, Sauerkraut har da ogsd som
navn arhundrers hevd, 0g betegnelsen nyttes endog i de engelsk=~
talende land f.eks. i Amerika - hvor bdde navnet og krauten er
blitt meget godt kjent og skattet i bopet av forholdsvis fa Aar.

( sur k81 kan man jo ogsd som kjent f& ved & behandle
k81 med eddik og det er den surkil vi her i landet kjenner best
eller sa & si: utelukkende, - hittil; |

Sauerkrautens historie-er lite kjent, men den stammer -
iflg. dr. Rummel =- sansynligvis fra Rusland, hvor tartarerne
tidlig nyttet gjering som konserveringsmiddel bade for kal og
agurker. Fra de slaviske folkeslag er krauten senere spredt til
den ovrige verden, Tyskerne introduserte den i Amerika. I Rus~
land brukes sauerkrauten mest til kjotretter og dessuten
(ifolge privatbrev fra russeren, konsulent Jar, Voda) sammen
med et slags melboller,

I U§S3A . brukes f,.t, 1936 ca. 300.000 ton kil til sau-
erkraut.

Til sauerkraut nyttes hodekal - hvitkal, Der hvor kraute
tilvirkning drives i det store - fabrikkmessig - dyrkes til det
bruk bestemte sorter med faste hoder, sarte, fine, bleke Dblad
og smé& bladribver, Ellerser allslags hvitkdl brukbart ramateriald
for sauerkraut.

A spise mat som har gjennemgdtt en gjeringsprosess er

ikke ukjent for noen av oss,
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Surmelk er gjzret sdtmelk., Gjzringen er besdrget
ved melkesyrebakterier, fordvrig den samme gruppe av mikro-
organismer, somden vi nytter i sauerkrautfremstillingen.

Gammelost og flere andre osteslag har gjennemgatt en
gjeringsprosess.

Broddeiz gjerer for den baKes.

Rakdrret er gjort holdbar ved raarlng.

Agurker og bdnner kan ogséa bli holdbare ved at de
gjerer = i mer eller mindre saltet tilstand.

Silofdr,ensilaze er gjmzrede friske plantedeler = for-
savidt helt og holdent parallelt med sauerkrautgjzring.

Det er kullhydratinnholdet, szrlig sukkeret, som avgir
rastoff for d enne gjeringsprosessen. Sukkerinnhaldet i kalen,
d.v.s. sukkermengden, er da ogsi adekillig bestemmende for
gjeringens iorlop. Sukkerfattig kal kan gi forlite syre i
krauten, hvilket igjen kan resultere i for liten holdbarhet,
men dette med manglende holdbarhet er ikke sedvanligs Det
hender nesten aldri,

I de land hvo man forstdr sig p2 sauerkraut vil man
gjerne ha lys farve p2 den., Dette dpndes ved kun & bruke godt
plekte k&l ved fremstillingen, Synes man, at der gromne farve
er for sterk fremherskende i den kal man har, kan man bare la
k&lduhgen likke endel dage, hvorved den sterkt grdnne farve
forsvinner og erstattes av gulhvit. At kdlen ligger i dunge en
kort tid for den snittes op #il kraut, vil ogsd medfdre at en
del vann fordamper, hvilket bare er en fordel.

AV andre krav som stilles til ramaterialet er at det
er helt rent. Dette mi man s®rlig vere opmerksom pid nér man har
med sprukken kal & gjore. Alt som er saret, renskjeres., Skitne
eller halvratue blad pusses selvidlgelig vekk. Det kan vare
tale om & vaske k&l som er litt forurenset. Ellers plukkes de
skitne blad av inntil ren kal,

Det nests skritt i behandlingen er fjernelse av
stilken, stengeldelen, som stikker op i k&lhodet. I stordriften
nytter man hertil maskiner som borer stilken ut. Arbeider maa

i mindre skala kan stilken fjernes lett med to vinkelsunitt



efter at ¥Blhodst med en stor kniv er delt i to.

S& kommer snittingen.Denne er forsdvidt det vanskeligste
g g s

som der hertil kreves en god hevl eller kdlsnittemaskin,

I de Industrielle bedriftser har man nu fullkomne maskiner,
som arbeidsr meget hurtig og lsverer en finsnijtet vars msd
oftest 1 - 1z mm. tynre strimler. De billige k&lhevler vil oftest
ikke greie det s& finbt, 3 mm., blir da almindslig, men disse 3 mm.
er da ogsé den st@grsts tykkslse, som ber tillates.
Kélhevler med 5 a 6 snittejsrn f&r men for ca. 40 kronsr.
Efter en modsll kan en h&ndverker lage slike hevler billigsre.
Den si.ittede k&lmasss begr komms sd dirckte som mulig i
gjeringskarst og blandes herundsr med ca. 2 - 2% % salt. Somme
bruker mer - ja inntil 3 %, dette da s=rlig ndr snittet er grovh.
seltst har ikke her til opgave fgrst og fremst & virks
konserverendc. Derimot skaldst trekke saften - og dermed sukksret-
ut av plantcsellens, Anvendt 1 sd stors mengdsr som 5% virker
saltset forgvrig gjeringshemmends, hvilket kan veers an ulempe.
Det szr ut til at ca. 2 % salt er helt tilstrekkelig.
I de amerikenske fabrikker er standardissrt 2,4 vekt %
salt,

Uten eller med mesget liten salttilsetning lar det sig

onsé gjere & f& den riktige gjering, mslkesyregjmring., sen den

langsommers utsivning av sukkeret, som da finner sted, hvilkst
igjon hemmer melkesyrebakteriesnes formering, kan ha til felge at

andre, skadslige bakterisr kommer til og gir gjeringsforlgpst

éngalretning.Av de mikroorganismer som da meldsr sig kan nsvnes

sm@rsyrebakberier og rdttsopper.

Eftefhvert somdet snittes og szltes og massen stiger i
gjerings wkjgreldst mad dsr pakkss. Ja endog meget fast mé der
pakkses, ti saften skal pressed ut og mest mulig luft skal ut av
. massen. Pakningen forsgar 1 det smd med en tresteter,klubbs, som

for hver nye 20 - 25 cm. lag l¢s kdlmasss ssttes i energisk virke

gsomhet.
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I endel av de industriells bsdrifter skjer pakningen ved
at en vokssn mann trékker messsn sammen i1det han for gilsmsdet
utstyrcs med rene trepantgfler. Eljer der nyttes skrusprosss,

Det har vist sig at forsemmslighst 1 sammenpakkingsﬁ
kan spolere det gode resultat.

Gjeringskarst - som ogsé& blir opbevaringskar for krauten-
ber vere helt av tre - ellsr av betong med godt avrundede indre
hjgrner av hensyn til renholdet. Bstongkar er gode, msn mé vigre
overstroket med et syretdlends beleggz. Uten et slikt bslegg vil
gementen avgl alkall som neitraligerer syren og dermsd Lonser-
veringen. Trekar er dst beste.

Lager man kraut i1 litt sterre masssr sr det bedre med

store og f& kar snn med mangs og smi, Det er nemlig bars i ovar-

flaten - op mot luften - at krauten er utsstt for & bedervssg
(fordi der kommer luft til), I det smd-til husholdningsbruk-ten
@gp nytte sirupfustasjer, enda kar med loddrcette veggsr er &
foretrskks av hensyn til gammensigingen.En snnen mongdd vsd sirup-
fustasjer or at bunnen undsr den ensrgiske pakking kan komue

ut av sit svaks feste og bli utett.*sn utetthet 1 karst tdles
absolutt ikks: Mistes meget av saften er nsdleggingsn misee
lykket.

Jeg vil dog her gi den oplysning at jeg i fleve &r har
laget sauesrkraut med godt resultat i sirupsfustasjer og i vin-
piper.

N&r gjeringskaret under stadig fastpakking er lsgvis
fylt med snittet,Bdltet kdlmasse legger man ¢t teplokk over.

Oppé lokket legges et bra tungt press av solid,syrsfast gré-
sten (ikke kalksten selv om den mange s teder sr lettest & f& tak 1

Gjeringsprosessen i kdlmassen kommer nu "av sig selv',

Der er til & begynne med rikslig av artsr av baktsrier - og sopp=-
arter, som gjerne vil gjeére sig gjsldends. Men inns i kdlmassen,
hvorfra luften ved pakkingen sr jaget ut, vil melkesyrebakteri-

er, som er anaerobe d.v,s., lever uten surstoff, snart f& overtak-

et. Datte overtak sikrsr dsn sig efter hénden msr og mer idet
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den produsersr melkesyres, 1 hvilken de konkurrersnds mikro-
organismer ikke kan leve.

En sikksr overlegenhet over " medbeilerns" ken man
skaffc melkesyrsbakteriene ved & la gjzringsn skjs undsr opvarme
ing av gj=ringsrummst, idet lactobakterisn haer sit temperatur-

optimum eller fordelaktikst varmegrad ved ca. 30° C. Scttss

6n slekbrisk ovn inn 1 rummst cr cn slik temperatur oftzst lett
& opné.

I de prevninger som jeg har forstatt i de sists 10 ar,
her det fordvrig vist sig, at den rstte gjimring - sllsr iallfall

6t godt resultat er opnddd ved betydelig lavere tempsretur ¢

e

n
30 0 , Ja nsdc 1 8 - 12° har min gjeringskjeller vart somms &r -
og med godt resultat, Men gj=ringsn tar riktignok lenger tid

ndr tompsraturen er lav. I den industrielle fremstilling av
kraut prever men & holde mest mulig ens tecmperatur i alls &r.

Dstte at gjeringsn kan gl godt bAde ved lavere og hdicrs
temperaturcr vil jeg gjsrne ha fsstst vordende "sausrkrauttil-
virkerea' opmerksomhet wed, da krautfremstillingen forenklss
i adskillig grad hvis en stor neiaktighet m.h.t. tempsraturen
gr overfledig. Vstts har gamme nheng med at ssuerkrautnedlogningen
ofte skjer scnhestss efterat veret or blitt koldt. Men samtidig
kan man jo huske, at jo mer man nermsr sig den for melkesyrc-
bakteriens optimals tsmpsratur, jo sikrere sr man pd at f& cllcr
ingsn konkurrerende gjeringsr f&r plass, men at mest muliy av
sukker 1 k8len glr over til melkssyrc, og f.oks. ikke moget til
alkohol, hvilket der er sndcl flerc sjangser for ved lavere
g jeringstemperatur,

Dor gis mulighcter for & £& cn kraut med forlite syre,
og dsrmed forliten holdbarhct og dérlig smak. Dette kan inn-
treffs ndr kdlen er for sukksrfattig. Man her hjulpet siz ved
i sliks tilfeller & tilsetts £ - 1 % sukker undsr nsdleggingen.
Dog ken man sikkert regns med at séddan tilsething meget sjelden
blir negdvendig - det mltte veers om kAlsn var vokssct i formsgen
skygegtc.

Sukkertilsetning sfter at gjeringen sr omme, har ingin

hensikt. Da erdsr ikke lenger noen baMbsricr igjsn til en ny
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mslkesyrcdannclse, Man mltte 1 tilfells sammen med sukkerct
tilsetts ogsd lsvende molkssyrsbaktcerisr f.eks. ved sn sllor
annen rankultur, msn denns fremgangsmdte sr tvilsom,

P& dotte punkt vil jeg nevne at #eg for sndel dr sidon
cksperimenterts med tilsctning av mclkesyrsbaktericr "syrevekkorsh
under paklkingsn av krautcn, Tilsctningen b=stod dels 1 surmellk,
dels almindclig mysc, dels mysc som var varmet op 2 dager til
40'- 429 nvorved de s.k. lactobakierier blir serlig sterkt frome
hersksnds.,

Honsikten med slike tilsstninger sr jo & sikre cn rilkc-
lig melkesyrebaktericflora helt fra feorstc stund, cvenbtuelt av
en bestemt typo baktericr.

Det viste sig at 1 alls dc forskjsllige kar med og ubten

tilsattc kulturcr- man kan jo ikke godt kalle det renkulturcr -
blev gjeringsn vellykket slik at der ved den forctatte smaks-
preve ikke kunde fremhecves nosn av produktcne som ovsr- ¢llcr
undsrlegen i forhold til de andre, Dettc stemmer ogséd med arn-
forslsr 1 amcrikansk litteratur (Cerl S. Pcdsrson 1933) som
sier at det sr av tvilsom nytte mesd tilsstning av "startsrs",

Ogsf dette forhold tydsr pd - i 1likhet med dst foran
nevnte om tempsreturen - at det kanskje cnda mer cnn ved €icks.vin.
gjergng "gior sig sjsl" med saucrkrauten, badds nér talon cr om
varmegradcn og om sclvec gjeringskilden.

Dor er ogsd virkeligs renkulturer til saucrkrauten &

f& i1 handelen, bl.a. fra flers tyske firmacr. (Institut fur
Ggrungsgewerbe, Berlin, E. Merck Darmstadt og Byk-Guldenwcrken,
Berlin).

De former av baktorier som nsvnts emerikaner Carl 3.
Pederson har tilsatt med best resultat sr@@E?EEEggggpgﬁm}gctis
QEMEEEQPnQStOC meseptsroides. Diss¢ har 1allfall 1ikkc skadst
krauten slik som tilsctning av Lactobacillus cucimeris dg Lac~
tobacillus pcntoaceticus har gjort.

Dey er helst ikks funnet & verc noen fordel 1 & tilsctto

ny kraut nosn saft fra gjersnde kreut. NAr gj=ringsn fér komms

av sig gslv innledes den gjerne av nosn bestsmbe typer baktericr -
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gdledes den nevnbte - sterkt gassprodusersnde - Leuconostac,
mens andre igjen md avlgse dennc om rcsultatet skal bli godt,
Gripcr man inn ved tilsctning av ¢n sller annen baktcris, kan

man forstyrre den riktige, naturlige rekkefdlgs. Dst e¢r slledcs

" rle gass—produssreqde” bakterisr som fortsstter og fullbyrder
gj®eringsn. |
| AV den undesr sammenpakkingen utprcsssds saft ber ct 4;
6 cm. tykt lag stadig std over krauten. Resten ber lkunns renne
vekk gjennem et hull henimot tennens (eller karsts) topp.
Et veskelag beskytter godt mot de surstoffbruksnds - skadeligs =
baktsrier og sopper. Minker saftlegst meget, kan det erstattes
av 2% saltlake.
Gjeringsn fremkaller - s=rlig til & begynne msd -
gterk skumdannelse idet rester av luft presses ut. Likcsd freme
kalles skum av kullsyre, som danncs ved den {hnladende g jeering
av Leuconostochakbterien o.l. Selve melkssyregjezringen fremkaller
derimot ikks nos skum, idet Lactobacillus arbaidehTuﬁsncproduksjo;
av gassarter., Jo varmere gjeringsrum, jo sterkere gj=ring, jo
mer skum, og jo kortere forlep av den stormende glering.
Resultatet av gjeringsn sr dannglse av syrs, farst og
fremst mslkesyrc. Dsrnest dannes 1litt eddiksyre av alkoholen,
gamt Spor av myresyre, ravsyre og smgrsyrs. Ogsé kullsyre
(lulldioksyd) dannes, men den meste av den undviker Joe

Den spesifike lukt av krauten beror bl.,a, pd eddiksyren

og beslektede s toffsr, som dannes av dsn forh&ndcnvarende
alkohol,
Melkesyrsn selv er luktlas.

I ¢ldre sauerkraut kan syrensdbrytende baktecrisr has

gjort sig gjeldende. Disses virksomhect begynnser gjernc ovenfra,
serlig om krauten er blitt saftlss 1 overflaten, hvilkst som
nevnt bgr undgds ved & fylle saltlake over.

Skulde zn dsl av gjeringen ha resultsrt i dannslse av
alkohol, som dereftsr oftest forgjmrer videre til eddik, g8 or
detkt ikke 38 farlig. Overflod av eddiksyre kan vaskes vekk fer

brukesn., Verre sr det hvis der begynnsr & dannc silg amersyrc,
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donne er verre slk r umulig & f& ‘bortvaskst. Men smdrsyredannclse
forekommer sjelden, éé den malighst ber ikkse skremme noen.

K&lmassen forandrer i nen grad farve under gzjeringcn.
Hertil bidrer bl.a. saltets og syrens innvirkning, liksdan den
omstendighet at cellens fra & ha vekd dodcends er gdtt ovor til
dgdz.

Normal, sund farve hos sauerkraut sr lysgul.

I overflatsn av massen kan cfterhéndsn dannes redlige
el¥er brunlige farvenyanser. Dette sr tegnkpé at uvedkomie nde
gjeringsorganismer er pd ferds, @ serlig viser disse sipg hvis
vintecropbevaringsrummet er blitt for varmt.

I lopet av 15 - 20 dager fra lecgingen er gjeringen
omme, iallfall er dette lang nok tid hvis kdlen var fint snittet
og gjeringstemperaturen ikke altfor megst undsr 20° ¢,

Da er alle celler dede og gjennemtrukne av syre. Krautsn

er da "moden". Ved lav gjmringstemperatur kan dst ta 1 mdned

eller mer fgr den sr moden.

S&lengs der sr levends celler i massen er der ogsd enmu
sukker, kviket kan sces pd faprven, som da fremdeles er kilens
naturligs,

Byis kraut, som er umoden, pakkes til fa sendelse, kan

der bli eftergjering under transporten, og dette kan voldse ulsm-

@

per. S&8dan eftergjzring har forgvrig noe lettere for & ga i
uheldig retning f.eks. smoersyregjering.

Kraut som er laget til eget bruk fir jo std i ro, og da
risikercr man ingen eftergjering og altsd ingen smergj=ring.

For husholdningsbehov lar man krauten sté}i gjeringskarct.
Da er man sikker. Serlig er man trygg, hvig temperaturen i rummet
kan holdeés nede i 4 - 69, som er mulig 1 en mot nord vendends
kjsller, som luftes og derved avkjgles godt i den kalde tid av
dggnet utover hasten.

En méneds tid efter leggingen kan krauten brukes. Og den
kan vere fin-fin vare gjennem 6 - 7 minedsr eller mer.

En viss modning,d.v.8. en slags eftergj=ring varer lence

fremover vinteren, s& best sr den sagtens fra nyttdr utover.
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Man md altsd ikke regne med & ha god sauerkraut riktig

hele aret, mendet er jo heller ikke ngdvendig. Nesten halve &aret

- ja mer - har man jo friske grennsaker,

Hver gang man forsgner sig - for forsendelss eller bruk -
fra krautbeholdsren, utvises den stegrstemulige renslighet. Det
gversts - kanskje 1itt morkere -~ lag skrapss vekk og kastes, og
stener samt lokk og vegger over krautmassen vaskes fgr presset
legges pé& ilgjen. |

Somme anbefaler & legge et stykke le rret eller lintgi
over krauten for lokk og press legges pa. Jeg har ikke funnet
dette klede ngdvendig, men jeg vil ikke frard det.

I opskrifter ser man tildels anbefalt innblandet i
kidlmassen, krydder som dill, ensrber og karve. Det heres bra ut,
for hos oss liker man - som bekjent - karve i eddiksurkil, Endel

kjente kryddsr kan da muligens bidra til & venne oss pd sauer-

krauten, som vi s& senere rimeligvis foretrekksr uten krydder.
Fra sgne forgek vil jeg ta med at jeg en hest blandst en

god del epleptykker inn i krauten under nedleggingen., Det blev

meget vellykket. Smaksproverns likte krauten med epler overlag
godt. S& dette med epler vil jeg anbefale., Selvsagt md eplens
skrelles og kjernchuset md bort. Likedan ber eplene delcs op i

ikke for smé skiver, eller terninger.

Do

S8dan anvendelse av epler til vinterbruk kan komme til
bli viktig en gang i fremfiiden, ndr vi far rikelig av dem.
Billige epler er selvsagt anvendelig, bare stykkens er rene og
friske.

Nar gj=ringskaret temmes begr det waskes og desinfiseres
for senere bruk. A la det std"halvrent" for & ta med de "rette
mikroorganismer til "neste gang" er fell spekulasjon,som for nevnt,
er det andre organismer som begynner enn dem som slubtet gj=ringen

Badde pd grunn av sit store syreinnhold (D p:S under 4) og

i SR ot JURl R A B T

git store saltlnnhold (2 - 5 ﬁ) er sauerkraut meget holdbart

selv om det tas op av de store g3¢r1ngskar og sendesd il detalg-
handel, Det har da ogséd vist sig (Kaser og Boshmann) at de spe=
sielle matvare-gdeleggende mikroorganismer som Clostridium, Ba-

cillus vulgatus og Bacterium coli ikke godt kan formere sig i
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Sauerkraut.

Og dog er det glik, at riktig holdbar uten hermetisering
er krauten kun ndr den far ligege 1 ro i gjeringskaret, slik som
det kan praktiseres for hjemmebruk.

For forsendelse og handel 1 smdtt bgr den hermetiseres,
hvilket er lett & praktiserse, og hvilket skjer i det store.

Hermetiseringen finnes mest sted i bokser. Fgr pakking
i bokser finner en opvarming av krauten til ca. 40° ¢. oftest
sted. Den er da lettere & pakke enn om den var ra. Se mer om
hermetiseringsn under avsnittet "Hermetisering".

Det som det nm kommer an pd, for at sauerkrauten skal
f& betydning, er at folk vil venne sig til & lage og bruke den.
Men det er ikke s& oplagt at de vil. Riktignok er denne form for
k31 1) den billigste, fordi man til kraut kan bruke adskillig kal
som ar uanvaﬁdéf&g til folkemat pd annen mate, f.eks. sprukken kil
og hestkdl, som er usoglt ndr vinterkilen begynner & komme pi
markedet, 2) den sundeste, fordi den allerede er litt "fordeiet",
for den spises. Gjeringsprosessen som den har gjennemgadtt, regnes

som en innledning til fordeielsesprosessen, 3) den delikateste,

ndr man ferst har fatt smaken pé& den. ( Nu skal det innremmes
at de fleste synes lite om smaken fﬂrsfe gang, men slik er det jo
ogsd med rakdrret og gammelost og rd tomater og mangt annet),

4) den holdbareste, idet den stér ferdig til bruk hele vinteren,

B e

5) den minst plasskrevende under opbevaringen.

Men allikevel vil det vel ta tid & venne sig til den.

Det hjslper lite & argumentere med at sndre land bruker sauerkraut,
nadr det gjelder maten er folk konservative.

Dat ser foregvrig ut til at interessen for denne slags sur-
'k&1 brer sig. Flere og flere for erfaring for krauten fra reiser
{ andre land. Og har fatt smak pd den, og vil ha den.

Andrs har festet sig ved det lettvinte: & ha forrédd av
billig k&1 ferdig til bruk gjennem hele vinteren - sd& & si uten
bryderi.

Det blev innvendt mot sauerkraut at den trengte for lang

kokning, hvilket gjorde tlllagingen brysom. Hvor man har slektrisk
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kokning, og det er vel snart tilfelle over alt, spillsr jo koks=-
tiden mindre rolle. (Det er forevrig mange som spiser krauten
ukokt ).

I U.3.A. spille sauerkrauten allerede en stor rolle, og
fremstillingen av den er over there blitt en viktig fabrikk- og
hjemmeindustri. P& restaurantene derborte er sauerkraut opfert pé
spisekartet. Og de amerikanske ernsringseksperter ofrer krauten
stor opmerksomhet, Direktgren for "bureau of foods, sandtation
and health" i U.S.A. dr. Harvey W.Wiley éier, at der er ingen form
i hvilken k&l kan bli brukt sd fordelaktig som i sausrkraut. Han
skulde dog gnske, sier han, at man vilde venne sig til & gspise
krauten ra.

Sauerkrauten konserveres som vi har hgrt, serlig ved sit
innhold av melkesyre. Mange tillegger dette syrsinnhold stor di-
etisk verdi. Metchnikoff sier i en artikkel bl.a. " ---i det hels
tatt, det er blitt mer og mer fastslatt, at melkesyreferment
burde gé& imn som bestanddel av den menneskelige fgde ---",

Dr. Lorand (fra Karlsbad) uttaler at sauerkraut har den
fordel, beroende pé sit innhold av mslkesyre, at den "desinfissrer
innvendig" - Han har ¥lere ganger hatt gode resultater ved &
nytte sauerkraut til patienter. Lorand peker ogsd pd at lukten og
smaken av gssuerkraut stimulerer appetitten.

Ogséd Pasteur fremholdsr sauerkraut som et av deé "sundeste
neringsmidler pd jorden".

Sauerkraut inneholder ifelge opgaver rikelig av bade

A,B og C vitaminer - likedan som frisk kal.

Tillegg.

Ogsé bgnneskolmer, grgnne skolmer, med fordsl kan g jennem-

gd en gjeringspeosess og derved gjegres holdbare - riktignok under
samtidig anvendelse av noe salt.

Som kjent, saltes benneskolmer av snittebgnner, brekk-
benner og aspargasbennsr. Der anvendes da - altséd ved denne ordi-

nzre bennesalting - oftest 20 4 salt, hvilket er meget. De pd den
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mate konserverte bgnner blir nemlig fryktelig salte, hvilket
riktignok ved gjentatte utvatninger fer bruken kan rettes pa,
mén allikevel: en fremgangsmite med mindre salt og mindre utvat-
ning mitte vers og foretrekke.

I andrs land konssrveres nu megét begnner ved en kombie-
nasjon med gj=ring og salting. Anvendes denneé kombinasjon da er
10 - 12% salt nok, istedetfor 20% ved salting alene. Altsd bare
omtrent halvparten,

Fremgangamiten ved bennsegj=ring er omtrent som ved
sauerkraut. Men da begnner inneholder meget mindre sukker enn ki1,
blir melkesyredannslsen her meget mindre enn i sauerkraut, og
det blir saltet noksd meget & lite p& for & fa bgnnens holdbars,

Der anvendes to ulike metoder under denne gj=ring - saltins

enten salter man den gé bennemasse eller der finner en forvelling

sted p& forhdnd, De fgr gjeringen forvellede bgnner fir nér

man er heldig en finere smak og gj=ringen gdr sikrers og hurtigere
Derimot blir farven hos det ferdlge produkt mindre fin, hvilket
dog ikke alltid er avgjedrende nar man lager til s.k."eget bruk".

Vgt har vist sig at hérdt vann er uskikket til anvendalse

vad forvelling og andre ledd i den konservering her er tale om,
idet kalken i det harde vann inngdr uoplsselige forbindelser med
eggehvitestoffene, som bgnnene inneholder noksd meget av.

Da det er av betydning & fa gjeringen mest mulig effekbtiv
ved denne bgnnekonssrvering, begr man negdig lavere snn ned til
15 - 18° C i gjsringsrummet.

Likesd viktig er det at opbevaringsrummet efter gjmringen
kan vere kjeligst mulig, helst € - g0 ¢.

For & vere mest mulig trygg mot innvirkning av andre
mikroorganismer enn melkesyrebakterier, bsr lake std godt over
bennene hele tiden. Dannes ikke lake nok fra begnnene, slidr man

6 - 8 9% holdig saltlake over.

Ved lang lagring av sauerkraut ( forresten ogsi av gjer-
ede benner og agurker) inntrur ( iflg. Sergsr Hempel) Smgrsyre-

g Jjeering ved optreden av smgrsyrebasiller.



Er krauten litc sur ken ogsad forratnelsessopper optre.

Denslags kan motvirkes ved kjsmisk konservering
(benzoater - benzosyreholdige: Cordin Albenal, Promptol, Hydrin-
syre, Benzoitol, Animalin, Mikrobin, Zerticyl.)

Lgr brukes 75 - loo gram pr. 100 kg,

Det vil under og efter gj=ringen danne sig skimmel og
andre soppkolonier ner den gjereds overflats. For alt slikt mé
der holdes godt rent. Ellers iakttar man de samme forholdsregler
gonm ved sausrkrautgjeringen.

Der er kanskje grunn til & anvende denne gjzringsopbe-
varing av bgnner med forsiktighet og i mindre skala inntil man

far gvelse.
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EONSERVERING AV GHONNS AKER

VED HERMET ISERING .

betegnelsen hermetisering stammer fra uttrykket Hermes'’s
segl -~ det soﬁ lukkes og forsegles med idrettens gud, Hermes’s segl-,
Hermetisering er opbevaring av matvarer i sterilisert
tilstand, i sterilt substrat i lufttett rum (bokser, glass, ell.l.).
Den har i senere tid fatt en meget utstrakt anvendelse begrunnet
i atdenne form for opbevaring er - nar man bortser fra omkostnings-

sporsmalet den mest ideelle av alle konserveringsmiter,

Den er fullkomnere enn tdrkingen og saltingen forsavidt

som smakstoffene og nzringsstoffene beholdes uforminsket og nzsten

uforandret. Likedan er holdbarheten omtrent ubegrenset,

Hermetiseringen som selvfdlgelig har zjennemgatt mange
forbedringer og tillempninger gjennem nzsten et arhundrede, blev
opfunnet avd en franske kokk Francois Appert { + 1840 ) efter en
fransk priskonkurranse om a finue en best mulig form for opbe~-
varing av matvarer,

Nu er hermetiseringen sa & si aliemannseie, men det tok
tid & komme derhen og s&rlig hindredes en hurtig tilgodegjdrelse
av metoden ved vanskeligheten med i tidligere dager a skaffe
skikkede kar., Ennu er jlassene for dyre, bokser brukes ved fabrikke
messig tilvirkning og boksene er utvilsomt de billigste, men der
fordres enten dyre falsemaskiner for 2 fa dem tette, eller de méd
loddes, begge deler er vanskelige & praktisere i det smd. Blikk-
bokser m& ogsd forsynes med en skikket lakk. Syre angriper boksene,;
I frukt er mer syre enn i gronnsaker. Dessuten unddrar jo inn-
noldet i en boks sig den kontroll som kan dves likeoverfor de
gjennemsiktige glass.

Glass er ideelle ogsd av dengrumn, at de kan brukes op
igjen flere ganger og er lette & rense.

De s.k. Norges glass har vert de villigste her i landet.
Men da lokket er metall, vil dette angripes av syrer, som stofier
fra planteriket gjerne er rike pa, Norgesglassene er derfor jkke

s& gikre som somme andre typer, her kommer ogsa i betrakining at
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de er innrettet efter.et mindre fullkomment prinsipp enn de glass,
hvor lokket holdes fast veddet ytre lufttrykk og som gjor,at
sasnart innholdet i et glass bederves, lésner lokket og gir be-
skjed om feilen,

BEfter dette vakumprinsipp er derimot de glass innrettet
som kalles Wecks glass, Wolffsglass og Rexglass, m.fl,

almindelige flasker har den feil at de har for trang hals
til a2 kunne brukes for mange ting, dessuten sprenges de ofte under
steriliseringen, Flasker med vid hals er derimot gode og billige
og skikket for bl.a, erter, |

Foruten glass ma man ha steriliseringsgryte eller kjel
eller de s.k. Wesks eller Rex stativer, altsa noe & stille glass-
ene fhenholdsvis boksene eller flaskene) pa og i.

Man kan i det smd greie sig temmelig langt med en almide-
lig stor gryte med gjenneﬁhullet 16s trzbunn ell.l. i. Men har man
forst provd Wecksapparatene foretrekker man gjerne disse.

Nedlezzing av grdnnsaker til husholdningsbruk (eget bruk)

innskrenker sig almindelizvis til forholdsvis fa slag. Det blir

erter, bdnner, blomkal 0g asparges samt tomater. Er talen om &
bringe varen i handelen, til skipsbruk, sportsbruk, o.l. okes
antallet, for da blir med adskillig av de gronnsaker som man oftest
- jallfall utover pa landet - opbevarer i frisk tilstand.

De gronnsaker, som f., eks. i Tyskland f.t. sarlig frembyus
som hermetisert vare er ( iflg. Serger und Hempel):
1) Asparges, 2) erter, 3) erter og zulrottet, 4) erter og gul-
rotter og asparges og morkler i blanding ("Leipziger allerlei").
5) gronne bénner, 6) spinat, 7) neper, 8) sopp, 9) kial, 10)tomater,
11) selleri, 12) rodbeter, 1l3)skorsonerrot.

Hos oss og andre steder hermetiseres dessuten 14) voks-
bénner og 15) sukkerertskolmer samt 16) blekselleri. Ogsa 17)
sauerkraut er gjenstand for hermetiskR:éphevaring.

Gronnsaker for hermetisering md vere friske, ferske og
godt utviklet, altsi forete klasses vare. Thi derpa beror hold-
barheten, smak bg ikke minst utseende, Det er ikke rasjonelt 2

spandere sa kostbar konservering som denne pa annet enn forste



rangs produkter,
Ved nedlegzningen ms ramaterialet forst og fremst vaskes

og skylles vel, I krokene yrer det nemlig med bakterier, hvorav

det gjelder & fjerne mest mulig = alle kan man naturligvis ikke
greie & f& vekk. Grinnsaker er idet hele noksa bakteriebefengte.
P& frukt er mindre bakterier men mer sopp.

Forvelling (blanshering) og

ophetninz (exhausting).

Disse prosesser danner ofte innledningen til hermetise-
ringen og anvenues med forskjellig hensikt., Em av disse er

bevarelsen av C vitaminet,

Forvellingen skjer ved at produktet opvarmes 1 - 5 min-

ARG

qﬁiﬁiwi‘kokende vann 100°, Luften som finnes pa og i produktene
drives da ut. 1 min. brukes for de sarteste - med unge ceililer,
unge skoimer, fro og aspargestopper, 4 minutter forde gronnsakers
vedkommwende som har grovere gellevev. Mange gronnsakslag forvelles
i 2 minutter,

Forvellingen bor fores sa vidt at grdnnsakene ikke lenger
ser og foles "ra" men "gummiaktige" (Serger Hempel).

Jo kortere forvellingstid jo mindre tap av verdistoffer.
Det md erindres at det efterpd kommer en ny kokning, nemlig selve
sterilisasjonen, og det er fdrst ved denne prosess at grinns-hcne

egentlig skal bli helt kokte, I storbedrifter brukes tildels damp

istedetfor vann ved forvellingen.

Forvellingen skjer helst - iallfall i fabrikkene - pa den
mate, at gronns%kene fylles i et karr av nettlng 0g senkes ned i
det kokhete forvelllngsvann. S

Nar forvellingen er over avkjdles massen endel ved a

dyppes 1 koldt vann, Derefter fylles den i boksene snarest mulig,

da forvellede gronnsaker surner fort, hvis de ikke straks sterilj-

. S¢res,

Exhausting er opvarming i1 vann med lavere temperatur epnn
100° nemlig bare til ca. 60 = 70°, Opvarmingen varer da i 10 - 15
minutter og finuner sted i de karr - glass, bokser - som produktene

skal steriliseres a@g opbevares i. Boksene star under exhaustingen

e



- 4 -
apne og slik at vannet bade inne i boksen og utenfor rekker nesten
til kanten av boksen,

Exhausting anvendes istedetfor blanchering nar hensikten
ikke er forst og fremst & bevare vitaminene, men bare & fjerne
den luft, som kan sette syrene istand til & angripe boksvegzgen,
Da grdnnsaker er relativt syrefattige, har fordvrig exhaustin,ecu
mer betydning ved hermetiseringen av frukt,

Forvelling og annen ophetning &tl steriliseringen har
ogsa den virkning, at gronnsakmassen trekker sig noe sammen, hvorved

mer produkt far plass 1 bvoksene, og hvorved man far bvedre, tildels

penere pakning.

I noen tilfeller har man interesss av a fjerne skarpt
smakende stoffer fra produktet, hvis forvellingsvannet slas vekk =
slik som det ofte skjer pd kjokkenet nar grionnsaker kokes.

Likedan er forvellingen et ledd i den rensping, som ellers
fornemmeliz skjer ved vasking og skrelling.

indelig drepes en mensde bakterier, og szrlig sopper alle-

rede ved forvellingen.

Det er neppe noen synderlig nytte ved & tilsette koksalt
til forvellingsvannet, men det gjores tildels.

Blekning,

Ved industriell konservering av gronnsaker tpleker man til-
dels de produkter, som publikum gjerne vil ha hvite, f.eks,
selleri, champignon, asparges, stangselleri, velske bonner, m.fl,
Blekningen skjer ved tilsetning av smd mengzder alun eller citron-
syre ell, andre blekende kjemikalier, Anvendelse av slike midler
og efterbehandlingen (vasking m.m.) md skje pd en slik mate at
hverken produktet eller boksene lider noen skade, Mest anvendt é2l
blekning ar¥ champignon ved hjelp av citronsyre 0,1 - 0,2 %.

Farvning har - efter fransk monster - fatt mest anvendelse
ved hermetisering av erter,>spinat og bénner, og deter da gronn-
farvning det er tale om - ved hjelp av koppermidler.

Graden, s tyrken av farvning er begrenset ved lov, men
fabrikkene sier sig & bruke betydelig mindre enn loven tillater «

hvorved all fare for sundheten er eliminert. I noen land ma man



merke med ordet "gronnfarvet" de produkter sor er tilsatt gl
meget kopper (c u) at det svarer til 100 mg. pr. 1 kg. masse,

Det er for & tilfredsstille publikums smak hvad farven
hos produktet angdr, at denne farvning praktiseres,

Der tilsettes i almindelighet 50 g koppersulfat (Cu S 0 4)
til hver 100 liter forvellingsvann og dessuten undertiden 50 g
kaliumbisulfat ( K H 8 0 4 ) Med klorofyll danner da Cu en uoplise-
lig fprbindelse som er vakkert gronn, men som er helt uskadelig
i maten,

Ogsa "natron", Natriumbikarbonat ( Na H C © 3 ) har vert
anvendt til farvning. Og kalinitrat(X2 N 03).

Nedleggningen pa glass md skje slik at det tar sig godt ut =
at stykkene ordnes pent i forhold til hverandre. Szrlig gjelder
dette nar stykkene er store som blomkal, bbnner, asparges 0.S.V.
Det gjelder jo ogsa a fa glassene til & rumme si meget som mulig.

I boksene - som jo er ugjennemsiktige - gjelder det forst og
fremst &: fa mest mulig masse uten synderlig tanke pd & ordne de
enkelte stykker.

Nar boksene eller glassene er fylt til passende hoide
med grénnsaker (Se standardbestemmelser lenger ute), fylles efterpa

mellemruumene 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 idet hele uten scalt,

Laken kokes fdr bruken.

Glass ma aldri fylles mer enn at der er 2 - 3 cm. igjen op
til lokket., Iallfall ma dette ndie efterleves hvis man bruke Wecks-
eller Rex-glass og skal sterilisere efter vakumprinsippet.

Bokser som skal lukkes ved falsing eller lodding, fylles

nesten til kanten,

Steriliseringen.

Denne bestir i en opvarming av glassenes (boksenes) innhold
til sa hoi temperatur, at alle bakterier drepes. Det kan skje ved
100° ¢ - altsa 1 atmosf, trykk.

Derimot kan man ikke ved enkle apparater - og den temperatur
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drepe bakterienes sporer, disse taler ofte 110 - 1200 fﬁr!de
gar til grunne,

For ogsd a f& bakterie- og soppsporene drept, kan man

bruke to forskjeiliige prinsipper. Det ene er A sterilisere under

mer trykk enn 1 atmoisfzre altsad ved hoiere temperatur enn 100° ¢,

Fra fysikken vet vi at ndr kokningen - i vann - skjer ved

(@)

1 atmosfzre er temperaturen 100°

2 n i W 1210 "
3 " W W 1340 i
4 n it W 1440 " o.s.Vv.

Som r.gel nyttes i fabrikkene mellem 1 6g 2 atmosfzres
trykk under steriliseringen, hvilket fremgar av denne liste:

(Serzer & Hempel) hvor ogsa steriliseringstiden er tatt med:

:Boksstorrelse og sterili-
sseringstid,

450 cmJ: 900 cms 100 cmd

20 me

;i
:Temp. : + norm.:1ZYhorms2/1 norm.
: : boks ¢ boks : boks
Gruppe I kompotfrukt med sukkers ¢ min, ¢ min., : min.
oplosningiKirsebver,Plomuer, ¢ 100 20 B 25 30
Stikkel=- Jordber 0.s.v. s (1 ato) 3 :
o Tordhaw HH $: : :
Gruppe II. Szrlig skjore,vann- s 115 12 2 14 : 18
rike gronnsaker(med lake): s(ca, 3 :
asparges,blomkal,artiskokk, :1% atme 23 :
erter sma,tomat,rodbeter : : 2 :
Gruppe III.,PFastere gronnsaker s : :
(med lake).Bonuer, erter,fadtc : 118 15 ¢ 138 2 24
ghitrdtter,rosenkal,selleri, t(ca. : :
skorsonerrot,hodekal,champig- :ldatm): : :
non og fisk : 3 H H
vruppe IV.Grdtaktige gronnsak- 37121 : 20 : 30 : 40
er {uten lake).Spinat, sauer- :(2 atu) 3 :
kraut, zrdunksl. : 5 : :
Gruppe V. Kjbt : 121 : 40 s 60 : 80
:{2atm): : :

For 4 opna de hdie trykk og de hiie temperaturer md man

bruke auatoklaver,d.v.s. sterke jernkarr (kasser) som skrues sam=

men - efter at de hermetisk lukkede gronu.sakbakser er satt inn -
0g hvor damp presses inn med passende trykk, hvilket kan avleses

P& manometre og termometre,
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Jet annet prinsipp er den frazksjonerte (gjentatte)

sterilisering,som tidligere var sterkt anbefalt, sazrlig for dem

som ikke har apparazter til sterilisering ved hoiere trykk enn
1 atmosfere, hvilket jo er tilfelle 1 amatdrvirksomheten og i de
almindelige husholdninger.

Uncer forste ledd i steriliseringen ved 100° dsepes

alle bakterier men ikke deres sporer.Disse gporer kan imidlertid

g1 utgangspuankt for mikro - liv (gjzring) i boksen (glasset)
wed bederving sow resaltat. Vet er ogsi for & fa drept sporene
at men gjentar steriliseringen, og erfaringsmessig bor detd

skje eap-).dozn efter d en fdrste,

I 16pet avdette dogn har nemlig sporene utviklet sig

we

til nye bakterier uten i disse timer & ha fatt tid til 2 cdunne
nye sporer. Sa drepes altsd de nydannede bakterier ved annen
steriliserinz = og stoffet blir helt sterilisert.

Det viser sig at en gangs sterilisering ofte er nok
ogsa ved sterilisering under 1 atmosfzres trykk.Det kan bero pa
flere forhold om den fraksjonerte er nddvendig. Man bdr prove

sig frew, og ikke sterilissre 2 gange hvis 1 gang erfarings-
messig er nok for & f& holdbar vare,

Steriliseringstiden varierer, som sees av fadregaende
tabell - fra 12 minutter til nesten 1 % tiwme beroende pa art
av gronnsaker m.m. og pi boksenes stdrrelse. {eller glassenres),

Nar bokser eller glass tas ut av steriliseringskypret
(eventuelt autoklaven) settes de under avkjdlingen med lokket
ned, hvorved man opnar stdrre sikkerhet for at mulige mikro-
organismer ved lokket blir drept.

Anvender man glass 03 s.k. Wecks-apparater eller
andre former for fjerinzsprinsippet vil trykket under steri-
liseringen presse endel laft ut av glasset, hvorved der efter
avkjolingen dannes et vakawn inne i1 glasset, Lokket presses
da sa fast til glasset - der er en gummiring mellem glass og

lokk ~ at lLokket noldes fast og tett ved luftens ytre trykk.
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Losner lokket er ¢ ette tegn p3 enten 1) utetthet eller 2)at der
er blitt gjering i glasset,

I forste tilfelle, utetthet, kun det jo opdages straks
efter avkjdlingen, oz inrholdet reddes ved straks 2 has i et
tett glass oz steriliseres pa nytt. Losner lokket pa grunn av
gJ2ring, opdases det oftest s& sent at incholdet er spolert ug
ma kastes.

Brukes zlass md mar passe D2 at disse ikke like efter
steriliseringen, mens de er helt varme, settes p& koldt underlag,
f.ecks, et koldt stengulv eller i kold trekk., De kan rnemlig da
lett springe i stykker,

Spesielt om fremzcanzsmiter ved hermetisering av endel

av de viktigste gronnsakvekster.

Blomkal.Der anvendes kun tette hoder av forste kvalitet,
Helst sdker man & finne hoder som akkurat fyller boksen eller
glasset, henholdsvis i en eller to khoider. Dog kan ogsadelte
hoder lezges ned,og delene pakkes da 1 bokser eller glass av
forskje.lig storrelse, Alle blader om og i hodet fjernes,
For & & mulige larver i blomkdlhodet til a krype ut, kan man
lesge dem i vann med 11tt eddik i. Eddiken skylles efterpd
vekk med rent vann, Ogsa uten eddikbehandling skylles blomk3len
godt ren,
s passende forvelling av blomkdl skal man kunne f& ved
4 varme vann til det er 509, lezge k2len i og fortsette op-
varmingen til 1000, og da avbryte forvellingen.

Bonneskoalmer,

Aspargesbinaner vy voksbonner er mest anvendt til her-
metisering men man kan ogsd nytte brekkbonner.

Skolmene m% vare unge, spro og yten strenger. Fianes
der slike, md de fjernes grundiz. Spissene av skolumene fjernes
ogsa som regel., Skolmene farves med koppersulfat. Eldre skolmer
tar farven ujevnt (Lunde).

Forvellingsvannet av bdnier er for "bittert® til a4

brukes efterpa som lake.



I zlass ordnes skolmene 83 et tar sig pent ut sett
utenfra -~ i exn eller to hoider i zlasset,

Der steriliseres ved trykk 14 - 2 atmosizrer.

Voksbonner farves selvsazt ikke. Derimot kan man av-
farve (bleke) cem ved & forvelle i et citronsyrebad 0,1 =~ 0,2,

Morv=- or pilierter,

Fabrikcene hoicer sig konservativt til besteute sorter
som de kjenner goct, og her i Norge er Fairbeards early nonpar-
eille west anvendt ends ceu er altfor hioistenzlet til & vzre
hensiktsumessis, Der har vazrt provet- privat (av fabrikkene) og
offentlig = uten at noen bedre sort hittil er funnet,

I vart land bringes belgene til fabrikken. I de land
hvor nedleggning skjer i riktig stor skala, har man ute p2
dyrkingsfeltet maskiner som 1) "plukker" skolmene av plantene
2) "piller ertene ut av skolmene, 3) sorterer efter ertenes
stérrelse. Oge2s hos oss har maskiner til pilling oz sortering.

Fabrikikene kontrollerer den riktige plukkinzstid,.
Zilers skjer leveranse av erter ifdlge spesifisert kontrakt
med gardbrukere omkring fabrikken. Fabrikken skaffer sifrd
til sédan dyrking.

Det er av yiktighet & 3 meget av de smd sorteringer,
08 Valg av sort refererer sig weget til den side ved saken.

I nedenstdende tabell er angitt hvormeget man far av
fro i forhold til skolmer av endel sorter som hermetiseres
i tyske fabrikker, der er ogsd angitt de mest brukte sorterings-
storrelser.

Forholdet mellem disse tall (gjennemsnitlig av flere

30

.r) blir avgjdrende for valg av sort, Om den ting meddeler

Chr, Aug. Thorne folgende (1937):

_Kjerne 7 mm, 84 mm, Overlopere
utbytte % % %
Folger pillert 30,4 % 7 37 56
Ekspress 26,3 * 29,2 58,8 12

Stanlel 13,6 " 11,8 32,2 56
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"Hyad angdr den procentvise fordeling av d: rorskjellige sidr-
relsesgrupper sa varierer den sterkt fradet ene ar til det annet,
Der er eksempler pa at g ruppene Bkstra fine og Fine tilsammen
bare har utgjort 4 % av total produksjonen, mens de i andre ar
hver for sig har vert op i bade 10 og 20 %. Det er derfor umulig
3 51 noe bestemt om desnc= fordeling.

Den so.ae varisjon gjor sig alt eiter de klimatiske
forhold ogsé& gjeldende for utbyttet av skolmen, Det er ar
nvor man kun braker 120 k.. skolmer zjennemsnitlig pa 100
boks erter, mend er er ozsa ar hvor man braker 140 kz. skolmer
til det samuie antall Yoks,

Det er bl.a. disses forhold som gjor denne produksjon
sapass Skonomisk usikker, o7 somdet kan forst2s kan wan r csikere
dkonomisk ubehagelige overraskelser nar varforholdene ikke vil
hjelpe til".

Som eksempel pd hvor langt man er kommet - 0gsd hos osgs =
i retniug av 2 lage fdrsteklasses permetiske zronnsaker, tas
med standardiseringsregler i folge Norsk Standard (N S) 491

fra Norges standardiseringsforbund, regler som fubrikkene nu

e o . v
soker a zjennemfore:

‘Hermetiske gronne erter.
Klasseinndeling oz krav til de enkelte

klasser m.v.

1, Definisjon,

Hermetiske gronne erter er erter som er nedlagt av
friske, ikke tdrrede, umodne margerter eller pillerter, som
er sortert efter stdrrelsen, tefridd for skjelmer og reunset
omhyzzelig, hvorefter de sammuen med den nodvendige lake er fylt
i bokser og sterilisers. Man skjeldner mellem a)margerter
og b) pillerter,

II., Klasseinndeling og wkrav til de enkcelte klasserl).

Klasse "Standzard Lkstra Fine" (fransk:Sxtra Fins"):

Ertene skal vare av samue sort,friske,tidlig plukkece,
meget more og ensartet i stdrrelse oy farve. De skal vare si-
godt sow fri for 1lose skall, halverter,markstukne erter og ertey
med andre feil oz mangler. De skal ha en meget tiltalende,
frisk smak av nyplukkede erter og vere omgitt av en sa godt

- - .
[ B s
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som klar 1lake,.

Ved storrelsessorteringen, som foretas for kokninzen,
skal ertene g3 gjennenm en sikt med 7,5 mm.kvadratisk maske-
apning.

Klasse Y"Standard Fine" (fraznsk: "Fins"):

Grtene skal vzre av saumne sort, friske, mdre, ensartet
i stdér.clse og sagodt sow ensartet i f@IVL. De skal varas s3
godt som fri for lose skall, halverter,markstukne erter og erter.
med andre felil og mangler. De skal ha enf’rlbm smak og vere ome-
gitt av en 83 godt som klar lake,

Ved storrelsegsorterlnmen Som forQJ;r for koknxnren,
skal ertene z2 égennem en sikt med 8,0 m@wkvadr .tisk maskeap-
nlnj,meh ikke :2 gjennem en sikt med 7,9 wm. Kvadratisk maske-
Spning

Klasse "Standard dellemstore" (fransk:“Moyens”):

Ertene skal vere av sauwne sort, friske, noenlunde mdre,
ensartet 1 storrelse og nvenlunde ensartet i farve. De skal vzre
noenlunde fri for ldse skall, halverter, warkstukne erter og
erter med andre feil eller manzler, De skal ha en frisk smak.
Laken kan vare noe uklar,

Ved stdrrelsessorteringen, sow foretas for kokningen,
skal ertene 43 gjennew en sikt med 9,0 mm. kvadratisk apaing,
men 1Kke g& gjennem en sikt umea 8,0 mm. kvadratisk maskedpning,

Klasze “Standard Store®:

Skal vere nedlazt av friske ikke modne erter. Farven
kan vere noe varierende, Laken kan vere uklar; Ved storrelses-
sorteringen, sow foretas f0r kokningen, skal ertene ikke Za
gjeirem en sikt meu 9,0 muw. kvacrabisk mas keapning

Klasse "sekunaa®:

Brter soin i1kxe tilfredsstilier kravene til noen av de
ovennevnte kiasser skal betegnes"sekunda®. De md dozg ikke vare
“dirligere enu at de er fullt tjenlize sow matvare

ITII, Biikkewballasjen,

Til hermetiske zronne erter skal brukes enten "Helboks"
eller "HG6i halvboks", sow skal tilfredsstille alle krav som 1
NS 490 er stillet til cisse bokser.

IV Krav til fyilingz.
Boksene skal leles samvittighetsfulit og s2 mezet som
hensynet t1l oprettholdelse av ertenes kvalitet tlllatwr.
Fyllln en kontrolleres ved & helle laken forsiktig av
og derefter mdle avstanden fra falsens overkant til overkanten
av erteae. Denne avstand skal ikke vare over 1,5 ci.

V. Krav til merkning 2)

Hermetiske erter som tilfrsdsstiller denne standwrds
krav iorsdnes ned etikett av bredue winst 74 mm 03 h01dc minst
52 I, nvorpd skal vare angitt: a)ertesorten, b)KValltetS°
klassens betesnelse, ¢) denune standards nunmer,NS 491.,d)fabri-
kantens navn og hjemsted.

tlketten skal oppe 0g nede vare forsyrnt med et minst
5 uui. bredt ensfarvet band. “arven p& bandene skal vzre:
for "Standard Bkstrz Fine® rdéd, "Standard Fine" gronie,
"Standard wellemstore" blad, "Standard Store” fiolett, "Sekunda
gul, Btikevten ellers zis herfra avstikkenus farve (farver).

“Yenne besteummelse skul ikke vwre til hinder for at det
0gsa anbringes anure etiketter eller merker p& boksen. "Gull-
etlkett" txlxates wds 1kke brukt for lavere klasse enn "stand-
arc meliewstore", destewmelsen skal heller ikke vzre til hinder
for at faubrikkene 1 overgangstiden kan bruke op sine gamle

etiketter, Isafalil md det foruten céen gamlu etikett anbrinzes-
\ N 1. o 1 ' il 4 ,.MJI. . [
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en etikett som tilfredsstiller de krav til werkningen sow er
angitt oveanfor.

1) Opmerksomheten henledes pi at hermetiske erter
foruten krav.we i, de.derstandard m% tilfredsstille de krav som
er fastsatt i de i hevhold til "Lov ow tilsyn med n#ringsmidler
m.v. av 19,mai 1933" vedtatte offentlige forskrifter.

2) Det medfdrer straffansvar & bruke standardmerkningen
eller en werkning som kan forveksles med denrne hvis standardens
krav ikke er opfylt, idet det mad forutsettes at en produsent
som merker sine varer overenssteusende med reglene 1 denne
standard derigjennen evklaerer og sarunterer at boksen med inn-
hold opiyller standardens krav..

Fovellingstiden blir 1iitt ulik for de forskjellige
sorteringsstorrelsery men dreier sig om 2 - 5 winutter,
PDer skuunes gout under forvellinzen, Farvemidlet - om der
brukes sadant - tilsettes forvellingsvannet.
I hurtigst mulig tempo Oses ertene i boksene, dizse
fylles med lake, boksene lukkes og falses, hvorefter der snarest

mulig steriliseres ved 1% - 2 atmosfzrer,

Sukkerertskolmer.

Ved nermetikkfabrikkenes laboratorium i Stavanger
(Dr. Lunde) har man med fordel hermetisert sukkerertskolmer.
Der zngis at skolumene ikke md vare for unge og sarte som de
gjerne er riktiz tidléz i sesongen,

Forvelling sloifes ior sukkererter, lian strenger og
vasker skolmene zoat, skjzrer dem i passende store stykker,
pakker dew i bokser, fyller saltlake over oz steriliserer,

Tomater.,

~ver velges widaelstore, vakre, kuleformede frukter, som
skylles godt eiterat st.lkene er fjernet,

Som ved ploiumenedlezning kan man enten prikke huller 1
skinnet p2 fruktene eiler man kan rive skiu.et av {"Peeled
tomatoes"). For & f2 av skinret md fruktene fdrst vzre dyppet
et Oiewlikk i kokende vann,

ve avhudede frusver skyiles rene for lise gjbtefiller
og lezses derpd i boksene eller zlassene. Saltlake slaes over,

varmes til 60 - 700 (exhaustes)- eventuelt efterfylles for 2
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nytte ,lassen ~ 0z steriliseres,

0zsa puré og ekstrakt av tomat steriliseres. Vare

hermetikkfabrikker importerer fra sydligere land store mengder
av disse varer, sonm kjopes under normerne “enkel","dobbel",
"tredobbel" konsentrasjon efter zsraden av inndamping.

Rodbeter.

Der anvendies unge rotter - hostet tidliz i sesongen.
Skjzres de 1 skiver er ofte lange sorter bést - og med wdrk
farve,

Fremganzsmaten ved hermetikkfabrikkeres laboratorium
i Stavanger er : fofst 3 dampe réttene dg derefter fl2 den
ytre hud av., I boksene lezzes de hele eller opskarne i skiver,
hvorefter der helles et rodbeteuttrekk over, I dette uttrekk,
somw WA vire sterkt roddt, has # % koksalt. ver steriliseres ved
minst 2 atwosfserer.

Neper.

Yer anvenues shé, sarte neper, som vbehandles som
nevnt for rodbeter, Saltlake pafylles,

Som andre korsblomsteende, avspalter nepene svovlvann-
stoff under steriliseringen hvorforde bokser, som anvendes,mi
vzre lakkert med zod "suizurlakk®,

Andre rotvekster (gulrdtier, selleri) befries ogsa for

skall. De vaskes noe, kokes s3 i vann (med 1 % soda) inntil
skallet losner lett (ikke mer.)

De pusses sa i en maskin (i det smi med bdrste),
Dernest spyles inntil all hud er borte.

Setleriknoller pusses for hind. Surstoifet ansriper
selleriknollen oz zjor den oran. Derfor behandles denne i
hurtigst mulig tempo. bejzes de pussede knoller i vann med
4+ % alun, beholdes hvitfarven.

Ellers er behandlingen sow nevat for neper.

Henkokniug av asparges.

o [-]

For asparses er henkokning sa a si den eneste rasjo-

nelie konserveringsmite. Den drives 4 stor stil, ja helt fabrikk-
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messig i aspargesproduserénde distrikter (eksempelvis i Nord-
Tyskland)=- Braunschweigcistriktet). den nedleggzingen av asparges
kan ogsé godt drives som husindustri eller i husholdningene =

pa lignende wite som med andre gronnsaker.

Dyrkingen av asparges er bunnet til bestemte lokaliteter
idet jordbun.en og gjddseltilgangen er noks2 bvesteumende for
1énnsomhetsn., Mendet kand godt hende at disse lokaliteter blir
% finne lanst fra et fordelaktig salgssted for frisk asparges.
Hvis derimot hermetisering drives, kan man 3jdre sig uavhenzig
av disse avstander fra salzsstedet.

Hostingen oz dermed hermetiseringen av asparges or
besrenset til tidsrummet midten av mal til jonsok.

Kun prima vare bdr hermetiseres, derfor ma2 man wldri
la siz forlede til & fortsette stikningen lenger enn til foran
nevnte tidspunkt -~ heller avbryte for.

Sorteringen md foregd for hind, Den er et viktig arbeide
til & innlede hermetiser1n3sarbeidet med. I samme boks eller
glass has kun ensartet vares like lange stilker, like tykke,
‘like langt i atvikiing. Derfor gjelderdet & ha rikelig stilker
a velge i, d.v.s, detv er vanskeliy 8 praktisere hermetisering'
for salyg uten at ayrkingen er temmelig omfattende,

Vaskinzen av stilkene md skje meget grundigz og gjeﬂtaé
i 3 - 4 omganger med rent vann.

Skrellingen zir ut p& & fjecne det yterste mest trenedle
lag undtagen mot toppen av stilken, hvor intet er trenet.
Arbeidet kan utfdres med kniv eller maskine og fordrer adskillig
svelse for & bli godt gjort.

Den nederste trenede ende innstusses "inntil kniven
gir gjennem s tilken med en viss zrad av letthet", noe som ogsd
m3 lzres med erfaring.

Tfter denne avkuttning sorteres panytt i ens lengdef,
da det kan bli kuttet mer wv somme enn av andre stilker,

Jen ndiaktige avskjering til euns lensde opnds ved &

sette atiLKene‘pé toppen i en boks sowm er ca., 2 CH., korteme
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enn den boks eller det zlass som stilkene skal henkokes i, hvor-
efter man med e¢n skarp kniv skjzrer lanzs bokskanten. For stor-
industrien er der konstruert hurtigarveidende maskiner til dette
arveide,

Forvelilingen skal vare wer langvarig for stilkenes
nederste ende, kortere for den dverste., Det opnds ved & stille
stilkene med toppen op - i en sil og senke denne langsomt ned 1
kokende vann wmed 1+ % salt samt ta den langsomt op igjen.

Tfter stilkenes treningsgrad (2rstiden) kan d enne forveiling
ta 2 - 3 - 4 minutter, En passende forvellet asparzesstilk m2
kunne boies uten 2 dbrekke.

I hermetiseringsboksene eller glassene stilles de like
lange asparzesstilker pent med toppen op - si& tett som muligz,

Avskarne s tubber som ikke er trenede, kan henkokes uten
ordning 1 glassene - som suppeasparges., "Snittasparges".

WPopprsnitt er efterspurt til adskilliy hdiere pris
enn alm, asparges. ien i vanlig"snitt" forlanges 20 % "topper",
derfor :er det ofte vanskelig & skaffe nok "topp" ved fabrikkene.

Tyske besteumelser:

Normalboks for asparges er 17 + cm. hois Stilker som er
kortere enn 17 cm. komuer i lavere sortering.

Krav til:

I.sorterings Vekt avden enkelte stilk ikke under 40 zram.
Farven helt hvit,

II. sortering. Vekt ikke under 27 gram.

III.sortering. Vekt ikke under 17 gram.

Hesten avstilkene nyttes til s,k. suppeasparzes og
snittes da op i 6 cm, lonzder.

Agurker.

Ogs& azurker opbevares i vare dage henkokt pd bokser.
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Torr henhokning av erter - mest for husholdningsiruk.

Dette er en noksi enkel midte 2 hermetisere pa, og da
varen ikke behdver & vzre spildt, om en flaske skulde springe,
Kan man bruke almindelige - dog solide ~ flasker.

drterne sorteres. Dc  minste bor neppe hermetiseres
pa denne mite, da de er utsatt for & kokes i sty kker,

Bade ertene og flaskene bor vare tdrrest mnulig ved ned-~
leginingen. Yer pakkes (ryétes) godt under ifyllingen,

otor god kork benyttes.

Over korken settes under steriliseringen en staltrid
eller der brukes “korknolder",

fenkvkniagen skjer i gryte med vann, som rekker til
flaskens hode, For sikkerhets skyld kan man sette flaskene i
hver sin halmhylse,

Steriliscringstiden kan variere mellem 1 og 1+ tine
efter ertenes stdrrelse. Fraksjonert sterilisering er her pi

sin plass. Nar flaskenc cr Glitt tdrre, lakkes korken.

Hermetiserineg i vakwa.

En metode, hvorved der hermetiseres i delvis vakun

blev 1 sin tid anbefalt fra Tyskland. Den var s=zrliz bereznet
for husholdningsbruk og zgjeldende frukt, men har visstnok ikke
fatt synderlig anvendelse, og er heller ikke nevnt i nyere hind-
boker (omtalt i "Tappan: novbr. 1921).

Steriliserinz ved sterkt trykk.

Ved Vest Virginia Colleze U.S.A. blev for noen &r siden
uteksperimentert en metode som gikk ut pi istedetfor ophetning
& anvende sterkt trykk, optil 5000 kgz. pr. cm29 som dreper
basililene, Det biev skrevet at metoden hadde funnet koumersiel
anvendelse, mend ette er neppe blitt tilfeile i noen stor ut-

strekning.
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.. TORKING AV GRUNNSAKER }

Hvilke gridnnsaker egner sig for torking ¢

De fleste gronnsaker og rotvekster kan tdrkes, dog ér )
ikke alle like godt skikket, I fdlgende liste er de som kan
-antas & vare best skikket nevnt férst: |

Brter - frd og skolmer -, bdnneskolmer, kal av alle slag,
rétter av de fleste slag, grdonne blad av persille, selleri,
grénnkal, spinat sopp, tomat, 16k, potet, gresskar, sukkermais,
timian o0.a. krydderplanter, m.m, |

Amerikanerne torker ogsid eggplante:

De grinnsaker, som ikke ved “&tbldting" foran bruken
sveller ut til noc:nlunde samme volum som de hadde for térkinge:
kan ikke sies & egne sig godt for tdrking.

Ellers er det jo ogsd sd, at de grbnnsaker som man lett
kan opbevare lenge i fri%; tilstand - f.eks, hele vinteren =
ﬁggggg“ sig best til & bruke friske, selv om de ogsd kan vare
relativt godt skikket til tdérking. Alle griénnsaker egner sig
jo best i frisk tilstand hvis de ogsd virkelig er friske.

| #sr mA ‘dog ogsd erindres det tap - andingstap - av verdi-
stoffer; som finner sted ved opbevaring i frisk tilstand, hemlig
optil 20 ~ 30 % « et tap som undgds ved tdrking -,
| Og som for nevnt kan det ha betydning & opbevare gronne
sakene lenge, ja i arevis = som pa langferder. Endelig har de
térrede grinnsaker den fordel & vare lette, bare ca. 1/8 « 1/10
i vekt av de friske - en stor fordel ved transport i ryggsekk
eller lign., | | |

Begrepet "ezner-sig" eller ikke far som vi ser flere
modifikasjoner,

Torking av gronnsaker kan skje pa forskjellige miter,

Soltdrking, som nyttes i stor utstrekning i sydlige land
1lfor bade gronnsaker og frukt, har lite anvendelse hos oss.r
Det eneste mbtte vare souw innledning til kunstig tdrking, og

szrlig nir det gjelder fré (umodne erter, “russiske erter")

. A P . i ' i



Kunstig torking skjer ved anvendelse av opvarmning ved

koks, kull, ved, (mest tidligere) elektrisk strdm { i nutiden).

Torkeapparater,

I industrielle (og delvis amatir-) anlezg nyttes flere
prinsipper. | }

Et av de mest anvendte er det s.k. kanalsystem., Kanalen
holdes varmere i den ene enn i den anhen ende. Grinnsakene kommef
férst i den varmeste og bevegea under torringen suksessivt til
den koldere, Traﬁsporten gjennem kanalen skjer for hand eller
automatisk efter anléggeta storrelse,

Luftstrdmsystemet.

Vzd anvendelse ev A ette blases en varm luftstrém gjennc
flere lag av gronnsaker, Ved omskifting pieier man & sérge for
at de vateste (minst tdrrede) lag er der hvor varmen er gterkest
Om denne fegel i alletilfeller bor gjelde anser somme for tﬁil-
somt,

"Kvarner Brug" i Oslo forhandler apparater som arbeider
efter det system. Ogsé Akermans Gjuteri & Mek.¥Yerkstad, Esldv,
Sverige, har apparater for tdrkingsindustrien,

Der kan anvendes Bvakere eller sterkere luftstfam Qg
hoiere eller lavere temper&tur;

I det nye Irwens-Pettersanske hurtlgtorklngasystem

ved ca. 7G° beregnet pa hoxtorklng, men selvfolgellg anvendellg
ogsa for gronnsaker - bladses den varme luft med stor-fart over
materialet.

Vakumprinsippet., m . SN

Her tas sikte pd térking ved mindre trykk enn 1 atmos-
fere for & motvirke tap av fdrst og fremst vitamiher. dernest
aroma.

TOdrringen foregdr da ved 40 - 50° C mens man under
almindelig lufttrykk tOrker i temperaturer optil 70 - 809 eller
" mer, ) |

I 1933 blev skrevet adskillig i tidsskriftene om den
svenske ingenidr A.E. Jonssons vakumtdrking i apparater som her

1*1dndet forhandledes véd A/S Myrens verksted i Oslo. -
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Professor Axel Holst ved vart universitet arbeidet fordvrig
med vakumtorking allerede i 19186 eller fér. For ham gjaldt det
& finne en torkingssmate, som sparet Cvitaminet (skjorbuksvita~
minet) fra Sdelegzelse, og da m&tgp man helst ikke overstigev
37° c. | |
Calco - tdrkingen var endel omskrevet, delvis ogsi
nyttet i verdenskrigs - arene, Prinsippet var & nytte den en=-
gang ogvarmede luft flere cenger - iallfall i noenvgrad - spar:
ny opvarming. Men luften matse da mer eller mindre tommes for
fuktighet, for den igjen passerte de @& gronrsaker. Det skjedde
ved & ia luften passere klorkalsium, som igjen kunde torkes
med liten varmeutgiftL |
o Calcoapparaténe var beregnet pad tdrking ved lave tempe-
raturer., | |
Torkingen i hjemmehe_skjédde i 1litt eldre tid tildels
. pa den mate, at kjﬁkkenkomfyien blev nyttet, saerlig da steke-
ovnen - for den tid tdrket man ogsd i bakerovnen .
| I stekeovnen eller bakerovnen blev grénnaakene oftést
lagt pé& nettingraumer, |
Slike ramuer kunde ogsd settes over komfyren..ﬁruktes
et statlv for rammene, blev det kaldt "komfyrtorke"
Mangelen ved bruk av komfyren var bl.a. at torkingen
mdtte avbrytes nir koufyren skulde nyttes - tildela»fle&e
ganger da;lig « til annet formdl. |
I senere tid har pa de fleste steder elektriske apparaver
avlost vedkoufyren ogsd til dette bruk.
For almindelig husbruk og delvis smiindustri er kone
struert flere elektriske torkeapparater - tBrkekasser, torkeskap
Disse apparater arbeider prinsipielt.efter»samme system,
nemlig opvarming av luft ved hjelp av ovn eller kokeplate, en
luft'som.stiger op gjennem gronnsakene (eller frukten) og
mettei sig med mer eller mindre fuktighet for den forlater

apparatet,

o ammmas caam e
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hntall anvendte watt pi. m? torkeflate og avstanden
fra varmekilden til gronnsakmassen samt lettheten hvormed den
opvarmede, vannmettede luft kunde undvike, er de viktigste
faktorer som bestemmer tdrkingstemperaturen og dermed tdrkings~
hastighet, m.m.

| I de s.k. krisear kom Hdegs tdrkekasse (forhandledes
av Siemens Sclkuckert) med inimontert i en underkasse 4 kull-
tréadlamper som krevet 300 Watt.

I forhold til prisen var apparatet lite, og foflite i
detheletatt,

Opheims tdrkeskap hadde noked store dimensjoner og var
mest beregnet p2 fast montering i et rum hvor det kunde ha sin
faste plass, og hvor man endog kunde utnytte et hjdrre og sparc
2 vegger. Wer var ogsd anledning & suge luft ut av toppipning
i dette skap ved hjelp av elektrisk vifte.

Moens tdrkekasse blev ogsd konstruert i krisedrene -

i den tid, da jernnetting ikke var & fa. Istedetfdr netting blev
da brukt t5i som bunn i rammene.(Brukte gardiner eller annet
"Zpent" tgi). For lettvint & kun.e skifte inn nytt t6i var
rammebunnen lés og forskyvbar pid enm list. Ved & ha bun en korterc
oM rammen kunde der lettvint lages &pning vekselvis i hver ende
av de pd hverandre stablede 6 - 8 rammer, og gjenuemstroms-
luften fikk siksakgang. Moens térkekasse, som blev fabrikert

ved Strommens verkssed fikk adskillig anvendelse dengang slike
apparater i det hele var efterspurt, delvis er den laget av
andre e fter arveidstegning og beskrivelse. Med 6 rammer er
térkeflaten ca. 1,5 m®, hvilket kan passe til husholdningsbruk,

Téibunnen i ramwmen horte krisetiden til, nu anvendes
finmasket netting.

Varmeni'eguleres ved & nytte apparat med flere eller
fzrre watt i underkassen, Dessuten kan hele apparatet ldfties

op fra gulvet-og ovnen~ om man vil ha températuren lavere.
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Nyttevekstforeningen i1 Oslo konstruerte ogsa et torkeskap,

for husholdningsbdbruk = beregnet fra forst av til & stilles pi en
komfyr.

I Opheius og Nyttevekstforeningens skaper er det anledning
& trekke hvilken ramme man vil ut for tilsyn som skuffer i en
kommode, men dette kan kun skje ved adskillig fordyrelse av Sxap-

ene,
Moens torkekasse er enklere bygiet, mend slik at man md

lofte alle ovenforvazrende pammer av for & fi undersdke en bestemt,
mendette sinker ikke stort i amatdrvirksomheter, hvorimot stor~
prﬁduksjonen md ha de lettvinteste systemer.

Det er en enkel sak i var elektrisimtetens tid for neve-
nyttige personer & lage en helt effektiv og 2illig torkekasse og
avpasse storrelsen (vadde flateinnholdet av hver ramme og antall
ramuer) efter behovet.

Tﬁrkingstemgefaturen,

I Serger Hempel: "Konserventechnisches Taschenbuch"

(Braunschweig 1932) finnes fdlgende tabell over bl.a. temperature:

© ved industriell tdrking av grdnnsaker,

Temperatur Utbytte 1 Midlere Midler:
€0 frisk masse frisk " iireras
% % %
Hyitkal 70 - 80 | 5 92 10
ROdkAl 70 - 80 9% - 90 12
Savoyk:l 65 - 8o 6 86 14
Lok 70 « 80 1l 86 -
Selleri blader 70 « 80 14 82 S -
Selleri knoller 75 - 90 9 84 19
Spinat 30 - 90 9% 89 4;f‘
Kélrot 55 - 60 ? 87 g
Morkler 55 - 60 8 89 19
Stensopp 70 ~ 80 84 89 12
Persillegrint 70 - 80 12 90 -3
Poteter 30 - 105 19 85 12



De tempefaturer som brukes i industrielle bedrifter er
av hensyn til hurtig avvikling av torkingen valgt sa hoie som
det gdr an uten - mener man i allfall « at produktet lider av
det.

Det er ikke usansynlig at kvaliteten - i enkelte til-
felleriallfall - kunde bli enda hedre om der var brukt lavere
temperaturer, og szrlig mé jo térkingstemperaturen vare lav
hvis man vil beholde ogs3 Cvitaminet uskadd., Professor Axel
Holst mener, som for nevnt, at 37°C bdr vere hdieste tdrkings-
temperatur hvis dette skjorbuksvitamin skal beholdes.

Det ser fordvriz ut til & vere forskjell pd de enkelte
gronnsakers evne til 3 holde pa sine "antiskorbutiske" evne ved
toérking. Holst oz Fleischer sier i "Ein Beitrag zur Frage der
Konservierunz antiskorbutische Nahringamittel“,sartrykk av
"Archiv furSchiffe und Tropenhygziene", Leipzig 1925, at frisk-
torket kil beholder denne evne efter tdrking ved 50 - 60%
mens lovetannblad mister den.

Hvis man tdrker amatdrmessig, og ikke behdver 2 ta det
sa nbie med tiden, som gar med, idet det gjerne kan ta dager,
"nir et gjor sig sjolv", og man har strém nok, s& kan wan
gjerne innrette det hele for torking ved temmelig lav temperatur.
Da er man pa den sikre side, og surning blir det jo ikke tale
om nir man er s& hoit oppe som i 40° eller henimot det.

Tet anfdres at erter og bonner bor torkes ved lavere
temperaturer enn kulhydratgronnsakene og iallfall ikke over
50 - 60° C.

Da torkingshactigheten ~ fordampingen - ikke bare er
avhengig av temperaturen men ogsa av luftingen, luftvekslingen
omkring det toérkende legeme, kan der godt skje hurtig torking
ved lave temperaturer (varelsestemperatur).

Dansken Brabek har innfdrt en metode for inidamping

av f;ukygﬁiynafter §§tp¢Epr;nsipp (sterk luftveksling med vifter)

men om det kan fa noen betydning for zronnsaker er en annen talé,
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Behandlingen foz torkingen,

Opdelingen.,

Noen grdnnsaker kan lezges til torking uten opdeling,
uten vasking; Sdledes rene blader av persille, kjorvel,spinat,
gronnkél,erteskolmer,pillede erter o.#.v.

Andre md vaskes zrundig, sasom rdtter, skitne bdnneskolmeyr
0.5.V,

Atter andre ma opdeles: kil, rdtter. Opdelingen skjer
med maskiner eller kniver, stykkene far skiveform, strimleform,
térningform o:s.v. Wer gis maskiner for slik opdeling.,

Beskadigede partier t.ramaterialet renses fra.

Forvelling.

Ved torking i det store er nu forvelling for det meste
sloifet. Og der er saktens adskillige slags av grdnnsaker, hvor
forvellingen kan sies & vere overflddig - for enkelte endog
uheldig.

For noen er det dog temmelig sikkert at forvelling er det
beste, Mange synes at blomkal blir bedre og penere ved forvelling.
Det samme gjelder usnittede bdnner.

Om hvit kil sier folk med erfaring at forvelling ingen
fordel medfdrer,

Der kan forvelles i vann eller damp,

Forvellingens varighet beror pa grdnnsakenes utvikling -
omi de er unge eller mer treede.

Ved statens smabrukslarerskole i Asker blev i 1919 ved
davzrende stipendiat H, Mork, foretatt noen prévninger med torking
av gronnsaker., Fra hans beretning i "Tidsskrift for det norske

Landbruk" 1919 hitseties vedkommende forvelling:

" Ved torking av grdnnsaker heftet vi oss straks ved
sporsmalet forvelling., Skal gronnsakene forvelles for torkingen
eller ikke ?

Gronnsaker som bLiir Jorvéellet minker betydelig mere ved
torking enn gronnsaker, som ikke blir forvellet., Dette kan komme
av to ting, enten at det som blir forvellet blir sterkere torket

eller at det blir igjen endel i forvellingsvannet, Det siste er
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meget sansynlig, da forvellingsvannet har en noksi sterk smak,
For & f4 bragt dette pd det rene blevd et sendt prover av hvite-
ka1l og gulrdotter, torket og utorket, til statens kjemiske kon-
trollstasjon for & fi noen analyser.

Hyitkal.Hele préve. var pd 3 kg. renékéren ravare,
Kilen blev skjzrt op i fine strimler, Den ene halvdel blev lagt
i torkeapparatet uten forvelling. Besge prdver blev tdrket same
tidig i Moens torkekasse. Kdlen blev fordelt pi alle 6 rammer
0g disse blev nedsatt slik at det blev annenhver med frisk 0g

forvellet,

Gulrot.Denne préve var ogsi pi 3 k3. renskiren ravare.

~Gulrétiene blev opskjart i strimler 7 - 8 mm. i firkant. Préverd

blev delt og behandlet pd samme mate som k&len, Den samme tgre
kekasse blev brukt,

Temperaturen blev avlest hver time i Sverste 0g nederste
ramme, I de mellemligsende ramuer blev den beregnet, idet vi
gikk ut fra at temperaturen avtar jevnt opover,

Rammene blev ikke ombyttet, men uttatt efterhvert som
de blev torre. For & vise hvorvsterkt temperaturen avtar opover

hitsettes en tabell over temperaturene ved hver avlzsning,

s - ) & Gjen-
Ramme nr:___ Temperatur Tader celsius hver time :TOr+nem-
Ved: s : : : : : : : : s tke-:snits~
(L nedereinn: 1 : 2 : 3 : 4 :4%4 :5 :6:7 :8 :8%: 9:tid:tempe-~
ste ran- geti : : : : H : : : : ¢ i :ratur,
me ) ning: : : : : : 3 : : : : 3 b,
Kal:; : 3 8: 67= 74: : : 2 : : : : e :49 3
1. Frisk : 1P 306 s ] : : H : : : : ¢ :49,
II. Forvellet : 18: 37: 60: @9h: P2: 82: : : T e : :43 :53,g
III. Frisk : 18: 36: 52: 58: 621 s 78 s s : : : § :50,
IV. Forvellet : 18: 34: 46: 50: 52: : 65: 55: 85: : s s g :50,6
V. Frisk ¢ 13: 33: 39: 42: 42: ¢ 52: 50: 6%: 89 : 147,56
V1i. Forvellet : 18: 31: 31: 31: 31: : 37: 44: 43: 65: 87: :8% :39,9
Gulrot: : : : : : : H : : : H L 3
L. Forvellet : 18: 49: 58: 74: 87: 78: : : : : : 143 :Sg,l
qI. Frisk : 18: 44: 5%: 62: 73: : 66: 73: 80: 1 &+ 7 :58,4
IZI. Forvellet : 18: 39: 43: 50: 59:  : 54: 63: 723 82 : 8 :5&,3
IV, Frisk s 18: 34: 35: 38: 44: : 42: 53: 63: 75: :82: 9 :48,4

Som det vil fremgd av

disse tall avtar temperaturen

meget raskt fra rederste raume 0g opover, szrlig mens produktet

er ratt, Fordi at temperaturen er lavere og at all damp stiger

op torker de ovre rammer meget senere enn de nedre, For kialens



-9 -
veukommende er den nedre ramme blitt tdrr P32 3 timer, mens det
har tatt hele 8% time for den dvre er blitt térr. Ved & bytte
om rammene kan man fa &lt tort pd samme tid, men det skaffer
mere arbeide,

Efterhvert som produktet blir tért, blev dettatt ut av
torkekassen og veiet, Det viste sig da at av den forvellede kil
var det igjen 110 gr. eliey 7,33 %, mens det av den kAl som ikke
var forvellet var igjen 170 gr. eller 11,33 %. Av gulrdttene 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 tdért rum,.
£ 5 dage senere blev provene veiet pa-ny. De var da blitt mykere =
hadde trukket til sig litt fuktighet = og veiet da henholdsvis
forvellet og ikke forvellet., K&l: 125 og 189 gram. Gulrot:

159 oz 191 graum,

100 grum av hver prdve blev sent Statens kemiske kon-
trollstation. Sumtidig blev det sendt et k3lhode og noen friske
gulrctter,

Analysen gjencgis nedenfor:

: 7 ¢ b : 70 ¢ % : % : %
Prove nr. ¢ Vann : Aske : Fett :Proteim:Kvel-: :Plante-~
s : : : :stoff- strevler
: : : H sfrie ekstr,
H : : : : __stoffe
Kal: : : : : : :
I.Innlagt frisk : 19,01: §,50: 0,29: 9,94 : 57,55 : 7,01
II1. " Tforvellet: 24,20. 1i,34: 0,69: §,74 : 44,57 3 Q.44
III.Frisk kal : 89,90: 0,74 »13: 1,23 ¢+ 6,89  : 1,09
Gulrot: s : : : : . 4
I.Innlagt frisk : 19,34: 4,67: 106 : 5,64 : 63,32 % 54
II. " forvellet: 16,51: 8,05: 1,34: 6,04 : 53,68 : 3,1
III.Friske gulrbtter 83,32: 0,83: 0,12: 0,95 : 38 & 1,40

Disse analyser viser at det ved forvellingen er tapt be-~
tydelige mengder szrlig for kilens vedkommende. Det er iszr de
kvelstoffric ekstrastoffer det har gdtt utover. Askeinnholdet
derimot er gitt op ved forvellingen. Det kommer av at produktet
har trukket til sig endel salt fra forvellingsvannet. Ved &
forveliie med damp vil man antagelig undgd dette store tap.
Hvad opnaes ved forvelling %

Yet heter at gronnsaker som ikke blir forvellet for
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térkingen skal fi mere tdrkesmak enn om de blir forvellet.
Ved kokning av tdrkede grannsaker kunde ikke vi merke at det
var mere torkesmak pa de som ikke var forvellet enn de som
var forvellet - tvertimot.

Gulrétter som ikke var forvellet £&r torkingen bvlev
ved utbldting og koking fullkommen lik utdrkede gulrotter,
Gulrdtter som var forvellet fér térkingen bhadde tapt endel i
smak og var mere vasne. Torket ki1 som ikke var forvellet
hadde ogsa beholdt mere av sin smak enn den som var forvellet,
men den siste var betydelig'mﬁrere. For smakens skyld er det
neppe noen fordel ved forvelling.

Den fordel forvellingen har det er at tdrkede produkter
som er forvellet trenger kortere kokingstid enn de som ikke er
forveiiet, For kalens vedkomuende kan d et vare en forskjell pa
l - 2 timer, for andre gronnsaker mindre, Denne lengere kokings-
tid har ikke s2 lite & si ndr produktet skal anvendes i hus=
holdningen, men spdrsmilet er da om det ikke er like lett 3
ta den lengere koking da, enn koking for tdrkingen., Med hen-
Syn til tSrketiden s& blir det liten forskjell pa forvellet
og ikke forvellet. Ved forvellingen faller jo gronnsakene endel
sammen s& man kanskje kan f plass til litt mere p2 hver ramme",

Serger og Heupel gjér opmerksom pd at eggehvitectslfcue
koagulerer under forvellingen, 0z at smaksstoffere derved be-~
vares bedre mot forandringer,

Samtidig sier de, at ved en zanske kort forvelling
blir tapet av neringsstoffer meget lite. Da anbefgler stort
sett & forvelle for térkingen,

Torkingen mwd s<ttes igang like efter forvetlingen,da
gronnsakene ellers surner snart,

Pa tirkerammen bres de forvellede eller uforvellede
gronnsaker ut i passende tykke lag - 3 - 4 kg,
masse pr. me torkeflate,

Hvis lagene er tynnere zar torkingen hurtigere,
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( Angdende forvelling ("Blanching" ved hermetisering)
som middel til & beholde visse vitaminer, se kapitlet hermeti-

sering av gronnsaker),

Iérkingens varighet,

Denne kan variere fra 2 -~ 5 « 20 timer, efter temperatur
luftveksling, planteart, forvelling, torkeapparatets konstruk-
sjon, tykkere eller tynnere lag masse m.m.

Opbevaring av torrede zrdnnsaker.

Denne bor som regel ikae strekke sig gjennem mange ar -
uten at man opbevarer dem hermetisk (som polfarerne har zjort).
Gamle torrgronnsaker angripes mest av midder og skimmelsopp.
Disse angrep motvirkes ved at produktet holdes i-ikke for store~

tette poser pd koldt luftiz sted (et loft er best). Istedetfor

poser kan jo ogsi hrukes tette blikkbokser,

Gronnsakmel

er torkede, finknuste - formalte - gridnnsaker. I Kochs und Knauth:
Die induscrielle Obst und Gemuseverwertung, Berlin 1919Y,er denne
form for gronnsaker zjenstand for beskrivelse og anbefaling,

De sier - ftor nu 17 &r siden - " at de forskjellige slag
&v gronnsakmel vinner mer og mer terreng". Serlig fremheves mel
av rotvekster og purre,

Gronnsakmel har i Tyskland vzrt anvendt til innblanding
i brodmel til supper og i ball, (lumpe,klise).

Tyskland ansees gronnsaker best til mel nir dc cox

vakumtorket,

Hos oss har forscksleder Bremer i 1936 ilorsdksvis tatt
op sporsmalet her hjemme ved & sette igang tﬁrking efter

Irgens - Pettersons metode som bestdr i nurtig tdrking ved 70°

i en elektrisk opvarmet hul cylinder, Gronnsakene tdrkes her
hele og males efterpa til mel.

Om hvorvidt man ved denne hdie temperatur (70°) under
torkingen kan undzd &4 skade eller odelegze Cvitaminene, som
ifolge Holst oz Frolich Odelegges ved opvarming til over 379
er ennu forlite undersokt.

De av professor Lindemann foretatte analyser viser

riktignok et stort innhold av ascorbinsyre i det Irgens~-Pettersons-
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tdrkede produkt, hvor 70° torkingstemperatur er anvendt, men
spérsualene md vel proves grundigere for man trykt kan anbefale
diswe temperaturer - om da dette med vitaminene i det hele er sa
overmate viktig.

Den tilsynelatende uoverensstemmelse mellem tidligere og
nutideus opfatning angadende C vitaminets - ascorbinsyrens =~ hold-
barhet ved sterk opvarming har kanskje sin forklaring i den stdrre
eller mindre anledning for luftsurstoffet a gjdre sig gjeldende
ved de ulike torkemetoder, idet ddelegzelsen av ascorbinsyren
‘fornemmelis er en oksydasjonsvorosess.

Et sarskilt sporsmél er verdien av & formale gronnsakene
til mel istedetfor & bruke dem mindre sterkt opdelt,

Smak, aroma, farve, oz naringsverdi skulde vel vzre tem~
melig ens for uformalte gronnsaker som for melet,Likedan nar det
gjelder holdbarhet, létthet & tramsportere o.l.

| - Deter mulig at ﬁeiétEfoiéftéfé’&“én?énde’ﬁiilfofskjellige
retter = bl.a. supper ¢ enn den‘vanlize  form for torkede grénnsaker.
+© - "Bide av mel og vanlige tdrrede gronnsaker kin man lage og
Yruke blandinger.

Koknirg av alle former av 'térrede gronnsaker bor-skje pa
en'siik mdté at gronusakene noldes nede i kokévannet oz ikke' oppé
i-Tuften, Dessuter bor has tett -1lokk over kokekarret. Dissé “arhiolds~-
reglér itakttas for 3 beholde ‘6vitaminet {ascorbinsyren), *

Vool o Al L R R S N
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SALTING AV GRONBLSAKER,

Saltingen er den av vare konserveringswiter for gronn-
saker sow er hurtizst & gjennemfbre og den er tillike enkel
0og biilig.,

be fleste saltede produkter beholider farven, derimot
gar noksa meget av smaksstoffene til spille, eller de dexkes av
for utpreget saltsmak., Vec utvanning av saltet mister man ogsa
adskillig av neringsstoffene,

Det gjelder a fa saltet hurtigst mulig &An i det stoff
som skal saltes, Yerfor bor man kanskje forst helst trekke
endel av vannet i produktet ut, hvilket skjer med saltlake som
produktet forst anbringes i (iallfall for agurker og bonner),

Efter denne varputtrekning som kan vare 1 - 2 ddgn, lar
man gronnsakene ligge for at mesteparten av vannet skal renne
og dampe vekk. Derpd tdrkes.

san bor bruke sa store saltmensder, at laken ( efter at
den forst er dannet) stir helt over produktet. Der anvendes 20 =
30 Z salt enda 15 % nesten alltid er nok til 2 hindre gjzring.
For & holdc skiumel borte, blandes i de smd saltmengder et
eller amnet benzoesyreholdiz stoff inn, f. eks. 100 grau
benzoesurt Ja pr. 20 kg. salt,

For 2 hindre stoffene fra & flyte op i laken, belastes
disse med sten som leg.es over et gjennemhullet lokk.

_ Saltingskarrene wmd selvfdlgeliz vere rene, likledes

whde vere av et shaant wateriale &om ikke angripes hverken
av produktene eller saltet, Trz er da best. Dels kan avskjzring-
er benyttes, dels bdtter, som nu lages fabrikkmessig til
sadant bruk.

Ikke alt stsntgl. egner sig,dets glassur angripes av saltet-
iallfall gjelder det billig stentdi., Brukes spikrede kasser,
mi jernet vare helt dekket.

N&r man ikke har pilitelige opskrifter 3 rette sig
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efter, bor wan nytte &n regel & bruke forholdsvis store mengder
salt, sa man 1 den hnenseende er pa den sikre side. Saltet kan
Jo vanmes ut igjen og det spiller neppe s tor rolle enten der
er litt mer elleprlitt mindre & vaane ut.

For nedsalting egner sig s=rlig folgende Zronisaker:
Bdnner, agurker, kal, sukkerert, dessuten persillezrdnt og
sellerizront og alle slags rdtter,

3dnner.

Bade aspargesbdnner,brekkbdnner og snittebdnner egner
sig, likesa pralbidnner i snittet tilstand., Ja pralbénnen tdr
vere pa hdoide med ds andre fullt ut, og vil rimeligvis f& en
meget utvidet anvendelse i saltet tilstand, da dener mer ndi-
som under dyrkingen enn andre bdnner.

Voksbonner duger derimot ikke til salting. Disse bor
helst hermetiseres. Smaken spjller her sia s tor rolle.

Man ‘Yruker oftest 1 kg. salt til 4 kg, bénaner - og blander

saltet zodt med bonneumassen, lezzer det sd i dunken med press
over.

Skal der senere tas frem til forsendelse,; bOr vdnnene
leszes om 0g stros inn med tort salt i forsendelseskarret,

Sukkererter kan saltes pi samme mite som bonner, men

a1

har fzrre velyndere.
Ertene ©vor strenzes, de kan som bduneskolmer saltes
hele eller kuttes op i centimeterlange eller lengere deler,
Til den norske hvalfangstflite er der ide senere 3r

saltet en mengde "“grove" grinnsaker sdledes i Vestfold bare av

k31 ca, 1500 - 2000 tduner pr. &r. samt dessuten en mengzde

iz e i S e 1

gulrdotter og andre rotter,m.nm,

Efterat de store kokerier:blev &att i bruk og der i
disse er instailert moderne fryserier, er behovet av saltede
gronnsaker 1 den branche minket, idet man nu er istand til 2
holde mer friske zsroausaker.

Til dette skipsbruk blev ki3len skiret op i noksid
brede strimler, Der brukies ogsa ~ men det ansees for mindre

god metode - & dele kaien vare i 4 deler,
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Sal%mengden sow brukes er ca. 30 kz. salt pr. 100 kg.
k31, hviiket svarer owtrent til 40 kg. pr. tonne (sildetdnne).

Nir tonnen er full legies press pi. Bfter en tid er
mascen s eget meget s.umien « nesten tildet halve - fordi saltet
trekker meget vann ut av kilen; Der kan da efterfylles, for &
nytte plassen 1 tonnene,

Kétter saltes p& saume mdte som k31,

P8r bruken vannes saltede gronnsaker ut et halvt eller
nelt dozn efter behag - man skaffer sig snart erfaring for den
veste atvanningstid.

Da dette med salting av'grove"grounusaker til vinterbruk
i husholdningene er noks3 lite nyttet, er der grunn til & prove
flere metoder f.eks. ozsd den foran nevnte & forst la gronne-
sukene ligge inntil 2 ddzn i saltlake - 1 kg. salt til 5 kg.
vann - for < e toérrsaltes, Laken trekker da ut endel skarpe
stoirer, oy dessuten hindres derved mugning - 0z det er det

viktigste - ved denne Iremgangsuite.

Saltede gronuswker kan std i koldt rum - ogsa under o°,

" Saltede gronusaker holder sig i &revis.



