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Innledning 
Oversikten er begrenset, men den omfatter flere viktige områder 

av faget grønnsakdyrking. Den tar s.ikte på å belyse vesentlige 
trekk av grønnsakdyrk.ingen i NJrge. Dernest var det meningen 
å få med flere t.ing av var.ig verdi og ting av generell .inter­ 
esse. På enkelte områder føres studentene inn .i problemer som 
ligger på kanten av det aktuelle innen grønnsakdyrk.ing. Det 
er problemer hentet fra dagens forskningsfront, og de kan tjene 
til å ak ttvLacr-e studentenes vurdering av hva som er nytt.ig 
forskning sett .i et større perspektiv :::Jg på lang s.ikt. 

Litteraturlisten er mangelfull. Det er beklagelig. Tiden ble 
for knapp, men v.i får håpe at denne oversikten bare er en be­ 
gynnelse til en bedre og mer omfattende oversikt" 

A" Statistikk over grønnsakdyrk.ingen i Norge .i 20-årsperioden 
1951-1970. 

Statistikk over en 20-årsperiodc g.ir mange nyttige 8pplysn.inger. 
Oppgaver for enkelte år kan variere ganske betraktelig. Dette 
gjelder f.eks. i 1969 da det var jordbrukstelling og 1962 da 
man hadde et meget dårlig år p.g.a. kjølig vær. I tabellene 
1-6 er mesteparten av den grove grønnsakstat.ist.ikken fra Sta·­ 
tist.isk Sentralbyrå tatt med. Det gir en oversikt over grønnsak­ 
dyrkingen for hele landet, for fylkene og for de kommuner som 
har størst dyrking. 

I. Landsoversikt. 

Tabellene 1-3 omfatter hovedgrønnsakene på f ri.Land , D.isso ut­ 
gjør vel 50. 000 dekar .i s.iste tiårsperiode. Ser man på tabell 4, , 
viser denne at arealet for samme periode ligger nær 60.000 dekar. 
Forskjellen her beror nok på at man har fått med småkulturer og 
kjøkkenhager m.m. i tabell 4. Grønnsakarealet vårt på frilcmd 
er altså ca. 60.000 dekar. I tillegg til dette kommer 
veksthusgrønnsakene. 

Når det gjelder praduksjon av hovedgrønnsakene på fr.iland, v.iser 
tabell 3 og figur 1 at det har vært en st.igende tendens i 20-års­ 
per.ioden. Det er særl.ig rekordåret 1953 som avv.iker mest fra 
trenden. 

Forbruket av hovedgrønnsaker på friland har likevel ikke økt 
fordi befolkningsøkningen stort sett har økt tilsvarende (fig 1). 
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II. Fylkesoversikt 

Av tabell 4 ser man at grønnsakarealet er størst i Østfold, 

Vestfold, Buskerud, Akershus, Hedmark og Rogaland. Nordenfjelsk 
er det Nord-Trøndelag som har størst dyrku.ing. 

Man ser også at enkelte fylker har hatt en utvidelse av grønnsak­ 
arealet, mens andre fylker har hatt en nedgang. Østfold har 
hatt en tilbakegang i siste t.iårsper.iodo, mens Akershus hadde 
størst tilbakegang i forrige tiårsper.iode. Vestfold har hatt 
en sterk framgang fram mot siste del av annen t.iårsperiode. 
Økningen .i Rogaland, .A.ust-Agder og Hedmark har vært stor, mens 
Vest-Agder, Hordaland og Møre 'Jg Romsdal har hatt en tilbake­ 
gclllg. 

Forklaringen på ølm.ing og nedgang kan være noe forskjell.ig. Det 
synes som om fylker med godt klima og/eller stort jordbruksareal 
og/ eller t.ildels store enheter har hatt en økn.ing i arealet. 
(Hedmark, Rogaland, Buskerud og Vestfold). Fylker som står 
svakere m i h , t. de nevnte grunner har hatt en tilbakegang (Vest­ 
Agder, Hordaland og Møre og Romsdal). 

Årsaken t.il nedgangen i Østfold og Akershus kan være urban.i­ 
seringen. God grønnsakj ord kan gå tapt. På den andre s.iden får 
man ja et større marked og større forbruk. Det ser derfor ut 
som om det or andre fylker som får fordelen av dette. 

Tabell 5 viser fire v.iktige grønnsakslag fylkesv.is. Purre, mat­ 
løk og selleri må ha lang veksttid 'Jg helst varmt vær. DorfJr 
ser man også at disse grønnsakslaga fartr.innsv.is dyrkes .i de 
beste strøk av landet. 

III. Kommuno cvcr-ei.kt 
I oversikten .i tabell 6 er bare kommuner med e t o r grønnsakdyrking 
tatt med. Unntak er Kvæfjard og Sør-Varanger. 

Jordart, areal, klima, fagl.ig m.iljø, tradisjon, konservfabrikkcr 
<Jg marked kan være årsaker til stor grønnsakproduksjon på et sted. 

I de'distrikteno som he.ren gronnsakkonservfabrikk, finnes ofte 
kommuner med stor grønnsakdyrking. Disse koiiJIDuner er merket K 
i tabell 6. 

Et framtredende trekk ved gulrotproduksj0nen er jord­ 
arten (silt .i Åsnes, sand på ytre Jæren og myr på Smøla). Ell:ers er 
kommunene .i tabell 6 stort sett s t or o jordbruks.kommunerø 
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Tabell 6. - 15 - 

Oversikt over de kommuner i Norge som dyrket ,mest grønnsaker i 1969 
' ' K=Dyrk.ing av k::mservgrønnsaker i kommunen. 

Areal i dekar. Arealgfensen er ~tort sett satt ved vel 200 dekar i 
1969. 

1959 1969 
Fylke Kommune Kvit- Gul- Kvit- Gul- 

kål rot Ialt kål rot Ialt 
ol Østfold Rygge 497 696 2491 452 470 2551} 

ti Moss 256 384 987 115 439 749 
n OnsØy 180 61 552 95 188 470 

" Halden 81 73 257 

" HobØl 197 19 256 51 32 2 36 
02 Akershus Asker 528 204 1099 178 104 700 

H Ski 547 25 604 104 6 577 
11 Frogn 212 40 32 3 119 139 461 
li As ' 

274 41 416 111 66 296 
n Aurskog-HØland 24 55 170 27 144 272 

Oslo 310 40 606 38 13 277 
04 Hedmark Ringsaker 48 43 696 391 196 1625K 

fl Stange 277 35 434 427 280 941 
It Asnes 60 96 188 64 371 479 

" Vang 2 71 64 448 251 38 434 
05 Oppland Østre Toten 1109 103 1358 1202 158 1943 

jf Gran 151 18 233 33 39 208 
06 Bu kerud Lier 2709 181 3534 1967 113 4830 

H Ringerike 268 48 498 
n Nedre Eiker 217 68 376 176 85 408 
n Hurum 158 39 232 97 62 312 
il Øvre Eiker 173 37 378 55 28 288 

07 Vestfold Sem 416 354 1377 219 570 1905K 
li TjØlling 304 147 819 239 192 1762K 

V " Brunlanes 143 206 830 96 417 1642!· 

" Sandefjord 117 236 874 

" Stokke 241 58 502 106 2 38 708K 
K fl NØtterØy 160 29 461 78 80 660 

il Hedrum 81 64 266 90 207 549 

" Våle 148 28 ~34 193 48 456 
)8 Tel;_;mark Skien 130 lJ,5aen 886 341 143 1618K 

fl Porsgrunn 38 123 255 
)9 Aust-Agder Fjære 273 109 824 321 228 1079K 

'jf Lardvik 138 31 619 315 68 903K 
li Øyestad 53 21 434 43 21 252K 
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farts. 

1959 1969 
Fylke Kommune Kvit• · Gul- Kvit~ Gul- 

kål rot Ialt kål rot Ialt 
10 Vest-Agder Farsund 6 L~~ta 78 57 247 347 

" SØgne 67 71 176 72 122 266 
11 Rogaland Klepp 209 1339 1606 168 2191 2428 

" Hå 16 1194 1243 
fl Sola 150 300 489 103 609 811 
lf Sandnes 255 · 397 751 

" Stavanger 193 60 543 

" Karmøy 70 303 410 
n Randaberg 35 188 340 
il Time 65 107 214 i+ 2 209 291 
il Rennesøy 88 10 124 92 19 249 

12 Hordaland Fana 128 89 294 54 95 241 
15 MØre og Romsdal SmØla 9 257 273 6 385 393 
17 Nord-TrØndelag Frosta 398 553 1020 304 836 1295 

11 Levanger 276 230 598 
il StjØrdal 173 21 216 130 44 255 

L9 Troms Kvæfjord 15 42 118 16 68 110 
?O Finnmark sør-Varanger 3 8 7 0 16 
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IV. Produksjon av grønnsakkonserver 
Produksjon av grønnsakkonserver har hatt en betydelig utvikl.ing 
og framgang .i det siste.Dette går bl.a. fram av tabell 7. 
Persson ( 1971) gjeng.ir her statistikk for grønnsakkonserver fra 
Melding nr. 27 fra Statens kvalitetskontroll for vegetabilske 
konserver. 

Uttrykt som forholdet mellom produksjonen i 1970 og 1962, har 
følgende varer hatt størst produksjonsøkning.: 

1. Blandede grønnsaker 23,8 ganger. 
2. DYPfryste margerter 6,4 ganger. 
3. Tørkede erter nedlagt hermet.isk 4,5 ganger. 

4. Hodekål 3,9 ganger. 
5. Hermetiske margerter 1,6 ganger. 
V.idere ser man at det .i 1970 ble produsert 3, 1 ganger mer 
hermetiserte margerter enn dY})fryste. 

I grunnen er tabell 7 noe m..isv.isende .idet 1962 antagelig er det 
dårligste grønnsakåret etter krigen. Produksjonsølen.ingen fra 
1962 til 1966 kan derfor være noe "kuns ti.g'", For flere grønnsak­ 
slag har produksjonen .i 1966 vært l.ike stor som .i 1970. nette 
har nok for en del si.n bakgrunn .i at 1966 var et meget godt 
grønnsakår.(se tabell 3). Når tabell 7 skal vurderes, må dette 
gjøres på bakgrunn av tabell 3 fordi man der kan se at 1962 var 
det dårl.igste, og 1966 det beste grønnsakåret .i s.iste tiårs­ 
periode. .. 
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B. Grønnsakenes særEreg 

Det er meningen her å trekke fram det som særpreger grønnsakene 
som vekstgruppe. Noe klart skille mellom jordbruksvekster og 
grønnsakvekster er det .ikke. I relasjon til jordbruksvekstene 
særpreges .imidlertid grønnsakene på flere måter. Samler man 
alle særpregene, trer grønnsakene hos oss klart fram blant kul­ 
turplantene som egen gruppe. 

I. G-rønnsakene omfatter et stort antall fam.il.ier, slekter 
og ar t er • · 

Mens jordbruksvekstene består av relat.ivt få arter, er arts­ 
rikdommen hos gr-ønns akerie ganske stor. I tabell 8 er 5:3 arter 
og slag grønnsaker tatt med. De fordeler seg på 10 famil.ier. 
Tar man med kryddervekster og flere av de mer sjeldne grønn­ 
sakene, kommer man opp i et ganske stort antall. 

Sammenl.igner man grønnsakene med jordbruksvekstene m i h , t. dyr­ 

k.ingens omfang, kommer forskjellene enda tydeligere fram. Mens 
dyrkingen av de fleste jordbruksvekstene er ganske omfattende, 
er det bare gulrot og kv.i tkål av grønnsakslaga som dyrkes .i 
større målestokk hos oss, Dermed ser man at dyrk.ingen av de 
enkelte grønnsakslaga er ganske liten i forholdt.il jordbruks­ 
vekstene. 

II. Stor genet.isk variasjon innen mange grønnsakslag 
Til å .illustrere denne vari as j onen kan man ta vanJ..ig bønne 
(Phaseolus vulgar.is) og hageert (Pisum sa't.tvum) , Den ene hoved­ 
gruppen av vanlig bønne kan omfatte (2 x 2 x 2 x 3;;:;: 24) under­ 
grupper, men ikke alle disse undergruppene er aktuelle. For 
hageert har man 12 aktuelle grupper. Alle d.isse undergruppene 
kan deles opp v.idere, og s ortsvarias j onen kan være stor .innen 
disse minste undergruppene. 

Foruten disse to eksemplene har man f.eks. stor variasjon av 
typer .innen kepaløk, rødbeter, kål, blomkål, reddik, gulrot, 
tomat, paprika, agurk, gresskar, melon og salat. 

Samlet for punkt I og II kan man s.i at var.ias jonsr.ikdommen .innen 
grønnsakene er et hovedproblem for dem som skal kjenne faget, 
og denne store var.ias j ons ri.kdommen karakteriserer og særpreger 
grønnsakene som vekstgruppe. 
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III. Den matnyttige delen av planten 
:.i:: tabell 8 f.inner man en .inndel.ing etter den matnytt.ige delen. 
Omtrent alle mulige deler av planten er representert med unntak 
e"'r de røttene som har til oppgave å ta opp næring. Også på dette 
området skiller grønnsakene som plantegruppe seg ut med sin stor2 
vari aø j on. 

rv. Grønnsaker er mat for mennesker 
Pr.imært sett er grønnsaker mat for mennesker. Dyref~r som kom­ 
mer fra grønnsak.produksjonen er b.iprodukter. På dette området 
er det også stor forskjell på grønnsaker og jordbruksvekster. 
Som jordbruksvekster går alle grasarter, forbete og nepe til 
dyrefor. Kålrot, havre og bygg går for en stor del til dyref~r. 
mys poteter fores også opp. 

Mens alle grønnsakslaga primært går t.il menneskefødet går altså 
store deler av jordbruksvekstene til dyrefor. 

V. Store deler av planten går til mat. 
Det er få grønnsaker hvor den matnytt.ige delen er frøet. Grønn­ 
saker hvor frukten er den matnyttige delen er heller ikke mange. 
J?or en overve.iende del av grønnsakene er det vegetative organer 
som er den matnyttige delen. På den måten går en stor del av 
grønnsakplantene direkte til folkemat. 
Som man ser er det noe primært over grønnsakene. Deres pr.imære 
og viktige funksjon har vært å stille sulten hos menneskene. 
Dessuten har de hatt en v.ikt.ig funksjon når det gjelder alls.id.ig 
ernær.ing. Mens samfunnsutvikl ingen har skjøvet grønnsakenes 
pr.imære funksjon .i bakgrunnen, har den samme utvikl.ingen aktuali­ 
sert grønnsakene som en vLk t.i.g faktor .i en sunn og allsid.ig er­ 
næring. 

VI. Grønnsakenes nær.ings.innhold 
I tabell 9 er næringsstoffene for en del grønnsakslag gitt. Som 
man ser er det heller l.i te med energigivende nær.ingsstoffer. 
Lite er det også med proteiner. Unntak er erter og maiskolber 
som har bra med karbohydrater og protein. 

Det er m.ineraler og vi tam.iner som er grønnsakenes store b.idrag 
til kastholdet. I den senere tid har forskerne også påpekt 1 

verdien av de ufordøyel.ige stoffene i grønnsakene. Magen har 
ikke all tid godt av mat som .i stor utstrekning består av rene 
næringsemner. 

Ernæringsmessig ser man at grønnsakene skiller seg .i stor ut­ 
strekn.ing fra de jordbruksvekstene som går til menneskeføde. 
Jordbruksvekster som korn og poteter er rike på karbohydrater 
mens grønnsakene heller har lite av dette. 
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C. Viktige områder av grønnsakdyrkingen 

På samme måte som grønnsakene særpreges av mange og store varia­ 
sjoner, er det stor variasjon i problemene fra kultur til kul­ 
tur. En vesentlig årsak til dette er at mange grønnsakslag har 
forskjellig klimakrav, og at vårt lands beliggenhet og utstrekn.ing 
nærmest representerer noe spesielt med tanke på planteproduksjon. 
Det er derfor viktig å vie mulighetene for grønnsakenes vekst 
under våre klimaforhold stor oppmerksomhet. 

I. Klima og vekst 
a, Temperatur, hardførhet og daglengde 

1. '.I.1emperatur 
* Spiretemperatur 

I tabell 10 er grønnsakene gruppert etter jordtemperatur for 
spiring. Denne tabellen gir en god oversikt over den store 
variasjonen man har innen grønnsaJcer m.h.t. spiretemperatur. 
Det er imidlertid noe usikkert hvordan tabellen skal forstås. 
Hvis man med minimum mener den lågeste jord temperaturen m211 kan 
ha for å få spiring i jord, kan tabellen være relativt bra. 

Hvis man for minimumstemperatur for spiring mener den lågeste 
temperaturen et grønnsakslag kan spire ved (f.eks. i ren sand), 
or det flere misvisende ting ved denne tabellen. 

Figur 2 er tatt med for å vise at erter spirer 
v o I ca. --~0c. Egne upubliserte undersøkelser av friland[J­ 
agurk viser at disse begynner å spire ved 12°c. Gosta Carlsson 
ved Hammenhog Fr5 driver foredling med typer av frilandsagurk 
som spirer allerede ved 10°c eller ved lågere temperatur. 
Gunnar Weisæth har i en del upubliserte u..11.dersøkelser funnet at 
bønner kan begynne å spire allerede ved 2°c. 

Vi savner en fullstendig oversikt over minimumstemperaturene for 
spiring av grønnsakslagene. Vi burde hatt en oversikt over 
absolutte minimumstemperaturer for spiring, og en oversikt over 
dem lågeste temperaturen man bør ha under vanlige dyrkingsfor­ 
hold.for å få spiring. 

Når det gjelder maksimumstemperaturene, kommer det an på tempera­ 
turens varighet. Av figur 2 går det f.eks. fram at spiring av 
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Tabell 10. Jordtemperatur for spiring av grønnsakfrø 

Etter University of Calif. Extension Service. 

•-- -~ 
MINIMUM 

- 

I o0c I 4,4°C I 10°c 15,6°c 

Endivie Beter Hodekål Asparges Agurk Pepper 
Løk Blomkål Nepe Mais Bønner 
Pastinakk Brokkoli Persille Tomat Eggplante 
Salat Erter Reddik Gresskar 
Spinat Gulrot Selleri Melon 

OPTIMTflJI 

21,1°c I 23,8°c l 26,7°C I 29,5°C I 35°c 
--· l 

Pastinakk Asparges Blomkål Beter Hodekål Agurk 
Spinat Endivie Gulrot Brokkoli Mais Gresskar 
Selleri Erter Løk Bønner Nepe Melon 

Salat Persille Eggplante Pepper 
Reddik 
Tomat 

MAXIMUM 

I 
·- 23,8°C 29,5 I 35°c 

r 
40°C 

Endivie Erter Asparges Hodekål Agurk 
Salat Pastinakk Beter Løk Gresskar 
Selleri Brokkoli Pastinakk Melon 
Spinat Bønner Pepper Melon 

Eggplante Reddik Nepe 
Gulrot Tomat 
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!t'igur 2. Tempera turens Lnnv i.rkm.ng på rotens 
s t r-e knf.ngnveka t mellom ·10 og 40 mm 
lengde J10s mar-ge r teo r t en Alma •. 

0~ Høeggen, upubliserte undersøkelser fra 1~65-66. 
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ertene stopper først ved 35-36°C~ Her dreier det seg om en slik 
temperatur i 6-7 døgn. Det er mulig at spiringen vil stoppe 
opp og spirene dø ved lågere temperatur enn 35°c. Det synes 
likevel å være et misforhold mellom tabell 10 og figur 2. For­ 
skjellen kan imidlertid bero på spiring i jord i det ene tilfel; 
let og i ren sand i det andre. (Figur 2). 

Man bør også merke seg at høg temperatur kan gi spiretreghet 
(f.eks. korn og salat). 

** Veksttemperatur 
Man bør skille mellom ulike typer av vekst. Et planteslag kffil 
ha ulike optimumstemperaturcr alt etter hvilken type vekst man 
snakker om. 
Eks. konservert: 

Ulike typer av vekst 
Ca. optimumstemp. 

i OC 

1. Strekningsvekst pr. døgn av spire og 
rot under spiring. Vekst fra 10 til 
40 mm lengde 

2. Strekningsvekst pr. døgn av stengelen 
fra rot til første blomst 

3. Tørrsto.ffproduksjon pr. døgn fra rot 
til første blomst 

4. Total tørrstoffproduksjon fra rot til 
første blomst 

27-28 

20-22 

16-19 

Omkring 12 

Disse data er basert på egne upubliserte undersøkelser, og tal­ 
lene er bare omtrentlige. Hensikten er imidlertid å illu­ 
strere at optimal spiretemperatur ikke er det samme som optimal 
temperatur for tørrstoffproduksjon. Det er meget mulig at opti­ 
mal temperatur for tørrstoffproduksjon for mange bladgrønnsak­ 
slag med låg minimumstemperatur for spiring, ligger relativt 
lågt. Dersom vekstsesongen er lang nok, kan man således vente 
et godt resultat selv om temperaturen er relativt låg. Jamfør 
kålproduksjonen over hele landet. 

Tørrstoffproduksjonens avhengighet av temperaturen når tidsfak­ 
toren som feilkilde er eliminert, kan så langt jeg har undors~ 
økt for en del vekster beskrives godt ved hjelp av en 2.grads- 
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funksjon. Det gjelder temperaturintervallet fra begynnende vekst 
til optimal vekst. For samme intervall kan strelmingsvekstens 
avhengighet av temperaturen under spiring; når tidsfaktoren som 
feilkilde er eliminert, i mange tilfeller beskrives godt med en 
3. gradsfunksjon. Dette er også basert på egne undersøkelser, 
og studier av andres undersøkelser tyder på det samme. 

*** Temperaturer som fører til utilsiktet vokst. 
Vernaliserende. temperaturer 

Oversiktstabellen 8 viser at de f'Les t e grønnsakslaga dyrkes p. g" CL 
vegetative organer. En del av disse grønnsakslaga og også andre, 
reåge~er på låge temperaturer etter spiring den første delen av 
veksten eller senere, på en slik måte at den generative utvik~ 
lingen starter for tidlig. De er blitt vernaliserte. Tiette er 
meget uheldig og fører til betydelige økonomiske tap. E:n enkel 
gruppering av grønnsakslaga etter problemet utilsiktet generativ 
vekst (utvikling) følger: 
Ettårige planter: 

Spinat: Dersom spinaten blir vernalisert kan kulturen bli øde­ 

lagt, særlig hvis plantene i tillegg blir utsatt for tørke. 
Erter: Sene konservertesorter mod mange internodier kan bli 
vernalisert. De begynner da å blomstre på færre nodier enn 
vanlig. De blir således høsteferdige før beregnet, og dette 
skaper problemer for fabrikkene i høstesesongen. For oss er 
dette av mer teoretisk karakter idet sene sorter hos oss neppe 
blir sådd før enn jorda er varm nok, I andre land hvor det er 
mulig å overvintre små planter sådd om høsten, utnytter man 
denne egenskapen på en slik måte at de kommer tidlig i gang mod 
høstingen på forsommeren neste år. 
Toårige planter: 

~ødbeter: Tidlig såing av vanlige handelssorter medfører ofte 
stokkløping - særlig nord i landet. Flere sorter er resistente 
mot stokkløping. Dette gjelder særlig sorter av typen Egyptisk 
flatrund. Ellers blir rødbetene sådd såpass sent sør i landet 
at man unngår problemet. 

Tid:..f-igkål: Det er særlig tidligkål av typen Di tmarsker som lettest 
blir vernalisert. Når plantene har passert ungdomsstadi8t og 
har 5-6 varige blad over en ettøre i størrelse, er de inne i on 
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kri t.isk periode. Får plantene i denne perioden 5-1 o0c .i en viss 
tid, begynner de å gå i stokk.(Persson 1962). 
Gulrot og se,ller.i: D.isse grønnsakslaga kan nok også i en viss 
utstrelm.ing bl.i vernalisert, men problemet er betydel.ig mindre 
her enn i rødbeter og tidligkål. 
Kepaløk dyrket av setteløk (stikkløk): Kepaløken er også toårig~ 
men vi dyrker den ofte over to år idet man første året dyrker 
setteløk (st.ikkløk). Dersom denne setteløken lagres for kaldt, 
går den i stokk relativt tidl.ig på sommeren. Ute på åkeren kan 
stokkløp.ing også bl.i indusert, men her kommer stokkløpingen til 
syne senere på sommeren. (Bauger:ød og Apeland 1965). 

****Høgetemperaturer som reduserer eller stanser 
vegetat.iv vekst. 

Under forelesningene om konservert.er ble det nevnt at forfatteren 
ifølge upubliserte forsøk fant at tørrstoffproduksjonen mellom 
spir.ing og blomstring ved 12°c var omtrent 4 ganger større enn 
ved 24°c for sorten 'Dark Sk.inned Perfect.ion'. 

Mer interessante er de undersøkelser som H. Baugerød (1970) har 
foretatt med kepaløk. Det viste seg her at stigende temperatur 
medførte en reduksjon .i antall synl.ige blad og røtter, og at 
høg temperatur sammen med lang dag forårsaket en rask modning med 
det til følge at løken ble meget liten. 

***** Temperatur og kjønnsforhold 
Agurk og gresskar påvirkes av låg temperatur (agurk 12-15°C) slik 
at det bl.ir mange hunnblomster og få hannblomster. Kort dag 
virker i samme retning. Ved høg temperatur (agurk 24°c) dannes 
mange hannblomster og få hunnblomster. Lang dag virker .i samme 
retn.ing. 

****** Temperatursum - varmesum 
Varmesummen for en vekstper.iode (f.eks. fra så.ing t.il tendero­ 
meterverdi 110 for konserverter) beregnes ofte ved å summere 
gjennomsn.i ttstemperaturene for de døgn vekstperioden består 
av. Gjennomsnittstemperaturen beregnes oftest av maksimums- og 
minimumstemperaturen. Ofte bl.ir en bestemet basistemperatur 
trrukke t fra gjennomsn.i ttstemperaturen. 
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Setter man b = basistemperaturen 
og d =antalldøgn i vekstperioden 

kan varmeswnmen skrives sl.ik: 

Varmesum= E maks.temp.~ Em.in.temp._ b. d 

Vitsen med varmesum er at man kan forutsette en lineær sammen­ 
heng mellom vekst og temperatur eller utvikling og temperatur. 

En slik forutsetning stemmer dårl.ig med den 2. grads- og 3. grads­ 
kurven som er omtalt foran. Enda mindre passer det med den av­ 
tagende veksten man kan ha ved økende temperatur for enkelte 
vekster. 

Når det gjelder 2.gradskurven for vekst, må man .imidlertid ta 
i betraktn.ing 11forrentningen". D.v.s. at en økn.ing .i stoff­ 
produksjonen det ene døgnet "forrenter" seg .i den etterfølgende 
tiden. Innenfor et bestemt tids- og temperatur.intervall kan 
derfor tørrstoffproduksjonens avhengighet av tempf:raturen be­ 
skrives tilnærmet bra med en lineær funksjon selv om tørrstoff~ 
produksjonens avhengighet av temperaturen følger en 2.gradskurve 
for samme temperatur.intervall. Det er altså temperaturen, tem­ 
peraturintervallet, forrent.ingsfaktorens størrelse og forandring 
gjennom vekstperioden og vekstperiodens lengde som tilsammen er 
bestemmende for forholdet mellom temp.eratur og vekst. I t.illcgg 
kommer andre faktorer .inn .i b.ildet som f.eks. t.ilgang på plante­ 
næringsstoff og vatn. 

Når det gjelder utvikl.ingshast.igheten, har man funnet en ganske 
god 1 ineær aammenherig mellom utv.iklingshastigheten og tempera- 
turen. Mange forskere har skrevet om dette, Og det v.ises her 
t.il Bal voll, G. og Bremer A.H. ( 1965). Særl.ig aktuelt har dette 
vært .i konservert er. I forsøk i konservert er har jeg funnet 
en meget god l.ineær sammenheng mellom utvikl.ingshast.igheten av 
internod.iene og temperaturen (upubliserte data av forfatteren). 

Til tross for slike gode lineære sammenhenger, er det tydelig at 
varmesummen varierer meget fra år til år.,(Røeggen 1963, -67 og 69). 
Årsakene t.il dette kan være mange, og omtale av disse utelates her. 

Man har forsøkt årette på den.variasjonen man har i varmesummene 
ved å forandre basistemperaturen (se f.eks. Balvoll og Bremer (1965)) 
For ert er bl.a. 4,5°C brukt som basistemperatur. Som vi har sett, 
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er dette altfor høgt når det gjelder spi ri ng , Det s amme er til-­ 

felle når det gjelder vekst (upublisert av forfatteren). 

Vil man så oppnå en reduksjon i varmesummenes variasjon ved å 

sette basistemperaturen til o0c som er nær det fyåb'logiske 
0-punktet? Det ser ikke ut til at det kan hjelpe nevneverdig. 
I åra 1963-65 utviklet jeg derfor formler hvor man enkelt kan 
beregne de bas is temperaturene som f.eks. gir m.inst variasjon 
eller minst variasjonskoeffisient. Det ble utviklet 5 forskjel­ 
lige formler hvorav to tas med her. Det ble lagt vekt på å gi 
formlene cm generell gyldighet slik at man kan anvende formlene 
der -hv o r man allerede har utrekne de varmesummer med en oppg.i tt 
basistemperatur. 

Symboler: 

X= antall døgn i vekstperioden 
Y =varmesumfor vekstperioden 
X = (X - X) 
y = (Y - 7) 
b = basistemperatur brukt ved utrekning av varmesummen 

Den basistemperaturen som gir minst variasjon i varmesummen etter 
minste kvadraters metode. 

Denne basistemperaturen forkortes her til BLV, og formelen er 
som følgende: 

BLV = b + EXY 
I:x2 

Da z::xy er den ordinære regresjonskoeffisienten, d.v.s. at 
Ex2 

( 1 ) 

= Exy, kan BLV forenkles til 
Ex2 

BLV = b + b y ( 1 b) 

Dette er altså ikke noen ny formel, men så langt jeg undersøkte 
litteraturen i 1964 var denne formelen .ikke benyttet til regule­ 
ring av bas.istemperaturen den gangen. 
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Den basistemperaturen som gir minst variasjonskoeffisient (etter 
minste kvadraters metode) for et visst antall varmesummer. 

Denne basistemperaturen forkortes her til BLCV, og formelen er 
som fØlgende: 

BLCV = b + EY EXY - EX EY2• 
EY I:X2 - EX EXY 

( 2a) 
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eller 

BLCV = b + Y EXY - X EY2 

Y EX2 - X EXY ' 
(2b) 

eller 
BLCV = b + EY Exy - EX Ey2 

EY Ex2 - EX Exy ' 
(2c) 

eller 

BLCV = b +: Exy - X Ei
2 

y 2 - ' (2d) 
Ex - X Exy 

Utfyllende kommentarer til disse formlene utelates her. Tar man 

imidlertid utgangspunkt i konserverter, gjelder disse formlene 

for bare en sort om gangen. Av egne upubliserte undersøkelser 

går det tydelig fram at basistemperaturen ifØlge formel (1) og 

(2) vil variere meget fra sort til sort. Det har derfor liten 

hensikt å anvende resultatene for bare en sort. Et representa­ 

tivt antall sorter som er i industriell dyrking burde derfor 

undersØkes over flere år med flere såtider hvert år. 

Jeg har også utviklet formler for felles basistemperaturer for 

mange sorter. Man skulle dermed anta at en slik formel, som 

gir minst variasjonskoeffisient for mange sorter, er et ganske 

godt uttrykk matematisk sett. Man bØr da huske på at den basis­ 

temperaturen som gir den største F-verdi ved testing av sortene 

er en vel så god basistemperatur. Denne basistemperaturen 

faller ikke helt sammen med den basistemperaturen som gir den 

minste variasjonskoeffisienten. 

Sett ut fra konservertene kan man som en forelØpig konklusjon si 

at de formlene som her er vist og de andre som er omtalt, ikke 

bidrar nevneverdig til å beskrive ertesort0~~s tidlighct. D.v.s. 
at sortene får ikke en varmesum som er særlig bedre enn den man 

får ved å bruke en fast basistemperatur som f.eks. 4,5°C. Det 

ser heller ikke ut til at disse formlene kan bidra til en bedre 

planlegging m.h.t. såing og hØsting av konserverter (Upubliserte 

undersøkelser og data av forfatteren). 

2. HardfØrhet 

Grønnsakene reagerer vidt forskjellig m.h.t. harfØrhet. En 

enkel gruppering kan illustrere dette: 

Gruppe 1. Klarer overvintring. De fleste grønnsakslaga i denne 

gruppen er flerårige. 
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Asparges, rabarbra, jordskokk, pepperrot~ pastin2kk ag fler( 

slag fra kjØkkenhagen som luftlØk, pipelØk og gresslØk. 

Gruppe 2. Delvis overvintring. Purre, grønnkål Jg krusp0rsilleo 

Gruppe 3. Tåler endel frost. Vinterkvitkål, savoykål, persille­ 

rot, vinterreddik, spinat og erter. 

Gruppe 4. Tåler lite frost. Kålrot, gulrot, nepe, rØdbeter, 

stilkselleri, kepalØk og sjalottlØk. 

Gruppe 5. Tåler ikke frost. Melon, agurk, gressk2r og tomat. 

Gruppe 6. Tar skade av langvarig låg temperatur (mellom o0c og 
nullpunktet for vekst). Melon og agurk. 

3. Daglengde 

* Daglengde og utvikling 

Salat og spinat: 

Lang dag fremmer generativ utvikling hos en del grØnnsakslag. 

Hos salat og spinat finnes det vinter- og vårsorter som skyter 

blomsterstengel på et alt for tidlig tidspunkt under lang dag. 

Salatsorter som har denne egenskapen danner ikke hoder under 

lang dag. Vinterspinatsorter dyrket under lang dag skyter sten­ 

gel mens plantene er relativt små. Avlingen blir derfor elen­ 

dig. 

Erter: 

Sene erte sorter med mange internodier er som oftest langdags­ 

sorter. Under kort dag kan de holde fram med å danne interno­ 

dier i lang tid fØr de begynner å blomstre. 

RØdbeter: 

Lang dag fremmer stokklØping når temperaturen er under en viss 

grense (15°c), og hvis sorten ikke er resistent mot stokklØping. 

KepalØk: 

Lang dag fremmer modning av lØk når temperaturen er over en viss 

grense. 

** Icgl€ngde og kjØnnsforhold 

Agurk og gresskar: Kort dag gir flere hunnblomster. 

Spinat: Kort dag gir flere planter av hunnlig type. 
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*** Daglengde og vegetativ vekst 

Lang dag fremmer stoffproduksjonen. Det er en antagelse at 

plantene produserer mer jo lengre <legen er. Hvor mye mer de 

produserer, er det få holdepunkter for. Kontinuerlig lys kan 

imidlertid hemme veksten f~r enkelte vekster. 

Temperaturen og breddegradene våre skulle tilsi at vi ligger 

særlig ugunstig til m.h.t. planteproduksjon. Ikke desto mindre 

oppnås det særdeles gode avlinger av mange vekster langt mot 

nord. Det peker i den retningen at disse planteslagene kan 

gjØre seg nytte av en lang dag i stoffproduksjonen. Hvis rela­ 

tivt låg temperatur samtidig muliggjør stor vegetativ vekst 

(f.eks. erter) og hvis nedbØren er gunstig for slik vekst, har 

man tre faktorer som kan gi forklaringen på kjempeavlinger av 

f.eks. gras langs kysten av Nord-Vestlandet og i TrØndelag. 

I kepalØk har man nærmest det motsatte forholdet idet kort dag 

fØrer til lang vegetativ veksttid. 

4. Samspill mellom temperatur og daglengde 

Det er nokså vanlig at temperatur og daglengde sammen påvirker 

plantene. Det gjelder f.eks. generativ utvikling, 

kjØnnsforhold eller modning av kepalØk. Skjematisk kan dette 
framstilles slik: 

' 
RØdbeter 

Lang dag Spinat KepalØk 
Ert 

Agurk 
Kort dag Gresskar 

Låg temperatur HØg temperutur 

b. Veksthastighet, vekstsesongens lengde og såtiden 

Sommeren og veksttiden på friland i vårt land er kort. De grØnn­ 

sakslaga vi dyrker har en svært variabel veksttid. SØr i landet 

er det mulig åta to avlinger av spinat på samme stykket ved så­ 

ing direkte på friland. Sene grØnnsakslag som f.eks. kvitkål, 
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selleri og purre må der.imot ha en lengre forkultur før de kommer 
ut på friland. for å forstå grønnsakdyrking, er det vikt.ig å 
vite at vår sommer .i store deler av landet ikke bare er for kald 

form ange varmekrevende grønnsakslag, men at sommeren også er 
for kort for en rekke grønnsakslag. De må derfor ha en for­ 
kultur. En stor del av kunsten ved å dyrke grønnsaker på fri­ 

land går derfor ut på å mestre akkurat disse problemene. 

Her kommer også tidligproduksjonen av grønnsaker inn. P.g.a. 
vår korte vekstsesong er det viktig å få tidlig produksjon av 
flere grønnsakslag. Også disse grønnsakslaga må få forlenget 

vekstsesong gjennom en forkultur. 

Vi ser 2.t grønnsakdyrk.ingen særpreges av en stor variasjon i 
dyrkingsmåten p.g.a. temperaturkrav og vekstsesongens lengde 
på fr.iland. En grovgruppering av grønnsakslaga etter dyrkings­ 
må ten vi L illustrere og belyse denne store variasjonen. 

Gruppe I. Grønnsakdyrk.ing .i veksthus. 
Hovedgrunnen for grønnsakdyrking i veksthus er som 
0ftest at vedkommende grøm1sakslag enten har høgt 
c ompor-o.tur-kr-av oller Lang veksttid eller begge deler. 
(f.eks. tJmo.t) •. Noen dyrkes :p.g.a .. sin korte vekst­ 
tid. 
1. GrønnsriJrnl::ig som dyrkos s t o r t sett b:•.re i veksthus ... 

Veksthustomo.t, slangeagurk/veksthusagurk, melon, 

paprika og eggfrukt. 
2. Dyrking i veksthus av grønnsakslag som er vanlige 

på friland. 
Salat, kruspersille, drueagurk og månedsreddik. 

3. Driving i ve:ksthus og varmbenk. 
Rabarbra og julesalu~. 

4. Dyrking i veksthus uten vekstlys. 
Sjampinjong. 

Gruppe II. Grønnsakslag som får vekstbetingelser som ved forkul­ 
t.ivering til å begynne med, blir stående på samme 
vekststed hele tiden og den siste delen av veksttiden 
får de betingelser som på friland. 
Tidlig produksjon av salat, månedsredd.ik og gulrot i 
benk. 
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Gruppe V. 

Gruppe III. Grønnsakslag som må ha forkultivering .i veksthus 

eller benk. 

Kv.itkål (sommerkål, høstkål og vinterkål), blomkål, 
rosenkål, rødkål, savoykål, rotselleri, stangselleri, 
purre, fr.ilandstomat, gresskar, planta løk (kepaløk) 
og salat. 

Gruppe IV. Grønnsakslag som enten må ha farkultivering .i vekst­ 
hus eller benker eller som må få kl.imaforbedret 
vekstmiljø på friland (f.eks. ved hjelp av plast). 
Drueagurk og sukkermais. 
Grønnsakslag som må såes tidlig på fr.iland (i slutten 
av april og først i mai på Østlandet). 
Gulrot, sådd løk (kepaløk), forsommerspinat og tid- 
lige ertesorter. 

Gruppe VI. Sent sådde grønnsakslag ( .i slutten av mai eller 
først i jun.i) • 
Bønner, runde rødbetesorter på Østlandet og erte­ 
s orter fil produksjon si s t .i sesongen. 

Gruppe VII. Såing etter St. Hans. 
Høstsp.inat og vinterredd.ik. 

c. Forbedr.ing av vekstvilkåra og forlengelse av vekstticla., 
- veksthus og benker 

Det ville vært umulig å dyrke mange av våre viktigste gr-ønr.aak­ 
slag uten veksthus eller benker. Plantedyrking og planteoppal 
i veksthus og benker er et meget stort område av faget grønnsak­ 
dyrking, og bare en l.iten omtale av planteoppal tas med her. 

Under oppalst.iden .i veksthus eller benker befinner plantene s8g 

på 11barnestad.iet11
• "Bar-nevær-e Ls e t " (veksthus eller benker) er 

kostbart. Plantene bør av disse grunner få de aller beste bE>­ 
tingelser. Viktige t.ing i denne forbindelse e r : 

1. Riktig temperatur, temperaturreguleringsmuligheter og luft.ing. 
2. Jord eller annet dyrkingsmedium må ha god struktur. 
3. Dyrkingsmediet må være uten sykdomssmitte. 
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* Dampet jord 
** Ni tro benzenmidlet Bras sic ol brukes som j orddes.inf eks j ons­ 

m.iddel mot rotbrannsopper, særlig svartskurv. 
*** Kalket torvmold tilsatt nær.ingsstoffer .i et r.ikt.ig mengde­ 

forhold egner seg godt da slikt dyrkingsmed·ium ikke over­ 
fører nevneverdig smitte. 

4. Næringsstoffene må gis i riktige mengder og være allsidig 
sammensatt. pH bør være passe høg, d. v. s. at pH omkr.ing 
nøytralpunktet eller litt under er passe for de fleste grønn­ 
sakslag. 

5. Mulighet for t.illeggslys. 
6. Daglengdereguler.ing. 
7. Riktig såtid sl.ik at plantene har riktig størrelse ved ut­ 

planting. 

8. Kasser, potter og pottetyper. 
* Kassene eller plastikkbrettene er låge og lette. Det 
sparer arbeid, letter transport og tar li ten plass •. 

**Pottenetil oppal er· som regel små (4 •.. 7 cm). Av potte­ 
typer f.innes det mange slag. Vi har jordpotter, le.ir­ 
potter, plastpotter, hum.inalpotter og pap.irpotter. De 
to førstnevnte pottetypene var dominerende før. Nå er 
det særl.ig hum.inalpottene som dom.inerer. 

*** Sammensatte pottetyp.er. 
Jiffystr.ips er humLna.Lpo t t er- hvor 2 x 6 potter sitter 
sammen. Man fyller fort en kasse av slike potter. 
Paperpot er sammenleggbare, srnå papirpotter som man kan 
trekke ut som et trekksp.ill og fylle en hel kasse. Når 
t.iden er .inne for planting løsner pottene ved at Lirn.Lngcn 
går opp, og de kan lett tas fra hverandre. 

9. Omstill.ing av plantene til riktig tid. Pr.ikl.ing, omplanting, 
potting. Plantene må få nok plass. 

10. Riktig vatning i veksttiden (evt. gjødselvatn). 
11. Avherd.ing før utplanting. 
12. Vatning evt. gjødselvatn.ing før utplanting. 

For blomkål, brokkol.i og rosenkål er det aktuelt å gi 2 g 
molybdat i 3 1 vatn pr. m2 i benk 2-3 uker før utplanting. 

13. Sykdomsbekjempelse før utplanting. Basudin før utplant.ing 
mot kålflue. 
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d. Forbedr.ing av vekstvilkåra på friland 
For å oppnå høgere temperatur og lengre vekstsesong på friland, 
har man i lang tid gjort seg nytte av visse hjelpemidler. Det 
er først .i de senere åra at dette er blitt en stor sak innen 
grønnsakproduksjonen. Takket være plasten, kan man nå dyrke 
varmekrevende grønnsaker meget mer årvisst, og tidliggrønnsakene 
kommer nå tidligere. Det er bl.i tt lettere å skaffe grønnsaker 
året rundt. 

Her følger en kort oversikt over de hjelpem.idler og muligheter 
man har brukt og bruker for å få høgere temperaturer og lengre 
vekstsescmg for grønnsaker på friland. 

1. Le 
Naturlig le. 
Vind virker som oftest k j ø Lende • Derfor har man for flere grønn­ 
sakslag benyttet seg av naturl.ig le. Det er sl.ike steder hvor 
topagrafien skjermer mot sjenerende vind, eller hvor skogen gjør 
det samme. 
Bepl.an tn.ing. 
Det kan også være aktuelt med beplantning for å oppnå tilsvarende 
virkning.som skogen gjør, men det er vel heller få som gjør slikt. 
Grønnsakproduksjonen er for kortsiktig til det, og den er også 
blitt sårbar med tanke på sarufunnsutv.ikl.ingen og markedsdannelser. 
Tiyrkede vekster. 
Flere dyrkede vekster som f.eks. havre, bondebønne og jordskokk 
har vært benyttet t.il le. Med s.in kraft.ige vekst når de fort 
opp og kan skjerme for lågtvoksende planter som f.eks. agurk. 
Leplantene plasseres i rekker på tvers av v.indretningen og med 
passe mellomrom. 
Nett. 
De t har vært gjort en del prøver med f.irunasket plastnett. TI.isse 
bremser vinden ganske effektivt, og man har kunnet se tydel.ig 
forskjell på agurkplanter med og uten skjerming av finmasket 
plastnett. TI.isse nettene er imidlert.id kostbare, og det er ~ 
uvisst hvorvidt disse nettene vil bl i et hjelpemiddel .i grønnsak­ 
produksjonen. 

I t.illegg t.il le nytter man seg av terreng som heller mot sør. 
Når terrenget heller mot solstrålene, får man et gunst.igere 
rrri.kr-ok.lLma , enn ellers. De t har vært - og er fremdeles en vLktLg 
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faktor for varmekrevende grønnsaker og i t.idligproduksjonen. 

2. Åte 
Åte .i grønnsakdyrkingen er mørk jord, aske eller lignende som 
man strør på snøen om våren: ·fnr å framskynde snøsmelt.ingen. 
Det er særlig med tanke på tidl.igproduks janen dette bl.ir gjort. 
Over Østlandet og Sørlandet ligger snøen ofte lenge utover 
våren, og man har relat.ivt mange dager med solskinn. Det er 
under sl.ike forhold at åte er mest aktuelt. 

3. Asfaltemulsjon (Asfaltmulch) 
Den petrokjem.iske .industr.ien har arbe.idet en del med å få an­ 
vendelse for sine tyngre produkter fra råoljen .i landbrukets 
planteproduksjonen. 

Ved å legge en asfaltlignende emulsjon som en tynn film over 
jordflata, kan man oppnå følgende fordeler: 

* Hindrer fordamp.ing sarnt.id.ig som vatnet f.inner vei ned i 
jorda. 

**Binderjorda og hindrer erosjon (under våre forhold der 
v.inden flytter på sand). 

***Hevertemperaturen i det øverste jordlaget. 
**** Gir bedre m.ikrobiologiske tilhøve og bedre jordstruktur 

i det øverste jordlaget (Persson 1964). 

Hos oss har as faltemulsjon hatt størst betydning på sandjord .i 

gulrotproduksjonen som bindemiddel. Foruten å hindre sandflukt 
blir det mer fukt.ighet t.il sp.iringen ( og det · er meget v.ikt.ig) 
og høgere temperatur til en raskere spir.ing. 

4. Svart plast 
Fordelene ved denne plasttypen er at den hindrer ugraset i å 
vokse, holder på fukt.ighet;en og hever temperaturen i det øverste 
jordskiktet. 

Tross dette har den .ikke fått nevneverq..ig utbredelse i grønnsak­ 
dyrk.ingen. Dette skyldes vel bl.a. at man helst bør perforere 
den ganske kraft.ig før legg.ing slik at plantene kan komme opp. 
Hvis perforer.ingen skal gjøres etter legg.ing og etter spir.ing, 
kan plantene fort bl.i ødelagte. Tien viktigste årsaken til at 
svart plast .ikke blir brukt så meget, skyldes at klar plast er 
bedre. 
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5. Solfangere 
Solfangerne har en lang h.istorie .i vårt land. I 1758 er en hage­ 
klokke beskrevet (se egen litteraturliste for solfangere). I 
1850 beskriveseil halvkule laget av tønnebånd overtrukket med 
skrivepapir påsmurt l.inolje. Fra 1930 til etter siste verdens­ 
krig arbeidet professor Bremer med en rekke typer av solfangere. 
Det ble lagt gartnerglass over såfura, vokspap.ir ble lagt på 
pinner over såfura, vokspapiret ble r øs t a; over plantene og he t tc.r 
ble laget av vokspapir. Disse hettene var en t.id meget brukt .i 
tidligproduksjonen av kål. 

Det var imidlertid med plastbns inntog at det store gjennom­ 
bruddet for solfangere kom. Fra da av ble solfangerne betraktet 
som et nødwend.i.g hj elpem.iddel ved dyrking av varmekrevende grønn­ 
sakslag som agurk. I t.idl.igproduks jonen har plasten fått stor 
anvendelse. 

*Klarplast lagt på slett seng eller flatt land. 
Plasten legges på maskinelt. Leggeapparatet hypper opp små 
furer som kanten av plasten trykkes ned i av hjulene på legge­ 
apparatet. Bak hjulene står to små hyppeskjær som legger jorda 
tilbake over plastkanten, og plasten l.igger dermed fastspent. 

**Klarplast lagt på seng hvor man har en eller 
flere nedsenkede såfurer alt etter grønnsak­ 
slag og kulturmåte 

Plasten legger man på samme måte som nevnt ovenfor. Plantene 
får ved denne metoden et l.ite "veks thuavå vokse i før de må u t 
i det fri. Dette g.ir betydel.ige fordeler framfor forannevnte 
metode. Derfor er klar plast over nedsenkede såfurer en nokså 
dominerende metode. 

***Klarplast legges over nedsatte jernbøyler 
Manuell legg.ing 

Ved manuell legg.ing har jernbøylene lykker i jord::>verflata. Disse 
lykkene tjener som feste fDr to tråder som vekselvis krysser 
plasten som skol.isser i skoen. Jorda føres inn over kanten på 
plasten. 
Maskinell legging 

Plasten holdes fast ved rikel.ig hypping over plastkanten, og 
plasten legges etter samme :pr.insipp som nevnt ovenfor. 
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****Røstaplast 
Over små p.inner som står på l.ilL"j,e .i senga, legges det en stål­ 
·:;:råd som spennes fast. Over stål tråden ruller man ut plasten. 
Plasten holdes fast t.il jorda ved å hyppe jord over kanten. 
Tverrsnittet ligner en likes.idet trekant, og solfangeren ligner 
et langt m.in.iatyrveksthus. Denne metoden var god, men kanskje 
noe arbeidskrevende. Metoden har derfor veket plassen for klar 
plast over nedsatte jernbøyler, 

r12st over nedsatte jernbøyler gir en mye mer romslig vekstplass 
enn plast over nedsenkede såfurer. Plast over nedsatte jernbøy­ 
ler kan derfor være å foretrekke for en del kulturer. 

Det er v.ikt.ig at klar plast blir perforert it.ide slik at plan­ 
tene .ikke tar skade av for sterk varme i sterkt solskinn. 

PJ.asten bør tas av hvis det er mulig, .i et slikt vær at plantene 
il:ke stagnerer av for brå overgang. 

6. Plastveksthus 
Disse kom som et naturlig bLnd e Ledd mellom romsl.ige solfangere 
laget av store jernbøyler og bred plast.og permanente veksthus€ 
Plasthusene kan også varmes opp. Dermed får man en rekke mu l.Lg­ 
hoter i grønnsakproduksjonen. 

Av grønnsakslag som dyrkes .i plasthus kan b L a, nevnes: 
Salat, tomat, agurk (både drueagurk eom vanligv.is dyrkes på 
fr.iland og veksthusagurk), melon, papr.ika og t.idl.igproduksjon av 
gulrot. 

Plastveksthus er bl.i tt et v.iktig hjelpem.iddel .i mange grønnsak­ 
gartnerier. Det f.innes mange typer av dem, og plasten kan være 
av ul.ik var.ighet. Det f.innes også permanente plastveksthus som 
er laget av tykk bølgeplast. 

II. Jord t.il grønnsaker 
På grunn av at grønnsakene er forskjellige anatomisk og .i vekst­ 
må't en , og p.g.a. at de har ul.ike krav til varme, jordstruktur, 
]!Il og tilgang på vatn, er det vanskel.ig å finne en jord som er 
god til alle. Det måtte .i tilfelle være en varm, stenfr.i, mold­ 
hold.ig jord med l.i tt sand som holder godt på fuktigheten, har 
pH omkr.ing 7 eller litt lågere og er fr.i for sykdomssmitte og 
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og alvorl.ige ugrasslag, Sl.ik jord blir gjerne kalt grønnsakjord, 
men v.i har heller l.i te av sl.ik "universaljord". 

En gruppering av jorda etter ul.ike egenskaper og etter de krav 
de ul.ike grønnsakslaga har, kan gjøres på denne måten: 
1. God drener.ing er en betingelse 

EJJ: p.3:r_ en rekke eksempler på at dårl.ig drener.ing er meget uhel­ 
dig. Omtrent alle grønnsaker vil m.istrives på slik jord. V.t snc .. 
syke på erter kan f. eks , ødelegge avl.ingen 100% på sl.ik jord, og 
sp.inat er særdeles ømfintlig. 

2. Varm jord 

All~ varmekrevende grønnsakslag bør få den varmeste jorda& Tung 
jord, høg grunnvannstand og stor fordamp.ing er derfor meget 
uheld.ig for sl.ike grønnsakslag. Sammo» med gunstig topograf.i 
evt. skog som le og helling mot sola, er lett, noe porøs jord 
av stor v.ikt.ighet for varmekrevende grønnsakslag" Dreier det 
seg om sandjord, er mul.ighE::ten for vatn.ing viktig. 

3. Tidlig jord 

Var~e.lg.'_avet er som regel også viktig for slik jord, men ikke så 
stort. Det viktigeste her er at man kan komme tidlig ut på 
åkeren for å få gjort våronna for de grønnsakslaga som må såes 
eller plantes tidlig. Dette gjelder f.eks. all slags t.idl.ig­ 
produks j on av grønnsaker. 

4. God jordstruktur 

Dette er selvfølgelig et ønske for alle grønnsakslaga, men for 
gulrot og agurk er det en nødvendighet. På tung j~rd som f.eks. 
leire bl.ir gulrota vanskapt. Steinet jord er også uheldig. 

Derfor foregår gulr0tdyrkinga på moldjord, myrjord, silt eller 
sandjord. 

Agurkene har et stort rotnett av fine røtter som liker å gå dypt 
(f.eks. 1,2 m) dersom det er mulig. I slik jord vil agurkene 
meget lettere unngå tørke. I Skåne hvor man har storproduksjon 
av agurker, ser man på dette som en betingelse for en vellykket 
kultur. Dessuten blir det meget tråkk.ing under høstingen. Jc;rd 
med god struktur vil derfor bli mindre ødelagt under høst.ingen. 
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5. Jord som holder godt på fukt.igheten 
Spinat er en vekst som ikke tåler tørke. Mulighet for-vatning 

reknes aom en betingelse når man dyrker spinat. Selv om mulig­ 
heten for vatning er tilstede, må det være en sto~ fordel om 
jorda kan holde seg fuktig i lengre tid. 

6. E.tl og kåldyrking 
På kalkr.ik jord i Danmark kan man dyrke kål år etter år på samme 
stykke i en mannsalder uten at klumprota ødelegger avl.ingen. 
Slik jord har vi nesten ikke i Norge. Likevel synes kalkhold.ig 
jord å bety en god del her også. En stor del av vår kåldyrking 
finnes over kambro-silurbergarter i Oslofeltet. Jorda her har 
en nokså høg pH, og det er grunn til å tro at dette har hatt be­ 
tydning for utbredelsen av kåldyrkingen .i dette området. 

7. ;&.~i~j ord og kåldyrking 
Kålslaga går godt på leirjord. For tidligproduksjon er slik jord 
ikke til å tilrå. 

8. Jord fri for alvorlig sjukdomssmitte 
Når en grønnsak.vekst dyrkes år etter år på samme stylrJcet, oppstår 

det ofte alvorlig s jukdomssmi tte. Av sl.ike al varlige s jukdominer 
kan nevnes: Klumprot på kålvekster, v.isnesjuke hos erter, løkkvit­ 
råte hos kepaløk, gulrotsvartflekk, klosopp og storknollet råte­ 
sopp hos gulrot og svartråte hos rødbeter. For å unngå disse 
sjukdommene bør man foreta jordskifte. 

Det samme gjelder også når storlmollet råtesopp ødelegger bønne­ 
plantene, eller når agurkbladflekk ødelegger agurkplantene. 
Disse sjukdommene er likevel ikke så absolutte, og sistnevnte 
sjukdom kan til dels mestres med forbyggende sprøyting. 

9. Jord fri for alvorl.ige ugrasarter 
Det s.iktes her særl.ig t.il kveke, tistel og dylle i konserverter. 
Er det for meget av disse ugrasslaga i en erteåker, kan hele 
arealet bli annulert. 

III. Gjødsling av grønnsaker 
Grønnsakslaga er, som. vi har sett,, en meget uensarte:b gruppe, og 
de har meget forskjellig behov for gjødsel. I tillegg til dette 
har- man de generelle forholdene at jorda varierer m .h. t. type, 
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grad av kultiver.ing og oppgjødsl.ing. Man snakker gjerne om jord 
i god eller dårl.ig hevd, og man tenker på en velkul ti vert og go:::"1_js 

oppgjødslet jord når man snakker om jord .i god hevd. Slik jord 

l.iker de fleste grønnsakslaga. Den store var.ias jonen i grønnsak­ 
slaga betinger .imidlertid en differensiering i gjødsl.inga. 

Her i landet har bl.a. Balvoll (1968,1969) arbeidet med - og 
skrevet om gjødsl.ing av grønnsaker. Etterfølgende tabeller om 
gjødsling er hentet fra Balvolls tilrådinger. 

a. Husdyrgjødsel 

De fleste grø1L~sakvekster kan med fordel gjødsles med husdyr­ 

gjødsel. Kålvekstene, frilandsagurk, tomat, kepaløk, purre og 
selleri utnytter husdyrgjødsla godt. 

Dersom husdyrgjødsla er smittet med klumprot, bør den ikke be­ 
nyttes til kålvekster. 

På sandholdig jord er husdyrgjødsel meget bra. På slik jord er 
gjødselkravet stort og mold.innholdet lite. Dessuten kan man på 
slik jord lett få sviskade under spiringen dersom man bruker 
store mengder handelsgjødsel. 

Tabell 11. Gjødseltilråd.ing for grønnsaker (Balvoll, 1968). 
,•·s .• , ·1 

1 Gruppeinndeling ... 1 
i 

Næringsstoff I II III IV 

Nitrogen 
(N) 

16-28 kg/daa 
Blomkål 
Kvitkål 
Purre 

12-23 kg/daa 
Kepaløk 
Rosenkål 
Seller.i 
Spinat 

6-16Jkg/daa 
Agurk 
GulrC)t 
Kålrot 
Nepe 
Rødbete; 
Salat 

3-8 kg/daa 
Bønne 
Konservert 
Reddik 
Sukkerert 

Fosfor 
(P) 

5-8 kg/daa 
Agurk 
Gulrot 
Kepaløk 
Purre 
Salat 
Selleri 
Sp.inat 

4-7 kg/daa 
Blomkål 
Bønne 
Kvitkål 
Rosenkål 

3-5 kg/daa 
kålrot 
Nep.e 
Rødbute 

2-4 kg/da2, 
Konservert 
Reddik 
Sukkerert 

1 2-21 kg/ daa 
Agurk 
Gulrot 
Kepaløk 
Purre 
Rødbete 

r s inat 
I - 

Kalium 
(K) 

15-24 kg7daa 
Blomkål 
Kv.i tkål 
Rosenkål 
Seller.i 

9--TG']cg7daa 
Kålrot 
Nepe 
Salat 

I 
I 

6-1 2 kg/ daE~-1 
Bønne 
Krmservert 
Redd.ik 
Sukkerert 
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En kombinasjon av husdyrgjødsel og handelsgjødsel er ofte en god 

løsning. 

b-. Normalgjødsl.ing med handelsgjødsel 

Ifølge Balvoll kan grønnsakslaga få en normalgjødsling som den 

tabell 11 v.iser. 

For noen av handelsgjødselslaga blir det følgende gjødselsmeng­ 

der i kg/daa for hver gruppe og næringsstoff: 

Tabell 12. Mengder av handelsgjødsel t.il grønnsaker. 

Gruppe 
Nær.ings-- 

'I I l stoff Gjødselslag I II III IV 

N Kalkammonsalpeter 40-60 30-50 25-40 10-30 
+ kalksalpeter (overgj.) 40-80 30-60 0-40 - 

p Kraftsuperfosfat 40-60 30-50 25-40 15-30 
K Kaliumsulfat 40-60 30·-50 25-40 15-30 

eller Fullgjødsel A eller B 100-160 80-140 50-100 40-80 
+ kalksalpeter (overgj.) 25-50 15-40 0-20 - 

c. Overgjødsling 

Tabell 12 angir mengder for overgjødsl.ing. Overgjødsling .i 
veksttida er nødvendig for gjødselkrevende grønnsaker. Når 
veksten tiltar ut gjennom sommeren, øker behovet for nærings­ 
stoffer. Da gjør det godt med overgjødsling av salpeter. 

d. Erstatningsgjødsl.ing for utvasking 
Det har hendt på Norderås at utvaskingen .i løpet av en regnfull 
sommer har vært så stort at n.itratmengdene i jorda .ikke har vært 
større enn sporstoffenes. Under slike forhold og for de grønn­ 
sakslaga som krever sterk N-gjødsling, er det meget v.iktig med 
erstatningsgjødsling. 

Dersom feltet blir vatna, oør notrogenmengdene økes med 15-20% 
hevder Balvoll. Hvert enkelt t.ilfelle må selvsagt vurderes. Et 
er i hvertfall sikkert, siger vatnet ned gjennom jorden, følger 
n.i tratjonet med. 
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e. Klorfatt.ig eller klorholdig handelsgjødsel 
Jordbær og tomat bør som kjent få sulfatgjødsel .istedenfor 
kloridgjødsel. Av grønnsakene er det mange som har det på denne 

måten. Balvoll har .i tabell 13 gruppert endel grønnsakvekster 
etter deres "behov for sulfatgjødsel eller klor.idgjødsel. I denne 
forbindelse påpeker han at kålslaga som tåler kloridgjødsel godt, 
ofte er utsatt for svovelmangel. Derfor bør man helst bruke 
sulfatgjødsel til kålvekstehe også. 

I praksis benytter man da også helst sulfatgjødsel til grønnsaker. 

Tabell 13. Gruppering av grønnsakslaga etter klor.idtoleranse. 

~lorid­ 
gjødsel 
best 

Tåler godt 
klor.id­ 
gjødsel 

Som ofteBt 
.ingen skade 
av klor.id­ 
gjødsel 

Sulfatgjødsel 
best 

Seller.i 
! 

Asparges 

!Purre(?) 

Sp.inat 
Rødbete·. 
Rosenkål 
Rødkål 
Kvitkål 
Ert 

Kålrot 
V.interreddik 
Gulrot 
Salat 

Blomkål(?) 
Somrnerredd.ik 
Agurk 
Melon 
1Gresskar 
Tomat 
Bønne 
løk 

f; Borgjødsel 

Kålartene, kålrot, rødbeter og stilk- og knollselleri bør g.j·ød­ 

sles med bor. Mangelsymptomer er her så vanl.ig at borgjødsling 
bør spesielt understrekes. Kalking og høg pH forsterker bor­ 
mangelen. Sprekk.ing av gulrot kan skyldes bormangel. H0s 

rødbeter er det stor forskjell på sortene m.h.t. bormangelsymp­ 
tomene. 

g. Magnes.ium og sporstoffer 

De grønnsakslaga som er sterkest utsatt for mangel på magnesium 
og sporstoffer har Balvoll satt opp i tabell 14. 

Spinat er vel det grønnsakslaget som reagerer lettest på mangel 
av sporstoffer og andre næringsstoffer, og ofte bl.ir den brukt 
som testplante. Når det gjelder mangel av molybden er det særlig 
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blomkål der pH er låg som har vært utsatt. Bladene bl.ir defor­ 
merte og får en halel.ignende form, ( wh.ipta.il). 

Tabell 14. En grupper.ing av grønnsakslaga etter hvor sterkt ut­ 
satte de er for mangel av magnes.ium og sporstoffer. 

Magnes.ium Mangan i Bor Kapper Molybden 

Sterkt Blomkål Bønne Asparges Asparges Blomkål 
utsatte Brokkoli Ert Blomkål Dill Brokkol.i plante- 
slag Bønne Kepaløk Brokkoli Gulrot Kepalok 

Selleri Salat Kålrot Kepaløk Salat 
S1J.inat C' • ..J_ Rødbete Rødbete Spinat uplUaL 

Tomat Seller.i Salat Rosenkål 
Spinat 

·- 
Utsatte Agurk Gulrot Gulrot Agurk Agurk 
plante- Ert Rødbete Salat Blomkål Ert slag 

Gulrot Redd.ik Sp.inat Brokkoli Gulrot 
Kepaløk Reddik Bønne Rodbete 
Kvitkål Tidlig Reddik Tomat 
Kålre>t kv.i tkål Selleri T.idleg 

Tidlig kv.i tkål 
kv.itkål 

h. Spes.ielle forhold ved ni trogengjødsl.ing av spinat, 
erter og bønner 

Spinat: 

Det er overdoser.ing av n.i trogen man er redd for .i sp.inatdyrkingen. 
Dette kan føre t.il for store mengder nitrat .i planten. N.i trat 
.i planten er ikke farl.ig, men hos spe barn s cm er syke i magen, 
kan n.i trat bl.i redusert t.il ni tr.i tt. :Dette kan være meget far- 
1.ig. Det er også en viss fare for reduksjon av n.i trat under varm 
og lang lagring, men s Li k lagring forekommer noppc , T.il beredt 
spinat som blir stående .infisert med bakter.ier, kan også få 
nitrat ~edusert til nitritt. 

På grunnlag av mange forsøk mener man at 9 kg/daa er nok til 
spinat. G.ir man mer enn 12 kg/daa får man også nedgang .i den 
viktige am.inosyrcn met.ion.in. Spinat burde derfor helst væ-r:e 
plassert .i gruppe III når det gjelder nitrogen. 
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Erter: 
Fra fabrikkhold advares det s tnr-kt mot n.i trogengjødsl.ing av 
lrnnserverter. Har man nok r-hLz o bLumbakt.cr-Ler- i jorda og vekst­ 
vilkåra ellers er gode, er det ikke grunn til å gjødsle med 
nitrogen. 

Er pH i jorda under 5, bør man gjødsle med n.I tr-ogen , Når jo~-:-da 
er så sur, kan ikke rhizabiumbakteriene leve. 50 kg fullgjød,­ 
sel skulle være nok, men for sikkerhets skyld kan man se plantene 
an etter b Loms t rtng ,:g eventuelt overveie en svak overgjødsling, 

Bønner~ 
For bønner er forholdet anderledcrn enn for erter. Dot er lite 
å finne av bakterieknoller på røttene. Det er derfor større 
behov for ni trogengjødsling av bønner enn for erter. Ni trJgen­ 
gjødsling kan hemme rhizobiumbakteriene, men når disse er til­ 
stede i utilstrekkelig mengde~ må man gjødsle med nitrJgen. Man 
får heller dyrke bønner fl:ere år på samme stykke for på den 
måten å gi rh.izob.iumbakteriene en sjanse til oppformer.ing ~ 
Sjukdoms organismer må bare .±kke bl.i oppf o.rmer-t s arrrtLdi g , 

D. Iiågr.ing og k'Jnservering 
Av grønnsaker er det stort sett bare frøbønner og tørre erteT 
som har lang brukst.id dersom de oppbevares tørt. Hos disse 
frøene står livsprosessene stille. 

Helt anderledes er det med de andre grønnsakene. De er Levende 
organismer hvor livspr:)Sessene går sLn gang, Jg de har relativt 
stort vanninnhold. Mange av dem er dessuten meget lett beder­ 
velige (f.eks. treskede erter). Det gjelder derfJr å behandle 
alle disse grønnsakene ,slik at brukstiden blir lengst mulig. 
Flere av de grønnsakene som lettest taper seg blir derf:ir k::mser­ 
vert 1 mens de andre bl.ir gitt de aller beste Lagr-Lngs be t Lngo Ls ar-, 
Som regel .innebærer dette at man finner den lagringstemperaturen 
som nedsetter livsprQsessene mos t mulig uten at produktet tar 
skade (kjøle skade), høg luftfukt.ighet sl.ik at produktet ikke 
tørker ut og å holde sjukdomsorganisrnene borte. 
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I, Lagr.ing 
En kor-t og grei framstilling av lagr.ingsproblemene har Apel;-:1-:::l 
( 1969) g.i tt .i rettlei.ing nr. 83 fra Inst.i tutt fJr grønnsakdy:_'­ 
king. Det vises derfor til denne oversikten når det gjelder 
lagringsproblemene. Her gis det bare en oversikt over lagrincs­ 
tiden og lagringstemperaturen fJr endel grønnsaker, De d a t'. 
som her benyttes er omtrent i sin helhet hent~t fra Apeland sir~ 
forelesninger. De er bare supplert med det som er mest pra~tj­ 
sert ved k'.)nservfabrikkene. Her er lagringsbetingelsene n o o 
anderledes. Lagringsmulighetene kan være ut.ilstrekkel.ige, 
Sesongen er planlagt for en løpende pro duks j en sl.ik at va:rcrH: 
kan bli konservert etter hvert som de høstes. For fabri~:Jcen9 
gjelder det å s.ikre god kval.i tet ved å redusere lagr.ingst.~_de:r:. 
mest mulig •.. Følgel.ig opererer de med en langt kortere lag:r.Lnr::~~>­ 
tid enn det som kan bl.i oppnådd under helt .ideelle lagringsbe­ 
tingelser, 

a. Lagringstid 
Lagringstiden for de ulike grønnsakslaga varierer svært mtc:;ge-c r 
Den kan spenne over et tidsrJm på ca. ~n timo for treskede 
erter ved en konservfabrikk til 7 ITL."ld. for sene lagr.i:r.gsdyl:::ttg2 
vinterkålsorter. Naturlig nok finner man som regel den kortes 
lagringst.id2n hos ettårige planter og den lengste for toårige" 
Det finnes imidlertid stor variasjon .innen diase t o gruppene" 
Ja, .innen ett og samme grønnsakslag kan man f.inne meget s t o r­ 
forskjell på lagringstiden som f.eks. for kvitkål. Lagr:i_ngs·-· 
tiden er her sterkt avhengig av tidligheten, d.v.s. at de ttd-­ 
lige sDrtene har ganske kort lagringstid (2-3 uker), mens sene 
sorter som er godt egnet t.il lagring, kan lagres i 6-7 mnd, 
Likevel kan det være praktisk å dele grønnsakene inn i et J. 

og to- eller flerårige når det gjelder lagr.ingstiden. Do :.,:·:;c \__;~_-. 
gjort i tabell 15. Man ser da at alle ettårige grønnsakslag 
med unntak av v.intergressJ,rar og de før nevnte frøbønner og 
tørre erter, har kort lagringstid. D.v.s. at lengste lngr~ 
tid for de aller fleste ettårige grønnsakslag er stort sett 
bare tre uker. Av tabell 15 ser man at foruten v.intergre,s3kE'v-::, 
er det bare paprika, månedsreddik Dg grønne tomater som ov e r-­ 
skridcr grensen på tre uker. 
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Når det gjelder de to- eller flerår.ige grønnsakslaga;· ser man 
at foruten sommerkv.itkål, er det bare krlispersille og rabarbra 
som .ikke har lang lagringstid. D.isse er blådgrønnsaker hvor 
bladstilken benyttes av sistnevnte •. Holder man disse tre grønn­ 

sakslagene samt stilkselleri utenfor, ser man at 1agrin.~;stiden 
for de andre grønn.saksla.r;~ene _ 0:r på __ to måneder eller mer. :Der- 

med kommer et nokså klart skille fram mellom ettårige og to­ 
eller flerårige grønnsakslag. For førstnevnte gruppe er leng­ 
ste lagringstid for de fleste grønnsakslaga 3 uker, mens 

-lagringstiden for de fleste to- og flerårige grønnsak­ 
slaga er på over 2 mnd. 

b. Lagringstemperatur 
Fra Apelands rettleiing om lagring gjengis her følgende om 
lagringstemperaturen: 

Gruppering av grønnsakvekstene etter krav til lagringst8mperatur: 
Gruppe 1. ca o0c 

< o0c Purre 
Kepaløk 
Rosenkål 

+ 
+ o0c Knollselleri 

Salat 
Kvitkål 
Blomkål 
Sukkermais 

> o0c Asparges 
Rødbete 
Gulrot? 

Gruppe 2. 

Gruppe 3. 

(Gruppe 4. 

5-7°C Bønne 
Melon 

10-13°0 

25-30°0 

Paprika 
Tomat 
Agurk 

Kepaløk) 
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Man ser av denne grupperingen at de varmekrevende grønnsakene 
også skal ha relativt høg lagringstemperatur. Grønnsakslag med 
lite varmekrav skal ha låg lagringstemperatur •. Unntak er løk 
som setteløk og sukkermais. FJr løken gjelder det å hindre 
c;t:.1~-:kløping, og far sukkermais gjelder det å hindre at sukkeret 
går over til stivelse. 

Ellers har man funnet at lågeste spiretemperatur <Jg beste lag­ 
ringstc:mpir2:tur stemmer ganske nøye overens ( erter -0, 5 °c e l l ex­ 
lågere og 12-12,5°C for agurk). Denne overensstemmelsen beror 
nok på at man ved lågeste sp.iretemperatur har et balansepunkt 
hvor det .ikke medgår energ.i t.il vekst og hvor det .i.kke bl.ir 
skade av for låg temperatur. L.ivspr0sessene er ved et minimum. 
Det skjer ikke mer ånd.ing enn det som er nødvend.ig for opprett­ 

holdelse av livet. Ved nøyere undersøkelser vil man kanskje 
kunne slå fast om denne antagelsen er riktig, og den gjelder '-:vt ~ 
selvsagt bare for grønnsaker hvor vanninnhJldet er stort nok 
til at livsprasessene kan gå. 

II. Konserver.ing 

Friske, nyhøsta grønnsaker samer høsta til riktig tid, er best 

såfremt· varen er spisemoden. All forlengelse av brukst.iden kan 
mer eller m.indre medføre en forr.ingelse av kval.i teten. Lagrede 
grønnsaker taper seg litt etter hvert, men ganske ubetydelig 
den første delen av lagringstiden. 

De grønnsakene som konserveres bl.ir derfor konservert kortest 
mul.ig t.id etter høst.ing. D.v.s. at grønnsakslag s om bare kan 
lagres en k:::irtere t.id bl.ir kcns er-ver-t nesten med det s amme , og 
grønnsakslag s om kan lagres .i en lengre tid som f.eks. kvitkål, 
rødkål og purre, bl.ir og.så knnservert på et relativt tidlig 
tidspunkt. 

Fra .industr.ih8ld blir det hevdet med rette at det kcmserverte 
produktet ikke blir bedre enn det råvaren t.ils.ier. Far Lndu­ 
strien gjelder det derfor å få tak i en god råvare, kJnservere 
denne etter relativt kort 't.Ld , og h.Lrrd.r-e at varen f:Jrr.inges un­ 
der og etter k:mservering. For å unngå en slik forringelse, får 
varen en varmebehandl.ing s om vi kaller blansjer.ing. 
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a. Blansjer.ing 
Denne varmebehandlingen er en forbehandling- før kcns er-ve.r Lngou. 
og den skal inaktivisere enzymene i produktet samt ødelegge 
fleste m.tkr cor-garu amene , Når enzymene i produktet er øde Lag t: . 
skjer det ikke lenger noen biokjemiske prosesser. Åndingene~' 
opphørt, 0g varen er .ikke lenger et levende pr0dukt, 

Det er særl.ig ved dypfrys.ing av grønnsaker at blans jer.ing er 
v.iktig. De t viser seg at enzymene kan være akt.ive selv ved 
meget låge temperaturer. Ved hermet.iser.ing vil enzymene like­ 
vel bl.i øde lagt. 

Utenom destruksjon av enzymene har blans jer.ingen andre oppgave::_~ 
som f.eks. 

1. åta bort .innestengt luft som ellers skulle forårsake en 
rask kval.i tetsforr.ingelse under boksens lagr.ing, 

2: å muliggjøre ordentlig fyll.ing av råvarer av typen blad~· 
grønnsaker, 

3. å redusere bakter.ieantallet, og derved f or-kor-t e au t okl.a­ 
ver.ingst.iden, 

4e å redusere rå og b.itter smak som ofte bl.ir resultatet Jm 
grønnsakene .ikke kokes før de hermet.iseres, 

5. å g.i samrne sluttl.ige konsi.s tenc til ul.ike .ingredienser 
i et blandet produkt (f.eks. en bokskonserv bestående&~ 
erter, gulrøtter og blomkål), 

6. å forh.indre grumset lake f::;r f.eks. erter .i boks ... 

Der-f o r blir omtrent alle grønnsakslag blansjert før konserver.ir..g,, 
Unntak er d.ill og pers.ille for dypfrysing, og agurker som r åvar o 
for sur nedlegging, 

Den blansjeringsmetoden som er mest alminnel.ig er varmt vatn~ , 
R.ikt.ignJk medfører oppholdet i det varme vatnet en del tap av 
nær.ingsst8ffer, men varmeoverfør.ingen fra vatnet er meget god, 
og blansjer.ingen bl.ir meget jevn. 

Blansjeringstiden og -temperaturen varierer fra grønnsakslag 
t.il grønnsakslag, men behandl.ingen er mest avheng.ig av størrelsr::~1 
på de enhetene som skal blansjeres. 

Tabell 16 gjeng.ir en del blansjer.ingst.ider Jg -temperaturer som 
har vært brukt ved norske fabr.ikker. Tabellen er satt aammcn a1 
fJrfatteren ( 1971) og f.innes .i stensil trykk nr 40 fra Inst.i tutt 
fJr grønnsakdyrk.ing, men bare 30 sider er ferdigskrevet ennå . 
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Tabell 16. Blans jer.ingst.ider og -temperaturer ved 
vannblansjering. 

Blansjering 

Grannsakslag Tid .i min"f Temp . .'i 0c 
Blomkål, buketter 2 100 

Br okko.l i., t.il frysing 2-3 100 

Bønner (asparges 8g brekk) til frysing 7-8 95 
Bønner (asparges og brekk) til hermetisering 5 75 
Erter, husholdn. t.il frysing ng li 5 95 
Erter: moyen li H li li 3 95 
Erter, fin ng ekstra fin" li li 2 95 

I 

Gulrøtter til f~ysipg, små røtter 7 93-95 
Gulrøtter, li 11 st0re røtter i2 93-95 ' Rødbeter, små røtter, 45-70 mm diameter 35 100 

Rødbeter, st:Jre røtter, 70-90 mm diameter 65 100 
R'.)senkål 5 100 
Spinat for frysing 4-5 90 

Man må gå ut fra at det ved de ulike fabrikkene bl.ir brukt no e 
f::::irskjell.ige blansjer.ingstider og -temperaturer. De data som 

er gitt i tabell 16 kan derfor .ikke betraktes sam representa­ 
t.ive for alle fabr.ikker. 

En del kcmserveringsmetoder får her bare en k'.Jrt omtale. 

b. Hermet.is er.ing 
Det finnes t::::i slags hermetisering. 

i~ Hermet.iser.ing .i nøytralt miljø. Her er varmeb:ehandl.ingen 

så. sterk og langvarig at alle bakterier blir drept. En 
halvboks erter får f.eks. 120°c .i 18 min. og trykket hol­ 
des på 20 pund (lbs). 

2. Hermetiser.ing .i surt m.iljø. Varmebehandl.ingen kan her 
være omkr.ing 1 co?c, men den er .ikke t.ilstrekkel.ig til å 
utrydde alle bakteriene, Det er det sure miljøet (pH 4,5) 
som forhindrer evt. overlevende bakterier i å utvikle seg. 

d. Frys.ing 
Man skiller her mellom innfrys.ingstemperatur og oppbevarings­ 
temperatur. Mens innfrysingstemperaturen holdes nede på -40°C 
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eller lågere, har man en oppbevaringstemperatur for frosne varer 
på -21°C til -23°C. 

Under .innfrysing av grønnsaker benytter man nå et FlowJ-Freez.ing 
system hvor produktene holdes "flytende" på en meget kraft.ig 
luftstrøm på ca. -40°C. Her blir f.eks. en ert frosset ned på 
meget kort 'ti.d , og .iskrystallene .i pr-o duk t e t blir meget små. 

d. Frysetørking 
Pr.ins.ippet for denne konserveringsmetoden er først å fryse ned 
varen slik som nevnt ovenfor. Deretter br.inges varen over .i et 
kammer med meget sterkt vakuum. Isen vil da gå direkte over .i 

damp ( subl.imer.ing). Fordamp.ingen forbruker varme, og varme må 
tilføres produktet forat sublimeringen kan gå og b.l.i fulLstend.ig. 

Etter endt behandling får man et sprødt produkt med meget god 
konsistens. Det tar lett opp vatn og er lett å koke (jamfør 
fcysetørret kaffe). 

Frysetørring er en kostbar metode, og det har vært et problem 
å hindre at varen trekker til.:seg fukt.ighet. Det ser ut til at 
frysetørring kan få en V.iss utbredelse for grønnsaker •. Begren­ 
s.ingen V.il s.ikkert bl.i av økonomisk karakter. 
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