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Forvaring af frukt i kylhus.

Foredrag, hallet vid Sveriges Pomologiska Forenings-sammantride den 20 mars 1912
af

N. Flygare.

Herr ordforande, mina damer och herrar!

Pomologiska Foreningens styrelse offentliggjorde i Arsskriften 1911, s.
60 ff., sitt program rorande ?Atgirder till befrimjande af handeln med svensk
Tk,
Detta program maiste ju i sin helhet betecknas som synnerligen godt.
Det drager fram de visentligaste bristerna i var fruktodling och vér frukt-
handel och antyder sittet for reformkrafvens genomforande.
I enlighet hiirmed riktar sig Pomologiska Foreningens arbete niirmast pé
plantering af flera (och virdefullare) frukttrid,
insiktsfullt wrval af fruktsorter,
mera hinsyn till tradgdrdsmarkens beskaffenhet ochvdrd (gidsling m.m.),
forbittrad tridskotsel (sprutning m. m.),
frultens forsiktiga och i ratt tid foretagna plockning,
fruktens noggranna sortering och packning (bestaimd sivil till sittet
som i fraga om packningskirlen),
fruktens dndamdlsenliga firsiljning gemom reglerande af marknaden
(skorderapporter, fruktnoteringar, forsiljningsforeningar, frult-
méirke m. m.). :

Det torde vara obestridligt, att S. P. F:s styrelse i och med detta sitt
program af 1911 riktigt angifvit alla de for nirvarande viktigaste reform-
krafven — utom ett: en dndamélsenligare fruktférvaring.

Ej ens rorande virdefullare och émtaligare fruktsorter kunna reglerna
for den biista forvaringsmetoden sigas vara fastslagna. Atminstone iro de
ingalunda allmiint kiinda och tillimpade. Huru skola t. ex. bittre piron, vid
massforvaring, lagras for lingre tid? I huru djupa skikt, med eller utan
papper och med hvad slags papper, vid hvilka temperaturer, med hvilka
luftvixlingsanordningar? Huru inredes en fruktlagerkillare med mesta moj-
liga tillvaratagande af utrymmet? Hyvilka dtgirder kunna vidtagas for att
gifva frukten den lingsta mojliga hillbarhet?
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Allt detta ar fragor, hvilkas riatta losning bade i teorin och i praktiken
aro i lika hog grad som fragorna om plantering eller insektsskydd, om sor-
tering eller packning, om skorderapporter eller marknadsnoteringar en ndod-
vandig forutsittning for erndendet af S. P. F:s stora mal: mera och battre
svensk [rukt at Sveriges folk.

Genom tillkomsten — pd de senaste dren — af en ny faktor: artificiell
kylwing, har problemet om riktig fruktforvaring tillforts ett okadt intresse,
och darigenom, att denna faktor i flera af de till Sverige fruktimporterande
landerna, frimst Nordamerika och Australien, uppmiarksammats i sirdeles
hog grad, har fragan blifvit aktuell dfven hos oss.

Kylning af frukt i storre skala ar nagot alldeles nytt for vart land.
Mig veterligt har en kvantitet af 30,000 kilo paron och dpplen — hyvilket ar
Kylmagasinets i Kristianstad siffra for vintern 1911-12 — icke forut pa
nigot stille i Sverige lagrats vid en under flera mdinader konstant temperatur
af c:a + 1° C.

Som bekant har emellertid metoden redan linge med framgiang be-
drifvits i utlandet, enkannerligen i Forenta Staterna. I hvilken utstrickning
detta skedde redan for mer an 10 ar sedan, framgar af nedanstiende sta-
tistik:

I Forenta Staterna lagrades applen:

ar: i vanliga fruktmagasin: i kylhus:

1898 480,000 hl. 960,000 hl.
1899 770,000 ,, 1,820,000 ,,
1900 950,000 ,, 1,470,000 ,,
1901 1,160,000 ,, 2,130,000 ,,
1902 1,480,000 ,, 3,570,010 ,,

Egendomligt nog har Europa, afven si niriga linder som Tyskland
och Frankrike, forst mycket sent och i mycket lingsamt tempo visat sig
uppskatta fruktkylningens gagn. Detta beror ju till en del pd, att frukt-
odlingen i dessa linder med mingden af sma tridgirdar haft helt andra
former dn i Amerika och Australien med deras vidstrickta fruktplantager.

I Amerika finnas en hel mangd kylhus enbart for frukt. Sfidana med
2,500 kubikmeters kylrymd riknas som smai, sidana med 15—20,000 kubik-
meter aro icke sillsynta. Vi tillata oss i korthet beskrifva ett typiskt dy-
likt, tillhérande Kylmagasinsbolaget i Albion (The Albion Cold Storage Co.).

Byggnaden, som rymmer mer én 50,000 tunnor applen, ir i 4 vaningar.
(Det finns kylmagasin i 6 och 8 vaningar). Dimensionerna iro: lingd 75
meter, bredd 18 m., h6jd 12 m. I hvarje vining loper utefter husets hela
lingd en korridor, hvars idndar passeras af hissarna. Afven korridorens
viiggar dro val isolerade och di kylroren under sin passage genom korrido-
rerna iaro delvis befriade frin isoleringen, blifva #afven korridorerna delvis
kylda. Korridoren i bottenviningen har jarnvagsspar, si att kylvagnar
kunna lasta och lossa direkt frian och till kylrummen. I hvarje rum finns
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en ventilator for luftférnyelse, hvilket anses framfor allt nodvandigt vid
forvaring af mera sockerhaltig frukt, t. ex. paron.

Den mesta frukten, som inkommer till magasinet, ar forkyld (pre-
cooled). Ar detta ej fallet med ett inkommande parti, si placeras det forst
under 1 & 2 dagar i ett s. k. forkylrum, hvarifrin det sedan flyttas till de
egentliga kylrummen. Dessa anlitas under 9—10 manader af aret, frin
augusti till maj och juni. Numera sker forkylningen i regeln omedelbart
efter lastningen. Inom sjilfva fruktodlingsomridet finnas jatteskjul, vil
isolerade, med 1 & 2 jarnvigsspir, dir 24 & 48 jarnvigsvagnar kunna kylas
pa en ging. Medels stora trummor eller 6 decimeter vida slangar pumpas
kall luft in i vagnen, en annan apparat i vagnstaket suger bort den varma
luften. Under skordetiden gi hela tagsitt med kylda fruktvagnar i snill-
tagsfart fran fruktdistrikten till de stora konsumtionscentra — striickor som
fran Malmo till Luled och lingre — for att forse torgen och butikerna
eller ock for att aflasta sitt gods i kylmagasinen, att forvaras for senare
torgforing eller for export till Europa.

I kylmagasinet sorteras frukten ytterst noga. Ktt apple, som &ar pa
minsta sitt skadadt eller eljes mindervirdigt i storlek eller form, betalar
icke kylningen. Den godkinda frukten packas, vanligen i tunnor, som pla-
ceras i kylrummen s att god lufteirkulation kan aga rum.

Under de varma méanaderna oppnas kylrummen aldrig om dagen. Pi
aftnarna forslas de varor, som skola uttagas, till packrummet, som har en
nigot hogre temperatur én kylrummen. Aflisningen af termometrarna i
kylrummén sker fran korridoren genom fonster med starka glasrutor. Kraf-
ten levereras af 2 fingmaskiner om 150 histkrafter hvardera. Kylningen
sker genom kolsyra (eljes ar ammoniak ett mycket vanligt kylmedel i
Amerika). i

Det hiir beskrifna kylmagasinets grundmurar aro af granit, viggarna
af tegel och briider med luftkanaler och isolerpapp. Anlaggningskostnaden
var 380,000 kr., driftkostnaderna iro dessvirre ej meddelade. Magasinet ages
af en sammanslutning af fruktodlare och ett par storre fruktgrossister i
Newyork och har visat sig vara en rintabel affir. Till denna riantabilitet
bidrager afven den svenske fruktodlare, som siljer det mesta af sin frukt
fore jul.

Det forsta moderna fruktkylmagasinet i Frankrike ar blott halftannat
ar gammalt.

Den 23 juli 1910 invigdes i presidenten Louser’s niarvaro kylstationen i
CHATEAURENARD, som fortridesvis ar afsedd att vara ett experimentalmaga-
sin for studiet af forkylnings- och eftervirmningssporsmélet i samband med
frukttransporter. Det ir blott ett litet hus om 3 kylrum med samman-
lagdt 126 m2 golfyta (férutnimnda amerikanska kylhus hade ofver 5,000
m2 golfyta, var alltsi c:a 40 ganger sa stort). Lika stort utrymme finnes
for korridorer, jarnvagsvagnskjul o. s. v.
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Kylstationen i Chateaurenard ar utrustad med atskillig vetenskaplig
lyx och har kostat 75,000 francs (54,000 kr.) utom tomten och den ursprung-
liga byggnaden, som skiankts af jarnvagsbolaget Bouches du Rhone. Medlen
hafva tillskjutits af den Franska Kyltekniska Foreningen (Association Fran-
caise du Froid), pa hvilkens initiativ foretaget avagabragts, af det stora jarn-
vagsbolaget P. L. M. (Paris—Lyon—Medelhatvet), af 2 dngbatsbolag (Com-
pagnie des Transports Maritimes och Cie des Messageries Maritimes) samt
af regeringarna i Algeriet och Tunis.

Byggnaden ir delvis af armerad beton, isoleringen korksten med ce-
mentbeklidnad, botten inalles 90 em., viggarna 40 cm. tjocka. Till driften
hor en 32 hiistars gasmotor, en 38 histars suggasgenerator, en kolsyre-
kylapparat med 2 kompressorer och 2 kondensatorer, en fotogenmotor med
dynamo for belysningen, en ozonisator for luftens sterilisering m. m. Kyl-
kapaciteten ar 50,000 varmeenheter pr timme.

Kylstationen i Chateaurenard har nu varit i ging snart 2 sésonger
och man afvaktar med intresse rapporten ofver dess verksamhet.

Knappt ett ar tidigare uppstod det forsta tyske kylmagasinet for en-
bart frukt, hos Scuamrrz-HiiBsca i Merten, pd initiativ af och enligt upp-
gift med understod af Tyska Pomologiska Foreningen (Deutscher Pomologen-
Verein). Denna hade forordat, att man samtidigt skulle inratta 2 experimen-
talstationer, en med mekanisk kylning och en med naturiskylning. Den se-
nare, planerad vid Pomologiska Institutet i Schonborn, tycks ej ha blifvit
af. Den forra forverkligades emellertid i och med det Mertenska fruktkyl-
magasinet, hvilket tridde i verksamhet 1 september 1909. ;

Ofver detta foreligga éatskilliga skildringar, som torde vara bekanta for
Atminstone en del af de svenska pomologerna; det har f. 6. afven haft besok
af svenska stipendiater. Afven dir inreddes en forut befintlig byggnad (ett
forhdllande, som i parentes sagdt icke alltid astadkommer sinkning af an-
liggningskostnaden). Isoleringen ir gjord med 10 cm. korksten. Inred-
ningen kostar c:a 9,500 kr., arsdriften — utom rantor och amortering —
c:a 700 kronor.

Kylutrymmet ar 76 m2 golfyta, deladt pd 2 rum, rumshojden 2,6 m.
Dar ar plats for 35,000 kilo paron eller 30,000 kilo applen. Nastan exakt
samma utrymme har vart svenska kylmagasin (i Kristianstad), niamligen
80 m2 golfyta, deladt pa 5 rum: ett stort och 4 sma, rumshojd 2,5 m.

Da saval utrymmesforhdllandena som ock i stort sedt de vunna erfaren-
heterna hos kylhusen i Merten och i Kristianstad ratt val stimma ofverens,
ofvergér jag till att skildra fruktforvaringen vid detta senare, som emeller-
tid ifrdga om kylmedlet vasentligt skiljer sig fran samtliga de forut nimnda
kylmagasinen, ja fran alla tidigare kylmagasin i hela varlden.

Kylmagasinet i Kristianstad, som ar anlagdt enligt det svenska Fri-
gator-systemet, anvander niamligen hvarken kolsyra, svafvelsyra, ammoniak
eller liknande, utan helt enkelt den sedan gammalt kinda men i industrin
aldrig forut andamalsenligt utnyttjade koldskaparen is och salt.
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Kostnaden for anlaggande af ett dylikt kylmagasin ar, varierande allt
efter de lokala forhallandena, 6—S8,000 kr. Hvad betraffar driftskostnaderna,
bero dessa i framsta rummet pd istillgAngen & platsen. Dair billig is finnes
och dar en forut befintlig arbetare (tridgirdsméastare eller dyl.) anvindes
till den ringa passningen af 1/,—2 timmar per dag, torde driftskostnaden
belopa sig till 4—600 kr. under fruktkylsisongen september till april eller
maj. Om for rinta och amortering riknas 10 % & anliggningen, alltsi 6
—=800 kr., blir arskostnaden 1,000—1,400 eller i genomsnitt 1,200 kronor.
Af 30,000 kilo pd hosten inlagd frukt bor man vid insiktsfull behandling
erhilla atminstone 25,000 kilo prima saljbar vara. Kyllagringen af dessa
kostar alltsd 1,200 kr. = 120,000 ore, siledes ej fullt 5 oére per kilo. Det
ar med denna siffra frukten férdyras, nir fruktodlaren (eller grossisten)
sjalf forvarar den i eget kylmagasin.

Darvidlag bér man komma ihag, att dfven en forvaring utan kylning
i vanliga fruktlagerrum kostar nigot i lokalamortering och passning; samt
vidare, att samma kylmagasin kan med fordel utnyttjas under tiden frin
varen till hosten foér blomdrifning, forvaring af blommor och bar m. m.

Harvidlag ingir jag icke alls pd mojligheten att fruktodlaren kan kom-
binera sitt intresse med andras, hvilka tillifventyrs énska utnyttja det for
andra varor (igg, kott m. m.) under vissa tider af 4ret.

Att forvaring af frukt i kylhus betalar sig, torde darfor vara uppenbart.

Vid kylmagasinet i Kristianstad var genomsnittliga hyresafgiften hogre
in 5 ore per kilo, niimligen 4 ¢re per kilo for forsta mdnaden och 2 ore per
kilo foér hvarje pafoljande manad. Vid hyra af ett helt rum (med plats for
c:a 4,000 kg.) kostade kylforvaringen ungefar 11/, 6re per kg. och ménad.
Niagra fruktodlare begagnade sig af erbjudandet att lata forvara frukt mot
nimnda afgift, de flesta foredrogo dock att kontant forsilja sin skord till
kylmagasinet. Omkring 1 oktober var priset & utmérkta Moltkespiron pa
platsen sa lagt som 15 6re per kilo och utbjodos sédana i storre mangd
in kylmagasinet kunde képa. En fruktodlare, som limnade in 300 kilo till
forvaring, betalade 8 ore per kilo for magasinering till 15 december, di de
sildes for 55 ore per kilo pd platsen (utan ompackning).

De sorter, som i hostas inlades till kylférvaring i Kristianstad, voro:

Piron: Amanlis, Duchesse d’Angouléme, Bergamotter, Bonne Louise,
Borgmistarepiiron, Fondante de Charneu, B. Clairgeau, Clapps Favorit,
Clara Frijs, Souvenir du Congres, B. Diel, Doyenné du Comice, Elsa Raab,
Esperens Herrepiron, Esperine, Eyewood, Fikonparon, Grenna Rodpéaron,
Gréipiaron, Hofridspiron, Johantorps Vinterpiron, B. Liegel, Grefve Moltke,
B. Napoleon, Nelis d’hiver, Nouveau Poiteau, Double Philip, Soldat Labou-
reur m. fl.

Applen: Alexander, Arreskov, Bismarck, Blenheims Orangerenett,
Boiken, Borgherre, Cellini, Cox’s Orange, Cox’s Pomona, Glasipplen (Kalmar
och Villands), Gravensteiner, Guldparmin, Guldrenett, Gul Richard, Hallon-
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apple, Hawthornden, Hostgyllen, Jonatan, Kaflis, Kanadarenett, Kaniker,
Kasselrenett, Kungsiipple (Olands och Blekinge), Liderrenett, Maglemer,
Melon, Amerikansk Melon, Ribston, Rosenhiiger, Rod Kalvill, Rod Kardinal,
Signe Tillisch, Stenkyrke, Sifstaholms, Tornpipping, Torstein, Akero-
apple m. fl.

Sésom synes, bade enklare och finare sorter; urvalet var nog stort for
att mangsidiga erfarenheter skulle kunna goras. Dessvarre borjade verksam-
heten forst den 16 september, hvilket med den tidiga fruktskorden i Skane
var vil sent och i alla hindelser for sent for att fi goda tidiga piron och
dipplen: Williamspiaron, Hampus, Charlamovsky m. fl. blefvo 'ej represen-
terade. Afven med en del andra oligenheter fingo vi arbeta under detta
forsta &r (sésom brist pa lampligt forkyl- och packrum), hvilka emellertid
for nasta sisong komma att afhjalpas. i

Temperaturen, vid hvilken frukten férvarades, var i regeln + 1° C.
Det lyckades i allmiinhet utmiirkt att med den tillimpade kylmetoden bibe-
hilla en temperatur, som under s ling tid som en hel vecka icke varierade
mer in 1/,° uppit eller nedat. Detta visas af en serie diagram frin de sjalf-
registrerande termometrar, som voro uppstillda i fruktrummen.

Angiende lampligaste fuktighetshalten foreligga dnnu icke uttommande
resultat. I utlandet &ro meningarna annu stridiga, men c:a 80 % relativ
fuktighet synes vid nimnda temperatur (-4 1° C.) indamilsenlig. Ar luf-
ten fuktigare, uppkommer mogel, ir den torrare, utsittes frukten for stark
viktminskning, torkar och skalet skrumpnar eller spricker.

Olika fruktsorter visade olika resultat vid samma kylningsforhillan-
den, men dessa afvikelser foreféllo mindre betydande i jamforelse med de
olika resultat, som en och samma fruktsort uppvisade vid olika behand-
ling. I vissa lador Moltke befanns af 100 kilo icke 2 odugliga vid jultiden,
medan i andra bortgingo 25 % eller t. 0. m. mera. Hvarpa berodde denna
skillnad?  Dels pa olika mognadsgrad vid packningen och dels pa
den tid, som forflot mellan plockning och inlagring i kylrummet. Frukten
bor vara halfmogen; den mognare héller sig icke linge, den nistan omogna
hiller sig visserligen, men utvecklar icke fruktens arom efter uttagandet
ur kylrummet. Sarskildt i detta sista hinseende forhalla sig skilda sorter
olika. Det fordras naturligtvis fortsatta experiment och en uppéfvad rutin
for att kunna dgna hvarje fruktsort den for hennes biasta hallbarhet lamp-
ligaste behandlingen. I allmanhet visar kylningen goda resultat pa alla
fruktsorter under forutsittning att de inlagras fortast mojligt efter plock-
ningen (med en for-kylning af c:a ett dygn i svalt men mindre kallt rum)
samt forvaras i oppna lador med lufttilltride samt i 2 a (hogst) 4 skikt
pa hvarandra.

Med godt resultat menas, att frukten kunde med bibehillen arom for-
varas 4 & 8 veckor lingre an vid vanlig lagring. Detta kan oférbehallsamt
siugas om Moltke, Esperens, Doyenné du Comice, Totleben, Soldat Laboureur,
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Liegel; Gravenstein, Maglemer, Signe Tillisch, Akers, vil iafven Cox’s
Orange® ), hvars héllbarhet ¢ d@r i Skéne icke visat sig vara lika god som eljest.

For kuriositetens skull ma anforas, att man for utstillningsindamal
i utlandet lyckats hélla piron och dpplen ofver pafoljande sisong (inda till
18 ménader), hvilket dock for den allminna frukthandeln ir utan betydelse.

Syftemalet med forvaringen #r ju att himma mognaden si mycket,
att frukten utan 6desdiger bradska kan siljas. Att hélla tidiga hostpiron till
mars ar ju ondodigt eller rentaf oriktigt, ty andra paronsorter rycka in se-
nare. For den enskilda fruktodlaren iar det viktigt, att han far niagon val-
frihet i fraga om tidpunkten for forsiljningen — vid skiligt prislage. For
hela landet, i nationalekonomiskt hinseende, ar det viktigt, att inforseln af
utlindsk frukt reduceras. ‘ :

Néar vi vunnit tillracklig erfarenhet om det riatta sittet att utnyttja
kylningen, torde vi kunna forse den svenska marknaden med uteslutande
svenska paron dnda till mars—april och med svenska applen dnda till mid-
sommar. Vi kunde harigenom behélla dtminstone nigon miljon kronor mera
inom landet.

Importen af applen, paron och apelsiner var:
1907 1908 1909 1910
applen: farska: 2,421,099 kg. 2,645,568 kg. 2,330,168 kg. 3,313,263 kg.
torkade: GOS8 511 o L 2D Ha6 859,185 , T41.761

3,329,610 kg. 3,865,124 kg. 3,189,353 kg. 4,055,024 kg.

paron: firska: 708,610 kg. 662,721 kg. 796,728 kg. 932,722 kg.

torkade: 44990 ,, 44,656 , 73,746 49,848

753,600 kg. 707,377 kg. 870,474 kg. 982,570 kg.

apelsiner: 5,020,681 kg. 5,310,350 kg. 5,100,180 kg. 5,403,844 kg.
Virdet haraf uppskattas (lagt) i importhamn till:

d@pplen: tarska: 968,440 kr. 1,058,227 kr. 932,067 kr. 1,325,305 kr.

torkade: 726,809 ,, 975,645 ,, 687,348 593,409

1,695,249 kr. 2,033,872 kr. 1,619,415 kr. 1,918,714 kr.

piron: farska: 318,875 kr. 298224 kr. 358,528 kr. 419,725 kr.

torkade: 49489 |, 49122 ', 811215 54,833 ,,

368,364 kr. 347,346 kr. 439,649 kr. 474,558 kr.

apelsiner: 1,255,170 kr. 1,327,588 kr. 1,275,045 kr. 1,350,961 kr.

*) Betriiffande uttalet af Cox’s Orange kan jag icke ansluta mig till en del svenska
pomologers striifvanden att bibehdlla den engelska accenten (o’rrensj). Redan nu ut-
talas namnet allmiint inom Skiine “ora’nsj”, och detta uttal torde i liingden hvarken
kunna eller ens bora motarbetas, ty det ir ingalunda ett missriktadt gynnande af
niigot framskt utan helt enkelt en beriittigad forsvemskning. Ordet och uttalet ora'nsj
finnas ju redan linge i Sverige siisom vanliga benimningar dels pid en (apelsin-)frukt
och dels pid en viss firg.
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Sdsom synes ir viirdet af den firska frukten beriknad till: applen 0,40,
paron 0,45, apelsiner 0,25, torkade applen 0,80, paron 1,10 pr kg.

Vi importerade alltsd ar 1910 c:a 10 miljoner kg. dpplen, piaron och
apelsiner for 33/, miljoner kronor (dessutom korsbar, plommon ete.).

Nu ar det naturligtvis nippeligen mojligt och ej ens onskviardt att
helt och hillet ersitta denna inforsel genom den inhemska odlingen. Icke ens
den mest fanatiske handelspatriot torde vilja afstd frin en saftig apelsin
pa eftervintern endast emedan vi icke odla dem i Sverige. Men sikert ar, att
man ménga ginger vid restaurang-desserten ”blandad frukt” griper till en
apelsin eller banan icke s mycket, emedan man sirskildt foredrager denna
sort, utan emedan intet go.dt apple eller paron ligger pa skalen.

I alla fall torde vi med framging kunna minska var farskfruktinforsel
med hilften, hvilket redan betyder ett par miljoner kronor &t vara frukt-
odlare. Till detta mal vedverkar i hog grad forverkligandet af Pomologiska
Foreningens ofvan citerade program. Om dari afven upptages ett aktivt in-
tresse for fruktens forvaring genom kylning, torde det i &nnu hogre grad
kunna bidraga till att fora slutmélet narmare: mera och bittre svensk frukt
at Sveriges folk!










