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Om fruktodlingen skall gifva ekonomisk fordel dr icke blott
en rationel vard, sdsom regelbunden och allsidig godsling och &rlig
ans nodvindig, utan skorden méste ifven egnas en lingt storre
uppmérksamhet #n hvad hittills merendels varit forhéllandet. Vi-
dare méste frukterna med noggrannhet sorteras efter kvalité och
storlek och packas séd att de utan skada kunna transporteras till
afligsna orter. Till ledning meddelas héir nigra upplysningar med
afseende pa de olika fruktslagen.

Korsbir.

Hirmed menas bigarrder, hjertkors, moreller, majkors, klarbir
och brunkérsbiar. Dessa frukter bora icke nedtagas frén triden
forr dn de uppnétt sin mnaturliga firg: rédt, gult eller svart, icke
skordas nir de édro fuktiga af regn eller dagg. Efter skorden méste
de omedelbart remsas frin skadade frukter, blad och dylikt, som
vid ‘nedplockningen medféljer, och inpackas for att afséndas till for-
siljningsplatsen. Storsta hindret fér en lénande odling af detta
slags frukter har hittills varit den allménna bristen pa éndamaéls-
enliga kérl. :

Till korshidr anvindes alltid i utlandet cylinderformiga korgar
med flata losa lock. Locken fastbindas med garn eller vide. Sadana
korgar tillverkas merendels af barkad korgpil, men kunna ifven
astadkommas af grévide eller hasselsprét. Denna tillverkning fordrar
icke synnerligen stor skicklighet i korgmakareyrket. De bora under
vintern anskaffas, for att vara tillgéingligca d& skordetiden kommer.




Korgar enligt figur 1, 30 em. hoga, 35 a4 40 cm. i diameter,
dro synnerligen limpliga till transport, emedan de kunna stillas
den ena ofver den andra. Innan frukten iligges klidas korgarna
inuti med rent papper (icke tidningspapper), fyllas till bridden och
hopskakas vil innan locket péfiistes, sa att biren kvarligga orubbade
ifven om korgarna vindas. Silunda inpackade framkomma béren

friska och oskadade efter flera dagars resa, men i lufttita lador
taga de snart skada. Vikt eller mal bor antecknas pd en pappers-
lapp och liggas ofverst i korgen, innan locket pésittes.

Mirke och nummer bér med oljefirg tydligt skrifvas pa sidan
af korgen, icke p& locken.

Plommon.

Sorter med gult, rodt eller blitt skal bora ej aftagas innan
de fétt naturlig firg. Sorter som vid {ull mognad foérblifva grona,
t. ex. Reine Claude m. fl., kunna skérdas, dd ytan gifver efter for
lindrigt tryck mellan fingrarna. De blifva d4 efter ndgra dagar fullt
mogna. Packas med fordel i ofvannimda slags korgar.

Applen.

Sommarfrukt sisom Astrakaner, Klaripplen, Hampus och Séfsta-
holms#pplen béra fullstindigt mogna péd tridet. De storsta och
vackraste fransorteras och hvarje frukt inlindas i rent silkespapper
och ligges i korgar af samma storlek, som férut angifvits. I korgens
botten ligges ett tunnt lager luktfri tréull (icke ho, halm eller agnar),
ofverst ett tjockare lager trdull, innan locket fastsnéres. En andra
kvalité sorteras och packas i luktfria tunnor eller lidor, hvilka icke
forut varit anvinda foér annat &ndamal. En silltunna kan med stor
svarighet rengoras sé vél, att den icke gifver frukten en dalig bismak.
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Histfrukt behandlas liksom sommarfrukten. S, k. hushéllsfrukt,
som forekommer i storre partier, sorteras #fven efter kvalité
och storlek. Kirlen bora ej rymma mera dn hogst 100 liter.

Vinterfrukt, som skall forvaras lingre tid, maste skordas med
storsta varsamhet, frukterna fa icke nedtagas dd de #dro fuktiga
af regn eller dagg, icke stotas eller klimmas.

Det gamla forfaringsséttet, att inligga frukterna i rum eller
killare att lidta dem »svettas», for att sedermera torkas rena fran
solja» och inpackas i1 tunnor, dr icke att rekommendera. Klo-
kare é&r att genast inpacka dem i sina kirl, emedan det fettimne
som frukterna efter afplockandet fran tridet afsitta pd skalet dr
dess naturliga skydd mot forskdmning, och far icke borttorkas, ty
erfarenheten har visat, att dpplen som genom torkning blifvit be-
rofvade sitt oljeartade skydd snart taga skada. Renetterna, hvilka
hafva ett strift och torrt skal, f& ej heller med gnidning berdfvas
det stoftliknande #mmne som beticker skalet, om man onskar bibe-
hélla dem friska ndgon léngre tid. Véra mest ddla sorter sisom
Gravenstein, Akerd, Gul Richard, Ribston, Guldparméin m. fl., sor.
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teras i minst trenne kvalitéer, de bista frukterna invecklas i papper
och packas i lddor Den form fig. 2 utvisar, 100 cm. langa, 40
breda och 30 djupa, eller 80X40X20 foér hogsta hogsta kvalitéen,
afdelade pé lingden i tvd rum &ro synnerligen limpliga. Om dessa
frukter blifva packade lika noggrant, som de fr&n Tyrolen impor-
terade Rosmariner- och Edelbshmer-dpplena, skulle de sikert sté
lika hogt 1 pris.

N

Piron.

Sommarfrukt skordas oftast senare é&n som borde ske, ty van-
ligen dro de tidigaste pédronsorterna ofvermogna och »bokna», dé de
varit packade en eller annan dag. En del tidigare sorter, sisom gul
Sommarpringess-, linga och korta Kanelpéron, méste dock kvarsitta
pd tridet, tills de fatt sin naturliga férg, men boéra dd genast an-
vindas; diarfor kunna dessa sorter ej med fordel afsindas till orter,
som tarfva flera dagars transport. Sdsom regel ndmnes, att piron
skola aftagas frin triddet sd snart de blifvit fullt utvuxna och kunna
skiljas frén den s. k. fruktkudden eller frukthéllaren utan att bryta
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skaftet eller skada fruktsporren. Af de sorter, som sdledes »mogna
efter», ndmnas - Cecilia- och Magdalena-piron, Epargne, Munviite,
Williams samt Grépéron m. fl.

Hostpdron. Om dem giller i de flesta fall hvad som blifvit
sagdt om de tidigare, nimligen att de icke f& fullt mogna pa triden.
Bland dessa hafva vi nigra riitt allmiint forekommande sorter, som
verkligen #ro virda en god behandling.

Det bekanta och mycket spridda Williamspéironet, Congress-
péronet (Souvenir du Congrés), Louise (Louise bonne d’Avranches),
Clara Frijs, Amanlis (Beurré d’Amanlis) och Moltkesparon m. fl.
kunna ofta likstdllas med de importerade franska pironen, om de fa
samma utstyrsel som dessa.

Grépiron och Hostbergamott dro mindre omtaliga #n andra
sorter och éro vilkinda dfverallt i landet under samma namn. Under
goda fruktir forekomma dessa gorter i stérre massor och vinna all-
tid rask afsittning till lonande pris, men skulle sikert betinga &nnu
hogre pris om de voro packade i sidana kirl, att kop kunde ske
utan ommiitningar eller i tunnor eller lidor om hogst 100, minst
25 liter eller kilogram.

Vinterpiren bora ej nedtagas frén triddet forr &n man har att
befara stark frost. De egentliga vinterpéronsorterna hvilka hinna till
full utveckling hér i landet, #ro icke ménga. Nelis, Diel, Napoleon,
Liegels och Pask-pironet dro de mest allméinna. Som vinterfrukt gilla
dfven en mingd senare hostsorter sisom Grenna-péron, Capiaumont,
Flemish Beauty, Esperens herre-péron, Enhoérnings- m. fl. Afven
dessa kunna genast efter skdrden inpackas pd sitt som foreskrifvits
om tidigare piron, af bista kvalitéen omviras alltid hvarje frukt
med papper.

Allméinna foreskrifter #ro: Kirlen skola tillverkas af rent och
luktfritt material och f& icke vara lufttita. De bora vara forsedda
med odlarens tydliga mirke, inbrindt eller i oljefirg & korgars
sidor, & lddors gaflar, & tunnors lock. Frukterna fa icke packas i
ho, halm eller agnar. Kirlen skola vara vil fylda pa det frukterna
icke méatte skadas vid rullning under transporten, mal eller vigt i
brutto och netto jemte fruktens namn angifves & kéirlen.

Kirl som forr varit begagnadt méste innan det dnyo anvindes
rokas med svafvel.

Enklast utfores detta genom att neddoppa en tapp trdull i
smilt svafvel. Svafvelluntan tindes och ligges pd marken och
tunnor, korgar eller lddor stjelpas ofver densamma, dé luntan ut-
brunnit ér desinfektion verkstild.

Stockholm, Aftonbladets tr., 1900, .




