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Om insamling, förtvaring, inpackning, fors-
ling och torkning af frukt.
(Sammandrag ester erfarne manS uppgifter.)

af Olof Eneroth.
i

Hwad man än mä göra för trädgärdsodlingens be-

främjande, man mä i tal och skrift orda huru mycket

och huru bewekande som helst om de mänga och olika

fördelarne deraf, det wista är, att, sä länge denna odling
ej ger winst, stall man med alla sina ätgärder föröfrigt
icke uträtta nägot waraktigt derför. De ekonomista frä-
gorna mäste tagas ekonomistt. Wi swenstar hafwa icke

räd att taga dylika frägor annorlunda.
Skall alltsä fruktodlingen kunna drifwas upp, sä

mäste wi först och främst se till, att den kan blifwa winst-
gifwande. Ws mäste icke blott plantera och stöta wära

träd wäl, wi mäste äsiven skörda wär frukt i rätt tid

och pä rätt sätt, wi mäste förwara den sä att den "häl-
ler sig", wi mäste lära ost att bereda den frukt, wi ej
kunna förwara men ej genast sälja, och wi mäste stutli-

gen äfwen pä lämpligaste sätt ordna afsättningen deraf.
Förrän wi nägorlunda lyckats i desta punkter, stola wära
bemödanden icke hafwa nägon waraktig framgäng, och
den swensta fruktodlingen fortfarande förblifwa i sitt out-

wecklade stick.
Oftast och allmännast kastas stulden till fruktodlin-

gens förfall i Swerige pä klimatets olämplighet. Under-

söker man emellertid saken närmare, sä torde man lätt
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finna, att detta skäl dock ej har den stora betydelse, som
man derwid fäster. Wigtigare stäl har man att söka
dels t mänga ekononrista förhällande»/ som hittills hin-
drat fruktträdsodlingens werksamma bedrifwande, dels i
obekantskapen med sjelfwa fruktträdsodlingen samt med

fruktens egenskaper och behandling. Icke minst torde lik-

giltigheten bero pä det ststnamda förhållandet. När,
såsom ofta är fallet, frukten sa lätt stämmes och wisi-
nar, och inga medel synas gifwas att förekomma detta,
— hur stall man wäl kunna enwisas med att fästa na-

gon egentlig betydelse inom hushållet wid den nyckfulla
waran?

Under sädana förhallanden synes det wara af syn-
nerlig wigt att meddela de lagar och reglor för frukts in-
samling och förwaring/ genom hwilkas kännedom fruk-
tens behandling stulle kunna förbättras. Wi hafwa der-

före rädfrägat nagra bland de mest erfarue fruktträds-
odlare och fruktkännare, säsom Thomson, Du Brenil,
Lucas och Schubeler, samt meddela härmedelst enligt
dem följande enkla grundsatser i detta ämne.

Insamlandet och förwaringen af frukt är ett ämne,
rörande hwilket wi hafwa mycket att lära; och da man

tager i betraktande, hwilket stort kapital ligger i odlan-
det af frukt och af hwilken wigt denna produkt kunde
blifwa i handelswäg, far detta ämne stora och omedel-
bara anspräk pa war uppmärksamhet. Hurn manga är
det wäl bland dem som äga fruktträdgårdar, hwilka ens
känna den tid för fruktens aftagande, hwarigenom de
kunna försäkra sig om att den erhaller den högsta möj-
liga grad af förträfflighet. Eller kunna wi ej med full
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tillförsigt päftä, att en stor del af nästan all wär som-
marfrukt förtäres omogna eller öfwermogna? Fruktens
bewarande om wintern och desi inpackning för längre fors-

ling äro frägor, som mäste synnerligen mycket intressera
alla dem, som idka odlingen deraf i större utsträckning.

Fruktens bewarande är desiutom en fräga af stor

wigt ej allenast för dem, som störda och anwända fruk-

ten, utan äfwen för dem som handla dermed, och hwilka,
genom bristande kunstap om ett ändamälsenligt sätt att

förwara den, äro utsatta för betydliga förluster. Som

det sätt, hwarpä frukten insamlas, har ett wisit infly-
tande pä desi förwarande, wilja wi först sysielsätta osi

med detta ämne.

I.

Om Insamlandet.

I fräga om fruktens astagande fordra de olika sia-
gen olika behandling.

Kärnfrukter aftagas i allmänhet, när ftjelken börsar
bli lätt att skilja frän fruktsporren, utan att nägon sön-

derbrytning behöfwer ske. Äfwen af färgen kan man

sluta att frukten närmar sig sin mognad.
Plommon böra aftagas tre eller fyra dagar innan

de äro fullmogna.
De sommar- och höstfrukter, som hasiva kärnor, stola

skördas nagra dagar innan de äro fullt mogna.

Hwarom allt utförligare reglor längre fram i denna

afhandling skola meddelas.

Desia frukter innehälla dä de ämnen som äro nöd-

wäudiga för deras fullständiga mognad. Dcrigenom att



t

t
ti

J

WWW»

8

de sälunda skiljas frän trädet, beröfwas de saften frän
rötterna, twingas att bringa till fullkomlighet den wät-
ska, som redan uti dem innehälles, sockerämnet hindras
frän att utspädas af watten, och smaken blir högre och
mera kryddaktig. Kännetecknet pä, att de äro mogna till

störd, är det, att den af solen belysta stdan börjar ut-
byta sin gröna färg mot en gnlaktig.

Krusbär, som äro bestämda till wintillwerkning böra
deremot asplockas, innan de börjat mjukna till mognad,
samt, i händelse sorten hör till de röda, innan de börjat
rodna. (Se widare Trädgärdsbok för allmogen af Olof
Eneroth. Tredje upplagan.) Krusbär för spisning samt
körsbär och hallon fä ej skördas förr än de äro mogna,
men böra just dä aftagas, emedan ett längre qwarsit-
tande beröfwar dem mycket af deras godhet.

De kärnfrukter, hwilka mogna först frampä wintern,
aftagas, när de nätt sin fulla utweckling och innan "ve-

getalionen" helt och hället upphört,— det will säga frän
stutet af September till fram i Oktober, hwarwid afse-
ende naturligtwis mäste fästas wid de olika flagen af
frukt, den kyliga ärstidens tidigare eller senare inträ-
dande samt klimatet. Erfarenheten har wisat, att de
fruktsorter, som qwarlemnats pä träden, sedan de slutat
wäxa, ej bibehälla sig sä wäl. De förlora i söthet och
kryddaktig smak, emedan temperaturen wid denna ärs-
tid wanligen är för läg att tilläta de nya wätskor, som
de upptaga, att blifwa fullkomligt utbildade. Om man

deremot aftager dem, innan de äro fullt utwecklade, wisina
de och blifwa ej mogna. Det är äfwen nödwändigt att
störda de frukter, som wäxa pä samma träd pä olika
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tider, allt efter som de olika mogna, hwilket med en del

sorter wanligen är fallet.
Af sristäende träd plockas frukten sednare än af

sädana, som sia i spalier; och af gamla twinande träd
förr än af yngre och siarkare.

Drufwor böra, antingen de ffola anwändas genast
eller förwaras frista, ej plockas förr än de äro fullkom-
ligt mognas ty ju längre de qwarlemnas pä winstocken,
desto bätte utwecklas i dem sockerämnet.

Härdskaliga frukter, säsom t. ex. hastelnötter o. d.
kunna plockas, när nötterna börja lostna i hylsorna.
Desta hylsor ntanpä nötterna läter man qwarsitta, eme-

dan kärnan anses derigenom hälla sig färstare.
För fruklstörd bör wäljaö torr och klar wäderlek.

Denna regel gäller för all frukt.
Bästa sättet är att aftaga all saftig frukt med han-

den, en och en frukt i sender, hwarwid man sä mycket
som möjligt mäste undwika att klämma dem, emedan

pä hwarje klämdt ställe en brun fläck uppkommer, som
snart widgas mer och mer, tills hela frukten innan kort
är stämd.

Man har uppfunnit flera olika stags instrumenter,
säkallade "Fruktplockare", medelst hwilka frukten stulle
kunna, utan tillhjelp af stege, nedtagas frän toppen af
träden. Fördelarne af desta fruktplockares anwänduing
äro ännu omtwistade. Dels gär störden pä detta sätt
längsammare, dels blir frukten lätteligen mer eller min-
dre stött och häller sig derigenom icke. För dem som
emellertid wilja försöka dylika, stola längre fram uppgif-
ter om dylika fruktplockare meddelas.

'
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När frukten är afplockad, bör den läggas i en korg,
omkring 2 sot i längd, 1^ fot wid och en fot djup famt
i botten betäckt med en matta. Frukterna nedläggas
warsamt bredwid hwarandra famt ej i mer än trenne

hwarf; ty när för mänga läggas ofwanpa, bli de un-

dersta klämda. Emellan hwarje hwarf bör läggas ett

tjockt lager af löf. Sedan korgen är fylld, bäres den

till ett rymligt och luftigt rum, der frukterna utbredas

pä löf eller torr mosia. Här fullborda nu sommar- och

höstfrukterna fin mognad.
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II.

De förnämsta wilkoren för frukternas längre bewarande.

Defia äro kyla, jemnhet L temperaturen samt mör-
ker. Om temperaturen alltid är lika, kan liten eller in-

gen fuktighet afsätta sig pa frukterna, men om luften i

rummet ffulle wara blott tio grader jemförelsewis war-

mare än frukten, sä stulle likwäl kylan hos den sednare
göra, att den wattengas, som befinner sig i rummet, ffulle
afsätta sig i form af fuktighet pä den kalla fruktens Yta,
alldeles säsom ett kallt glas öfwerdrages med imma, när
det kommer i warm luft. Om luften i sig sjelf är torr,
sä erfordras naturligtwis en i samma proportion större
wärmegrad, för att ästadkomma en sädan werkan, men
om wintern behöfwer man blott afkyla suktmätarn nägra
fä grader, för att den genast ffall wisa en afsättning af

fuktighet. Frukter med tunna, stäta och glänsande ffal,
hwilka stuta sig tätt till det kalla fruktköttet, blifwa, af
ofwannämda orsak, ymnigt betäckta med fukt. De sor-
ter deremot, som hafwa härda och ojemna ffal, afsätta

k
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mindre fuktighet. När luften äter blir kallare än fruk-
terna, sä afdunstar twertom fukt ur dem, sa att de pä
ytan blifwa alldeles torra. Men att de sä ömsewis bliswa
wäta och sedan äter torka, är ganska skadligt för dem,
och orsaken härtill — nemligen förändringarne i tempe-
raturen — mäste äfwen hafwa ett menligt inflytande pä
fruktens saftighet.

Man mäste alltsä iakttaga, dä man wädrar sitt
fruktrum, när det nägongäng behöfwer ske, att det ster
wid den tid pä dagen, da thermometern i rummet och
den, som sitter° utanför, wisa samma tempmitiir; ty dä
kan naturligtwis ingen afsättning af fuktighet äga rum.

Hwad kylan beträffar, sä är det wäl bekant, att den
är ett hufwudsakligt wilkor för fruktens längre bewa-

rande; ty om wi wilja pästynda mognaden hos nägot
stags frukt, mäste wi höja wärmegraden och handla sä-
lunda i motsatt riktning.

Ljuset pästyndar mognaden och den stutliga förstäm-
ningen hos de frukter, som äro utsatta för dest infly-
tände. Om de fristaste exemplar afplockas och läggas
framför ett fönster, stola de snart se mycket sämre ut

än de, som ligga mörkt, om än de för öfrigt pä allt sätt
ätnjuta samma omsorger.

III.

Om fruktkammare» och förwaringen deri.

Förwaras för en längre tid kunna endast sädana
frukter, som mogna sednare pä hösten eller under win-

tern, och hwilka, sedan de före den första frosten blifwit
nedtagna frän träden, läggas sä att de, styddade frän
srost, kunna fullständigt mogna. Sommarfrukt kan

-1
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förwaras, endast medelst inkokning eller torkning, hwar-
wid det i förra fallet blir nödwändigt, att antingen halla
den inkokta frukten oåtkomlig för luft, eller tillsätta den

med socker; — men bäde utseende och egendomlighet i
smak gä härwid i mer eller mindre grad förlorade. Höst-
frukt kan förwaras en kortare tid.

För att kunna förwara frukten under wintern, är
det i främsta rummet nödwändigt att stydda den mot

frost, som helt och hållet förderfwar den; samt för det

andra, att fördröja desi mognad sa, att ej allasammans
mogna pä en gäng, utan efter hand, och nägra siag ej
förr än i Maj det följande äret. Erfarenheten har nem-
ligen wisat, att pä fullständig mognad följer snart för-
stämning samt att det är nästan omöjligt att göntma
frukt med fördel längre än till nysinämde tid.

Att fä desia twenne wilkor (stydd mot frost och för-
dröjd mognad) mer eller mindre fullkomligt uppfyllda,
beror pä ett ändamälseuligt inrättande af fruktkamma-
ren, samt pä den omsorg man egnar frukten.

■ ;

ä *
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Om Fruktkammaren.

Denna wisar sig motswara ändamälet, om den upp-

fyller följande sex wilkor:
1:o Att temperaturen derstädes alltid är lika. Det

är nemligen genom förändringar i temperaturen, som jäs-
ning ästadkommes och den inre organisationen förftöres,
i det att desia temperatursörändringar utwidga eller sam-
mandraga de wätstor, som innehallas i frukterna.

2:o Att denna temperatur är omkring ätta grader
öfwer fryspunkten. En högre temperatur skulle för myc-
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ket päskynda jäsningen. Om den deremot wore myc-
ket lägre, skulle jäsningen alldeles upphöra, och mog-

ningsprocesten afstanna. Pä detta sätt kan man förwara
frukt 5 å 6 mänader i iskällare; men pä bekostnad af
det asyftade ändamalet. Ty da frukten tages ur iskälla-

ren, mäste den nägon tid utsättas för en högre tempe-

ratur, för att kunna mogna, hwilket dock endast sker
med swärighet, och nästan alltid förlorar den dä sin godhet.

3:o Att fruktkammaren hälles oätkomlig för ljusets
inwerkan. Denna inwerkan päskyndar äfwen mognaden,
i det den underlättar de kemiska förändringar, som fram-
bringa densamma.

4:o Att den kolsyra, som uttvecklar sig frän fruk-
terna, qwarhälles i kammaren. Denna gas synes nemli-

gen, enligt anställda rön, wäsendtligt bidraga till fruktens
bibehällande.

5:o Att atmosferen är mera torr än fuktig. Fuk-

tighet är nemligen ocksä ett nödwändigt wilkor för jäs-
ning; den minskar motständet i frukternas wäfnad och
befordrar wätskornas ntgjutning. Det är derföre bäst
att söka till en wisi grad utestänga den frän fruktkamma-
ren, som likwäl ej fär wara alldeles torr, emedan fruk-
terna dä genom utdunstningen förlora sin saftighet, wisi-
na, blifwa hoptorkade och ej kunna mogna.

6:o Att frukterna äro sä lagda, att de sä litet som

möjligt klämma hwarandra. En fortfarande tryckning
gör nemligen, att kärlen och cellerna brista wid den punkt,
som lider af tryckningen, de olika wätfkorna blandas, och
denna blandning befordrar de kemiska reaktioner, hwilka
frambringa mognad.

f
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Eli fräga som ofta framkastas, »lär Let gäller för-
waring af frukt, är denrla: hwilketdera är bättre till
frukts förwariug: källare eller ett wauligt rum?

Swaret pä delma fräga ligger till en god del i de
ofwan meddelade satserna. — I största allmänlighet ly-
der Let sälunda: beggedera äro goda, om de blott, med
afseende pä jemnheten i luftens temperatur och fuktig-
hetsgrad samt ljusets utestängande, uppfylla de ofwan
föreffrifna wilkoren. Alltså: man kan wAja hwilketdera
man will, blott ma»r ser till, att man inreder och till-
reder den walda lokalen pä ett för förwaringen af frukt
särskilt lämpligt sätt. Och det wigtigaste man i detta
fall har att göra, finnes i allmänhet i det ofwan med-
delade uttryckt.

När frukterna intagas i fruktkammaren, lägger man
dem pa golfwet, som bör wara betäckt med ett tunnt lager
af torrt löf. Der sorteras de. Hwarje särstildt stag lägges
för sig. Alla fläckiga eller skadade frukter taggs boxt.
De frista fä ligga qwar sälunda i twä ester tre dagar,
sä att fuktigheten mä hinna afdunsta. Sedan läggas de
pä hyllor pa torrt löf eller bomull, att frukterna ej mä
stadas genom sin egen tyngd. Desiförinnan torkas alla
frukterna med ett stycke mjukt flanell. De ordnas i rgdfr pa
hyllorna, hwarwid omkring | tum lemnas mellan hwarje
frukt. Derjemte iakttages, att hwarje sort lägges för
sig, och att uärflägtade sopter komma bredwid htvarandra.

När alla frukterna äro pä detta sätt ordnade i frukt-
kammaren, lemnas fönster och dörrar öppna under dagen,
sä>mda »väderleken är torr. Att pä detta sätt i. ätta
Lagars tid utsätta frukten för luftdrag är nödtvändigt,

t
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för att frän densamma borttaga all öfwerflödig fuktighet.
Sedan detta är gjordt, wäljer man en torr och kall dag,
för att sa fullständigt som möjligt tillstuta alla öppnin-
gar. Derester fä ej dörrarne öppnas oftare, än när

man nödwändigt mäste ga ditin.

Hittills hafwa wi ej anwändt nagra andra medel

än mer eller mindre starkt luftdrag, för att ur fruktkam-
maren bortstaffa fuktigheten. Denna metod kan dock ej
alltid följas utan allwarsamma olägenheter för fruktens
bewarande. För det första bringar den luften inuti rum-

met till samma wärmegrad som den yttre, hwilken för-
ändring, om temperaturen är mycket olika ute och inne,
är högst ofördelaktig för frukten. För det andra tillåter

den ljuset intränga, hwilket ej är mindre förderstigt än

förändringen af temperatur.
För att undwika denna swärighet, begagnar man

med fördel torkad saltsyrad (chlorwätesyrad) kalk *). Denna

har den egenstapen att draga till sig fuktighet och det i

sädan myckenhet (ungefär 2 gänger dest egen tyngd), att

den, efter att nägon tid hafwa warit utsatt för en fuktig
atmosfer, fjelf blifwer flytande. Ostäckt kalk suger äf-
wen ät sig fuktighet, men den uppsuper pa samma gäng
den kolsyra, som utwecklar sig frän frukterna; och det

är, säsomwi oswan antydt, af stor wigt att qwarhälla denna.

När man will anwända saltsyrad kalk, bör man läta

göra ett stags läda af träd, fodrad med bly, omkriyg

4

*) Anm. Detta material är emellertid dyrt nog; och huru ända-

mälSenligt ieh anwändande än ma wara, anse wi otz derföre ej
böra förorda detsamma, utan att göra läsaren uppmärksam pä
kostnaden.

i



4

N

I
i

■

11

nj

I
I
i

■

16

18 tum wid och 4 tum djup, samt den ena sidan l^tum
lägre än de andra. Man sätter den pä ett litet bord,
som sluttar nägot ät en sida ungefär 18 tum högt ifrän
golfwet, och fäster midt pä lädans lägsta siva en liten
pip, hwarigenom den saltsyrade kalken, som blifwer sty-
tande, kan rinna af i en stenkruka, ställd nedanför pi-
pen. Kalken utbredes uti lädan i smä, porösa, tre tum

tjocka och mycket torra bitar; och stulle den mängd, som
blifwit ditlagd, wara helt och hället bortrunnen, innan
all frukten är ätgängen, mäste man päfylla ny dylik salt-
syrad kalk i lädan. Omkring 50 stälp., anwända i 3

omgängar, är tillräckligt för en fruktkammare, sävan
som wi beskrifwit. Det flytande ämne, som erhälles ge-
nom detta förfarande, samlas omsorgsfullt i krukan, som
fär stä till äret derpä. När nu fruktkammaren änyo är

fylld, sätter man detta fludium pä elden i en koppar-
kittel, dä all wätsta snart bortdunstar, och den torra

kalk, som äterstär, kan anwändas pä samma sätt som förut.
Fruktkammaren bör efterses en gäng i weckan, dä

man borttager de frukter, som begynna bli stämda, läg-
ger afsides dem som mognat, samt, i händelse af behof,
päfyller saltsyrad kalk.

I en engelst tidning gifwes följande bestrifning öf-
mer ett fruktrum, tillhörigt en godsegare nära London,
hwilken i flera är haft att uppwisa ypperliga päron wid
en tid, dä denna frukt wanligen warit förbi. Denna
bestrifning gifwer bäde upplysning och ledning i det

som man i allmänhet har att iakttaga wid uppförande
af ett förwaringsrum för frukt; dock mäste man ihäg-

komma,
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tomma, att här i norden fordras större sörsigtighetsmätt
för att undwika frost. Dubbla wäggar med mellanrum
för luft, eller med mellanfyllning af nägot icke wärme-
ledande material, äro bland de hufwndsakligaste medlen
för uppnäendet af detta ändamäl.

Bestrifning öfwer herr Moormans Fruktkammare.
Rummet war ej ursprungligen bygdt för detta än-

damal, men genom nagon förändring lyckades det att
deraf göra en högst förträfflig fruktkammare. Bewisen
härpä äro de pris, som ar efter är tilldelats derifran ut-
gangna och wid utställningar uppwisade frukter. Detta
rum är blott en afdelning af en wind öfwer ett wagnshus
och war ursprungligen ämnadt att förwara seldon uti.
Som wanligt pä dylika ställen äro wäggarne-brädfodrade;
taket är belagdt med skiffer. Byggningen ligger för sig
sjelf och mot sydwest.

Mellan murarne och de inre brädwäggarne ar ett
tomrum. Detta är, säsom sagdt, en wigtig omstän-
dighet, och sä äfwen brädfodringen, emedan luft och träd
äro kända som däliga wärmeledare. Taket är wid norra

sidan betäckt med en dubbelgipsning, och golfwet först
bruksiaget och sedan brädlagt. Deraf kunna wi siuta att

temperaturen i delta rum mäste wara särdeles jemn och
ej blottställd för förändringar. Det finnes äfwen en li-
ten kakelugn, men den begagnas sällan, och aldrig för
att uppwärma rummet, med mindre temperaturen der-
städes werkligen skulle wara under fryspunkten. Frukten
hälles sälunda kall. Fönstret öppnas wäl nägon gäng,
men som det bäde dä och alltid eljest är betäckt med en

2
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rullgardin, sa kommer likwäl ingen dager at frukten.
En liten brasa i kakelugnen, under det att fönstret pä
samma gäng är öppet och wäderleken torr, är gansta
nyttig att fördrifwa den fuktighet som utwecklas af fruk-
terna. Pä hyllorna är utbredt ett lager af ren halm,
hwarpä frukterna ligga bredwid hwarandra.

Dä man tager ofwan anförda saker i betraktande, kom-
mer man till den siutsats, att om en fruktkammare byg-
ges ofwanpä ett ställt, der luften har fritt spelrum, om

dest tak förses med dubbel gipsning och ett tomrum lem-

nas emellan de yttre murarne och den inre brädfognin-
gen, sä äger den hufwudsakligen samma egenstaper som
den nyst bestrifna.

- IV

De wigtigaste reglorna för frukts behandling blifwa alltsä
följande.

A. Fruktens skördande, dest behandling straxt ester
skörden samt dest forsling i friskt tillstLnd.

1. Kärnfrukter äro färdiga till skörd, när stjelken
lätt läter stilja sig frän fruktsporren*). Äpplekärnorna
hafwa dä en brunaktig och päronkärnorna en mörkbru-
nare färg. Tidigt mognande sorter äro dä äfwen färdiga
till spisning. Sednare mognande sorter fordra deremot

att fä mogna efter pä lager.
2. Hos Stenfrukter är fruktmognaden samtidig med

frömognaden.
3. Endast wäl planterade, wäl stötta och fullt utbil-

dade träd bära säkra stördar af fullt utbildade frukter.

*) Med fruktsporre menaS de smä, knöliga, tjocka qwistar, pä hwilka
blommorna och frukterna sitta hos ftuktträden.
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Först när ett träd burit 3 till 4 gånger, bär det
fullt utbildad frukt.

4. Sommar-, höst- och winterfrukter stördas pä olika
tider.

5. De tidigt mognande sommarfrukterna böra tagas
af trädet, innan de hunnit full mognad, d. w. s. när kär-
norna börja att mörkna. — Bords-frukter böra destutom
stördas tidigt om morgnarne. De förlora i smaken, om

de stördas i solsten.
6. Sommarfrukterna böra, om man will söka för-

wara dem, hwilket endast kan ste för en kortare tid, för-
waras i kylig källare eller annat kyligt rum med torr

luft, och de sä icke läggas i lager pä hwarandra.
7. Höstfrukter äro sädana som äro ätbara i Okto-

ber och November, hälla sig endast nägra weckor, i bästa
fall fram mot nyäret.

De stördas, när kärnorna äro fullt mogna, och stjel-
ken stiljer sig frän fruktsporren, och beror stördetiden se-
dan pä frostens tidigare eller sednare inbrytande.

8. Höstfrukter förwaras pä torrt, kyligt ställe. Will
man pästynda eftermognaden, sä läggas de i lager pä
hwarandra, dock ej för tjockt. Men önstar man behälla
dem sä länge som möjligt, sä böra de ej läggas pä hwar-
andra utan twertom läggas sä glest, att de ej widröra
hwarandra. När de legat sä i 2—3 weckor, nedläggas
de i källare.

Man bör alltsä icke genast efter afplockningen ned-
packa höstfrukt i källare, utan först, som sagdt, läta den

ligga och afdunsta ett par weckor i torrt, luftigt rum
och aftorka den med mjukt tyg, den fär annars lätt käl-
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larsmak. I förwaringsrummet bör den ej utsättas för
starkt luftdrag. Den förlorar dä lätteligen alltför myc-
ket af sin smak och sina wätskor, och mogningen pästyn-
das derigenom för mycket. För att hindra detta plägar
man äfwen lägga torr luktfri halm öfwer dem.

9. Winterfrukt d. w. s. sädan som blir ätbar först
efter Jul, bör dä qwarsitta pä trädet sä länge som wä-
derleken det möjligtwis tilläter. — Den lägges ej säsom
höstfrukten att först asdunsta, utan den lägges genast
eller ett par dagar efter plockningen ned i källaren eller

förwaringsrummet.
10. Afplockningen bör alltid ste med yttersta om-

sorg. Klämmes eller stötes frukten aldrig sä litet, sä
blir den fläckig och rnttnar lätt. Man bör derföre helst
med händerna, och defia försedda med handstar, aftaga
hwarje frukt för sig.

M

Sitta frukterna
sä, att de es äro

ätkomliga för han-
den, sä begagnar
man sig afsä kalla-
de frukt-plockare,
hwilka göras säsom fig. 1 wifar. — Tän-
derna göras af-t/ock sernträd 2—3 tum länga.
Päsen bör göras af läder och tillklippas sä,
att spetsen wändes mot stängen.

En annan sorts fruktplockare, se fig. 2,

fig- 2.fig- 1.

göres af jernbleck och fodras med skinn, men sä att skinn-
päsen blir mindre än bleckbägaren.
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För att böja ner grenar,, som annars icke äro ät-

komliga, begagnar man sig af en stäng med jernkrok i

ändan. Omkring sjelfwa stängen är en jernring, ocksä
försedd med krok, och som läter flytta sig sram och till-
baka. Kroken pä den Lösa ringen fästes L en annan gren
eller i stegen, fig. 3.

Fig. 3. Pasiande stegar för fruktskörd göras sä som
fig. 4, 5, 6, 7 utwisa.

Fig. 4.

A Fig. 5.

K

1

Ng. 6.

O Fig. 7.

r
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IL Allt skördande af frukt bör ske i torr wä-
derlek.

M
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B. Frukts förwaring.
12. Förwaringsrummet bör wara sä bygdt, att

en sä jemt fuktig eller torr samt tempererad luft som
möjligt der mä kunna bibehällas, samt att man kan släppa
in frisk luft, när sä erfordras. Temperaturen bör wara

omkring 5 grader blidt, men ej öfwer 10 Celsius.
13. Alla ämnen, som möjligen kunna ästadkomma

en skämd eller obehaglig lukt böra ur fruktrummet bort-
skaffas.

14. Frukterna böra aldrig läggas i mer än 2, högst
3 hwarf pä hwarandra och alltid med stjelkarne uppät.
Mycket härd och hällbar winterfrukt kan dock läggas L
flera hwarf pä hwarandra (se § 17).

15. För att skydda frukten mot anfall af rättor,
hwilka hafwa ett synnerligt begär till kärnorna, bör man
omgifwa bordens eller ställningarnas fotter eller stolpar,
2 fot högt frän golfwet, med 4—6 tums breda bleckskif-
wor, fästade i nedätwänd sned riktning. Se fig. 8.

16. Att förwara frukt i hängande öppna lädor el-
ler hyllor är ej rädligt. Rättorna bereda sig lätteligen
wäg dit.

17. I tunnor eller lädor inpackas winterfrukt pä
följande sätt:

Man inwecklar frukten efter swettningen och aftork-
ningen, hwar för sig, i hwitt rent tryckpapper sälunda,
att papperets hörn försigtigt snos omkring stjelken. Sä-
lunda öfwerklädda nedläggas de upp- och nedwända i
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tunnor eller lädor, som likaledes blifwit förut inuti klädda
med ett lager tryckpapper. Mellan hwarje hwarf strör
man ett lager rent kli, eller bohweteskal, eller torr sand,
eller fint smulade träkol, hwilka alla materialier böra

wara torra och luktlösa. Tunnorna ställas i källare och
täla, salunda packade, en eller annan grads kyla, men

böra pä intet wilkor utsättas för häftiga temperaturom-
byten. — Hwar sort packas helst för sig. — Hwar tredje

Fig. 8.
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eller fjerde wecka böra frukterna ompackas och derwid alla
skämda borttagas.

18. Till förwaring lämpar sig annars särdeles
wäl en stags dragkista af läkter med lädor, sä mänga
som man behagar, sädan som sig. 8 (föreg. sida).

Lädorna, som böra wara 2 fot breda, 2^ till 3 fot
länga (eller längre) och 5 tum djupa, komma dä att se
ut som sig. 9.

Fig. 9.

E||
Uii

Plockningen af frukten under wintern blir i sädan in-

rättning lätt werkställd.
19. Plommon förwaras pä följande sätt: Man in-

wecklar de wäl mogna, med stjelk försedda plommonen,
hwart och ett för sig, i rent tryckpapper och lägger ner

dem i stenkrukor eller glasburkar, binder öfwer desias
öppning oxbläsa, samt nedgräfwer dem pä ett fullkomligt
torrt ställe i jorden minst 1 aln djupt. Hälet fylles med

löf och täckes derefter med sand, sä att frosten ej mä kunna

nedtränga.
20. Har man ingen särstilt inrättad fruktkammare

eller fruktkällare utan mäste förwara sin frukt i kammare,
som dagligen mäste eldas, sä kan man temligen wäl bi-

behälla frukten genom att lägga den hwarfwis i läda
eller lär, sä glest att ej frukterna beröra hwarandra samt
strö söndersmulade träkol emellan.

[t r
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21. Frusen frukt äterställes endast pä det sätt, att
man läter den längsamt upptina. Att söka fa nr kälen
genom att lägga frukten i kallt'watten lyckas icke.

4

C. ForSling af frukt.
22. Winterfrukt bör ej afstickas förr än den legat

ätminstone en wecka afplockad. Den packas dä, sedan
hwarje frukt blifwit omwecklad med rent tryckpapper,
hwarfwis i tunnor, inuti klädda med papper. Mellan
hwarje hwarf, likasom äfwen i botten och ofwanpä, läg-
ger man pappersstrimlor, hö, hackelse, sagspan, eller dy-
likt. Men framför allt bör packningsmaterialet wara

torrt och luktfritt.
23. Plommon inpackas för forsling i smä kaggar

utan att nägot lägges emellan de särstilta frukterna eller
hwarfwen. När tunnan är nära full, skakas den na-

got, tills plommonen synas ligga fasta. Ofwanpä läg-
ges hö.

24. Finare ömtäligare plommon inpackas för fors-
ling i affar, sma lädor eller krukor pä följande sätt:
Pä botten lägges ett hwarf körsbärsblad och deruppä
plommonen, sida om sida om hwarandra, med stjel-
karne wäl behallna och nppätwända. Mellan hwarje
hwarf lägges ett hwarf körsbärsblad. Mer än fyra
hwarf plommon bör ej packas i en läda.

25. Mycket mjuka fruktsorter säsom sikon, persikor,
aprikoser, "jordgubbar" inwecklas (för forsling) hwart
och ett för sig i silkespapper och läggas hwarfwis. Mel-

lanrummen fyllas med nägon sorts sint luktfritt frö, sä-
som thimothejfrö eller dylikt. Föröfrigt behandlar man

'W

i
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dem säsom i föregäellde 8 är nämdt om plommon. Fi-
kon, persikor och aprikoser böra dock sör sadant ändamäl

skördas nägra dagar innan de hnnnit mogna.
26. All frukt bör för inpackning eller förwaring för

eget behof eller torkning sorteras, och wid sorteringen alla

pä ett eller annat sätt, ware sig genom maststygn eller

klämning eller dylikt, skadade frukter borttagas.

D. Om torkning af frukt.

27. Endast fullständigt utwecklad och mogen srukt
bör anwändas till torkning, ty endast sädan frukt bibe-

häller sina goda egenskaper i torkadt tillständ, om tork-

ningen nemligen werkställts pä det rätta sättet. — Dock

göra mycket saftiga och sockerhaltiga päronsorter härifrän
ett undantag. De böra stördas och torkas, innan de hun-
nit mogna.

28. Omogen, halfmogen, eller öfwermogen, klämd
eller maststungen frukt bör ej anwändas till torkning.

29. Mycket sura och rent söta kärnfrukter passa ej
bra till torkning. Sötäpplen blifwa sega och derigenom
osmakliga genom torkning.

Bäst till torkning äro sädana kärnfrukter, som haf-
wa en blandad smak af sötma och syra samt icke allt

för löst kött. Bland wära swensta sorter lämpa sig gyl-
lingsorterna, rosenhägern, en del oljeäpplen m. fl. wäl
dertill.

30. Äpplen böra alltid stalas samt befrias frän
kärnhuset söre torkningen. Päron kunna deremot fä bi-

behälla bäde stal och kärnhus, hwilket dock beror pä
sorten.
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Kärnhusen uttagas, och sönderskärningen i stycken sker
med ett särskildt redskap. Se fig. 10*).
Ur större frukter uttagas kärn-

husen bäft för hand, sedan frukten
blifwit sönderskuren, alldenstund för
mycket fruktkött annars skulle bort-
tagas.

31. Frukten bör genast, eller fä
fort som möjligt efter skalningen,
bringas in i torkugnen. Denmörk-
nar annars.

Torkugnen bör wid torkningens
början ega inemot 90 graders wär-
ma, hwilken wärme småningom mä
sjunka men ej djupare än till 50 å
60 grader. Torkningen bör ej fä
försiggå för längsamt eller i lägre
wärmegrad. Frukten bör ej fä

Mg. 10.

ti

förblifwa i ugnen, tills denna är fullkomligt afkyld.
Hinner ej frukten torkas med en ugnswärme, sä tor-

kas den i twä omgängar, men bör alltid hastigt afkylas
efter torkningens slut. Den blir annars lätteligen seg
och sur.

Ingen fruktsort bör wid torkning läggas hwarswis
pä hwarannan.

Frukt bör aldrig läggas pä sjelfwa ugnsbotten, utan
pä bottnar af pitqwistar, eller dylikt, men alltid luktfritt

*) Figurerna 1—10 äro gjorda efter Schubelers teckningar.
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material, i 2—3 tums tjocka ramar hwilka bottnar kunna

flera pä hwarandra i ugnen inskjutas.
Torkningens fullständighet pröfwas pä det sätt, att

man klämmer en torkad frukt till prof. Kan man ej ut-

presia nägon fuktighet, sä är torkningen färdig.
32. De wigtigaste wilkoren för en lyckad torkning

äro följande:
l:o Att den fuktighet som bildas i ugnen wid tork--

ning bortledes genom rör eller öppningar ofwantill eller
undertill i ugnen.

2:o Att denna fuktighetens afledning ej sker genast
frän torkningens början, ätminstone för kärnfrukter-
na, utan att desia blifwit först liksom kokta i sin egen

anga.
För uppfyllande af deffa wilkor synes wara bäst,

att, säsom det brukas i Frankrike, torka frukten i twä

omgängar, i twä särskilda ugnar: den ena fluten och upp-
wärmd till omkring 90°wärma, den andra försedd med drag-
häl och uppwärmd till omkring 60°.

Eger man endast en ugn att anwända, sä blir alltsä
hufwudsak att rätt afpaffa wärmegraden, att reglera ute-

stängningen af fuktigheten samt för detta ändamäl i rätt
tid öppna och sluta afledningsrören.

Till dylik torkning anwändes lämpligen en wanlig
bakugn wid den wärme, som sädana ugnar wanligen
hafwa, när brödet är färdigt att uttagas efter werkställd
gräddning. — Skulle denna wärme icke räcka till för
torkningen, sä mäste frukten uttagas, och ugnen eldas

om. Med afseende pä temperatur och luftwexling rätte
man sig efter hwad som ofwan i denna paragraf är
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sagdt. Wid ombytet pasiar man pä att wända frukten
pä bottnarne.

Man får ej elda med tall eller gran eller sädant
träslag som kunde gifwa frukten bismak.

33. För stenfrukter bör wärmen, i början af tork-

ningen, warä lägre och smäningom höjas.
När frukterna äro halftorkade kan man fä bort ste-

narne genom att klämma frukterna emellan fingrarne.
34. Sura och söta körsbär behandlas pä samma

sätt, i ugn, hwars wärme kan ökas, men böra torkas

mycket längsammare i synnerhet L början af torkningen.
Först när huden börjat skrumpna, ökar man wärmen.
Man tager dem ut ur ugnen, innan de äro fullkomligt
torra. När de dä utsättas för luftens inwerkan, erhälla
de snart den grad af torka, som gör dem tjenliga till

förwaring i läng tid.

35. Swiskon, de blä aflänga plommonsorterna, äro
särdeles lämpliga till torkning.

För torkning böra de fä hänga qwar pä träden, tills
de hunnit fullkomlig mognad d. w. s. börjat wisa skryn-
kor i skinnet.

Wäxer trädet pä gräswall och är frukten fullkomligt
mogen, sä kan man medelst skakning lätta beswäret med

skörden, som föröfrigt alltid bör företagas en torr dag.
Efter skörden breder man ut frukten pä lakan, utbredda

pä golf, och lufttorkar den sälunda en eller annan wecka,
sä länge wäderleken det tilläter. Under denna tid utploc-
kar man sädana som wisa sig wara stämda.

När frukten legat i ugnen 5 till 6 timmar wid om-

kring 50° wärme, under hwilken tid man låtit fuktighe-

I
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ten, ehuru ej alltför hastigt, utströmma, sä ökar man

wärmen och minffar utströmningen af fuktigheten. Detta
dock blott om man har en ugn, som kan sä behandlas.
När de äro färdiga, uttagas de och afkylas, swettiga som
de äro.

36. Inpackning af torkad frukt bör aldrig ske me-

dan den är warm.
Skulle torkad frukt efteråt sta sig, fukta och mjukna,

sa mäste den för en kort tid äter utsättas för hög tem-

peratur t. ex. L en bakugn, sedan brödet blifwit gräddadt
och uttaget.

Den torkade frukten förwaras pä ett torrt luftigt
ställe antingen i lador eller tunnor, hwilkas lock äro
försedda
upp.

37.

med hal, eller L säckar, som helst böra hängas

E. Förwaringen af torkad frukt.
All torkad frukt bör i nagra dagar ligga utsatt

för luftens inwerkan, innan den inpackas, men derunder
wäl bewaras för dam och orenlighet.

Inpackningen bör alltid ske i torrt wäder eller i
warmt rum.

Förwaringsstället bör wara torrt, luftigt och fritt
för lukt.

Stora oglacerade lerkärl passa bäst till förwaring.
Anwändes päsar eller dylikt dertill, sä böra dessa nägon
gäng stakas, emedan den deri sörwarade frukten dä anses
stola hälla sig längre.
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Wi skulle önska att det ämne wi härmedelst fram-
ställt till trädgärdsegares, fruktodlares och frukthandlares
uppmärksamhet, matte winna det afseende det i sä hög
grad förtjenar. — Wore den härmed äsyftade förbättrin-
gen inom hwardagslifwets hushållning genomförd, — sä
skulle wi ej redan i Februari behöfwa betala 10 å 12 öre

för ett dugligt äpple här i Stockholm, wi skulle ej behöf-
wa harmas ät den brist pä frukt, som wintertiden wisar
sig säwäl pä torgplatserna som i hushällen, och wi stulle
framför allt icke behöfwa se en gren af wär odling fort-
farande sä helt och hället försummas, hwilken annars,
ätminstone i flera trakter af landet, borde kunna wara i

ganska hög grad winstgifwande.

Stockholm, 1861.

P. A. Norstedt » Söner,
Kongl. Boktrvckare.
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