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Indledning.


Om endskønt det vel næppe kan siges, at Frugt er rig paa egentlige Næringsstoffer, saa er den dog alligevel af megen Betydning for den menneskelige Organisme og virker i høj Grad gunstigt paa den. Nydelsen af moden Frugt navnlig i kogt eller paa anden Maade tilberedt Tilstand er meget sund og skal efter Lægernes Udsagn især ophæve eller dog mildne de skadelige Virkninger, som følger af en ensidig Ernæring navnlig ved saltede Kød- og Flæskespiser, saaledes som Tilfældet er i de fleste danske Landhusholdninger. Alene af denne Grund maa flittig Nydelse af Frugt i tilberedt Tilstand meget stærkt anbefales.

Uden imidlertid at komme nærmere ind paa Spørgsmaalet om Frugts hygiejniske Betydning, vil det af disse korte Antydninger være indlysende, at det er af den største Betydning at kunne opbevare Frugten saa længe som muligt, men dette forudsætter atter, at Frugten høstes paa den bedste og mest omhyggelige Maade, da slet høstet Frugt kun rent undtagelsesvis lader sig opbevare.

De efterfølgende Anvisninger hviler helt og holdent paa de Erfaringer, som gennem en lang Række af Aar er gjorte her i Haven og i Forf. egen lille Landhusholdning. Da Forf. anser Tørring, Mostning (med Vintilberedning) og hermetisk Henkogning for Hovedmaaderne at faa Frugt udnyttet paa, vil disse mest indgaaende blive behandlet, medens der er taget mindre Hensyn til al finere Syltning.




I. Frugtens Plukning og Opbevaring.


1. Plukketid.

Hovedregelen er denne, at Frugten skal plukkes, naar den er tjenlig dertil, hvilket imidlertid ikke altid falder sammen med, at den er spisemoden. Lige over for Træfrugt skælner man nemlig mellem Frugtens Plukkemodningstid og dens Spisemodningstid, den sidste indtræffer ofte langt senere end den første.

Blandt Kendetegnene paa, at en Frugt er plukkemoden, kan anføres, at den villigt løsner sammen med sin Stilk i det Led, hvor den er forbundet med den Frugtgren, som bærer den, at Kærnerne begynder at faa Farve (brunlig eller sort), og at Hudens Farve begynder at forandre sig. Dette sidste spiller navnlig en Rolle hos mange Pærer. Det skal straks her bemærkes, at Pærefrugtens rette Plukketid ofte er vanskelig at træffe, idet nogle Sorter ufravigelig vil plukkes paa et tidligt Tidspunkt for at opnaa fuld Godhed, medens andre lige saa ufravigelig fordrer at sidde længe paa Træet. Som Eksempler herpaa kan nævnes den bekendte Williams bon Chretien, der bliver saa stærkt muskeret krydret, naar den sidder for længe paa Træet, at den, om den end bliver smeltende, dog omtrent vil være uspiselig, medens andre som Flemish beauty, Alm. Bergamotte, Clairgaux o. m. fl. aldrig bliver smeltende, naar de plukkes for sent. De meget sildigmodne Vinterpærer bør almindeligvis sidde længe paa Træet, enkelte endog saa længe, at det ikke skader dem, om de faar en let Nattefrost. Paa den anden Side er mange Sorter slet ikke vanskelige, hvad angaar Plukketiden, og deres Spisetid kan endog forlænges ret betydeligt, naar man plukker dem i forskellige Gange; dette er Tilfældet med Graapærer, tildels ogsaa med den fortræffelige Doyenné du Comiçe og Josephine de Malines, i hvert Fald naar den sidste dyrkes ved Sydmur som Espalier. Det samme gælder for de fleste egentlige Sommerpærer. Ved mere vanskelige eller ved nye ukendte Sorter gør man rettest i at prøve sig frem ved at plukke med nogle Dages Mellemrum, notere sig Dagen, og siden lægge Mærke til, hvilken Plukketid der gav det bedste Resultat. At Sommerens Vejrlig, Træets Plads, Jordbundens Beskaffenhed m. m. her spiller en Rolle, er indlysende.

Den egentlige Sommerfrugt skal helst plukkes, lidt før den er spisemoden; lader man den sidde til dette Tidspunkt er indtraadt, gaar den fra at være saftig over til at blive melet og er da værdiløs. Endvidere er der megen Sommerfrugt saavel af Æbler som Pærer, der bliver plukkemoden til forskellig Tid, i saa Fald plukkes den i forskellige Gange, hvorved man da tillige opnaar at forlænge Spisetiden.

Lige over for Sten- og Bærfrugt bør der tages Hensyn til, om disse Frugter skal sælges og forsendes, eller om de skal anvendes til Hjemmeforbrug. I første Tilfælde — navnlig naar Frugten skal forsendes langt — bør den plukkes, inden den er fuldmoden; vilde man vente til fuld Modenhed var indtraadt, udsatte man sig for, at den ankom til Bestemmelsesstedet i fordærvet Tilstand. Som Regel kan man sige, at disse Frugter skal have omtrent fuld Farve inden Plukningen, de vil saa under Transporten — for en Del paa Grund af den Varme, de udvikler undervejs — være tjenlige ved Ankomsten.

Til Hjemmeforbrug skal Sten- og Bærfrugt derimod helst være fuldmoden inden Plukningen, aldrig dog overmoden. En Undtagelse danner Svedskeblommer til Tørring eller Syltning, de maa gerne være saa modne, at de begynder at rynke ved Stilkene.

Saavel Kærnefrugt som Stenfrugt plukkes saaledes, at Stilken følger med, thi dels holder de sig saa længere, og dels ser det bedre ud; stilkløse Pærer f. Eks. ser ikke godt ud, selv om de i og for sig er baade smukke og gode.

Ribs plukkes med Ribberne, Solbær uden disse, naar de skal sælges.

Jordbær plukkes helst tidlig om Morgenen, saa er de rigest paa Aroma.


2. Plukkeredskaber.

Plukkebeholdere. Æbler og Pærer plukkes i Kurve, der helst ikke maa være for dybe og udforede med blødt Lærred eller Træuld. Er Kurvene for dybe, og Frugten modtagelig for Tryk, kan denne let tage Skade. Æbler er oftest mere modtagelige for Tryk end Pærer, og Blommer og Kirsebær mere end Æbler. Kurvens Hank forsynes med en stærk Krog i S Form, saa den kan anbringes paa en tykkere Gren eller paa et af Stigens Trin. Det er praktisk at binde et stærkt Reb i Hanken, saa kan Kurven fires ned, naar den er fuld.

Ribs plukkes i ikke for store Kurve, eller, hvis de skal sælges, i Kasser, da det danske Jernbanevæsen ikke tillader Forsendelsen i Kurve. Jordbær plukkes i Spaankurve, ikke gerne større, end at de rummer højst 3 [image: ], og der plukkes helst i de Beholdere, hvori de skal forsendes. En praktisk Plukkebeholder for Jordbær er nye Urtepotter, der rummer et Pund; ved Salg maa disse saa sættes ned i Flaskekurve, hvis Laag kan laases. I de store Jordbærdistrikter i Dresdenegnene (Kòtschenbroda) plukker og forsender man Jordbær i tynde Spaanæsker (Legetøjsæsker) hver rummende fra 1—3 [image: ]. I Werder ved Potsdam forsendes al Frugt i smaa Bøtter — Tiener — der ligner vore gammeldags Smørbøtter.

Stiger. Selve Plukningen af Frugt foregaar enten fra Jorden eller fra Stiger, helst fritstaaende Frugtstiger, det vil sige, Stiger der er forsynede med Staafod, saaledes at de kan stilles frit. Naar man skal plukke Frugt paa gamle Træer, kan det ofte være nødvendigt at stille en almindelig Slige op mod de nøgne Giene inde i Kronen, eller Plukkeren maa klatre om paa disse; i sidste Tilfælde maa han helst have Sko paa for ikke at ødelægge Træets Bark med Træskoene. Af Frugtstiger gives der mange Slags, Hovedsagen er, at de er lette men dog tilstrækkelig solide. En almindelig Stige med en Fod, der gøres fast ved en Tværbolt et passende Stykke (ca. ¼ Del af Stigens Længde) fra den øverste Ende, og hvis Ben skræver tilstrækkeligt ud fra hinanden forneden, er meget brugelig; at Foden maa være tilstrækkelig afstivet ved Tværlister mellem Benene, er indlysende. Saavel Stige som Fod forsynes i de nederste Ender med korte Jernpigge for at staa sikkert fast.
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Frugtplukkere. Naar det gælder værdifuld Frugt, vil man gerne have alt med, men det kan ofte være vanskeligt nok at naa yderligt siddende Frugter, naar man ikke vil risikere Liv og Lemmer. I saa Fald betjener man sig af en saakaldet Frugtplukker, af hvilke der haves en stor Mængde forskellige, mere eller mindre formaalstjenlige. Den bedste, jeg kender, bestaar af en flad, to Tommer (5 Cmtr.) bred Metalring, omtrent et Kvarter i Diameter. Ringens øverste Rand er forsynet med henved tommelange Tænder, der ogsaa kan være dannet af passende tyk galvaniseret Traad, loddet paa Ringen, der saa kanvære lidt smallere. Ringens nederste Rand forsynes med Huller, i hvilke der fastgøres et ikke for groftmasket Næt af stærkt Seglgarn; Nættets Vidde maa rette sig efter Ringens Omkreds, og dets Længde maa være 6—8 Alen (4—5 Mtr.); Nættet skal være aabent i dets nederste Ende. Ringen anbringes paa en let Stang, der dog maa være tilstrækkelig stiv; de delelige Bambusstænger, saaledes som de bruges til Fiskesnører, er særlig anbefalelige hertil, idet de forener fornøden Stivhed med stor Lethed. Stangen skal helst være til at dele, saa kan den gøres kortere eller længere efter Omstændighederne.
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Naar man plukker en Frugt, behøver man ikke hver Gang at tage Plukkeren ned, men kan ganske rolig lade Frugten glide ned gennem Nætposen, i hvilken den kan holdes fast paa et hvilket som helst Sted blot ved, at man trækker lidt i Nættet, der saa snævres ind og holder fast paa Frugten uden at saare den; Frugten er let at tage ud af Nættets nederste Ende. Denne Frugtplukker er konstrueret af Etatsraad Kjær i København.

De fleste Frugtplukkere har alle den Fejl, at de skal tages ned og tømmes for hver Frugt, der plukkes, hvilket er meget tidsspildende.


3. Plukningen.

Frugt bør plukkes med Forsigtighed og Omhu, jo finere den er, desto omhyggeligere maa man være; man kan næsten sige, at den, der plukker med en blød Handske paa, plukker bedst. Den line Frugt taaler saa lidt Berøring med bar Haand som muligt, og Forsøg har godtgjort, at naar man ved Plukningen omfatter hver enkelt Frugt med et Stykke blødt Silkepapir, saa holder den sig længere, end naar man har taget paa den med bar Haand. Saa stor Omhu vil man dog kun anvende over for den fineste og mest modtagelige Frugt, saasom fine, tyndskallede Æbler med Dug, store duggede Blommer, Aprikoser og Ferskener. Frugt med rustbelagt Hud taaler bedst Berøring, og det samme er Tilfældet med den meste meget sildigmodne Vinterfrugt.

Selve Plukningen foregaar paa den Maade, at man løfter eller drejer den lidt, løsner den saa ikke i Stilkleddet, er den som oftest ikke plukkemoden. Ved Ferskener maa man være særlig forsigtig, da Stilken er meget kort, og Huden meget let saarbar.

Naar Frugten er plukket og skal tømmes over i andre Beholdere eller lægges paa Lager, bør Tømningen ligeledes foretages med Forsigtighed, og man bør helst kun flytte én eller højst to Frugter ad Gangen. Den ofte brugelige Maade at hælde Frugten fra den ene Kurv over i en anden eller ud paa Gulv eller Hylde er i højeste Grad forkastelig.

Frugt bør aldrig plukkes, naar den er vaad, det være sig af Regn eller Dug; megen Frugt rynker paa Lageret, fordi den er plukket vaad.


4. Hvorledes man ikke skal plukke Frugt.

Den simple Frugt, der enten skal bruges til Tørring eller Most, er der mange, som ryster ned eller slaar ned med lange Stænger. Selv om den nu saaledes høstede Frugt kan bruges efter sin Bestemmelse, saa vil paa den anden Side Træet lide meget derved. Man behøver blot at undersøge Jorden under Træet efter en saadan Medfart, og man vil finde et helt Lag af Smaakviste og Blade, nærmere betegnet, en stor Mængde af de Frugtgrene og Frugtsporer, der skulde bære Frugt i de kommende Aar. Udsigterne for næste Høst forringes i samme Grad, som nævnte Lag er tykt. Af samme Grund er det forkasteligt — og i endnu højere Grad — at slaa Frugten ned med Stænger, det vil derved gaa endnu mere ud over Træet.


5. Frugtens Sortering.

Lige saa lidt som den praktiske Landmand vil undlade at rense Smaasæden fra den gode Sæd, lige saa lidt bør Frugtavlerne lade god og mindre god Frugt forblive blandet imellem hinanden. Her gælder det lige saa godt som over for Sæden og vel endnu mere om at sortere og rense skarpt.

Ved Sortering af Frugt skal allerførst den ormstukne, plettede, revnede, stødte eller paa anden Maade beskadigede Frugt skilles fra. Derefter skal den fejlfrie Frugt sorteres i to Slags efter sin Størrelse; herved faas en første og en anden Klasses Vare. Ifølge her foretagne Forsøg har det vist sig, at første Klasses Frugt er i Stand til at hjembringe lige saa meget, som naar den er blandet med den frasorterede anden Klasses Frugt, og at alle tre Sorteringer, blandet sammen ikke var i Stand til at hjembringe saa meget som første Klasses alene; dette gælder saavel Bordsom Husholdningsfrugt.

Heraf fremgaar det, hvilken uhyre Rolle en skarp Sortering spiller ved Frugtsalget, og dog er det det Punkt, de fleste Frugtavlere falder over til største Tab for dem selv. At Forholdene er saaledes, kan vel for en stor Del tilskrives Prangerne og Opkøberne, der plejer at tage alt imellem hinanden, og derved sparer Sælgerne for Ulejligheden ved Sorteringen, og det bliver vel næppe anderledes, før de sidste lærer, at det er dem, det gaar ud over, og at det er en kostbar Magelighed. Jeg tror ikke at tage meget fejl, naar jeg siger, at slet Sortering var en af Hovedaarsagerne til, at vor Frugteksport til England i sin Tid fik et saa bedrøveligt Udfald. Skarp Sortering er derfor en Sag, der ikke indtrængende nok kan anbefales enhver, der har Frugt at sælge.


6. Frugtens Opbevaring.
Ved Opbevaring tilsigtes at forlænge Frugtens Holdbarhed i god Tilstand saa lang Tid som muligt. Til Opbevaring egner sig kun fejlfri Frugt.
Lokalet spiller en Hovedrolle ved Opbevaringen. Som heldige Lokaler kan nævnes gode Kældere og frostfrie Værelser, de sidste helst beliggende mod nord og saaledes indrettede, at Lyset kan udelukkes ved Skodder for Vinduerne; et Værelse med dobbelte Ydervægge er det allerbedste. Af største Betydning er det, at Temperaturen kan holdes tilstrækkelig lavt nede, ikke gerne under + 3° R. eller over + 5—6° R., jo mere ensartet den kan holdes, desto heldigere er det. Luften i Lokalet bør hverken være for tør eller for fugtig, i første Tilfælde vil Frugten let rynke, i sidste vil den let mugne. Bliver Luften for tør, kan man stænke Vand paa Gulvet, bliver den for fugtig, kan man henstille Melkalk eller Chlorkalk — helst det første Stof — i flade Beholdere, begge Stoffer vil opsuge Fugtigheden. Ligeledes bør der være Lejlighed til, at Lokalet kan luftes ud, helst ved Gennemtræk, der dog ikke maa vare for længe ad Gangen. Stærktlugtende eller ildelugtende Ting bør ikke opbevares i samme Rum som Frugt.
Inden Frugten bringes i Lagerrummet, bør dette først desinficeres tilstrækkeligt ved Afvaskning eller Hvidtning af Væggene, Afsæbning af Hylder osv.

Hylder eller Bakker

[image: ]


Fig 3.




[image: ]Fig.

EPUB/xhtml/nav.xhtml


    

            Indhold



            

                		Titel



                		Kolofon



                		Indledning



                		I. Frugtens Plukning og Opbevaring



                		1. Plukketid



				2. Plukkeredskaber



				3. Plukningen



				4. Hvorledes man ikke skal plukke Frugt



				5. Frugtens Sortering



				6. Frugtens Opbevaring



				7. Naar skal man sælge Frugten?



				8. Pakning af Frugt til Salg









        		II. Frugtens Anvendelse



				Tørring



				I. Hvilke Frugter egner sig til Tørring?



				2. Hvorledes behandles Frugten inden Tørringen?



				3. Hvor tørres Frugten?



				4. Hvad skal man iagttage under Tørringen?



				5. Hvorledes opbevares og bruges den tørrede Frugt?



				Tørret Frugtgrød eller Paster



				Most og Frugtvine



				Most



				Redskaber



				Frugten



				Mostningen og Mostens videre Behandling



				Bærfrugtvine



				Likør m. m



				Hermetisk Henkogning



				Saft



				Saft uden Sukker



				Saft med Sukker









				Gelé



				Pæresirup



				Hyldebærsirup



				Mos



				Forskelligt









                		Noter



                		Om "Anvisning til nedplukning, opbevaring og anvendelse af frugt"









        

            Guide



            

                		Forside



                		Titel



                		Tekstens begyndelse













		i



		ii



		iii



		iv



		v



		vi



		vii



		viii



		1



		2



		3



		4



		5



		6



		7



		8



		9



		10



		11



		12



		13



		14



		15



		16



		17



		18



		19



		20



		21



		22



		23



		24



		25



		26



		27



		28



		29



		30



		31



		32



		33



		34



		35



		36



		37



		38



		39



		40



		41



		42



		43



		44



		45



		46



		47



		48



		49



		50



		51



		52



		53



		54



		55



		56



		57



		58



		59



		60



		61



		62



		63



		64



		65



		66



		67



		68



		69



		70



		71



		72



		73



		74



		75



		76



		77



		78



		79



		80



		81



		82



		83



		84



		85



		86



		87



		88



		89



		90



		91



		92



		93



		94



		95



		96



		97











EPUB/images/figure_016-01.png





EPUB/images/figure_016-02.png





EPUB/images/cover.jpg
C. MATTHIESEN

ANVISNING TIL NEDPLUKNING,
~OPBEVARING 0G ANYENDELSE AF






EPUB/images/figure_009.png





EPUB/images/image_icon1.png





EPUB/images/figure_008.png





EPUB/images/figure_020.png
Graastener.

Matthiesen. Gundspmagle.






EPUB/images/figure_022.png





