Nogle Undersogelser over Kartoflers Smag
og Gadskningens Indflydelse paa denne.

Ved Frode Hansen.

I Lebet af de seneste Aar er der paa Forsegsmellens
kemiske Laboratorium i Askov udfert nogle Undersogelser over
Kartoflers og Havebrugsafgreders Kvalitet for Brug i Hushold-
ningen: Udseende efter Kogning, Smag o. 1. For den sterste
Del har disse Undersagelser veeret af orienterende Art, og som
Forholdene er i @jeblikket, kan det ikke vaere anderledes,
fordi man for de fleste af disse Kvalitetsegenskabers Vedkom-
mende ikke har en fastlagt og velbegrundet Metodik for Be-
stemmelsen, og i mange Tilfeelde end ikke et Forslag til en
saadan. Det har derfor veret nedvendigt, i ferste Linie, ved
Hjelp af empiriske Metoder, at sgge Udtryk for de Forskellig-
heder, som er til Stede, og Dyrkningsforholdenes Indflydelse
paa Forskellighedernes Sterrelse. I nogle Tilfeelde er der da
Mulighed for, at en saadan Orientering kan fore til Bestem-
melse af de Stoffer, som betinger vedkommende Egenskab og
dermed aabne Vejen for en rationel Metodik; i andre Tiifzeelde
vil man antagelig i en overskuelig Fremtid veere nedt til at
betjene sig al de empiriske Metoder, og dette vil vistnok navn-
lig geelde Bestemmelse af en Reekke Smagsegenskaber, fordi
man forelsbig ikke har nogen Mulighed for at bestemme de
Stoffer, som betinger de paagweldende Egenskabers Tilstede-
varelse. _ ‘

Som et af de forste Resultater af et saadant orienterende
Arbejde skal hermed fremlaegges en Redegorelse for nogle Un-
dersogelser, hvis Formaal var et Forseg paa at udrede de Fak-
torer, der indgaar i Kartoflers Smag, og at undersege, hvor-
ledes disse Faktorer varierer med Gedskningen af den Jord,
hvori Kartoflerne dyrkes.
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Alle de udferte Kogninger er foretaget af Husholdnings-
lzererinde Frk. Helga Foght, som ligeledes har deltaget i alle
Smagbestemmelser. Til disse og andre Undersegelser over
Godskningens Indflydelse paa Kartoflers og andre Havebrugs-
afgreders Kvalitet er modtaget Understottelse af Tuborg-
fondet. »

Fer den ved Undersegelserne benyttede Melodik beskrives,
vil det veere nedvendigt ganske kort at gere Rede for de Sanse-
indtryk, hvorpaa Smagen beror, hvor og hvorledes disse Sanse- -
indiryk opfattes.

Med Hensyn til Begrebet Smag hersker der en sproglig Forvirring, som i
nogen Grad vanskeliggor en Fremstilling af disse Forhold. I den almindelige
Bevidsthed dzkker Begrebet over alle de Sanseindtryk, som udleses ved Ind-
tagelsen af et Fede- eller Nydelsesmiddel, og i Udlesningen af disse Sanse-
indtryk deltager alle de i Mund- eller Nzsehule tilstedevseredne Sanseorganer
— Berorings-, Temperatur-, Lugt- og Smagsorganer —, medens Smag i psyko-
fysiologisk Betydning alene udleses af Smagsorganet, som har sit Szede i et
forholdsvis begreenset Omraade i Mundhulen og kun udleser et Faatal af
Sanseindtryk. Her vil Ordet Smag blive benyttet i den Betydning, det al- *
mindeligt tillegges, og de specifike Smagsfornemmelser vil blive be-
tegnet ved det sidst anferte Udtryk eller ved Navnet paa de Komponenter,
de omfatter. '

De specifike Smagsfornemmelser udleses fra nogle ejendommelige
Cellegrupper, som kaldes Smagsleg, Smagsknopper eller Smagsbaegre og er
samlet i Smagspapiller, der findes paa Tungen og Strubehovedet, fortrinsvis
paa Tungespids, -rand og -rod. De kan kun udleses af opleste eller i Spyt
opleselige Stoffer, de omfatter kun 4 Elementer, sedt, surt, salt og bhit-
tert, og disse 4 Elementer er delvis lokaliseret til hver sit Sted, saaledes at
Tungespidsen er serlig felsom for sedt, Tungeranden for surt og Tunge-
roden for bittert, medens salt udleses omtrent lige sterkt overalt fra disse
Dele af Tungen.

Lugtorganet er beliggende i den gverste Del af Nasehulen over
Mundspalten, og Lugtfornemmelsen udloses af luftformige Stoffer. De af
Lugteorganet udlaste Fornemmelser kan ikke defineres ved bestemte Begreber
i et afgrzenset Antal saaledes som Smagsfornemmelserne; de kan kun be-
skrives, og i de fleste Tilfeelde beskrives de ved et Navn paa en almindelig
kendt Lugt — Rosenduft, Moskuslugt, Kloakstank —.

Bergrings- og Temperaturfornemmelse opfattes af Hudsanserne
i Mundhulen paa samme Maade som paa den ydre lLegemsoverflade.

Ved Kombination af alle disse Fornemmelser opstaar nu det, man i
daglig Tale kalder Smag, og Smagen behever derfor ikke at have noget med
Smagsorganet at gere. »Fedtet Smag« er saaledes Bersringsfornemmelse alene,
Vinens Buket er Lugtfornemmelse, Smerrets Smag er Bergringsfornemmelse,
.Lugtfornemmelse og salt, Vanillieisens Smag er Kuldefornemmelse, Lugt-
fornemmelse og sodt.
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 Hvilke Lyst- eller Ulystfornemmelser, der opstaar som
Folge af disse forskellige Paavirkninger, kan vzere i heoj Grad
individuelt, og man vil derfor ikke altid veere i Stand til at
faa et generelt Udtryk for, om et Feademiddel smager mere
eller mindre godt eller daarligt. Trods denne Individualitet er
der dog nogle almindelig geldende Regler for den Orden og
det Styrkeforhold, ‘hvori forskellige Fornemmelser ‘maa mod-
tages for at fremkalde Velsmag, og disse Regler vil der vaere
Mulighed for at udnytte i Praksis, selv om de maaske forelgbig
ikke er saa skarpt definerede, som det kunde vare enskeligt
for den praktiske Udnyttelse. Det, som det dog i @jeblikket vil
veere muligt at gere med Udsigt til et frugtbringende Resultat,
er at analysere Fodemidlernes Smag, saaledes at man bliver
klar over, af hvilket Organ de deri indgaaede Komponenters
Sanseindtryk udleses, og dernsest spge at bestemme Kompo-
nenternes Styrke hver for sig. Har man forst ndfert en saadan
Analyse og faaet Udtryk for Variationen i Komponenternes
Styrkeforhold, vil man efterhaanden blive i Stand til gennem
Erfaring og psykofysiologiske Undersegelser at afgere, i hvil-
ket indbyrdes Styrkeforhold de paagwzldende Komponenter maa
veere til Stede, for at det paagmldende Fademiddel har den
storste Chance for at opnaa almindeligt Bifald.

Naar Kartofler blev valgt som det ferste Objekt for en
mere indgaaende Orientering, var det forst og fremmest, fordi
der samtidig udfertes andre Undersogelser med Kartofler, hvor-
til det nedvendige Materiale maatte skaffes til Veje; men en
anden og vesentlig Grund var, at Kartoflernes Smag straks ved
de farste Underspgelser syntes at veere lidet sammensat, saa-
ledes at det var forholdsvis let at opeve en Adskillelse af
Smagens Komponenter og en Bestemmelse af deres Styrke
hver for sig.

Med det Formaal at faa bestemt Komponenternes Antal
og Karakter og dernst at opsve den fornedne Traning i den
kvantitative Bestemmelse udfortes i Lebet af Vinteren 1931 et
stort Antal Smagsprover med Kartofler, hvis Resultater beskrives
i det folgende.

Kartoflernes typiske Smag er sammensat af tre Elementer:
Beroringsfornemmelse, Bitterhed og en Lugtfornemmelse, som
vil blive benavnt Kartoffelsmag. Disse Fornemmelser var for
alle de undersegte Sorter og Gedskningsforhold ganske ens i
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kvalitativ Henseende, og en Variation i Smagen havde altid
sin Aarsag i Styrkeforholdenes Variation. En enkelt Iagttagelse
uden for Laboratoriet med en Kartoffelsort,, Deodara, som
sjeeldent benyttes til Spisebrug, tydede paa, at denne Sort van-
skelig lader sig indordne under dette Skema. Paa Laboratoriet
er saadanne Afvigelser aldrig iagttaget, uden at det samtidig
kunde konstateres, at Kartoflerne havde lidt Overlast af Syg-
dom, Kulde, daarlige Opbevaringsforhold, sterk Spiring o. 1.,
og de Afvigelser, der fremkom, kunde i alle Tilfeelde henfores
til Sedhed, Jordlugt og den typiske Smag, der fremkommer
ved Augreb af Kartoffelskimmel, som vil vezere alle bekendt,
men meget vanskelig kan beskrives. 1 de Praver, hvor Bitter-
hed og Kartoffelsmag som Folge af Gedskningen helt var for-
svunden, opfattedes som oftest en salt eller syrlig Smag, som
dog var saa svag, at den meget vanskelig kunne opfattes og
bestemmes nsermere.

Efter denne Analyse blev Metodiken for en Rakke syste-
matiske Undersegelser i 1932 fastlagt paa felgende Maade:

Af hver Prove udtages 3 middelstore Knolde, som vaskes og laegges i
Halvliterglas, hvorefter Glassene fyldes med Ledningsvand uden Salt op over
Knoldene og lukkes med Glaslaag. Glassene szttes i koldt eller lunkent Vand-
bad, og de koges, til Kartoflerne er more, Vandet heldes fra, og Kartoflerne
pilles. Efter Afkeoling til i Neerheden af Legemstemperaturen, deles en Kar-
toffel i Fjerdedele, og der afskzres Sektorer af passende Sterrelse til Smags-
prove. Fastheden bestemmes ved Hjelp af Kniven og ved Tygning, Lugt-
fornemmelsers Styrke iagttages dels, for Stykket fores ind i Munden, og dels
under Tygningen, og Bitlerhedens Styrke iagttages, idet den tyggede Masse
glider ned over Tungen til Svelget. Der deltager altid to Personer, som hver
for sig fastsztter en Styrkekarakter for hver af de tre Egenskaber, og ved
Uenighed fortsettes med nye Stykker, indtil Enighed opnaas. Derefter fort-
seettes paa samme Maade med nzste Kartoffel, indtil alle er undersagt. Ska-
laen for Styrkekarakterer er felgende:

Fasthed: .1 — saa les, at den netop kan hsenge sammen, 10 = meget fast
(1—3 melet, 7—10 fast). )

Kartoffelsmag: 1 — uden Kartoffelsmag, 10 = meget stzerk Kartoffelsmag.

Bitterhed: 1= uden Bitterhed, 10 — meget steerk Bitterhed,

Fastswettelsen af Karakteren 1 kunde aldrig volde Vanske-
lighed, hvorimod det var vanskeligere at faa Karakteren 10 og
de mellemliggende Karakterer til i alle Tilfeelde at daekke
samme Styrke, naar Bestemmelserne ikke udfertes i umiddel-
bar Fortszettelse. Saa vidt muligt blev derfor alle de Prover,
som direkte skulde sammenlignes (alle Led i et Forseg), be-
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handlede samtidig. Det var dog ikke muligt at tage mere end
6—9 Prover (18—27 Kartofler) i Arbejde samtidig, og hvor et
Forseg havde flere Led, maatte det deles, og Forsegsleddene .
blev da ved Gentagelser kombinerede paa forskellig Maade.

Under Udarbejdelsen af denne Metodik blev det forudsat,
at Bersringsfornemmelsen alene var afheengig af Kartoflens
Fasthed (Sammenhsngskraft), og denne blev bestemt ved
Hjeelp af Kniven og Tenderne. Under Gennemforelsen af den
kvantitative Analyse, navnlig af Afgreden fra 1933, blev man
imidlertid opmsrksom paa et Forhold med Hensyn til Kar-
toflernes Struktur, ved hvilken Kartofler af samme Fasthed
kunde udlase veasentlig forskellige Bereringsfornemmelser. Kar-
toflerne kunde foles mere eller mindre kornede eller som
Mods®tning dertil blade eller fedtede. Dette Forhold skyldtes
Sterrelsen eller Skarpheden af Korn i Kartoflerne, og det frem-
traadte mest tydeligt i de melede Kartofler, hvor Mods=tningen
snarest var skarp og bled, paa samme Maade, som man taler
om skarpt og bledt Mel. Ved de faste Kartofler kunde ingen
Forskel i Strukturen konstanteres, og ved Mellemkaraktererne
4—7 var Mods®tningerne snarest kornet og fedtet. Den skarpe
og kornede Struktur kunde fremkalde en Irritation, som kunde
forveksles med Bitterhed, hvis man ikke var opmarksom paa
Forholdet og paa hvilket Sted i Mundhulen, Fornemmelsen
kunde udleses. Denne Forskel i Strukturen er vistnok et af
de vaesentligste Forhold, som betinger Kartoffelsorternes for-
skellige Smag. Baade ved Bestemmelse af denne Egenskab og
af Fastheden er der Mulighed for Udarbejdelse af en eksakt
Metodik ved Benyttelse af dertil egnede Apparater.

Til Trods for, at Kartoffelsmag og Bitterhed udleses af
hver sit Organ og bestemmes paa hver sit Sted under Arbejdets
Gang, viste det sig, at det var meget svaert at bestemme den
ene uden Interferens af den anden. Det vil ogsaa af de i det
felgende omtalte Undersogelser fremgaa, at de to Egenskaber
varierer paa samme Maade, saaledes at de enten staar med
samme Karakter eller Kartoffelsmag med 1—2 Karakterenheder
hojere end Bitterhed. Den Mulighed foreligger, at de begge
- skyldes samme Stof, og at dette i Luftform paavirker Lugt-
organet, oplest i Spyt Smagsorganet, og hver sit Sted udlaser
de karakteristiske Fornemmelser, samtidig med at der til det
andet Organ overfores en tilstrackkelig stor Stofmaengde til en
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Udlesning ogsaa i dette, eller at denne Udlgsning finder Sted
ved Nerverefleks.

Naar disse Iagttagelser under Arbejdets Gang ikke med-
forte Forseg paa en ZAEndring i den forud fastlagte Metodik,
skyldtes det, at man enskede at gennemfore de paabegyndte
Undersogelser gennem to Aar uden den  Tilslgring af Resul-
taterne, som en Endring i Metodikken kunde medfere.

I den almindelige Bevidsthed vil forskellig Smag af Kar-
tofler skyldes forskellige Sorter og ikke forskellig Vekstkaar
for samme Sort. Det vil derfor veere lettest at give en Fore-
~ stilling om, hvad de benyttede Karakterer betyder, ved at
sammenligne forskellige Sorter.

Tabel 1. Smagskarakterer for forskellige Kartoffelsorter
ved alsidig Gedskning paa forskellig Jordbund.

Karakter for
Sort Forsggssted -
Fasthed | Bitterhed | Rartoffel-
smag
Richters Imperator. . .. Askov Lermark 3 4 5
» » e » Sandmark 2 3 4
» » RN Lundgaard 3 4 5
King Edward......... B 3 7 7
Birgitta .............. Borris 5 6 8
Goldperle ............ Blangsted 3 6 7

I Tabel 1 er opfart Smagskarakterer for nogle almindelig
kendte Sorter, som blev benyttede i de Gedningsforseg, hvor-
fra Materialet til Undersogelsen over Gadskningens Indflydelse
stammer, og i Tabel 2 opfores Resultaterne af Undersogelser
i Forbindelse med Sortsforseg paa Forsegsstationerne ved Tyl-
strup og Lyngby med Prgver, modtagne fra begge Stationer i
November 1932 og April 1933.

Disse Undersagelser fremhaever King Edward som en kraf-
tigt smagende Kartoffel, medens Richters Imperator har lavere
Karakterer end de egentlige Spisekartofler. Den sidstnaevnte
Sort benyttes en Del ti} Spisebrug, navnlig i Midt- og Vest-
jylland, og den er almindelig yndet af dem, der satter Pris
paa en melet Kartoffel. Naar den trods sin svage Smag har
vundet denne Plads, hanger det nok sammen med, at man
i de Egne, hvor den bruges, oftest koger uskrallede Kartofler,
medens man i Byhusholdninger, hvor King Edward har vun-
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det saa stor Yndest, skreller Kartoflerne for Kogning, og der-
ved afsvaekker Smagen ret steerkt. Af de pvrige Sorter er Bir-
gitta, som ogsaa har heje Smagskarakterer, i Ferd med at
vinde en anerkendt Plads som Spisekartoffel, og ogsaa Erdgold
benyttes noget, men dog vistnok til sterre Tilfredshed for
Avlerne end for Brugerne.

Tabel 2. Smagskarakterer for Kartofler fra Sortsforseg
paa Forsggsstationerne ved Tylstrup og Lyngby.

Karakter fdr
Sort Fast- | Bitter-{ Kart.- | Fast- | Bitter-|{ Kart.-
hed | hed | smag | hed | hed | smag
Tylstrup Lyngby
Undersogelser, udforte i Efteraaret 1932 ‘
King Edward.................. 4 8 8 4 7 8
Preussen ...........ciiieinnn. 7 4 5 4 5 6
Tylstrup 8076 ................. 4 4 5 4 5 7
Alma .. ..o 3 i 7 3 5 7
Birgitta .................. .0, 3 7 7 3 6 7
Erdgold............ooooiivvntn 3 5 5 3 6 7
Edeltraut ..................... 4 6 6 4 4 5
Undersegelser, udferte i Foraaret 1933
King Edward. .................. 3 6 6 5 6 7
Preussen ............cccvueuns 4 3 4 5 4 5
Tylstrup 8076 ............c..nn 5 4 4 5 4 5
Alma........ e e 3 4 5 3 5 5
Birgitta .. ............. e 3 3 4. 3 5 6
Erdgold... ....cccvviiinninin. : 5 3 -3 4 5 6
Edeltraut ..... ... .00, 4 4 5 5 5 6

Det synes saaledes, som om den Kartoffel, man i Alminde-
lighed seetter Pris paa, skal have heje Karakterer for Bitterhed
og Kartoffelsmag, saaledes at disse kan taale at afsvekkes ved
Kogning uden Skrzl, og antagelig maa da den Kartoffel, der
spises, have Karakterer omkring Midten af Skalaen og maaske
snarere under end over.

Det vil af disse Eksempler og af alt det foregaaende frem-
gaa, at den Karakteristik, man gennem disse Undersogelser
faar af Kartoflernes Egnethed til Spisebrng, er ufuldkommen,
og det har da heller ikke veeret Formaalet med Undersogel-
serne at give en udtemmende Karakteristik, men at undersege,
hvorledes nogle af de Egenskaber, som bar indgaa i en Karak-
teristik, varierer med Gedskningen. '
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Det storste Materiale til Undersegelser over Gedskningens
Indflydelse paa Kartoflernes Smagsegenskaber blev hentet fra
Forseg med Staldgedning og Kunstgadning paa Forsegsstatio-
nerne. ved Askov og Blangsted, idet der ved Askov blev be-
nyttet Prover baade fra- Sandmarken og Lundgaard. Resul-
taterne af Undersegelser i Forbindelse med disse Forsag findes
i Tabellerne 10—12, Side 328—31.

De 1 Tabellerne opferte Karakterer er Gennemsnit af Ka-
raktererne for alle de underseogte Kartofler. Ved Kogningen
kogte nogle Knolde saa sterkt ud, at de ikke kunde benyttes
til. Undersogelse, og hvor dette har veeret Tilfeldet, er pCt.
udkogte Knolde opfert som Supplement 1il Fasthedskarak-
tererne. Som et Udtryk for Sikkerheden er Gennemsnitstallenes
Middelafvigelse') (M) anfert. I denne indgaar dels Arbejdsfejlene
og dels Knoldenes Variation inden for en Prove, og saa vidt
det kan skonnes, spiller Variationen den sterste Rolle for
Middelafvigelsens Sterrelse. Det vil fremgaa af Tabellerne, at
de fleste Middelafsigelser var 0.4 og derunder, og at kun Askov
Sandmark og Lundgaard havde et betydende Antal starre
Middelafvigelser. En Variation paa omkring £ 1 kan alisaa
skyldes Usikkerheden alene. Da Udslagene for Gedskning i de
allerfleste Tilfeelde er paralelle, kan man dog Trods den rela-
tivt store Usikkerhed faa tilstraekkelig sikre Udiryk for disse
Udslag.

Tabel 3. Smagskarakterer for ensidig godede Kartofler.
Genpemsnit for Askov Sandmark og Lundgaard 1932--33.

Karakter for
Godskning Fast- | Bitter-| Kart.-
hed hed | smag

|

Kveelstof |+ Fosforsyre ..........ovvvviniiininanan.
Fosforsyre. .. ...,
Ugodet. ..ot i e

Kvaelstof ... ... i i i i i {
I

Fosforsyre 4~ Kali.......coviiviini i eann.s
Kali .« e

B DO W R W Ut
CL e oo =

HE=C=rIC R L I

1 Kunstgodning........ ... iviiiiiiiiaie,

) Beregnet som swedvanlig af:

m:il/EL og M=+4 2




322

Baade paa Askov Sandmark og Lundgaard gav Under-
sogelserne tydeligt Udtryk for den ensidige Gedsknings Ind-
flydelse paa alle Smagsegenskaber. Beregner man Gennemsnit
af Resultaterne for de paagzldende Forsegsled og stiller dem
op sammen med Ugodet og 1 Kunstgedning efter stigende
Karakterer for Bitterhed og Kartoffelsmag, faar man Rxkke-
folgen som i Tabel 3.

~ Efter Kvelstoftilforsel blev Fastheden stor, medens der
var heje Karakterer for Bitterhed og Kartoffelsmag efter Kali-
tilforsel.

At man paa ikke staldgedet Jord kunde faa Udslag for
Kalitilforsel et enkelt Aar, fremgik af et i 1932 anlaglt Forseg
ved Lundgaard med Efteraars- og Foraarsudbringning af Fos-
forsyre- og Kaligedning. Resultater af Undersagelser i Forbin-
delse med dette Forseg findes i Tabel 4.

Tabel 4. Smagskarakterer for Kartofler fra forste Aars
Forseg med Udbringning af Fosforsyre- og Kaligedning.

Lundgaard 1932.

Karakter for

Godskning Fast- |Bitter-| Kart.-

hed | hed | smag

Kvalstof |- Kali........ e e
do. -+ Fosforsyre, Efteraar..............
do. > Foraar ...............

Kvalstof 4 Fosforsyre . ....... ......... ... R
do. - Kali, Efteraar ............cc..0n.
do. 2 FOraar............ccvicuinn

TN N
S S CRTNN
SSTwSmot O,

Kalititilskudet til Kvalstof og Fosforsyre har i alle Til-

felde med Sikkérhed foreget Karaktererne for Bitterhed og
Kartoffelsmag.
' Foruden de i Tabel 10 opferte Kvelstofbestemmelser ud-
fortes i 1933 Bestemmelse af Renprotein efter Sfutzer-Barnstein.
Resultaterne af disse sammenstilles i Tabel 5 med Resultaterne
af Torstofbestemmelser og Kvalstofbestemmelser for de samme
Forsegsled i samme Orden som i Tabel 3.

Ved Sammenligning med Tabel 3 vil man se, at Fastheden
aftog regelmassigt med Kvalstofprocenten eller vel snarere med
pCt. Protein, da den storre Fasthed efter Kogningen antagelig
skyldes Koagulering af Protein under denne.
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Lige saa regelmassigt aftog Styrken af Bitterhed og Kar-
toffelsmag med stigende Kvelstofproceni, saaledes at Mazengden
af de Stoffer, som betinger disse Smagsegenskaber, maa staa
i omvendt Forhold til Mzengden enten af Protein eller af de
Amid- og Aminoforbindelser, som ikke fazldes efter Stuizer-

Barnstein.
Tabel 5. Resultater af Bestemmelser

af Terstof, Kvelstof og Renprotein i Kartofler
fra Askov Sandmark og Lundgaard.

pCt. Kvzlstof |pCt. af Kveelstof
pCt. Torstof i Torstof som Renprotein
Godskning
Sand- | Lund- | Sand- | Lund- }{ Sand- | Lund-
mark |- gaard || mark | gaard | mark | gaard
Kvelstof ................ 21.6 ‘ 28.7 2.15 1.9 60 67
Kvzlstof -+ Fosforsyre .. .. 214 274 2,96 162" 65 73
Fosforsyre............... 26.0 29.5 1.38 0.92 66 72
Ugodet........ooovnnnn.. 24.6 29.4 1.2 1.7 63 74
1 Kunstgedning.......... 24.9 27.2 1.17 0.94 517 73
Fosforsyre 4+ Kali ........ 25.2 25.7 0.7 0.52 68 80
Rali ..ooovn it ( 26.0 25.5 0.73 ‘ 0.72 ” 67 86

Baade Blangsted og Lundgaard har kunstgedede Forsegs- -
led med ensidig Mangel paa hver af de tre benyttede God-
ninger. Resultaterne af Undersoegelser i Forbindelse med disse
Forsegsled er i Tabel 6 sammenstillede med Ugedet og alsidig
Kunstgedning.

Tabel 6. Smagskarakterer for Kartofler
fra kunstgedede Forsogsled med ensidig Mangel.
Blangsted og Lundgaard 1932 og 1933.

Lundgaard Blangsted

Godskning Fast- | Bitter- | Kart.- | Fast- | Bitter- | Karf.-

hed hed smag hed hed smag

Kvelstof |- Fosforsyre. . ..
Ugoedet .................
Kvelstof + Kali ....... .
1 Kunstgedning ......... i
Fosforsyre + Kali........ | ’

DO 0o W B8
oo e
o Uton o
- o e O
-1 O O Ot b
o oia

Trods forskellige Sorter og forskellig Jordbund blev Re-
sultaterne fra det ene Forsegssted naesten fuldkommen en Kopi
af Resultaterne fra det andet, og man ter derefter nok slutte,
at de gennem disse Undersogelser klarlagte Forhold med Hen-
syn til Kvelstoffets og Kaliets Virkning har generel Gyldighed.
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Den alsidige Kunstgednings Forhold til Staldgedning be-
lyses ved Forsegsled med stigende Meengder, og Resultater af
Undersegelser i Forbindelse med disse Forsegsled er sammen-
stillede i Tabel 7.

Tabel 7. Smagskarakterer for Kartofler fra Forsog
med stigende Mangder af Staldgedning og Kunstgodning.

Askov Sandmark, Lundgaard og Blangsted 1932—1933.

=]
=
®
=]
o
(7
o+
[«]
[=9

Lundgaard || Askov Sandm.

Gedskning

Fasthed
Bitterhed
Kartoffel-
smag
Bitterhed
Kartoffel-
smag
Kartofifel-
smag

Ugodet ........oiivvinninn,
/2 Staldgedning .............
1 2 P
1Y P e
/4 Kunstgedning ............
/s »

1 P i

o

w = | | eom e || Fasthed
o | !Mljm Fasthed

W WLWWDW
G U e O 1 O

o U @ N

" wew | | e | e || Bitterhed

Kun ved Blangsted, og der kun ved de smaa Godnings- '
meaengder, var der Udtryk for en Forskel mellem Staldgedning
og Kunstgedning, saaledes at Staldgedning gav hejere Karak-
terer for Bitterhed og Kartoffelsmag. Samme Sted syntes disse
Karakterer at stige for stigende Maengder Kunstgedning, medens
Fastheden syntes at blive sterre for stigende Maengder paa

Tabel 8.
Udbytte og Torstofprocent i Gennemsnit af 1932—33 og
Kvalstofprocent 1933 for Kartofler
fra Forseg med stigende Me&ngder af Staldgedning
og Kunstgedning.

Blangsted Lundgaard || Askov Sandm.

\ I 3 k]

Godskning z| Blz% « SZ=8 = F=3

= - St = - - = - =

w4 LS Sl s £ Slle |8 888

Znlos|lOF|e a|Q s OF|E =|O 3G

2 8| RH| B2 B BH| B |2 & B | R

Ugadet ...................... 131 | 256 1.58 {134 |27.0 100 | 67 [25.6]1.42
i2 Staldgadmng ............. 244 125.7| 1391239 |27.0{ 088 | — | — | —
............. 1310|235 1.35 || 360 (25.7] 0.87 || 381 [25.6| 0.98

‘/z P S 359 |22s8|1® | — | — | — || — | — | —
/4 Kunstgedning ............ 2241252180l — | — | —||— | — | —
Y A 240|245 1.7 [/282 [ 25.7]0.31 || 249 (252 | 1.14
1 N 356 | 23.4(1.80 (/344 125.110.03 {368 |25.3!1.17
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Askov Sandmark og Lundgaard. Noget almengyldigt Udtryk
for Forholdet mellem Staldgedning og Kunstgedning fremgik
altsaa ikke af disse Undersogelser.

Udbyttet steg for stigende Gedningsmesengde — som ssed-
vanlig med aftagende Merudbytte —, og Terstofprocenten faldt
lidt med stigende Afgrede, uden at disse Forhold tilsyneladende
gav sig noget Udslag i Smagskaraktererne. Kvalstofprocenten
var hgj i Ugedet paa Askov Sandmark og Lundgaard, hvil-
ket antagelig var foraarsaget af sterk Udpining for Fosforsyre
og Kali. Ved Blangsted var den lavest efter Gedskning med
Staldgadning, hejest efter Gedskning med Kunstgedning, og
Ugodet, som vel her var mindre udpint for Fosforsyre og Kali,
laa midt imellem. De tilforte Mengder af Kvalstof, Fosforsyre
og Kali var i 1 Gedning omtrent felgende:

Tilfart til Kartoflerne:

Staldgodning: Kunstgedning:

Kval- Fos- Ka- Kveael- Fos- Ka-

stof forsyre li stof forsyre li

Askov Sandmark og Lundgaard 200 100 200 160 50 115
Blangsted . ........ ............ 120 100 160 120 100 160

I Gennemsnit af 1 Rotation:

Askov Sandmark og Lundgaard 70 40 85 70 40 85
Blangsted...................... 160 135 210 160 135 210

Disse Gaedningsmaengder har ved Blangsted givet en hajere
Kvealstofprocent efter Kunstgedning end efter Staldgedning og
baade dette og de lavere Karakterer for Bitterhed og Kartoffel-
smag maa vere en Foplge af, at Staldgedningens Kvzalstof blev
udnyttet daarligere end dens Kali i Forhold til Kunstgadningens
Kvelstof og Kali. Paa Askov Sandmark og Lundgaard gav
Forskellen i1 de til Kartofler tilfarte Maengder af Kvelstof,
Fosforsyre og Kali mindre Forskel i Kvelstofprocenten og
ingen Forskel i Bitterhed og Kartoffelsmag.

I Forssgene paa Askov Sandmark undersegtes Virkningen
af ensidig Kunstgedning paa staldgedet Jord, ligesom enkelte
Forsogsled ved Lundgaard belyser det samme Spergsmaal.
Resultater al Undersogelser af Afgrederne fra disse Forsegsled
er sammenstillede i Tabel 9.

Resultaterne svarer ganske til dem, man fandt paa ikke
staldgadet Jord, selv om Staldgsdningstilferselen har afdempet
Udslagenes Sterrelse noget.
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Tabel 9. Smagskarakterer for Kartofler frastaldgadet Jord
med ensidig Kunstgodning. Askov Sandmark og Lundgaard.

Gennemsnit af 1932 og 1933.

- hkg
Godskning ' Fasthed | Bitterhed | K2toffel- | ot oher
, . smag
pr. ha
Askov Sandmark

1 Staldgedning ......... e 2 3 4 381
do. -+ ¥/2 Fosforsyre ...... 2 3 4 390
do.-+YaKali ........... 2 5 6 397

do. -+ /2 Fosforsyre + Kali 2 14 5 413

do. + Y2 Kvelstof . ....... 4 3 4 398

Lundgaard

/s Staldgedning ............... 1 3 5 . 269
do. -} /s Kvealstof .. ...... 4 2 3 302

do. 4 '/2 Kunstgedning ... 3 3 5 318

Tilsvarende Udslag for Tilferselen af Kali fandt man i 1932
i et i 1927 anlagt Forseg med stigende Kalimsengder paa Jord,
som var grundgedet med Staldgedning, Ajle, Chilesalpeter og
Superfosfat. Der var i dette Forseg intet Udslag for Kalitilfersel
i Udbyttets Sterrelse. Undersogelserne gav folgende Resultater:

Fast- Bitter- = Kartoffel-

hed hed smag
Grundgedet...................... 4 5 5
do. + 20 kg Kali............ 4 ‘ 7 7
do. +40 » » ... 4 8 8
I to etaarige Forseg i Skern-Holstedbroegnen fandt man
folgende: C. H. Christiansen, J. C. Jensen,
Finderup: Borris:

Fast- Bitter- Kart.- Fast- Bitter- Kart.-
hed hed smag hed hed smag

Grundgedet.............. 4 4 5 5. 6 7
do. + 100 kg svovls. Kali. 4 4 4 4 7 8
do. 200 » » » . 4 4 5 5 6 8
do. | 250 kg 40 pCt. Kalig. 5 5 5 5 6 8

Forseget hos Chr. H. Christiansen, Finderup, var anlagt
paa merk Sandmuld med mager Lerundergrund, grundgedet
Staldgedning, Ajle, Superfosfat og svovlsur Ammoniak, og For-
soget hos J. Chr. Jensen, Borris, paa nyopdyrket Hedejord
med mager Lerundergrund, grundgedet med Staldgedning og
Ajle. Sorterne var henholdsvis Richters Imperator og Birgitta.
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I intet af disse Forsag var der Udslag for Kalitilfersel i Ud-
byttets Storrelse og heller ikke i Smagskaraktererne.

For stigende Maengder af Chilesalpeter i Forseg paa_Askov
Lermark og Lundgaard, hvori der var grundgedet med Stald-
godning, Superfosfat og Kaligedning fandt man i Gennemsnit

folgende: Fast- Bitter- Kartoffel- pCiL. N,
B : hed hed smag i Toerstof
Ugedet ................ 3 5 6 0.33
/s Chilesalpeter ...... 3 5 5 0.98
1 P e 3 5 5 1.08
1Y3 r .. 3 4 4 1.18

Karaktererne for Bitterhed og Kartoffelsmag faldt saaledes
lidt for stigende Kvelstoftilforsel og den deraf falgende stigende
Kvalstofprocent. Ganske tilsvarende Resultater fandtes for sti-
gende Mengder af svovisur Ammoniak. For lige Maengder af
Kvelstof 1 Gedningerne Chilesalpeter, Kalksalpeter, Kalk-
ammonsalpeter og svovlsur Ammoniak kunde ingen Forskel
konstateres,

Oversigt over Resultaterne.

Sunde Kartoflers Smagsegenskaber er sammensat af Bero-
ringsfornemmelse, Bitterhed og en Lugtfornemmelse, som i
naerverende Afhandling er kaldet Kartoffelsmag. Bererings-
fornemmelsens Karakter er besteml af Kartoflernes Fasthed
(Sammenhzengskraft), og for de melede og lidet faste Kartoflers
Vedkommende tillige af Strukturen. Dette sidstnzevnte Forhold
indgaar ikke i de udferte Undersogelser.

Undersggeiser over Gedskningens Indflydelse paa Smagen
gav fplgende Resultater:

Fastheden blev starre med stigende Kvalstoftilfersel, naar
denne var saa stor, at den gav sig et steerkt Udslag i Kar-
toflernes procentiske Indhold af Kveelstof. For en mindre Stig-
ning i den tilferte Mangde af Kvzalstof, som kun gav en min-
dre Stigning i Kvelstofindholdet, reagerede Fastheden ikke.

Bitterhed og Kartoffelsmag reagerede ens over for
Godskning og saaledes, at Forholdet mellem Kvalstoflilforsel
og Kalitilfersel var afgerende for disse Smagsegenskabers Styrke.
En Stigning i Kalitilskudet forsgede Styrken og en Stigning i
Kvelstoftilskudet, som gav sig Udslag i en Stigning i Kvelstof-
procenien, nedsatte Styrken. Paa staldgedet Jord kunde Kali-
tilskud dog ikke i alle Tilfzelde forege disse Smagsegenskabers
Styrke.
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Tabel 10.

Undersoagelse af Kartofler fra Forseg med Staldgadmng

og Kunstgedning paa Sandmarken og Lundgaard '
~ved Forsggsstatlonen ved Askov.

.y pCt.

For- pcéaiiggfte Fasthed Bitterhed Kartoffelsmag |[i Tor-
s@gs- stof
fed 1932{1933| Gns. Gens. [1932(1933| Gens. [1932[1933] Gens.|| 1933

Askov Sandmark )
.] ol o] oll 2| 6 [540s] 8| 2 [240s]| ¢ | 2 |3+0s] 1.0
2. 133 0|17 38 | 5 |4F0s|| 8 | 1 |2F0s3| 3 | 2 |2F03] 1.3
3. 017 0] 8| 812 (2304 7 | 8 |5F05] 9 | 4 [6T0s5| 0.7
4. 1 33 0|17 3 3 (3+0s| 7 4 |5+0.a| 9 3 |51+0.4l 014
5.1 ot o] oll 51 9 (7+0sl 1 | 1 1404l 1 | 1 {1F02| 215
6 33 0 17 4 9 |740.3| 2 ‘1 |11+02| 4 1 |24-0.4| 228
8./l o] of of 2| 4 [3%06l 4| 38 |3T04|| 5| 4 |4T05) 1.14
9. 0 8 6 3 5 {4103 4 8 (3103 4 3 34043 1a7
11. 0 0 0 1 3 (2405 4 2 183+0.2| 4 4 14402 0.96
14. |17 |17 |17] 2 | 2 |2F0s) 8 | 2 [3F0s) 4 | 3 {4704 0.3
15. || 17 0 8 1 3 |2404]| 6 3 |5+06] 7 6 [6+1.1 0.
16. 0 0 0 1 2 2404} 4 2 14403) 4 5 [5+0.| 0.7
17.0 o] ol of 2| 5 [4F07] 8 | 2 3F04| 4 | 8 |4F05] 1
Lundgaard

1. |50 |12 |27l 1| 3 l2Fo0s) 4| 2 |3+os] 6 | 4 [56403] 1.0
2.0/50 [ 11|27 1 1 4 |3F0s|] 3 | 1 |2F0e 4 | 4 [4F04| 088
s.{[33]|11!l20| 1| 3 |2F03| 6 | 5 |5T0s| 6 | 7 |7F03| 0.8
4. 33 11 20 1 2 12402| 6 5 (5104 5 6 |6+0.4| 031
5,133 | 018 16 [4F07] 2 | 1 [1F0e] 3| 2 {202 0.
6. || 17 0 71 8 6 |540.7| 3 1 |2403) 3 1 /2403 0.99
70017 {11 | 13| 4 | 4 [4F07| 6 | 5 |5F0s) 6 | 5 |5L05| 1.
8. 0 0 0 2 3 |3+0s5| 6 4 |5+03} 6 5 |5-+05] 0.94
1.)67] o271 ] 3 J2+o0s| 38 | 1 [2+03| 5 | 4 |4304 1.0
g.15011 127 2| 1 |140z2)| 6 | 3 |4F0sl 6 | 5 |5F02) 0=
9. 50111 (27| 2| 2 l2%02) 7 | 2 [4F0sl 7 | ¢ [5F02] 0.
10.150 [ 11 27] 2 | 1 |1FX02]| 4 | 1 (8F00] 6 | 5 |50z 0.8
11. |50 | 11 [ 27/ 8 | 3 [3F0.7] 6 | 3 |4F0s| 6 | 5 |5T04, 0.87
12. || 50 | 22 | 33 2 3 [3+1.0] 6 2 13406 6 5 [510.8] 0.8
13. 50 | 11 | 27] 3 | 4 [4F0s) 4 | 1 |2F0s| 4 | 2 [3F0s)| 0.

Askov Sandmark har let, lys, muldfattig og kalkfattig Sandmuld med
lys Sandundergrund. Forseget blev anlagt i 1893.
Lundgaard har let, kali- og fosforsyrefattig Sandmuld med brun, noget
stenet Sandundergrund. Forseget blev anlagt i 1927,

Forsegene omfatter folgende Forspgsled:

Betegnelse

2. Fosforsyre — 40 kg P,0; i Superfosfat

3. Kali = 85 kg K, 0 i 40 pCt. Kaligedning

: Gedningsmzaengde i Gens. af en Rotation
1. Ugedet ..o i i e e e e i

Sandm. Lundg.
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Betegnelse Gedningsmsengde i Gens. af en Rotation Sandm. Lundg.
" 4. Fosfors. - Kali =40 kg P,0; +85kgK,0............o..... » »
5. Kvelstof = 70 kg N i Chilesalpeter og svovlsur Ammoniak ..... » »
6. » —+ Fosfors. =70 kg N -+ 40kgP,O0p5 . ..covovevnnn.. » »
7. »  + Kali=T0kgNF85KgK,0 ..ovvveeennennnn.... »
8. s Kunstg. =35 kg N4 20 kg P,O5 -} 43kgK,0 ........... » »
9.1 > =70kgN 440 kg P05 +85kgK,0 ....on..... > >
10. Y/aStaldg =: 5000 kg Staldgedning - 2000 kg Ajle ........... >
11. 1 »  ==10000 kg Staldgadning | 40000 kg Ajle ......... » »
12. Y2 » -+'/2Kunstg. — /2 Staldgedning 4 /2 Kunstgedning »
13. Y2 » -} Y3 Kvelst. = !/2 Staldg. 4 Y/2 Kvalst. i Kunstg.. . . »
14. 1 » -} /2 Fosfors. — 1 Staldg. - 35 kg P,O; i Superf.... »
15. 1 » /s Kali = 1 Staldg. + 43 kg K,0 i 40 pCt. Kalig... »
16. 1 » - YaFosfors.+ YaKali...coovvvninnianana... »
17. 1 » -} '/a Kvaelstof — 1 Staldg. -} 85 kg Ni Kunstg. ..... »

1 Staldgedning fordeles med 25000 kg Staldgedning og 16000 kg Ajle
til Rodfrugtmarken og 15000 kg Staldgedning til Vaarszdsmarken. 1 Kunst-

gedning fordeles paa felgende Maade: N P,0, K,O
kg pr. ha

Til Vinterseed. .. ................ 70 (i Chilesalp.) 36 75

» Rodfrugt.................... 160 (i svovls. Am.) 52 115

» Vaarssed . ... ... . ..., 50 (i Chilesalp.) 36 75

» Klevergres.................. 0 36 75

Forsegene udfores i 4-aarig Rotation med:

1) Rug. 2) Rodfrugt. 3) Havre med Udl@eg. 4) Klgvergras.

Paa Sandmarken deles Parcellerne i to Dele med Kartofler i den ene
og Kaalroer i den anden. Ved Lundgaard var der Kaalroer i 1927—30, Kar-
tofler i 1931—34,

Kartoffelsort: Richters Imperator. I 1932 benyttedes 6 Knolde til Under-
sogelsen, i 1933 ogsaa 6 paa Sandmarken, af Ugedet, '/2 Kunstgedning og 1
Kunstgedning dog 12. Ved Lundgaard 9.

Forspgsstationen ved Blangsted har sveer Lermuld med Lerundergrund.
Forseget blev anlagt i 1922, og det omfatter folgende Forsagsled:

Betegnelse Gedningsmangde tilfort aarlig

1. Ugedet.
2. /2 Staldgedning = 12000 kg Staldgedning pr. ha aarlig.
3.1 » — 24000 » » » » »
4. 1) » = 36000 » » LIS
5. » -+ !/2 Kunstgedning,
6. '/« Kunstgedning = N, P,0; og K,Osom i 6000 kg Staldgedning.
7. Y » do. do. 12000 » »
8.1 » do. do. 24000 » »
9. 1 Kunstgedning med N i svovlsur Ammoniak.

10. 1 » —N.

11. 1 » = P,05.

12. 1 » = K,0.

22
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Tabel 11. Undersogelser af Kartofler fra Forsog
med Staldgedning og Kunstgedning til Kekkenurter
paa Forsegsstationen ved Blangsted.

Fasthed Bitterhed . . Kartoffelsmag pCt.

For- N i
sogs-| 1932 1932 1932 Tor-
led 1933 Gens. 1933) Gens. 1933! Gens. || stof,
1 11 I 11 I 11 1933
.21 313 |3tosll 6| 4! 3 |atos|| 8| 5 | 2 [5+01] 1.58
2.2 3] 2 |2to0sl6 | 6| 4 [6F02| 8| 7 | 4 |7402] 1.3
3. 2 3 3 |3+02] 8 7 6 [7+03( 7 7 6 (7104] 1.3
4. | 3| 3 | 3 3T0s3| 8 |6 | 4 |6F0z2]| 8| 7 | 4 17£0a] 1.3
5. 3 4 [ 3 |3+02 8 5 4 |6+0s3( 8 | 6 | 4 |61-0.2] 1.50
6. || 313 | 4 [3F0a) 6 [ 4| 2 [4F0s|| 6 | 4 | 3 [5F01]| Lo
7. | 2 | 4 | 4 {3+04) 7 | 4| 4 |54+03] 7 | 4| 3 |41+02| 12
8. 3 4 3 {3+0s3) 7 5 4 [640.f 7 5 4 |64+0a2( 1.0
9.4 |5 12 |4F02] 7| 6] 3 l6+0s)| 6 | 4| 3 |6F02] 1.1
10. 3 5 2 (4+03]] 8 6 5 [7403) 7 6 5 |6+02| 1.n
11. | 6 | 6 | 6 |6+02) 3 | 1 |1 2404 3 | 2 | 1 (2702 1.6
12, 3 4 4 (4102 7 4 4 54+02| 7 5 4 i5102| 1.5

Staldgedningen, som bestaar af */s Kogedning og '/s Hestegadning, udferes
Efteraar eller Vinter, naar den foregaaende Afgrede er fjernet, og nedplajes
straks, Kunsigedningen bestaar af Chilesalpeter (undtagen i 9.), Superfosfat og
40 pCt. Kaligedning. De tilfarte Mzngder af N, P,O; og K, O afstemmes efter
Indholdet i Staldgedning det foregaaende Aar. I Gennemsnit af 1932 og 1933
tilfertes folgende M@pgder til Kartofler, kg pr. ha:

. N P,0; K,O
I Staldgedning ........ ............. 121 101 158
1 Kunstgedning . ............. ... ... 121 97 158

Kartoflerne forspires og lagges midt i April. Den ene Halvdel af alle
Parceller tages op, naar de bedst udviklede Planter er feerdig til Brug, den
anden Halvdel, naar Veeksten er afsluttet. De undersegte Kartofler stammede
alle fra den sidstnzevnte Halvdel.

Kartoffelsort: Goldperle. Af Afgreden i 1932 blev undersogt 9 Knolde i
Efteraaret (I) og 9 Knolde i Foraaret (II) efter Opbevaring af Proverne i en
god Kealder. 1 1933 undersogtes 6 Knolde i Foraaret. Ingen Knolde kogte ud.

Lermarken ved Askov har let, muldrig lermuldet Jord med mager Ler-
undergrund. Om Jorden ved Lundgaard se foran. Forsegene blev anlagt paa
Lermarken i 1930 i 8-aarig Rotation og ved Lundgaard i 1931 i 6-aarig Rota-
tion, og de omfatter folgende Forsagsled:

1. Grundgedet. : . B. 2 Kveelstof i svovls. Ammoniak.
2. !/2 Kvalstof i Chilesalpeter. 6. 1 » LI »
3.1 » » » 7.1 » » Ralksalpeter.
4. 1'/2 » » » 8.1 » » Kalkamonsalpeter.

1 Kvelstof til Kartofler (som de evrige Rodfrugtafgreder) er 60 kg Kvzel-
stof pr.- ha, hvoraf Halvdelen gives ved Laegningen, den anden Halvdel, naar
Spirerne er ved at bryde igennem Jorden.
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Tabel 12. Undersogelser af Kartofler
fra Forseg med Kvelstofgodninger paa Lermarken -
og Lundgaard ved Forsagsstationen ved Askov.

Fasthed Bitterhed Kartoffelsmag || pCt. N i Terstof

For- i . Ldg.| & Lm. Ldg.| & Lm.|Ldg.| & Ler-| Lund- |&
Segs- | a — 2 & m. | gaard |2
led |3 1218 228 (88 5= (3188 5= — g
2| CE RS2 SE 2SS 5§ 1932]19821933(0 §

1. 3 (4({2/3403] 5|7|3|5+02] 6| 7/4|64-0.2( 07| los|0.75 | 083
2. 3 (433404 4[7/4(|5+03] 5| 7/4|5+03] 0.82| 1.28|-0.73 | 0.96
3. 3 (3(4|31+04| 3|7|35+04| 5| 7/ 3[5--03]0.93) 1.30(1.01 |1.08
4. 2 |4/3/3+03| 2|7(2(4-+02| 3| 9/2|4--02| 1.07) l.36| 112 | 1.18
5. 21322403 4 (7(3\5+04) 5| 94|6+03]0.7] 127|077 |00
6. 2 (3!3/3404] 4 |8(2{4403) 4 /10/3/6+-0.3!l0.58| 1.31|0.91 | 1.08
7. 214|2|3+03| 3|6(3(41+03| 3| 7/ 34103 1.o0| 1.30| 1.00|1.13
8. 214,2/34+02) 3 |7/3|4+03)] 3|9/ 4|64-0.3) 100 1:32/ 0.9 | 1.08

Samtlige Rodfrugtafgreder tilferes i Efteraaret Staldgedning, svarende
til' 100 kg Kvelstof pr. ha, og alle Afgragder tilferes 200 kg Superfosfat og
200 kg Kaligedning pr. ha. '

Kartoffelsort: King Edward ved Lundgaard 1932, Richters Imperator paa
L.ermarken 1932 og Lundgaard 1933. I 1932 undersogtes 6 Knolde fra Ler-
marken og 6 fra Lundgaard, i 1933 9 fra Lundgaard. Ingen udkogte Kar-
tofler.




