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Sissejuhatus.

Meie koige tihtsama valgurikka toitaine, herne, keemise kestuse kiisimus
on alati huvitanud perenaisi, sest sellega on seotud aja ja kiittematerjali
kokkuhoid. Seepirast on ostja esimene kiisimus, kas hernes ruttu pehmeks
keeb.

Silmas pidades tihendatud asjaolu, alustati 1935. a. Jogeval vastavate
katsete korraldamist, mis on kestnud pidevalt 7 aastat. Koigepealt oli tar-
vis uurida neid pohjusi, tegureid, mis méjutavad herne keemise kestust,
ent paralleelselt sellega tuli selgitada neid keetmisvotteid ja -vahendeid, mis
aitaksid keeduaega lithendada. Enamjagu neist katsetest on sooritatud
2—3 sordiga, mone kisimuse selgitamiseks ka arvukamate sortidega, et
tulemused oleksid koigiti kindlad.

I. Keemise kestust mojutavad tegurid.

1. Sortide erinevused.

On ildiselt tuntud fakt, et iiksikuil sortidel on ses suhtes viga suured
erinevused. Jogeva 7 a. keskmised andmed (1934.—1940. a.) 21 sordiga
nditavad, et keemise kestuse jirgi tousid iiksikute sortide vahed kuni 76%.
Koige lihema aja viltel keesid pehmeks Jogeva 817 — 59 minutiga ja
soome sort Kelterva — 65 min., kuna Express vajas selleks keskmiselt 110
min. ja Mai Dopper 108 min. Koik teised sordid on keemise kestuse
poolest vahepealsed. Nii kestis keemine keskmiselt Jogeva rohelisel 83
min. (koikuvus aastate jirgi 63— 114 min.), Concordial 77 min. (kaikuvus
60—105 min.), Eesti hallil 78 min. (kdikuvus 53—115 min.) ja Eesti kolla-
sel 73 min. (kdikuvus 58—88 min.). Viimane on keemise kestuse suhtes
koige stabiilsem sort.

2. Kasvuaastate mdjud.

Siin on erinevused viga suured, nagu seda niitavad Jogeva 8 a. katse-
andmed (1934.—1941. a.). Erinevaks suveks on 1941. a., mil kasvanud



herneste pehmekskeemine muutus tavalise moiste jargi voimatuks, sest pal-
jusid sorte tuli keeta 5—6 tundi. Koige lithema ajaga kees pehmeks
nrs 37— 183 ninymis harilikult noudis selleks ainult 70 min. Mis oli
ciirase nihtuse pohjuseks, pole praegu teada. Seevastu keesid 1938. a.
kasvanud herned koige  kiiremini pehmeks, noudes selleks sortide jirgi vaid
40—93 min. Kui votta aastate -vordluse aluseks 21 sordi keskmised and-
med, siis vajasid herned pehmekskeemisel aega:

1934, a. — 64 minutit 1938. a. — 61 minutit
1935. a. — 99 v 1939. a. — 81 bl
1936. a. — 83 E 1940. a. — 80 5
1937. a. — 94 5 1941, a. —296

"

Neist andmeist niahtub, et dirmiste aastate (1938. ja 1941. a) vahel
v5ib keemise kestuste vahe tousta 384/, ent tavaliselt kaigub see 5—60%0
piirides.

3. Herneterade vanadus.

Vanaduse all tuleb mdista aega terade valmimisest kuni keetmiseni.
Siin korraldati ses suhtes katseid tks, kaks ja kolm aastat seisnud herne-
sortidega ja nende keemise kestust vorreldi samade sortide andmetega
kasvuaastail. 1939/40. a. talvel sooritatud keedukatsed niitasid, et 1938. a.,
1937. ja 1936. a. kasvanud herneterade keemise kestus oli algsordiga vOr-

reldes tublisti tousnud, s. o. pikenenud, mille kohta saab iilevaate tabeli 1
andmeist.

Fiabuedlivis
#—g
: Keemise kestus Keemise
Sc;;t\:de min. kestus
atees |1z ooy Sud' T,
1 a. seisnud (1938. a. 1dikus) . . . . . . . . 20 86,7 60,2 44
Bk o, it Ea 037 gl YU SRt dviieTe 4 158,8 105,5 50
P T R R € AT 7 181,7 759 | 139

Need andmed raigivad kiillalt selget keelt, et herneterade keemise aeg
pikeneb ithes terade vananemise ehk seismisega oige rohkesti, s. O nende
pehmekskeemine halveneb jarjest. Ja seda koikide sortidega.

; 4. Kiilviaja m&ju.
Kui kiilviaeg mdjub taime tootmisvoimele ja toodangu kvaliteedile, siis

peaks see avalduma ka keeduomadustes. Selle kohta teostati vastavad
uurimused 1937.—1939. a. varaste ja hiliste sortide teradega. Keetmise eel

leotati herneid jahedas kaevuvees 17 tundi. Tabelis 2 on toodud keedu-
ja maitseomaduste keskmised.
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Trab &k % 4
I e
; Keemise

kestus |Hindepall
min.

Varajased sordid

I kilviaeg (9. V) . . . 123 7,4
floot e s 7.3
MES T (9 V). i 116 7,4
Hilised sordid

I kiilviaeg (9. V) . . . 96 Tl
I ar TRNEMY AL 91 7,5
LR L s 92 7,5

Keemise kestus on hilistel kilvidel méne minuti vérra madalam.
Maitsehinnanguis kiilvide jirgi vahesid ei olnud v6i nad esinesid katsevea
piirides. Seepirast tuleb eri kiilviaegade teri keedu- ja maitseomaduste
suhtes pidada vordseiks. ‘

5. Eri muldade maju.

Et uurida ses suhtes eri muldade mgju, saadeti kolmel kevadel (1935.,
1936. ja 1938. a. 8 majandile ile Eesti a 3 hernesorti (Concordia, Torsdag
ja Eesti hall) mahakiilvamiseks, milledest palusin stigisel tagasi saata viike-
sed keeduproovid. Kuid 6nnetuseks jiid mitmed proovid saamata (nen-
dega oli kasvu ajal juhtunud #pardusi), seepdrast saan siin mirkida and-
meid ainult kohalejoudnud hernestest. Nende 3 sordi keskmist keemise
viltust nieme tabelis 3.

Jrk.

nr.

| JOREVE Y o 5 i o e N A 165 min. 101 min. 60 min.
2. Kuosikar 2o 53 cvima s Vs R — 5198 7] Pl
3. SEOOIE % b b S e e e - — & 7 G
4, JOCIBDtIr 7 sl Tt A e R T — —_ o A
- b GS T Rt R A O e 3% %y — e

6. Olustvare s %0 L o epR et e 4 e —_ o

7 ) A 7 AT O R B R S W e — — G35
8. Viru-Jaagupi . . . . . . Sk e A — — 68

Neist vaheseist andmeist on kiillalt selgesti niha, et sortide keemise
kestused kasvukohtade, s. o. eri mullaliikide jargi on viga lahkuminevad,



milledest erilist huvi pakuvad suured erinevused 1935. a. Kehras ja Olust-
veres, 1938. a. Kuusikul ja Toomal kasvanud herneste vahel. Muidugi on

see tingitud kasvukohtade erinevatest mullaliikidest. Muldade erinev méju
ses kiisimuses oli ka varem teada, kuid pohjust pole siiski veel suudetud
tipselt selgitada. Niib olevat tisna kindel, et muldades leiduv fosforhape
méjutab herne keemise kestust.

6. Eri vietiste mdju.

Selle kohta on ilmunud iilevaade (vt. J. Aamisepp ja A. Vaher. Vie-
tuskatse soogihernega, 1940), kust on vdetud andmed siin esitamiseks.
Nii on 2 sordi (varajane ja hiline) keemise kestust eri vietised mojutanud
5 a. (1935.—1939. a.) keskmiste jirgi nii, nagu nihtub tabelist 4.

Tabel 4.
;7  Keemise kestus
Vaetis Sort

Varajane Hiline

Vastamatay 0 anain BT e n 111 min. | 96 min.
P (epperfi) 300 kalhai it e s as i ey | 10050 100 ,,
K (40%, Kaalis.)i:200 karha = icle o | 407 s L8
N (vdivelh. amm.) 100 kg’ha . . .| 120 06
g A R S S S AT 119 4 106 ',
Ly e SO S Sl 4 T 122 104
OIS 7t (2 R i A i S 110 -0 1083,
PRI L s 0 A A e i R Sies ) 114", 9904
PKN-+lubi (1000 kg/ha) . . . . . . 1201 5 106

Nagu neist andmeist nihtub, pole siin kuigi suuri erinevusi varajase ja
hilise sordi vahel. Voiks konstateerida, et lubi- ja fosforvietiste mojul on
keemise kestus veidi pikenenud ja kaali korral pisut lihenenud.

II. Votted ja vahendid keemise kestuse
lithendamiseks.

1. Tule tugevuse mdju keemise kestusele.

Keetmist toimetati mitmesuguse tule tugevuse juures. Seda saavutati
nii, et tks nou seisis pliidi koige kuumemal kohal, kus keemine toimus
darmiselt intensiivselt, teine oli pliidi jahedamal &irel, selles toimus kiill kogu
aja keemine, kuid vidga norgalt, vaikselt. Kolmandas nous hoiti keemise
tugevus kahe eelmise vahepealne.
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Tranbiex] .5,
e e e 3 AL, e a3 SRS T

Keemine
intensiivne | keskmine l aeglane
Keemise kestus minutites 93 113 14}
SHRRRABIEL o 82,3 100 130,3

Tule tugevusest tingitud keemise intensiivsusel oli viga suur mdju kee-
mise kestusele (vt. tabel 5). Tugeval tulel kees hernes 20 minuti vdorra ehk
17,7%0 lithema ajaga pehmeks kui keskmisel tulel; viikesel tulel viltas kee-
mine 34 minuti ehk 30,1°0 vérra kauem.

2. Leotatud ja leotamata herneste keemise kestus.

Sortide keeduomaduste madramisel kasutatakse Jogeval umb. 17 tundi
kiilmas vees leotatud herneid, mis pliidile asetatakse virske veega. Meetodi
praktilise védrtuse selgitamiseks vorreldi seda leotamata herneste keetmisega
(vt. tabel 6). Seejuures selgus, et leotamine lithendab keeduaega umb. /s

i iaibie L6
M
Keemise kestus Maitsehinnan
Herned : 8
o minutites ’ suhteline pallides
Leotamata . . v 116 100 7,8
Lebtatad L f s 78 67,2 8,1

vorra ja mojub pisut tostvalt maitsehinnangule (kérgem pallide arv — parem
maitse; maks. 10 palli).

3. Leotamise villtuse mdju keemise kestusele.

Katses kasutati 4 leotamise aega, kusjuures leotamine toimus paralleelselt
sooja ja kiilma veega. Soe vesi oli likku panemise momendil 40—45° C,
leotamise ajal hoiti temperatuur vihemalt 200 C. Kiilma veega likku aseta-
tud noud seisid jahedas toas, temperatuuril umb, 12°C,

f b ol ) W 8
VS e O e R ) e P e e VR SV
20 tundi H 15 tundi | 10 tundi 5 tundi
kiilm | soe (kulml soe | kiilm | soe | kiilm | soe
vesi | vesi | vesi ! vesi vesi | vesi vesi | vesi
1 | m
[ |
Keemise kestus min. . . .. . .| 92 | 81 ‘? g % | 99 | 85 1122 | 99
Suhteline keemise kestus . . . .| 100 | HOI 1‘ 102,2 107,6 924 132,6| 107,6
Maitse hinnang pallides - . . . . 63 52| 6,6 63 6,5 6,6
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15—20 tundi soojas vees ligunedes on monedel aastatel tekkinud kaa-
rimine, mis sellistel juhtudel pikendas keemise kestust ja tunduvalt halven-
das maitset. Seepirast tuleb pikemaajalisel leotamisel (15—20 tundi) tar-
vitada kiilma Jeotamisvett. Kui keetmiseelne leotamine kestab lithikest aega
(kuni 10 tundi), siis annab paremaid tulemusi soe vesi, mille mdju on kii-
rem (vt. tabel 7).

4. ,,Ehmatamine* mitmesuguste veehulkadega.

Katses lisati ,ehmatamiseks” kiilma vett juurde 50 ja 25°/0 ennem nous

T aibe 178
= Bl T8, Keemise kestus
minufites | suhteline
2 21Tyt g L o e e e D 81 | 100
,Ehmatatud” 50%;, veega . . . . . 71 87,7
88,9

A AS0TL T et P 73

olnud veehulgale. Suurem kasutatud veekogus pidurdas keemist tugevamalt,
kuid kiilma vee ,ehmatav” moju oli ulatuslikum ja keemise kestus suhteli-
selt koige lithem (vt. tabel 8). Maitsehinnangut ,ehmatamine” ei méjutanud.

5. Leotatud herneste keetmine leotusvees.

Leotati nagu harilikult, s. 0. 17 tundi kiilmas vees. Osa herneid asetati
keema virske veega, teine osa leotusveega. Vordluseks keedeti leotamata
herneid. Ilmnes, et leotusvees keedetud herned keesid pehmeks viga ruttu,
keemise kestus lihenes enam kui 40%, vorreldes leotamata hernestega.

Faibiel: 9.
Keemise kestus Maitse-
= hinnang
minutites ‘ suhteline | pallides
|
Leotamatarsive Torl Aaihn shsatier 107 ‘ 100 7.0
Leotatud, keedetud virskes vees 78 ‘ 72,9 7,6
Leotatud, keedetudfleotusvees . 62 \ 57,9 7,5

Ka oli maitse 0,3 palli vorra parem. Leotatud, kuid virskes vees keedetud
herneste keetmise aeg oli 14 minuti vorra pikem kui leotusvees keedetud
hernestel (vt. tabel 9). Maitsehinnangus ei olnud vahet.
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6. Soodaga keetmine ja kupatamine.

Keetmisel kasutati lisandina sé6gisoodat. Soodaga keetmisel pandi
keedundusse pirast 20-minutilist keemist 1 gramm sodgisoodat 100 g her-
neste kohta. Kupatamisel pandi ndusse kohe keemise algul 2 g soodat

T'abel 10.
Keemise kestus | Maitse-
O : : hinnang
minutites suhteline pallides
Harilik ........ 114 100 6,3
Keedetud soodaga . . . 50 43,9 45
Kupatatud soodaga . . . 47 40,4 47

100 g herneste kohta vdi 2°0 herneste kaalust. Soodalahust keedeti 10
minutit, siis kallati vedelik dra ja pandi herned pliidile uue veega.

Sooda lisandamine tihel voi teisel viisil lithendas keeduaega ligikaudu
60°0 (vt. tabel 10). Kuid rikkus herne maitse. Seepirast ei ole
sooda lisandamine keeduaja lithendamiseks kasutatav.

7. Keedusoola lisandamine eelleotamisel.

17-tunnisel eelleotamisel pandi leotusvette keedusoola, /2 1 vee kohta
1—2 g soola. Keetmine toimus virske veega. Soola lisandamine leotus-

T &b e byl
R R  Keemise kestus | Maitse-
R TTR R hinnang
minutites | suhteline pallides
Hnmliles v e 3 85 100 8,0
12 1 leotusveele 1 g soola . 61 71,8 7,9
1/2 | leotusveele 2 g soola . 53 62,4 7,9

veele lithendas tunduvalt keeduaega (vt. tabel 11).  Suurem (2 g) soola
hulk muutis herned pisut soolaseks, seepirast ei voi liiga korgeid soola-
koguseid kasutada.

8. Keeduvee mdju keemise kestusele.

Katses kasutati nelja erinevast kohast piritolevat vett: kaevu-, joe-, allika-
ja lumevett. Koige lubjarikkam oli kaevuvesi. Omapirane on ka joevee
tildkalkus. See on tingitud Pedja joe Jogeva mdisa juures oleva valkese
haru allikate rikkusest.



Taabow 1 dD:

S ——

Uldkalkus “Keein‘xsue_l(isfgs | Maitse-~ ,
saksa \ hinnang
kraadides minutites E suhteline pallides
Kaevuvesi . 14,8 82 [ 100 . 7,1
Joevesi . .| - 13,3 77 L 939 7,1
Allikavesi . 11,9 65 ; 79,3 771
Lumevesi . 157 47 18 7

Katsetulemused nditavad, et keemise kestus on tisna séltuv vee iild-
kalkusest. Mida kalgim, k6vem vesi, seda rohkem aega kulub herneste
keetmiseks ja tmberpodrdult (vt. tabel 12). Erineva kalkusega keeduveed
ei mojutanud maitsehinnangut. :

’
9. Kombineeritud viise keemise kestuse lithendamiseks. '

Kui eespool-kirjeldatud tiksikuurimuste tulemused olid selgunud, katsuti
mitmeid katses hdid tulemusi andnud tiksikvotteid kombineerida nii, et sel
teel saaks veelgi lithendada keemise kestust. Kasutamisele vdeti niisugused
votted, mis ei rikkunud herne ‘maitset (vt. tabel 13). Pikemaajaline leo-
tamine kuumas vees ja séégisooda tulid korvale jitta. kui s6ogiherne mait-
set tunduvalt halvendavad tegurid.

T3 bed 13
Leotamis- ja keetmisviisid = Keelnlse¥kestui__ Maitse-
minutites ‘ suhteline | hinnang
Leotamata, keedetud kaevuvees . . . - . . . . . 124 | 100 73
Leotatud kaevuvees, keedetud virskes vees. . . . 93 | 75,0 7,3
% A s leotusvees . . . . . 62 | 50,0 7,4
Leotatud kaevuvees, millele lisandati 1,5 g soola,
keedetud iwirskes veas aia il aoh g ke 57 46,0 13
Leotatud kaevuvees, millele lisandati 1,5 g soola,
keetetad deottsveesta i oo 4 5 i b sus s 57 46,0 7,4
Leotatud lumevees, keedetud leotusvees . . . . . 37 29,8 7,2
2 3 , millele lisandati 1,5 g soola,
keedetud varskes: vees i uii % daserianiv it 35 28,2 73
Leotatud lumevees, millele lisandati 1,5 g soola,
keedetud leotusvees . . . . . . st Pl b 40 32,3 7
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Leotamata herneid keskmiselt kalgis kaevuvees keetes oli keeduaeg 124
minutit. Vottes abiks eelleotuse ja lisandades leotusveele soola, lithenes
keeduaeg 57 minutile; kasutades pehmet lumevett, kees hernes pehmeks
ainult 35 minutiga, mis on 28,2% leotamata herneste keetmisel kulutatud
keeduajast,

Nagu ilaltoodud uurimuste seeria tdendab, on herne keemise kestust
voimalik tunduvalt lihendada, kasutades 15—20 tundi kestvat eelleotust
kiilmas ja voimalikult pehmes vees, lisandades leotusveele 1 1 kohta 3 g
keedusoola ja keetes samas leotusvees. Keetmisel tuleb tarvitada tugevat
tuld, et keemine oleks intensiivne. Loetletud keemise kestust lithendavad
tegurid herne maitset ei mojuta.
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PakTophl, BAMSIONHE HA pa3BapHBAEMOCTH ropoxa,
CnocoObl YCKOPEHUs ero BapKw.

Kax ussectno, 3épHa ropoxa siBasiorcs TPYAHOPa3BapHBAEMbIM NPOAYK-
TOM. PBHIHOK B 3TOM OTHOLIEHHH npexbsiBaser 6oabiune TpPeGOBaHMA: ro-
POX IOMXEeH Nerxko passapuBaThcs. Hapoa wucro SMNHPHYECKHM My-
TéM BBIPaGOTan CBOM CIOCOGH YCKOPEHHOM BapK{ ropoxa. ITOT MaTepH-
a1 Obl1 MHOIO cOGpaH u NOJABEPrHYT 60JIEE TOUYHOMY HCCAENOBAHHIO B OTHO-
LIEHHH 11e71€CO06PA3HOCTH TOrO MM MHOTO CNocob6a, BBIPaGOTaHHOIO Hapo-
JOM IJsl 3TOH LEeJH. ~

OxnHoBpemenHo ¢ Pa3BapuBaeMOCTBIO OBIIM HCCAELOBAHBI TAKKE M BKY-
COBLI€ Ka4ecTBa Pa3BapeHHOrO0 ropoxa, C LEAbIO ONPeNeNHTb CTeNeHb npu-
FONHOCTH PasinYHBIX CMOCOGOB BapKH.

1. ®axTopbl, BAHSIOUWME HA TPOLOIKHTENBHOCTD BapKH ropoxa.

Pasuuua B coprax. To o6crosTenncrso, uro pasauuHbie copTa
ropoxa TpeGyioT M PasIMYHOTO BPEMEHH HA DPa3BAPUBAHME, SBASETCH OG-
WEH3BECTHHIM (akTOM. [laHHbIE, MOTyYeHHbIE B Pe3yaAbTATE OMBITOB, npo-
BEACHHBIX C 21 COPTOM B TeueHue 7 JIET, NOKA3BIBAIOT, YTO pasHula BO
BPEMEHH BApKM MEXAY OTHENbHBIMH COPTaMM IOXOAMT 10 769, B camoe
KOPOTKOE BPEMsI Pa3sBapHBa/NHCh J1Ba copra: Mrresa 817 — B 59 MHHYT —
u Qunckuit copr Kenbreppa — B 65 MyHYT. B Te xe roasl copr dkc-
npecc norpe6osax a1 Bapku 110 muEyT M Mait Honnep 108 munyr.

Biusinue roga BoipamuBaHMS, Kak 5TO NOKA3LIBAIOT ONBbITHHIE
AaHHbIE 32 8 JIET, TaKXKe ABNSIETCS NPUIMHON CYIIECTBEHHBIX pasnuuuii Mexay
Pe3ynbTaTaMu ONBITOB. McKka04MTeABHBIM rog0M 6611 1941-1, koraa Bee copra
ropoxa npeacraBasan co6oii TpyaHOpasBapHBaeMbiii npoaykr, TpeGoBas-
Wyl Ha Bapky B 2—4 pasa Gosbule BpeMEHH, ueM 06biuno. B caMbiii KO-
POTKHIi CPOK pasBapuBalHCh BCE COpTa, Bblpawennsie B 1938 r. , aas Bap-
KH KOTOPHIX TPeGOBaZOCh, B 3aBHCHMOCTH OT cOpTa, oT 40 g0 93 MHHYT.
Hrak, npomomxurensHoCTb passapuBanus BaPbUPYETCS MO rojaM Bblipa-
IIHBAHUA B OUCHb LIAPOKMX pasMepax, AOCTHras B KpaiHHX Caydasix pas-
HHLB B 3849/, ;
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Jlexanocrtb 3épen. Kak nokaspiBaloT OnbITH, Ha pasBapuBaHue
BJAMSIET TAKXKE M NEXaXoCTh, WIH CTapocThb, 3épen. UYem crapee 3épHa ro-
poxa, T. €. YeM JOJble OHM JE€XalH, TeM XyXe M TPyJHee OHH pasBapu-
Baforcs. B 3umy 1939/40 r. Gbino necaegoBano 20 copros ypoxas 1938 r.,
4 copra ypoxasi 1937 r. u 7 coproB ypoxas 1936 r. , npuuéM BbISICHHIOC,
YTO NPOMOMKUTENBHOCTb Pa3BapUBaHMs COPTOB ypoxas 1937 r. yBeanuu-
nach Ha 449/, coptoB ypoxas 1937 r, — Ha 500/, u copToB ypoxas 1936 r.
Ha 13990, Mo CPaBHEHHIO C rOZOM BHIPAlWBAaHHs TE€X e CaMbIX COPTOB.

BausgHue CPOKOB noceBa, B obuem, ABISETC BeCbMa HE3HAYH-
TeNbHBIM, HO BCE Xe CpeJHHEe NaHHBIE ONHITOB, MPOHU3BEAEHHBIX B TEUCHHE
3 ner Wa; AByMa copraM (paHHHMil ¥ MO3JHMI), NOKA3BIBAIOT, YTO NpH Go-
Nee MO3JAHMX CPOKAxX MoceBa MPOJOKHUTENbHOCTb BAPKH HEMHOrO YMEHb-
mwajach KaKk y paHHero, Tak ¥ y MNO3IHEro copra.

Panuuit noces npou3BoAMACS B cpeiHeM 9 mas, a nosanuii — 29 Mas.
Pasauua B NPOAO/KHTeNbHOCTH pa3BapuBaHHs paBHsJAaCh BCEero JHIIb
5 — 6%/, B 110/b3y MO3/HEr0 MOCeBa.

BiusinMe MOYBEHHHX H PAaMOHHBIX ycnoBui#. Bepamusa-
HHE OJHHMX M TeX € COPTOB HAa PA3JHYHBIX MOYBAX IO Pa3JHYHBIM paio-
HAM TMOKAa3bIBAET, YTO I[IOYBEHHbIE YCNOBHS MMEIOT JOBOJbHO GOJbLIOE
BAHSHKE HAa NPOAOKUTENbHOCTh Bapku 3épen ropoxa. OnbITel GbliM Ipo-
M3BEJEHB ¢ 3 COPTaMH B 8 MeCTax C CaMbIMH Pa3HOOOpa3HbIMH MOYBAMHU
(oT GOJMOTHCTBHIX JO THKENO-TIMHUCTBIX), HO TaK KaK HE BCE MYHKTHI exe-
rOJHO BBHICHIAAH HEOOXOAMMOE KOJHUYeCTBO 3EpeH, TO JaHHBIE N0 3TOMY

BONPOCY HE NCJAHBI, Ha oneiTax, KOTOPbLIE MPOHU3BOAHJHCH HaAJ co6paH-
HBIM MaTepHaJoM B TEUEHHE 3 JeT, BBIICHMJIOCH, YTO B OTHOILUEHHH pas-

BAPUBAEMOCTH PA3HMIIA MEXJy NyHKTaAMH BbIPALIWBAHHUSI 3EpPEH OYEHb Be-
nuKa, — tak, B 1935 r. osa noxoxmna no 1020/, a B 1938 r. jpaxe 10
1400/o. [lpuunHBEl BO3AEHCTBUS PA3JHYHLIX OYB HA Pa3BapHBAEMOCTb TO-
poXa TOYHO HEHW3BECTHBI, HO HEKOTOPbHIE JAHHbIE YKa3blBalOT Ha 6/1aroTBop-
HOE B 3TOM OTHOILIEHHH BJAMAHME COAepXKaueics B mnouse QochopHoO
KHCJIOTHI.

PasnuuHbe MUHepadbHBEe yA06peHHS, OTACNBHO HIH B Pas-
JIUYHBIX KOMOMHAIUAX, MaN0 BAMAIOT HA NPOJOMKUTENbHOCTh BAPKH ropoxa.
M3 OonbITHBIX JAHHBIX BHAHO, YTO KalHHHAS CONb BJHSET MOJOXHTENbHO,
usBectb ke M GdochopHOKHCABIE YA06pEHHSs, HA060POT, HEMHOIO YBEJHYH-
BAIOT MPOAO/KHTENbHOCTh Pa3BapUBaHMSA rOpoxa.

I, Ilpuémbl M cpeacTBa A YCKOpPEHHUS] BAPKH.

Baussuue cuas orus. [Ipu Bapke ropoxa 6oJbluoe 3HAYEHHE HMe-
€T CuJa OrHA: CKOPOCTb Pa3BAPHBAHMSI 3EPEH HAXOAUTCS B 3aBHCHMOCTH
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OT HMHTEHCUBHOCTH KHNEHHUsA BOALI B nocynue. an CHJIBHOM OTHe, Korja

BOZa B mocynae GypauT, ropox pa3MsryaeTcs ObICTpEE, a NPH THXOM KuIe-
HuM (mpu t° B 100°C) pasBapHBaHHE CHJIBHO 3aJ€pPKHBAETCH, Cpennue

CBOAKM ONLITOB MOKA3bIBAIOT, YTO MPH CHABHOM OrHE BapKa NpOAO/KANACh
93 MuHYTE, npu ymepeHHoM — 113 MHHYT, 8 npu cnabom 147 munyr.

SamMauuBanue sépen NEPEN BapKOH — CTAPUHHBIH H OYEHD pac-
NPOCTPaHEHHEIA NpUéM s ycKopeHus pasBapuBaHusi ropoxa. B mpoge-
JAE€HHBIX MHOIO ONBITaX 3aMaYMBaHHE [IpOAO/IXKANOCL B cpemHeM 17 yacos
W NPOH3BOAUNOCH B X0JM01HOH Boxe. [lpu BapKe BBISICHHJIOCH, YTO 3aMO-
Y€HHbIe 3EPHA pa3BapHBAIOTCH Ha 32,8%0 ckopee, uem HEe3aMOueHHbIE (78 Mu-
HyT npotuB 116). [lpu stom memHoOro yAyqdWanucb M BKYCOBBIE KauyecT-
Ba (8,1 6anna mporus 7,8).

Birusune npomonxkurenvnoctu 83aMayYHBaHusA bBouio B6-
PaHO 4 MOMEHTAa J/HTENLHOCTH 3aMAYHBAHHS — B 5, 10, 15, 20 yacoB u 2
MOMEHTA TeMriepaTypr BOABI NpH 3aMayuBanuu — B 120C u B 400C (B moc-
JIEIHEM Clyyae K KOHLY BbIMAYHBAHUS TeMNepaTypa noHuxanach o 209),
[Tpu sTom 610 TaKKe BHACHEHO N BAHSIHHE BCEX STHX MOMEHTOB Ha BKYC
BADEHBIX 3€peH.

Cpennne nammbie mo romam [IOKa3bIBAIOT, YTO 3aMauYMBaHHE B TOMIOMH
BOJIE B Te€4eHHE 15— 20 yacoB BHI3LIBaET JErKoe GpoxeHue, BPEIHO OT3HI-
Balolieecss Ha BKyce ropoxa. Korma ke 3amaunBanme NPOI0/MKANOCH B TEMN-
n0# Boze 5 — 10 wacos, T0 310 YKOpaiuBanO pasBapuBAEMOCTb, CPaBHUTENb-
HO C X0/101HO BOJOH, OT 160/, (mpu 10 yacax 3amayuBanus) no 23°/, (npu
5 uacax), PasHuua Bo BKyC€ OT 3aMauyuBaHMs B XOJOAHOH HAHM TEMIOH
BOZ€ NpH KOPOTKOM BPEMEHH BHIMAYMBAHHUS (6—10 yacoB) nouru Heomy-
THTE/IbHA,

s[lyranue“ npu Bapke, Tak HAa3bIBAEMOE ,MyraHue“ pa3sapHBae-
MOTO ropoxa cocTosI0 B TOM, YTO BO BpeMst BApKH K KHNsle#i Boae 6biia npu-
INTA XON0AHAsE — B OXHY mocyay 250/o, a B Apyryio 500/0 oT mpexHero ko-
JIMIECTBA BOABI, B KOTOPOH BapHJIHCDH sepua. Ilpu stom BmisscHmAOCH, uTO
OT TaKOr0 ,MyraHHA“ XONOJHON BOMOH NMPOLOMKHTENbHOCTE pasBapuBaHus
ropoxa, NeHCTBHTENbHO, YMEHBIIMAACH Ha 11—120/,,

Pasnnuuee cnoco6m 3amMauuBanuda. [Ipu npoBeseHun omsi-
TOB GBIIO PHHATO BO BHUMAHHE 3 MOMEHTA : 1) sépna ocraBanuce 6e3 samauy-
BaHus, 2) 3aMauuBaHUE 1POH3BOLUIOCH B XOJMOZIHOM BOJe B Teuenue 17 yacos u
3aTeM 3€pHA BAaPHAHCh B HOBOH, CBeXel Boje 3) 3aMoueHHble 3¢pHa Ba-
PHIIHCh B TOit e BOZXE, B KOTOPOH OHM 3aMauuBasuCh, Pesyabrathl oni-
TOB NOKA43bIBAIOT, YTO rOPOX B NOCAELHEM ciyuae (Koraa 3épHa BapHAHCH
B TOH e BOIe) pasBapHBaiCs OueHb GBICTPO, a UMEHHO Ha 420/0 ckopee,
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yeM Ge3 samaumBanusi (62 mumyTs nporus 107). Bapka xe B cBexeil, 06-
HOBNEHHON BOJE YCKOpAna pa3BapuBaHHE TOMBKO HA 279/y (78 muHyT mpO-
tuB 107). YIMBMTEABHO M TO OGCTOSITENBCTBO, YTO BKYC NpH 3amaunpa-
aun yayuwancs #Ha 0,3 —0,4 6anna no cpaBHEHMIO C 3¢pHAMH, OCTaBIIMMH-
csa 6e3 3amayMBaHUS.

3amauupanue B Boge c copoit (NaHCOs). ITOoT METOX Tak-
%e OO6IIeM3BECTeH W NMPAKTHUKYETCs OYeHb 4acro, HO €ro HEJIOCTATKOM SB-
AseTcs yXyawenue BKyca ropoxa. [lpu onbite coxa n06aBasnAach B KOJH-
gecrse 12 ua 5002 Boawl, T. €. Gpanack KonuenTpauus = 0,2 HOpMaJbHO-
ro pacrsopa. Cona Gbina BEICEIMAHA B MOCYLy MOCIE 20-MHHYTHOTO KHIIE-
HUS, U BapKa C He#l NMpoJOJXKanach 10 MuHYT, mOCI€ 4Yero cojoBasg BOJA
6Liia BBIIMTA M 3aMEHeHa CBEXeil Kunswe# BOLOI, B KOTOpO# TrOpoX H
6b1 noBapeH A0 Konma. [Ipu 3TOM BBIACHMIOCE, HTO NPUMEHEHHBIA Me-
TOX OYeHb CHJABHO YCKOpSIeT pa3BapUBaHHE, & HMEHHO HA 560/, (50 MHHYT
nporus 114). Ho saTo BKyc ropoxa CHABHO YXyJUIHJICH (cpenunit 6ann
6ea coxbl = 6,3, a ¢ co10ii — TOABKO 4,5).

3amauuBanne B Boae c noBapéuuoi coanpio (NaCl). 3ama-
yyBaHME [POM3BOAWJIOCH B JIByX KOHIEHTPALUAX noBapéHHoil coad, a
umenno B 0,2°% u B 0,4%0, npuuém ans Bapku Oblia B3fTa CBexas BOAA.
JlaHHble ONKTA MOKA3BIBAIOT, YTO 33MAUUBAHME C NIOBAPEHHOMH COMBIO CHILHO
COKpallaeT pasBapuBaHue 3€peH: TaK, MpH 0,20/0 pacTBOpE NMPOLOIKHTENb-
HOCTb Bapku cokpartuaach Ha 28%°0, a mpu 0,4%0 — Ha 38%/o. BkycoBbie
KayecTBa ropoxa MpH 3TOM HE yXyAUIaJHCh.

Bausuue u3BecTkoBocTH BOAB. OnNbiTHHE JaHHBIE MOKa3bl-
BAIOT, YTO Pa3BapMBAeMOCTb rOpOXa 3aBHCHUT M OT COAEPMKAHUA U3BECTH B
Boje: ueM O6oablle H3BECTH, TeM MNPOJOKHTENbHEE pa3BapHBAHHE. Hs-
BECTKOBOCTH BOJAbI M3MEPSJIACh B F€PMAHCKHX rpaaycax (12=10m2 KaIb-
LHeBOH KHMCAOTH B 1 JMTpE BOAW).

Jlns Bapku Gpanach BOJA C Pa3qHYHBIM COAEPKAHUEM H3BECTH, npHuéM
6BIM MOMYUeHBl CAeAyIOUHe JaHHbIE:

ey e w——

|
ITpoomKu- Peasitns- Banast
TeAbHOCT |  gocth BKYyCA
BapKH B MHH. |

: -
i M3BecTKOBOCTD
’ BOJAbLI

| B rpanycax
|
|

!
14,8 % 82 100,0 | 71

1. Konone3nas BOJAA . . . . . '

2. Peunas sty o B e 7 93,9 71
3. Knwouesas Lo et e ke SRS 5 R0 B B |
4, Cuerosas S b s Y 4 47 . w888
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Kax Buamo wus npusenéunnix uudp, pasBapuBaeMocTh HAXOAUTCH B
NpAMOii 3aBHCHMOCTH OT COAEDPKAHUS H3BECTH B BOJE, T. €, — yeM XécTye
BOJd, TEM NPOJAOMKUTENbHEE Da3BapUBAHHE. OyeHL MHTEPECHO OTMETHTD,
470 BKYC OT H3BRCTKOBOCTH BOJbI HHCKONBKO HE U3MEHS/ICH.

Brusune xom6uuumpoBanmmx npuéMoB, Briwenpusenén-
HEIC  ZaHHBIC MOKA3HIBAIOT, YTO, NEHCTBHTENBHO, HEKOTOPbIE NpuéMel H
CPEICTBa 3HAYHTENBHO YCKOPAKT PasBAPHBAHME TIOPOXa, Kpome Toro,
OBl MCCNeNOBAHBI TAKKE H KOMOMHUDOBAHHBIE NPUEMBI BO3AEHCTBHS Ha
Pa3BAPHBAEMOCTb, C LEIBI0 emé GoJee COKPATHTL BpeMsi YMEHBbUIUTD
Pacxojbl Ha TOMNJHMBO; MPH 3TOM MPUILIOCH HCKAIOUUTH Te CpencTBa M mnpu-
¢Mbl (conma, samauuBaHHe B TEMION BoJe), KOTOPBI€ yXyNIalOT BKYCOBbIE
KayecTBa BapEéHOro ropoxa.

Huxe npusenens: cpenuue nanubie 5THX OMBITOB.

MM

IpoaomkuTenn-
HOCTb BapKH PensituBHOCTD
B MHH.

Banabt
BKyca

1. 3épna pasBapensl B komome3H. BuJE,

6e3 samauMBamus . . . . . , . . . . 124 100,0 7,3
2. 3EpHa 3aMOuEHBl B KOWOJE3H. BOZE M
PAa3BADEHBL B'CBEMEH" . L e 93 75,0 7,3

3. 3épHa 3amoueHb B KOJIOZe3H. BOge
pasBapeHsl B TOH xe Bone, 6€3 3aMeHb!
E8 SO L R 62 50,0 7,4
4. 3épnHa 3aMOuYEHBl B KOMONE3H. BOjEe C
npu6aBa. 3 2 comu Ha 1 2 Bogm u
PasBapeHsl B cBexeir some . . ., , . 57 46,0 7,3
5. 3&pHa 3aMOYeHBl B KONOLE3H. BOJE C
npu6asa, 3 2 conu Ha 1 4 BOAM H pas-

BapeHbl B TOH ke Boge, . . . . . . 57 46,0 7,4
6. 3épHa 3aMoueHbl B CHErosoii BOJE H
pasBapeHbl B TOH Xe Boge . . . . . 37 29,8 7:2

7. 3EpHa 3aMOYEHH B CHErosoii BOJIE,
NPOKHNSAYEHB! ¢ npubaBa. 3 2 coau Ha
1 2 BOXBI M pa3BapeHbl B cBexeil Boje 35 28,2 7,3
8. 3€pHa 3aMoueHsl B CHEromof BOJE C
npu6asa. 3 2 coaum Ha 1.4 Boanl M
pPa3BapeHsl B TOH ke Bome . . . . . 40 32,3 7,1

Kéx Buano us sroit CBOMKH, Bdpra B KOM0JE3HOH Boxe, 6e3 3aMauyuBa-
HUA, npopomxaercss 124 muuyTh, npu IPHMEHEHHH XK€ NPEeNBaPHUTENbHOrO
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3aMay¥BaHMS ¥ NOBaPEHHO COMH NPONO/IKHUTENBHOCTD Pa3BapHBAHHS yMEHD-
maetcsi GoablIe ¥eM Ha MoJOBHHY. B 3umnee Bpems cHeropasi BoJa Mo3-
Boafer emé 60see YKOPOTHTH 9TO Bpems.

Ha OCHOBAaHHH pE3yJAbTATOB IMPOM3BEAEHHBIX OMBITOB MOXHO CMEJIO
yTBEPKAATh, YTO PasnuuHble NPHEMH, BHIPaGOTZHHBIE B HAPOAE SMMHPH-
yeckuM NyTéM, AEHCTBMTENbHO, NI4T B HAIIM PYKH YETKHE yKasaHud,
Kakum 06pasoM TPYAHOPa3BapUBAEMbI/i [OPOX MOXHO DPasBapuTb B Kpart-
yafimee Bpems. DTH MPOCThie MPUEMBI U CPEICTBA BMOJHE JOCTYMHBl BCEM
¥ 0OecneurBalOT 3HAYMTENbHYIO SKOHOMHIO ¥KaK B TOMJMBE, TaK H BO
BpEMEHH.
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