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V ar ast o. Peruna- ja juurikasviva-
rasto on oloissamme edullisinta rakentaa 
osittain tai kokonaan maan alle. Maa 
tasoittaa lämmönvaihteluja, suojaten pe-
runat ja juurikasvit talven kylmyyttä sekä 
kesän lämpimyyttä vastaan. Kellarin sei-
nät ja katto tehdään edullisimmin beto-
nista. Katto peitetään olki- ja maaker-
roksella. Ilmanvaihtoa varten kattoon 
tehdään kellarin koosta riippuen yksi tai 
useampia tuuletusaukkoja sekä tarpeelli-
nen määrä perunoiden ja juurikasvien 
sisäänottoaukkoja. Haluttaessa voidaan 
varastosuojaan sijoittaa myös sähkökäyt-
töinen tuuletuslietso sekä tähän liittyviä 
ilmatorvia. Ovet ja eteinen tehdään kel-
larin päätyseinään. Ovien tulee olla kak-
sinkertaiset ja mahdollisimman tiiviisti 
sulkeutuvat. Pohjavesi ja maassa virtaa-
vat vedet johdetaan salaojilla pois kel-
larialueelta. 

Perunat sijoitetaan kellarissa puusta 
tehtyihin laareihin, joiden pohjan tulee 
olla lattiasta 10-20 cm:n korkeudella ja 
harvaan laudoitettu. Laarien seinät teh-
dään irralleen ulkoseinistä. Ilmanvaihto 
laarien alla ja sivuilla käy täten mahdol-
liseksi. Perunoiden lämpenemisen ehkäi-
semiseksi jaetaan isokokoiset laarit väli-
seinin 100 cm:n levyisiin osiin. Tuuletus-
lietsolla varustetussa kellarissa tämä ei 
kuitenkaan ole tarpeellista. Perunaker-
roksen korkeus laareissa saa olla syksyllä 
ja alkutalvesta 150 cm sekä kevättalvella 
ja keväällä 100 cm: 

Juurikasvit varastoidaan harvaseinäi-
suin laatikoihin, jotka tilan säästämiseksi 
pinotaan päällekkäin. Laatikoiden puut-
tuessa voidaan juurikasvit panna myös  

laareihin. Säilytyskerroksen korkeus saa 
tällöin olla lantuilla enintään 70 cm, pu-
najuurilla 40 cm sekä porkkanoilla, pals-
ternakoilla, sellereillä ja piparjuurilla 20 
cm. Mädäntymistä ehkäisevää säilytys-
ainetta (Fusarexia) käytettäessä voidaan 
säilytyskerroksen korkeus kohottaa lan-
tuilla 150 cm:iin ja muilla juurikasveilla 
70 cm:in. 

Peruna- ja juurikasvikellarissa säilyte-
tään usein myös vihanneksia sekä marja-
ja hedelmäsäilykkeitä. Näitä varten ra-
kennetaan kellariin hyllyjä. 

Varastoimistappiot. Säilytyk-
sen aikana perunoissa ja juurikasveissa 
tapahtuu painon vähenemistä ja laadun 
huonontumista. Tämä johtuu kasvien 
kuivumisesta ja hengittämisestä, joskus 
myös itämisestä. Lisäksi kasvituotteet 
saattavat mädäntyä varastossa. Mädän-
tymisen aiheuttavat erilaiset tuhosienet 
ja bakteerit. Näistä mainittakoon muku-
/arutto perunoissa sekä pahkahome ja 
harmaahome juurikasveissa. Tappioiden 
torjumiseksi on tärkeätä, että 

perunat ja juurikasvit ovat varas-
toon pantaessa terveitä sekä kuivia ja 

varaston lämpötila on riittävän al-
hainen. 

Tautiset perunat ja juurikasvit valikoi-
daan eroon jo sadonkorjuun yhteydessä. 
Märästä maasta korjatut tuotteet levite-
tään ennen varastoonpanoa kuivumaan 
sopivan vajan tai ladon lattialle. 

Perunat säilyvät parhaiten +3 — +5° 
C 'lämpötilassa ja juurikasvit 0 — +2°:ssa. 
Alle +3°:ssa perunat alkavat imeltyä ja 
+1°:ssa ne, samoin juurikasvit, paleltu-
vat. Kun perunat ja juurikasvit säily- 
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tetään tavallisesti samassa suojassa, voi-
daan varaston sopivimpana lämpötilana 
pitää +3°. Laareissa lämpötila kuitenkin 
kohoaa aina jonkin verran korkeammaksi 
kuin varaston ilmassa ja laatikoissa. 
Niinpä 100-150 cm:n korkuisessa peru-
nalaarissa tapahtuu 1-3° :en lämpötilan 
nousu. Tällöin varaston ilman lämpötila 
voidaan alentaa 0 — +2°:seen, perunoi-
den silti vielä imeltymättä 1). Hyvin voi-
makas lämpötilan nousu laarissa aiheut-
taa vesihöyryn tiivistymistä eli "hikoi-
lua" säilytyskerroksen yläosaan. Hikoilun 
vuoksi saattaa mädäntymistappio muo-
dostua huomattavan suureksi. 

Varaston hoito. Lämpötilan alen-
tamiseksi kellaria tuulet etaan syksyllä. 
Tavallisesti tämä tapahtuu pitämällä ovia 
ja tuuletusaukkoja öisin avattuina, kun-
nes kellarin lämpötila on laskenut 
+3°:seen. Tarpeen Vaatiessa tuuletusta 
jatketaan talvella. On kuitenkin varot- 

1) Perunat muuttuvat paleltuessaan niin huo-
non makuisiksi, että niitä voidaan käyttää vain 
eläinten rehuksi. Sen sijaan juurikasvien maku 
ei huonone. Paleltuneet perunat ja juurikasvit 
on käytettävä ennen kuin ne pääsevät sulamaan, 
muutoin ne pilaantuvat. 

Rinteeseen telny kellari, johon sopii 20 tonnia perunoita. 

tava, ettei ulkoa tuleva pakkasilma pääse 
perunoiden ja juurikasvien kanssa koske-
tukseen, ennen kuin se on sekaantunut 
varaston sisällä olevaan ilmaan. 

Suurten perunaerien varastoimisessa 
voidaan tuuletusta tehostaa sähkökäyt-
töisellä lietsolla, jollaisia meilläkin on 
saatavissa verraten kohtuullisella hin-
nalla. Oheinen piirros esittää kellaria, 
jossa tuuletus tapahtuu lietsoa käyttäen. 
Lietso sijoitetaan edullisimmin eteiseen, 
josta on yhteys sekä kellariin että ulko-
ilmaan. Syksyllä tuuletusilma otetaan 
eteisen ulkoseinässä olevan aukon (ohei-
sessa piirroksessa 1) kautta ja johdetaan 
lietsosta (2) puhallustorvea pitkin peru-
nalaarien alle. Eristämällä kunkin laarin 
alla oleva ilmatila sivuilta, pakoitetaan 
tuuletusilma kulkeutumaan ylöspäin pe-
runakerroksen läpi. Perunoiden liiallinen 
lämpeneminen sekä tästä johtuva hikoilu 
saadaan täten estetyksi. Lopuksi tuuletus-
ilma poistuu kellarin katossa olevasta au-
kosta (3). Talvella tuuletusilma otetaan 
eteiseen kahden aukon kautta, joista toi-
nen johtaa ulos (1) ja toinen kellariin (4). 
Näiden aukkojen suuruutta säätämällä 
saadaan ulkoilma ja kellari-ilma sekaan-
tumaan sopivassa suhteessa ennen liet-
soon joutumista. 

Ellei varsinaista jaahdytyksen tarvetta 
esiinny, käytetään lietsoa yksinomaan 
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lämpötilaerojen tasoittamiseen. Tällöin 
eteisestä ulkoilmaan johtava aukko pide-
tään suljettuna, samoin kellarin katossa 
oleva ilman poistoaukko. Tuuletus eli 
ilmanvaihto muuttuu täten i/mankier-
roksi, ts. lietso ottaa pelkkää kellari-
ilmaa ja johtaa sitä puhallustorvea pitkin 
perunalaareihin. Perunoiden liiallinen 
lämpeneminen laareissa sekä tästä joh-
tuva hikoilu saadaan täten aina tarpeen 
vaatiessa talvellakin estetyksi. Samoin 
voidaan oven läheisyydessä, nurkissa ja 
seinänvierillä ehkäistä lämpötilan liial-
lista alentumista. 

Lietso voidaan säätää toimimaan myös 
automaattisesti, jota varten tarvitaan 
kaksi termostaattia. Nämä asennetaan 
siten, että lietso lähtee käyntiin silloin, 
kun kellarin lämpötila on liian korkea 
samalla kun ulkoilman lämpötila on alhai-
sempi kuin kellari-ilman. Kun lämpötila 
kellarissa tuuletuksen vaikutuksesta ale-
nee, lakkaa lietson toiminta samalla. Maas-
samme ei ole perusteellisempia kokemuk-
sia tällaisten lietsoj en käytöstä perunakel-
larien tai muiden varastosuojien tuule-
tuksessa; eräissä muissa maissa niiden 
käyttö on jo varsin yleistä. 

Jos kellarin lämpötila ovien ja tuuletus-
aukkojen sulkemisesta huolimatta laskee 
talven aikana alle 00, on katon ja seinien 
lämpöeristystä parannettava ulkopuoli-
sella olki- tai havupeitteellä ja lumella. 
Liiallisen jaahtymisen estämiseksi voi-
daan kellarissa käyttää myös lämmitys-
laitetta. Pienikokoinen kamina tai sähkö-
lämmittäjä on tarkoitukseen sopiva. Läm-
pötilan tarkkailemista varten pitäisi jokai-
sessa juurikasvi- ja perunavarastossa olla 
lämpömittari. 

Milloin kellarin lämpöeristys on huono, 
pyrkii jaahtyviin seinä- ja kattopintoihin 
tiivistymään vesipisaroita tai huurretta. 

Tämä voidaan ehkäistä paitsi -paranta-
malla lämpöeristystä myös ilmankierrolla. 
Tarpeen vaatiessa katosta tippuvat vesi-
pisarat johdetaan esiin. aaltopeltejä pitkin 
laarien ja laatikoiden kohdalta syrjaan. 

Varhain keväällä, ennen kuin kellarin 
lämpötila alkaa kohota, suoritetaan va-
rastossa perusteellinen tarkastus. Mädän-
tyneet sekä paleltuneet perunat ja juuri-
kasvit valikoidaan eroon ja poistetaan, 
jotta pilaantuminen ei pääsisi leviämään. 
Tätä varten on perunat ja juurikasvit 
otettava esille säilytyspaikoistaan. Sieme-
neksi tarkoitetut perunat siirretään mata-
liin idätyslaatikoihin ja viedään itämään 
johonkin lämpimään, valoisaan paikkaan, 
esim, navetan lattialle. Muut perunat ja 
juurikasvit pannaan lajittelun jälkeen ta-
kaisin säilytyslaareihin ja -laatikoihin. --
Tuuletusta on keväisin vältettävä, jotta 
kellarin lämpötila ei kohoaisi kovin no-
peasti. 

Säilytysainee t. Kasvintuotteiden 
mädäntymistä voidaan erissä tapauksissa 
ehkäistä myös säilytysaineilla. Juurikas-
vien mädäntymistä ehkäisevää säilytys-
ainetta on kaupoissa Fusarex-nimisenä 
jauhemaisena valmisteena. Fusarexia se-
koitetaan juurikasvien joukkoon 500 g/ 
100 kg. Käsittely tapahtuu siten, että sopi-
vassa korissa tai laatikossa siroitellaan 
ainetta juurikasvien sekaan. Sitten nämä 
kaadetaan korista tai laatikosta toiseen, 
jolloin jauhe hajaantuu tasaisesti kasvien 
pinnalle. Juurikasveista ovat porkkanat 
herkimmin pilaantuvia. Nämä kannattaa 
käsitellä Fusarexilla aina, milloin niitä on 
tarkoitus säilyttää kevättalvelle saakka 
tai pitempään. Muiden juurikasvien kä-
sittely Fusarexilla kannattaa silloin, kun 
kysymyksessä on hyvin suurien erien va-
rastoiminen epäedullisissa olosuhteissa. 
— Perunoiden mädäntymistä Fusarex ei 
estä. 
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Paitsi mädäntymisen ehkäisemiseen 
käytetään säilytysainetta myös itämistä 
vastaan. Fusarex on osoittautunut tähän 
tarkoitukseen sopivaksi perunoille (käyt-
tömäärä 400 g/100 kg), samoin eräs 
toinen kaupassa oleva aine, Be/vitan K 
(käyttömäärä 200 g/100 kg). Sen sijaan 
juurikasvien itämistä nämä valmisteet 
eivät estä. Säilytysaineen käyttö tulee 
kysymykseen niille perunaerille, jotka on 
tarkoitettu kesä — heinäkuun kulutuk-
seen. Jauhe sekoitetaan perunoiden jouk-
koon syksyllä varastoonpanon yhteydessä 
tai keväällä vähän ennen itämisen alka- 

mista. Jos säilytys tapahtuu pienissä 
erissä, peitetään.  käsitellyt perunat tyh-
jillä paperisäkeillä tai muilla sopivilla 
peitteillä. Isokokoisissa laareissa peittä-
minen on tarpeellista vain silloin, kun 
säilytystä on tarkoitus jatkaa myöhään 
kesän yli, heinä—elokuun vaihteeseen 
saakka. Perunoiden lämpenemisen eh-
käisemiseksi rajoitetaan peitettävien laa-
rien korkeus 70 cm:in. 

Fusarex ja Belvitan K eivät anna kas-
veihin makua. Niiden käytöstä koituva 
kustannus on n. 1 mk kasviskiloa kohden. 


