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Подготовка яиц для продажи.
Сбор яиц.

В России сбор яиц производился 
скупщиками, которые работали за 
свой страх и риск или находились на 
службе у содержателей яичных скла
дов. Скупщик часто имел помощников, 
с которыми разъезжал на повозке 
по деревням и скупал у крестьянок по 
дешевой цене яйца. Иногда такой 
скупщик обосновывался в каком-либо 
крупном селе, где и производил скупку 
яиц, а его помощники (сподручные) 
производили сбор яиц в соседних се
лениях. Скупка яиц производилась, 
смотря по климатическим условиям, 
в течение 8—9 месяцев в году, начи
ная с ранней весны и. кончая поздней 
осенью. Наибольшая скупка происхо
дила в апреле и августе.

Скупленные яйца некоторое время 
хранились у скупщика, а затем, когда 
их соберется достаточное количество, 
он отвозил их для сдачи в яичный 
склад.

Перевозка яиц как во время скуп
ки, так и при доставке в склад, про
изводилась на простых телегах или по
возках. Яйца укладываются в телеге 
рядами («шарами»). На дно телеги 
кладется мятая солома таким обра
зом, чтобы легкий скат был по напра
влению к краям ее. Яйца укладыва
ются плотно одно к другому. Нижний 
ряд яиц покрывается слоем мятой со
ломы, затем кладется второй ряд 
и т. д. По бокам телеги укладываются 
соломенные жгуты, чтобы «шары» не 
рассыпались. Когда укладка яиц за
кончена, сверху воз накрывается тол
стым слоем соломы, сначала мятой, 
потом прямой; солома покрывается ро
гожей или рядном и зоз крепко увя

зывается веревками. Для защиты от 
дождя сверх всего набрасывается бре
зент.

В возу помещают от 2 до 5 тысяч 
яиц.

Нельзя не отметить недостатки та
кого способа перевозки. Яйца подвер
гаются в дороге значительной тряске, 
а, кроме того, они, как говорят, не
редко «запариваются» в возу, т.-е. под
вергаются некоторой порче. В ре
зультате уже одна доставка яиц зна
чительно понижает качество товара.

Яичные склады.
Яичные склады устраиваются в го

родах и больших селениях.
Под склады отводятся специальные 

постройки. Постройки эти просты, со
стоят в большинстве случаев из поме
щения для сортировки яиц и помеще
ния для упаковки. При некоторых 
складах имеются холодильники для 
хранения яиц, при других — устроены 
резервуары для хранения яиц в извест
ковом растворе. Склады принимают 
яйца от скупщиков, сортируют их, 
иногда хранят до благоприятного мо
мента, упаковывают и отправляют 
в центры потребления.

Доброкачественность и порча 
яиц.

Доброкачественность яиц обусло
вливается вкусом, свежестью, внеш
ним видом и проч. Вкус яиц зависит 
от характера кормов. Лучшие по 
вкусу яйца получаются при кормле
нии зерном, при чем эти яйца отли
чаются и наибольшей прочностью, 
т.-е. способностью долго сохраняться.
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Придача в корме большого количе
ства мясной и кровяной муки влияет 
неблагоприятно на вкус яиц, точно 
также дача различных сильно паху
чих веществ в корм, напр., лука, че
снока и проч., также неблагоприятно 
отражается на вкусе яиц. Яйца, по
лученные при травяном кормлении, 
менее вкусны и скорее портятся.

Свежесть яйца определяется вели
чиной воздушной камеры (пуги). 
Только что снесенное яйцо обычно 
бывает совершенно полным. Когда 
оно остынет, то вследствие того, что 
белок, под влиянием охлаждения, со
жмется, образуется небольшая воз
душная камера. Затем, по мере ле
жания, яйцо все более и более теряет 
воду («усыхает»), вследствие чего воз
душная камера все более и более уве
личивается. Чтобы определить вели
чину воздушной камеры, нужно яйцо 
исследовать на свет в овоскоп J) в тем
ной комнате.

Свежесть яиц можно определить 
также по удельному весу. Свежесне- 
сенные яйца имеют удельный вес 1,08. 
Чем больше яйцо потеряет влаги, тем 
больше становится воздушная камера, 
тем больше в яйце находится воз
духа, тем меньше становится удель
ный вес яйца. Для определения све
жести яиц по удельному весу посту
пают таким образом: берут бутылку 
чистой воды (Ч20 ведра) и растворяют 
в ней 21 золотник чистой поваренной 
соли; выливают воду в сосуд и опу
скают в нее испытуемые яйца. Только 
что снесенные яйца обычно в таком 
растворе падают на дно. 3—4-днев
ные плавают под поверхностью, а бо
лее старые высовываются на поверх
ность, при чем, чем старее яйцо, тем 
более оно высовывается.

Свежеснесенные яйца имеют обык
новенно чистую, гладкую, матовую, 
нелоснящуюся поверхность, так что 
опытный глаз уже по внешнему виду 
может судить о свежести яиц. Лежа
лые яйца не есть еще порченые, если 
в них не произошли видимые измене
ния составных частей. Лежалое яйцо

*) Простой прибор для просмотра яиц 
на свет.

не столь вкусно, как только что сне. 
сенное, имеет более густой белок ц 
желток вследствие потери воды, но 
все остальные его качества сохраня. 
ются, так что оно вполне пригодно 
для потребления в пищу.

Если же в яйцо при его лежания 
проникнут различные микробы 2) я 
плесени и начнут в яйце размно. 
жаться, разлагая при этом составные 
части белка и желтка, с образова
нием различных газов, тогда лежалое 
яйцо становится н едо б р о к а ч ест вен н ы м .

Сортировка яиц в складе.

Осмотр яиц в складе производится 
помощью овоскопа в темной комнате. 
Овоскопы употребляются самые про
стые.

В результате осмотра яйца разде
ляются чаще всего на 5 сортов.

Пута

Рис. 1. Свежее (4—5 дней) хорошее яйцо 
(слева). Наверху чуть заметна воздушная 

камера.
Рис. 2. Лежалое яйцо (справа). Воздушная 

камера очень заметна.

1-ый сорт составляют яйца полные, 
свежие, без усушки, с правильным 
желтком. Воздушная камера у таких 
яиц допускается величиною не более 
серебряного пятачка. Безусловной чи
стоты от яйца первого сорта требуют 
только некоторые склады, большин
ство же такого требования не предъ
являют.

*) Мельчайшие живые существа, кото
рых можно разглядеть только при большом 
увеличении с помощью особого прибора, 
называемого микроскопом.

Желток первосортного яйца должен 
занимать центральное положение и, 
при поворачивании яйца при осмотре 
на свет, не должен изменять своей 
формы.

Способность яиц сохраняться в све
жем виде более или менее продолжи
тельное время зависит не только от 
условий хранения, т.-е. температуры 
помещения и сухости воздуха, но еще 
также от свойств самого яйца, что 
обусловливается, главным образом, кор
мом.

Весенние и осенние яйца (зерновые) 
сохраняются более продолжительное 
время, чем летние (травяные). Это 
обстоятельство нужно иметь в виду 
при разделении на сорта и при даль
нейшем хранении уже сортированных 
яиц.

2- ой сорт характеризуется тем, что 
яйца уже несколько усохли, вслед
ствие чего воздушная камера в таких 
яйцах имеет размер, величиною в се
ребряную монету в 15—25 коп. Жел
ток остается прочным.

Следовательно, второсортные яйца 
отличаются от первосортных, главным 
образом, тем, что первые лежали бо
лее продолжительное время, чем вто
рые.

Вследствие того, что «травяные» 
летние яйца не так прочны в лежке, 
как весенние и осенние, так как бе
лок и желток у «травяных» яиц более 
водянисты, то последние скорее и 
легче усыхают, а потому большин
ство летних яиц попадает во второй 
сорт.

3- й сорт яиц характеризуется боль
шой усушкой, вследствие чего воздуш
ная камера достигает трети и даже 
половины яйца. В складах такие яйца 
называют «сухим товаром». Желток 
обычно в таких яйцах сильно сгущен 
и находится не в центре яйца, а 
близко к скорлупе.

Третий сорт в большинстве складов 
считается негодным для перевозки на 
дальние расстояния и для экспорта за
границу.

4- й сорт называется б р а к о м . Брак 
разделяется на: 1) полубрак, и 2) пол
ный брак.

К полубраку относят: пятнышко, 
пятно и кровяное кольцо.

К браку относят: выливку, насижен
ное яйцо, красюк и тумак.

П ят ны ш ко  и пятно указывают на 
развитие гнилостного процесса в яйце. 
При начале процесса гниения в ово
скоп можно видеть в яйце темное пят
нышко непосредственно под подскор- 
луповыми оболочками. Такие яйца, 
под названием «пятнышко», имеют 
сбыт в булочные и кондитерские.

Когда процесс гниения разовьется 
довольно значительно, то «пятнышко» 
превращается в «пятно» большей или 
меньшей величины в зависимости от 
степени процесса гниения. Яйца этой 
категории, менее поврежденные, на
ходят сбыт в булочных и кондитерских, 
более поврежденные идут для откорма 
свиней и кур, а совсем плохие уничто
жаются.

К р о вя н ы м  к о л ь ц о м  называются та
кие яйца, в которых на поверхности. 
желтка находятся неправильной фор
мы кровяные жилки, собранные в виде 
колец. Кровяные кольца образуются 
вследствие того, что, под влиянием вы
сокой температуры, в яйце начался 
процесс развития зародыша, а затем, 
вследствие недостаточно высокой тем
пературы, процесс развития на пер
вых же днях приостановился, вслед
ствие чего зачатки кровеносной си
стемы утрачивают свою организован
ную связность и образуют неправиль
ной формы кольцеобразные скопле
ния. Такие явления возможны при 
хранении яиц в очень теплых помеще
ниях или при перевозках в возах при 
сильной жаре. Эти яйца находят при
менение в булочных.

В ы л и в к о й  называются яйца, в ко
торых желточная масса смешалась 
с белком, вследствие сильного сотрясе
ния или вследствие слабости струк
туры желтка и желточной оболочки, 
что особенно часто бывает у «травя
ных» яиц. Такие яйца легко поража
ются бактериями и потому в большин
стве случаев «выливки» представляют 
собою полный брак.

К р а с ю к о м  называется яйцо, в кото
ром желток присох в каком-либо ме
сте к скорлупе. Это бывает при дол-
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гом лежании яиц на одной стороне. 
При рассматривании таких яиц в ово
скоп можно наблюдать смещение 
желтка к скорлупе и неподвижность 
его при поворачивании яйца. Красюки 
очень часто бывают поражены бакте
риями или плесенями, а потому они 
составляют в большинстве случаев 
полный брак.

Т у м а к о м  называется такое яйцо, ко
торое, при рассматривании его на 
свет, совершенно не просвечивает. 
Обычно это яйцо совершенно сгни
вшее. Если разбить его, то оно сильно 
воняет сероводородом (запах тухлого 
яйца). Такие яйца представляют собою 
полный брак. Но иногда яйцо не про
свечивает потому, что в нем нахо
дится задохшийся цыпленок. Такие 
яйца также представляют собою пол
ный брак, хотя они могут быть 
использованы для кормления птицы 
и свиней.

5-я сорт  н а зы ва ет ся  « б о е м » . Эту 
группу составляют битые яйца. Раз
личают следующие категории битых 
яиц: 1) «насечку» или «трещину», 
т.-е. яйцо с надтреснутой скорлупой; 
2) «мятый бой» — яйцо разбито и по
мято, но яичная масса не выливается 
и 3) «текущее яйцо» или «плывун»— 
когда разбита скорлупа и порваны 
оболочки, так что содержимое яйца 
вытекает. «Мятый бой» и «текущее 
яйцо» склады от скупщиков не прини
мают, «насечка» же обычно прини
мается, при чем сбывается на местных 
или ближайших к складу рынках

С о р т и р о в к а  п о  к р уп н о ст и  яиц про
изводится только в отношении пер
вого сорта по свежести.

Сортировка производится на глаз, 
при чем, устанавливают два или три 
сорта: крупные и мелкие или крупные, 
средние и мелкие.

С о р т и р о в к а  п о  за гр я зн е н н о с т и  про
изводится не везде с одинаковой тща
тельностью. В одних складах разде
ляют яйца на «чистые» и «мараные», 
в других—на «чистые», «полумаран- 
ные» и «мараные».

В отношении сортировки по загряз
ненности на складах допускаются наи
большие погрешности.

С о р т и р о в к а  п о  о к р а с к е  с к о р л уп ц  
Русские яйца имеют преимуществен^ 
белую скорлупу. Яйца с окрашенно; 
скорлупой—бурой, желтой, розова, 
.той—составляют небольшой процент 
Вследствие этого сортировка по цве-ц 
скорлупы нигде не производится.

Обычно окрашенными яйцами вц. 
кладывают в верхнем ряду ящика ка 
кую-либо геометрическую фигуру «д.ц 
украшения» товара.

Способы хранения яиц.
Хранение яиц производится двояки» 

путем • 1) помощью различных ве 
ществ, предотвращающих порчу яиц t 
2) посредством холода.

До распространения холодильника 
в хозяйствах и складах применялись 
способы хранения яиц при посредствь 
разных веществ.

Приведем здесь результаты опыта 
с наиболее употребительными веще
ствами, применяемыми для хранение, 
яиц. Опыты эти произведены были t 
Германии. Для опыта было взято 1-тс 
июля 400 штук совершенно свежи] 
яиц. Все яйца были одинаковой свеже
сти и более или менее одинакового 
удельного веса (1,0784—-1,0942). Все 
яйца были разделены на 20 групп (по 
20 штук в каждой), при чем каждая 
группа подверглась влиянию испыты
ваемого средства. Все яйца хранились 
в одном и том же помещении при оди
наковой температуре и при одной и 
той же влажности. Через 8 месяцее 
яйца подверглись исследованию, при 
чем результаты оказались следующими:

1) яйца, хранившиеся в соленой воде 
сделались несъедобными, так как соль 
насквозь их пропитала;

2) завернутые в бумагу дали 80% Ч 
плохих;

3) хранившиеся в растворе салици
ловой кислоты и глицерина дали 80 %  
плохих;

4) натертые солью дали 70% пло
хих;

*) Знак °/о обозначает процент, т.-е. долю, 
от сотни: 80°/о яиц — это значит 80 штук 
из каждой сотни.
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5> хранившиеся в отрубях дали 70% 
плохих:

6) покрытые слоем парафина дали 
70% плохих;

7) обмазанные глицерином с салици
ловой кислотой дали 70% плохих;

8) опущенные в кипяток на 12— 15 
секунд дали 50% плохих;

9) погружавшиеся в раствор квас
цов дали 50% плохих;

10) погружавшиеся в раствор сали
циловой кислоты дали 50% плохих;

Таким образом, только три послед
них способа оказались вполне пригод
ными для хранения яиц.

По опытам, произведенным нами в 
Тимирязевской Сельско-Хозяйственной 
Академии, хорошие результаты полу
чились при смазывании яиц свежим и 
соленым свиным салом, а также при 
смазывании яиц вареным льняным мас
лом. Яйца хранились в течение десяти 
месяцев и дали самый незначительный 
процент порченых. Яйца должны сма

Рис. 3. Общий вид цистерн для^хранения яиц в известковой воде.

11) смазанные раствором жидкого 
стекла дали 40% плохих;

12) смазанные коллодиумом дали 
40% плохих;

13) покрытые лаком дали 40% пло
хих;

14) обмазанные дерновой землей дали 
20% плохих;

15) хранившиеся в древесной золе 
дали 2Q% плохих;

16) погружавшиеся в борную кислоту 
и жидкое стекло дали 20% плохих;

17) погружавшиеся в марганцево
кислое кали дали 20% плохих;

18) яйца, смазанные вазелином, ока
зались все хорошими;

19) сохранявшиеся в известковой 
воде оказались все хорошими;

20) сохранявшиеся в растворе жид
кого стекла оказались все хорошими.

зываться салом тотчас после снесения
Из указанных выше способов хране

ния наибольшее значение в практике 
русских яичных складов получил спо
соб хранения в известковой воде.

Яйца хранятся в известковой воде 
в подвалах с постоянной температу
рой 8— 10 градусов. Яйца хранятся 
в специально устроенных цистернах, 
в ямах или деревянных бочках. Наибо
лее пригодными считаются бочки из 
чинары 1). Другие сорта дерева для 
бочек не пригодны, так как они окра
шивают известковую воду в темный 
цвет, благодаря чему и скорлупа яиц 
окрашивается в темный цвет.

Ч Чинара—дерево с очень крепкой дре
весиной, особенно пригодной для клепки.
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В больших складах устраиваются 
специальные цистерны. Каждая ци
стерна делается такого размера, что
бы в нее вошло около 1% вагона яиц, 
т.-е. 200—220 тысяч штук. Для тако
го количества размер цистерны должен 
быть: 5 арш. длины, 4 арш. ширины и 
3% арш. глубины.

В больших складах устраивают 
10— 12 таких цистерн, располагая их 
в подвальном или полуподвальном по

осторожно освобождают от них кор, 
зину или решето, при чем яйца само
стоятельно распределяются по поверх, 
ности цистерны. Известковая вод3 
должна находиться поверх верхнего 
слоя яиц вершков на 5—6.

Через некоторое время поверхность; 
известковой воды покрывается про, 
зрачной пленкой, напоминающей со
бою лед. Эта пленка называется «лед
ком». Она состоит из углекислой из-

*Л4<хсихтас/г а р ш .

Вис. 4. Цистерна для хранения яиц в известковой воде в разрезе.
Ц —цистерна, заполненная яйцами; б—бетонные пол и стенки; б—бетонная стенка 
соседней цистерны; в-слой  известковой воды поверх яиц; л—ледок; п -п ол  про

хода вдоль цистерн.

мещении с каменными стенами. Стены 
цистерн делаются отвесными и гладко 
оштукатуриваются цементом.

Укладка яиц производится так. В ци
стерну наливают посредством насоса 
известковой воды на глубину прибли
зительно % арш. Затем с двух боко
вых стенок цистерны опускаются две 
одинаковые деревянные лестницы, на 
ступеньки которых над поверхностью 
раствора кладется доска. Процесс за
полнения виден из рис. 5 на следующей 
странице.

По мере заполнения цистерны доска, 
на которой стоит человек, постепен
но поднимается все выше и выше и по
степенно приливается известковая 
вода.

Яйцац в особых плоских корзинах 
или в решетах опускают в воду и там

вести, образующейся от действия угле
кислоты воздуха на известковую воду. 
Прорывать эту пленку не следует, так 
как она предохраняет известковый 
раствор от дальнейшего соединения 
с углекислотой воздуха.

Известковая вода для заливания яиц 
приготовляется таким образом: на 1 
пуд негашеной извести берется 10 ве
дер воды и в цементной яме известь 
гасится; раствор время от времени хо
рошо перемешивается. Затем этот 
•раствор оставляется на несколько дней 
в покое, чтобы он остыл и отстоялся.

Известковый раствор делается совер
шенно прозрачным, после чего его пе
рекачивают в цистерны для хранения 
яиц.

Известковый раствор должен быть 
насыщенным, так как если раствор бу-
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пет слаб, то в нем яичная скорлупа бу
дет растворяться и утончаться.

Выемка яиц производится руками. 
Вынутые яйца обмываются водой и 
в особых низких сушильные ящиках 
обсушиваются на солнце или просто 
обтираются тряпкой.

Известковые яйца значительно отли
ч а ю т с я  от свежих. Скорлупа их де
лается более тонкой и имеет шерохо
ватую поверхность. На свет яйцо ка
жется более прозрачным. При варке 
скорлупа быстро лопается. Мороза из
вестковые яйца также не выдержи
вают. Белок яйца становится более

Рис. 5. Нагрузка яиц в цистерну.

жидким. Известковые яйца получают 
особый неприятный запах и привкус.; 
Тем не менее, эти яйца имеют боль
шой сбыт в булочные и кондитерские.

Х р а н е н и е  яи ц  в х о л о д и л ь н и к а х  про
изводится там, где есть холодильные 
установки. Опыт показывает, что све
жие яйца со здоровым белком хорошо 
сохраняются в холодном воздухе, не 
слишком влажном и с надлежащей 
вентиляцией. Яйца при таких условиях 
могут сохраняться в течение многих 
месяцев.

Наиболее благоприятной температу
рой для хранения считается 0 градусов 
при влажности воздуха 80%.

V. Подготовка яиц и битой птицы.

Я й ц а ,  сохранившиеся в холодильни- 
ках, по внешнему виду ничем не отли • 
чаются от свежих, но по своему каче
ству они уступает свежим главным об
разом тем, что по вынутии из холо
дильника очень быстро портятся. По
этому, после хранения в холодильнике 
яйца должны быть, по возможности, 
скорее использованы. Дания и Фран
ция выпущенные из холодильников 
яйца отмечают особым клеймом.

При отправке заграницу не следует 
свежие яйца смешивать с лежавшими 
в холодильнике, так как присутствие 
вторых понижает ценность первых.

Где бы ни хранились яйца, нужно по
заботиться о том, чтобы вблизи яиц не 
было никаких пахучих или вонючих 
веществ, так как яйца очень легко 
перенимают дурной запах, вследствие 
чего теряют свою ценность.

Упаковка яиц.

В яичных складах яйца упаковыва
ются в деревянные ящики, сделанные 
из еловых тесин.

Ящики делаются двух размеров: для 
яиц крупных и для более мелких.

Размеры этих ящиков такие:
Длина................ 42!Д верш. Щ40 верш-
Ширина . • . . . 13’/2 * И Vi »
Вышина.................. 6 „ 5

Ящик сбивается из тесин не сплошь,
а оставляются между тесинами про
светы в гА  вершка шириною. Узкие сто
роны ящика делаются сплошными иа 
доски толщиною в 1 дюйм; все же 
остальные тесины имеют толщину 
около У2 дюйма.

Просветы между тесинами оставля
ются для свободной циркуляции воз
духа внутри ящика.

Яйца укладываются в ящик таким 
образом: на дно ящика кладется слой 
сухой еловой стружки, затем уклады
вают яйца, острыми концами в одну 
сторону. Когда уложен первый ряд яиц,, 
его покрывают слоем стружки, затем 
снова ряд яиц, снова слой стружки и 
так до-верху. Всего в ящик уклады
вается 4 ряда яиц, по 360 штук в ка
ждом. В целом ящике помещается все
гда сто двадцать дюжин или 1.440 шт.
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Для того, чтобы можно было про
дать половину ящика яиц, ящик де
лается так, что его можно легко рас
пилить пополам. Для §того ящик двумя 
досочками разделяётся пополам, при 
чем между досочками оставляется про
межуток в V i дюйма. Каждая досочка 
прибивается самостоятельно. В каждом 
полуящике в ряду помещается по 180 
яиц, а во всем полуящике 720 штук. 
Верхний ряд яиц закрывается слоем

4 2  Уг «е/гш.

Рис. 6. Ящик для упаковки яиц.

стружек, сверху накладываются доски 
и ящик забивается гвоздями. Иногда 
для забивки ящиков употребляют осо
бые прессы.

Упакованный и забитый ящик опи
ливают и обстругивают у него концы 
верхних досок и особыми ножницами 
обрезают выбившиеся стружки. На по
перечной стенке ставят отметку о 
сорте товара и марку фирмы.

Вышеописанным способом произво
дится упаковка яичного товара как 
для отправки на внутренние, так и на 
внешние рынки.

Необходимо отметить, что многие 
склады при упаковке пересыпают яйца 
бурой. Цель такой пересыпки заклю
чается в том, чтобы предохранить яич
ный товар от излишней сырости: кроме 
того, яйца, пересыпанные бурой, более 
продолжительное время сохраняют ма
товую поверхность скорлупы, свой
ственную свежеснесенным яйцам.

В русских вагонах, с подъемной спо
собностью в 600 пуд., вмещается обык
новенно 105 ящиков яиц, а в вагоны, 
с подъемной способностью в 750 пуд., 
входит 125 ящиков.

В заграничные вагоны помещается 
110 ящиков.

В таких же ящиках отправляются 
яйца и из Дании.

Америка и Австралия отправляют 
яйца в специальных ящиках, рассчи
танных на 30 дюж. яиц. Ящик разделен 
на два отделения, в каждом отделении 
помещается 5 рядов яиц по 3 дюжины 
в ряду. Размер такого ящика: 13 дюй
мов вышины, 28 дм. длины и 12% дм. 
ширины. Ящики делаются из дубовых 
досок.

Рис. 7. Американские ящики для упаковки 
яиц.

Для упаковки яиц вместо стружек 
употребляют картон, которым разгора
живают ящик на ячейки. Ряды пере
кладываются также картоном. На са
мый низ и на верх кладется слой 
стружки.

Требования, предъявляемые 
к яйцам лондонским рынком.

Лондонский рынок самый требова
тельный в отношении качества продук
тов птицеводства и в особенности в от
ношении качества яиц. Требования эти 
относятся к цвету скорлупы, к вели
чине яиц, к свежести, вкусу, чистоте 
и проч.

Цвет с к о р л у п ы . На лондонском рын
ке предпочитаются темноокрашенные 
яйца. Такое требование объясняется 
отчасти тем, что белые яйца приво
зятся преимущественно из далеких 
стран: из России, из Австро-Венгрии, 
из Италии и др., вследствие чего они 
особенно свежими быть не могут; кро
ме того, плохие качества русских яиц 
немало способствовали распростране
нию предубеждения против белых яиц.

По цвету скорлупы яйца на лондон
ском рынке делятся на три сорта: со 
скорлупой белого цвета, со скорлупой 
темного цвета и со скорлупой слабо 
окрашенной.

Темноокрашенные яйца всегда про
даются дороже прочих, примерно, на 
24 коп. на сотню.
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Величина и вес яиц. Лондонский ры
нок требует яйца крупные. Величина 
яиц определяется весом. Требуется, 
чтобы каждое яйцо весило не менее 
2 английских унций или шло 8 яиц на 
английский фунт. Переводя на русскую 
меру, должно пойти на русский фунт 
7 2 яйца (9 английских фунтов равня
ются Ю русским).

Яйца должны быть правильно рассор
тированы по величине. Самый ходкий 
товар на лондонском рынке тот, ко
торый имеет в 120 шт. (десять дюжин) 
вес 15%, 16, 161/ ,  и 17 английских 
фунтов.

С веж ест ь. В отношении свежести 
требования английского рынка осо
бенно строги. Требуется гарантия воз
раста продукта. За яйца гарантирован
ные цена всегда выше.

Особенно строго преследуется на 
лондонском рынке смешение яиц раз
ного возраста в одном ящике, чем ча
сто грешат русские экспортеры. Лон
донский рынок требует, чтобы яйца, 
хранившиеся в холодильниках, а так
же различным образом консервирован
ные, продавались под своим именем и 
совершенно не смешивались с яйцами 
свежеснесенными.

Дания и Франция, во избежание вся
ких нареканий, клеймят свежеснесен- 
ные яйца, чем и гарантируют покупа
теля.

В зависимости от способа хранения 
яйца делятся' на: 1) свежие, 2) холо- 
дильниковые и 3) консервированные.

Свежие яйца делятся еще на следу
ющие категории: 1) не старше трех 
дней по снесении, 2) от 3 до 7 дней, 
3) от 7 до 10 дней и 4) до 14 дней.

Поэтому, свежий товар, высоко 
оплачивающийся на лондонском рынке, 
является местным, а также доставляет
ся Францией и Данией.

Чистота яи ц . Лондонский рынок тре
бует безусловно чистых яиц. Мытье 
экспортируемых в Англию яиц не допу
скается, так как мытые яйца в дороге 
очень быстро портятся. Следователь
но, чистота яиц должна достигаться со
ответствующим уходом за птицей.

Кроме всех перечисленных требова
ний, на лондонском рынке обращают 
еще внимание на следующие обстоя
тельства: на н ео п л о д о т во р ен н о ст ь  яиц, 
предпочитая их оплодотворенным, так 
как первые труднее портятся, чем вто
рые.

Обращается внимание на в к у с о в ы е  
качества. Предпочитаются яйца зерно
вые. Дача несущимся курам мяса, ры
бы, кровяной или мясной муки, червей 
и проч. неблагоприятно отражается на 
вкусовых качествах яиц.

Безусловно недопустимы яйца, при- 
обревшие посторонний з а п а х , что обу
словливается хранением яиц или тран
спортом их совместно с различными 
пахучими или вонючими веществами.

Точно также яйца не должны хра
ниться в сыром или с затхлым возду
хом помещении, так как яйца легко 
получают затхлый запах.

\



Подготовка битой птицы для продажи.
В России торговля битой птицей на

ходится в беспорядочном состоянии. 
Убою подлежит птица всяких возра
стов, откормленная и некормленная; 
способы убоя, разделки, формовки и 
упаковки применяются самые разнооб
разные, часто весьма примитивные и 
несовершенные.

Для того, чтобы дать представление 
о надлежащей постановке торговли би
той птицей, мы рассмотрим требования, 
предъявляемые к битой птице на лон
донском рынке. Знакомство с этими 
требованиями важно для русских в осо
бенности еще потому, что английский 
рынок может служить для сбыта рус
ской битой птицы в значительно боль
шем размере, чем производилось это 
до сих пор.

Если русская птицепромышленность 
поднимет качество своих продуктов на 
высоту требований, предъявляемых ан
глийским рынком, то экспорт продук
тов птицеводства в Англию может до
ставить русскому сельскому хозяйству 
очень большие выгоды в виду огромной 
емкости английских рынков.

Но нужно иметь в виду, что спрос 
в Англии неограничен только на перво
классный продукт, т.-е. на отлично от
кормленную, сортированную и хорошо 
упакованную птицу среднего веса, при
норовленную ко вкусу среднего потре
бителя. Дорогие рестораны и гости
ницы, а также наиболее зажиточная 
часть населения потребляет продукты 
английского и французского происхо
ждения, отличающиеся самыми высо
кими качествами.

Английская и французская битая 
птица доставляется на лондонский ры
нок в парном виде, благодаря чему осо
бенно высоко ценится.

Требования лондонского рынка.
К иностранным продуктам предъяв

ляются наиболее строгие требования.' 
Прежде всего, доставляемая птица 
должна быть молодой и хорошо упи
танной.

По возрасту англичане делят битую; 
птицу на две категории: на цыплят и 
на старых кур.

К цыплятам относят всех курочек до 
момента снесения первого яйца.С этого 
времени молодка переходит в катего
рию старых кур. Петушки относятся 
к цыплятам до начала появления у них 
шпор.

Старые куры продаются дешевле 
цыплят.

Русские экспортеры должны счита
ться с этой особенностью английского 
рынка и строго сортировать битую 
птицу согласно указанному делению. 
Подмешивание хотя бы единичных 
экземпляров из партии старых кур а 
партию молодых обесценивает по-; 
следнюю, и в таких случаях она опла
чивается по цене партии старых кур. 
В этом отношении английский рынок ’ 
очень строг.

По возрасту битая птица на лондон
ском рынке разделяется на следующие 
сорта: куры — на молочных цыплят, 
собственно цыплят, каплунов и старых 
кур и петухов. Утки—на маленьких 
утят (6— 11 недель), на молодых утят 
до года и на старых уток. Гуси и ин
дейки делятся на молодых и на ста
рых.

Вес.
Молодые цыплята делятся по весу на 

два сорта: 1) пара весит английский 
фунт и 2) пара весит \У ъ  английских
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фунта. Особенно ценятся гамбургские 
порционные цыплята за свою удиви
тельную однородность.

Собственно цыплята делятся по весу 
на 5 сортов, начиная от 2 х/ 2 фун. и 
кончая У /г ФУН- Каждый сорт должен 
быть упакован отдельно и разница 
между отдельными экземплярами в сор
те не должна превышать по весу У 4—
V. ФУН-

Цвет ног и кожи.
Наивысшие цены в Англии платятся 

только за кур с белым цветом кожи 
и с белыми или розовыми ногами. 
С темноокрашенными и желтыми но
гами куры менее любимы, особенно по
следние. С точки зрения цвета кожи 
и ног порядок расценки битой птицы 
по породам будет такой: 1) доркинг, 
сусекс, куку-де-малинь, фавероль, гу- 
дан и проч. французские; 2) орпингтон 
палевые, виандот белые, плимут-рок 
белые и некоторые бойцовые; 3) минор
ка, орпингтон черные, лангшан и др., 
и 4) птица с желтой кожей по сте
пени интенсивности окраски.

Степень откорма.
Степень откорма имеет огромное 

значение. Птица, недоведенная до 
полного откорма, считается полуоткор- 
мленной и значительно ниже расцени
вается.

На лондонском рынке определяется 
степень откорма по отложению мяса 
на спине. Количество и качество его 
служит показателем упитанности пти
цы. Птица хорошо откормленная при 
жарении несколько разбухает и слегка 
увеличивается в объеме, тогда как не
докормленная уменьшается и съежи
вается, так как из нее вытапливается 
весь жир.

Способ откорма.
Способ откорма также имеет зна

чение для английского рынка. Наибо
лее ценится птица, откормленная на 
мешанке из тонко перемолотой овся
ной муки, замешанной на снятом или 
кислом молоке с прибавлением барань
его сала или свиных шкварок.

Чтобы судить, какой материал нуж
но от карм ливат ь цля эк сп о р т а  на ан
глийский рынок, приведем выдержку из 
канадского популярного листка, рас
пространяемого между канадскими фер
мерами 11).

«Для экспорта битой птицы следует 
отбирать в, откорм только цыплят, со
ответствующих требованиям рынка. 
Грудь должна быть широка и мясиста," 
с длинной и прямой грудной костью, 
общий вид птицы круглый и плотный. 
Ноги должны быть, по возможности, 
коротки с тонкими и легкими костями 
и неслишком большим количеством 
мяса, так как мясо это состоит из гру
бо волокнистых мускулов и поэтому 
малоценно. Наилучший возраст для 
больших цыплят от 16 до 18 недель, 
для весеньих цыплят от 11— 14 недель. 
Ходче всего продаются цыплята ран
ние, скороспелые, крупных пород с бе
лыми ногами.

Наилучший вес 3—4 англ, фунта 
штука. В отношении корма следует 
отдавать предпочтение тем кормам и 
приемам, благодаря которым мясо ста
новится белее и получается ровное рас
пределение жира, придающее цыпленку 
округлую форму; перерождение раз
личных органов под влиянием чрезмер
ного ожирения нежелательно. Среди 
присылаемой птицы за последнее время 
нередко приходится наблюдать партии 
птиц, кормленных слишком продолжи
тельное время и вследствие этого пе
решедших желаемую норму и отощав
ших.

Необходимо очень строго следить за 
птицей, находящейся на насильствен
ном откорме, путем постоянных взве
шиваний, и как только будет замечено, 
что она начинает убавлять вес, неме
дленно приступить к ее убою. Обыкно
венная продолжительность откорма для 
цыплят от 10 дней до 3 недель, в за
висимости от первоначальной под
кормки.

Для получения первосортного откор
мочного материала требуется форсиро- 
рование роста цыплят путем обильного 
и отборного корма с самых первых дней 
по вылупливании».

’) М. А. Фриде: Иностранные курятные 
и яичные рынки.
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У бой  п т и ц ы .

Перед убоем птице в течение 24 ча
сов не дают никакого корма, а дают 
только воду для питья. Это делается 
с тою целью, чтобы ко времени убоя 
по возможности освободить от пищи 
зоб, желудок и кишечный канал.

Рис. 8. Английский бескровный 
способ убоя.

Вся птица, предназначенная для лон
донского рынка, за исключением голу
бей и мелкой дичи, убивается двумя 
способами: 1) английским или бескров
ным и 2) американским в расщеп через 
клюв.

А н гл и й с к и й  и л и  б е с к р о в н ы й  способ 
заключается в том, что производится 
перелом шейного позвоночника в обла
сти первых позвонков шеи, вследствие 
чего происходит разрыв сухожилий, 
разрыв сосудов и повреждение спинно
го мозга. Смерть вследствие этого на
ступает моментально. Для убоя по 
этому способу поступают таким обра
зом: берут птицу в левую руку так, 
чтобы рука захватила концы крыльев

вместе с ногами; правой рукой берется 
голова птицы между двух пальцев, при
крывая ладонью гребень и темя. За
тем вытягивается во всю длину шея 
птицы и поворотом кисти правой ру
ки отгибаются первые позвонки шеи 
до перелома в этом месте позвоночни
ка. Большой силы применять не сле
дует, чтобы не порвать кожи. Вся 
кровь стекает в образовавшееся про
странство между головой и шейными 
позвонками и образует здесь большой 
сгусток. Сердце и все сосуды при этом 
способе совершенно обескровливаются

Этот способ пригоден для доставки 
птицы на рынок в парном виде, если 
же птица предназначается для предва
рительного хранения в холодильнике, 
то этот способ убоя не пригоден, так 
как при нем, при лежании, шея на ме
сте сгустка крови принимает неприят
ный синий цвет.

А м е р и к а н с к и й  с п о с о б  у б о я  в  р а сщ еп  
ч е р е з  к л ю в . Способ этот выработан 
американскими опытными станциями

Рис. 9. Американский способ убоя 
птицы.

и считается в настоящее время для 
птицы лучшим способом убоя. Убой 
производится таким образом: птицу 
подвешивают за правую ногу на крю
чок так, чтобы она висела головой вниз 
на высоте груди бойца; боец берет го
лову левой рукой двумя пальцами так.
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чтобы пальцы были на черепной кости 
там, где уши, но чтобы отнюдь не ка
сались шеи.

За шею птицу нельзя брать потому, 
что при надавливании на шею обра
зуются кровоподтеки, что придает не
приятный вид битой птице.

Правой рукой боец в раскрытый рот 
вводит ножик и перерезывает шейную 
артерию и вену на месте, показанном 
на рисунке, а затем ударяет им в неб
ную кость в том месте, где она обра
зует шов, и прокалывает мозг.

' убитая таким образом птица остает
ся висеть несколько минут, чтобы 
стекла кровь, и затем снимается с 
крючка и передается для ощипывания.

Для американского убоя делаются 
специальные ножи. Длина всего ножа 
с ручкой 7 дюймов, режущей части 
2 дюйма, ширина режущей части У 4 
дюйма; ширина всего ножа ® /ю  дюйма. 
Ножик должен быть сделан из крепкой 
стали, чтобы не сгибался и не зазубри
вался при ударе в небную кость.

Ощипывание.
Ощипывание производится немедлен

но после убоя, пока птица еще теплая. 
Ощипывающий сидит на низком стуле, 
держа птицу на коленях головою вниз. 
Перед ним находится ящик для мелкого 
пера и пуха. Одновременно с ощипы
ванием производится и сортировка 
перьев на два или три сорта.

При убое птицы в расщеп выдерги
ваются сначала маховые перья крыльев

сухой способ ощипывания. Отпарива
ние не допускается.

После ощипывания перьев удаляются 
пеньки и пушинки, что производится

Рис. 10. Голова и тлея "птицы без ниж
ней челюсти.

1—место, где делается разрез сосу
дов; 2—шов в небной кости черепа;

3—глаз; 4—край клюва.

с помощью тупого ножа. Иногда птицу 
опаливают, но при этом нужно иметь

Рис. 11. Нож для убоя птиц в натуральную величину.

и хвостовые, при английском же спо
собе начинают ощипывание со спины, 
затем переходят на грудь и плечи и 
после всего переходят к крыльям.

Ощипывание должно производиться 
без повреждения кожи.

Для сбыта заграницу и для хранения 
в холодильниках допускается только

в виду, что чем нежнее птица, тем легче 
ее попортить опаливанием. Многие от
носятся отрицательно к опаливанию. 
Во всяком случае, прием этот не обя
зателен, а для выставочных экспонатов 
совершенно недопустим.

После ощипывания незначительные 
повреждения кожи зашиваются нит-
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ками, а с большими повреждениями 
посылать птицу на английский рынок 
не следует, так как она будет оценена 
очень низко.

Охлаждение и формовка птицы.
Перед упаковкой для отправки на 

рынок или для хранения в холодиль
нике птица должна быть о сн о ва т ел ьн о  
охлаждена; если птица отправляется до 
полного охлаждения, то она легко пор
тится и, кроме того, приобретает зе
леноватый оттенок. Охлаждение про
изводится при температуре около 5—6 
градусов. Охлаждение птицы для экс
порта на отдаленные рынки должно 
производиться не менее 20—24 часов. 
При охлаждении нужно оберегать от 
мух, сырости и всяких пахучих ве
ществ, запах которых может привиться 
мясу птицы.

Одновременно с охлаждением про
изводится и формовка птицы. Формов
ка производится при посредстве фор
мовочного корыта, очень простого по 
устройству.

Рис. 12. Формовочные корыта, заключенные 
в раму (без поперечной стойки).

Корыто делается из двух тонких до
сок, прибитых друг к другу под прямым 
углом. Каждое корыто, предназначае
мое для 10— 12 шт. битой птицы, имеет 
длину 30 дюймов, ширину горизонталь
ной доски 6 дм. и вертикальной 5 дм. 
Три таких формовочных корыта вста
вляются в общую раму, состоящую из 
двух продольных стоек, длиною 3 фута, 
шириною 7 дм. и толщиною 2 дм., и 
одной поперечной стойки, связанных

между собою в виде печатной буквы П 
(см. рис. 12).

Формовку производят таким обра
зом: птице сгибают ноги в коленях и 
укладывают их вдоль груди с распра 
вленными пальцами. Потом берут пти
цу в обе руки спиной вверх и головой 
к себе, сохраняя указанное выше по
ложение ног, сильно сдавливают туло- 
Еище птицы, выдавливая из тушки воз
дух и содержимое кишечника. Затем 
обтерев тушку, сильно ударяют ее об 
стенку, чтобы придать ей прямоуголь-

Рис. 13. Вид формовочного корыта сбо- 
! ку с находящейся в нем птицей.

ную форму, и тотчас укладывают в ко
рыто грудью вниз, крепко прижимая 
заднюю часть птицы к стене полки. 
Шея и голова свободно висят через 
край полки. В одно корыто поме
щается птица одинаковой величины и, 
по возможности, теснее друг к другу. 
Когда наполнится корыто, то сверху 
кладется доска, а на доску какой-либо 
груз для тяжести.

В формовочных корытах птица оста
ется до полного окостенения.

Раздробление грудной кости для 
округления груди не допускается, точно 
также не допускается подрезывание 
сухожилий ступни у цыплят, что часто 
делается русскими отправителями би
той птицы.

На тушке и на ногах не должно 
оставаться ни малейших признаков 
грязи. Ноги должны быть тщательно 
вымыты щеткой.
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Рис. 14. Положение, придаваемое птице при формовке.

У уток, гусей и индеек крылья оста
вляются неощипанными вплоть до пле
чевого сустава. У уток оставляется 
еще немного пера на спине, при чем 
ноги у теплых еще уток заворачивают
ся на спину так, чтобы лапки приходи
лись на то место, где оставлены перья.

В последнее время предъявляется все 
большее и большее требование, чтобы 
у битой птицы был удален кишечник 
без разрыва желчного пузыря.

Уборка птицы.
Английский рынок чрезвычайно тре

бователен в отношении уборки птицы.
Существует два главных способа 

уборки птицы: суссекский и девоншир
ский. _

Суссекский применяется для выста
вочной битой птицы и для высокого 
сорта парно-рыночной птицы.

По суссекскому способу птица уби
рается так: перья оставляются на го

лове, шее и кистевых суставах крыльев; 
формуется птица обычным порядком, 
описанным выше. Тушки не должны 
быть ни потрошены, ни ошпарены, ни 
опалены. Грудная кость не должна 
быть сломана. Птица связывается лен
точкой в коленных сгибах, чтобы они 
не разъезжались в стороны.

Никаких отметин, знаков и клейм на 
тушках не должно быть.

Д е в о н ш и р с к и й  с п о с о б  уборки птицы 
применяется для оптового рынка. Он 
заключается в следующем: берутся два 
тонких шнурка (около 6 дюймов дли
ны), ими захватывается по пальцу на 
каждой ноге, подведенной под самое 
крыло, и шнурки завязываются на спи
не. Другим шнурком связываются ноги 
в коленном сгибе и концы шнурка свя
зываются на спине у самого хвоста. 
Крылья заворачиваются на спину. Го
лова подворачивается под крыло, хотя 
это необязательно.

Птица, убранная по девонширскому 
способу, имеет очень привлекательный 
вид. Следует оставлять неощипаннымп 
только самые концы крыльев.

Кишечник удаляется через задне
проходное отверстие, при чем пустое 
пространство в брюшной полости за
полняется особенной пропускной бу- 
магой. б. Д  i ;

Упаковка битой птицы.
Русский способ упаковки в большие 

ящики, вмещающие от 40 до 100 штук 
цыплят или иной птицы, завернутых 
в бумагу, а чаще всего незавернутых, 
является крайне неудовлетворитель
ным. Укладка делается слабая, так 
что вскоре, когда товар несколько сле
жится, в ящике образуется пустое ме
сто, вследствие чего птица в дороге 
бьется одна о другую; благодаря тре
нию и ударам друг о друга в дороге 
птица принимает почерневший, изуро
дованный и весьма непривлекательный 
вид.

К недостаткам русской упаковки от
носится также то обстоятельство, что 
в одном ящике упаковывается птица 
разного возраста, наружности, цвета 
ног и разной степени откорма.
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Кроме того, русский экспортер не 
может отрешиться от привычки закра
шивать товар, т.-е. класть в верхний 
ряд лучшую птицу, а в нижние ряды 
похуже, а иногда и совсем плохую. 
Такое закрашиванье никого не обма
нет, а между тем вредно отражается 
на расценке товара, так как в таких 
случаях весь товар расценивается по 
цене худших экземпляров.

Лондонский рынок требует, чтобы 
в ящике было упаковано 12 штук би
той птицы. Ящики делаются из сухо
го елового или соснового дерева такой 
высоты, чтобы поместился только один

одну тушку от другой отделять полос
ками бумаги.

Птица укладывается спинками на 
дно. Раскрываться ящик при продаже 
должен со стороны спинок. С этой же 
стороны делается надпись, которую пи
шут в определенном порядке, напри
мер:

Отборные русские цыплята.
№ 4. Петушки. Вес штуки от 4 до 5 фун.

12 штук. Б рутто ................... анг. фун.'
Т а р а ......................анг. фун.

Клеймо и адрес Н е т т о ....................анг. фун.
фирмы.

Рис. 15. Расположение птицы в упаковочном ящике.

ярус птицы. Каждый сорт птицы дол
жен быть упакован отдельно, точно 
так же должны упаковываться отдель
но петушки и курочки.

Ящик выкладывается парафиновой 
или пергаментной бумагой. Поверх 
птицы кладется лист бумаги, пропитан
ный 25% раствором формалина. Это 
делается с целью предупредить запле- 
сневение.

Птица укладывается в два ряда, по 
шести штук в ряд, хвостами к спинке 
ящика и головами на середину в про
межуток между противоположным ря
дом.

Рекомендуют каждую тушку оберты
вать в бумагу или, по крайней мере,

З а м о р а ж и в а н и е  и  х р а н е н и е  битой  
птицы производится в холодильниках.

Что бракует лондонский рынок.
Лондонский рынок бракует птицу 

ошпаренную, с раздробленной грудной 
костью, с подрезанными сухожилиями 
лапок, слишком сильно замороженную, 
мелкую, с желтой кожей, неоткормлен
ную и старую, побитую во время пере
возки в больших ящиках, нерассорти- 
рованную, не отвечающую образцам, 
с известковыми ногами и умышленно 
закрашенную.

Больная и испорченная птица унич
тожается.
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