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ПРЕДНСЛ0В1Е АВТОРА.
Вонросъ о зимнемъ хранен»! плодовъ и овощей въ свйжемъ вид* настолько важенъ, что врядъ ли стоить эту важность особенно и подчеркивать. Къ большому сожал'Ьнно, у наст, на практик!; вопроса, о зимнемъ хранен in плодовъ разработанъ мало. Между т!;мъ возможно большая разработка даннаго вопроса и распростра ненйе у насъ плодохранилищъ для плодоводства и плодоторговли России им!>ютъ чрезвычайное значение.До сихъ порт, въ России ежегодно происходить одно и то же явление: осенью тотчасъ по coopt плодовъ, последние сразу отъ садовладйльцевъ поступаютъ на рынки, которые тогда переполнены товаромъ. Посл'Ьдствгя такого переполneiiin рынка также всегда остаются одними и т!;ми же, выражаясь въ крайнемъ падении ц!;ииъ на доставленные плоды и въ затруднении сбыта, подчасъ даже и въ окончательной невозможности иосл’Ьдняго или отдач!; товара за безц'Кнокъ. Спросъ на плоды начинаетъ повышаться съ прибли- женпемъ къ зим!; и въ особенности съ наступлен!емъ иосл'бдней.При этомъ зимн1е, выращенные внутри Империи плоды, устремляясь осенью на столичные и друиде крупные рынки всей своей массой, естественно требуютъ тутъ плодохранилищъ, а количество таковыхъ въ столицах-!, и крупныхъ центрах’ь весьма ограничено, да ии MtcTO здЬсь подъ ихь постройку столь дорого, что ви, сто- лицахъ и другихъ болыиихъ городах-!,, врядъ ли по этой причин!; можно ожидать вознивновешя обширньихъ плодохранилищъ и т!;мл, бол!;е въ значительномъ количеств!;.Такимъ образомь на ряду съ суицествоваипемъ столичных-!, плодохранилищ-!, необходимо развитие ц!;лой ихъ с!;ти внутри Имперш,— на мйстахъ. Эта необходимость въ существовали плодохранилищ'!, на мйстахт, начинает-!, теперь съ нробуждотемъ ипте-



реса къ плодоводству ясно сознаваться наши плодоводами. Въ этомъ отношены, по мн*шю автора, намъ необходимы и неизбежны особен ныя усшпя, безъ коихъ русскому плодоводу врядъ ли въ буду- щемъ удастся выйти изъ создавшагося тяжелаго положешя.Зд'Ьсь, конечно, автору могутъ быть поставлены серьезный возраж етя въ томъ смысла, Что доставка свЪжихъ плодовъ на рынки зимою съ м*ста ихъ производства, по причин!, морозовъ, врядъ ли на практик* осуществима, и что остается единственно возможными отсылать на рынки плоды только осенью. Нельзя сказать, чтобы по причин* нашего бездорожья, въ такихъ возраже- ш яхъ не было доли правды, но все же надо стремиться къ тому, чтобы по возможности выдерживать товаръ на м *ст* и только исподволь пускать его на рынокъ въ течете зимняго сезона. Другими словами, необходимо стремиться къ устройству с*ти плодо- хранилищъ по всей Имперш. Иначе какъ же будетъ обстоять д*ло съ нашими вновь закладываемыми садами, когда они станутъ плодоносить? Какъ тогда придется справляться съ урожаями?Будемъ над*яться, что къ тому времени на желЪзныхъ доро- гахъ у насъ не будетъ недостатка въ вагонахъ-теплушкахъ н другихъ приспособлешяхъ для усп*шной перевозки плодовъ. Что же касается устройства с*ти плодохранилищъ, то имъ сама жизнь укажетъ м*сто при жел*знодорожныхъ станщяхъ.Авторъ полагаетъ, что съ ними врядъ ли кто станетъ спорить, что общее OTCVTCTBie у насъ плодохранилищъ и ихъ недостаток'!, въ крупныхъ центрахъ и столицахъ, уже давно ставить отечественный плодоводство и плодоторговлю въ тяжелое положеше, которое, если все останется по старому, можетъ стать разв* еще хуж е. Выходъ же изъ этого положешя остается все одинъ и тотъ же: устройство коммерческихъ плодохранилищъ на м*стахъ.Однако, значеше плодохранилищъ вышесказаннымъ не исчерпывается. Намъ давно уже приходится считаться съ иностранным и ввозомъ свйжихъ плодовъ. Намъ не сл*дуетъ закрывать глаза на стремленья пдодоводственныхъ странъ южнаго полунпцня къ за- воева1пю ими нашихъ рынковъ, а названный страны къ этому завоеван™ фактически приступили и не безъ усп *х а . Этимъ странами (Австра.пн, Южная Африка) помогаетъ то обстоятельство, что плоды ихъ привозятся къ намъ тогда, когда наши плоды на

исход*,—“В* конц* зимы и весною, т. е. тогда, когда въ южномъ полушарш осень. Плодоводами Россш стоить подумать объ этой конкуренцш, а если не единственными, то во всякомъ случа* серьезными средствомъ борьбы съ этой конкуренщей является выдержка нашихъ плодовъ въ плодохранилищахъ и уснЪшное зимнее хранеше ихъ.Желая быть полезными читателями, интересующимся св*д*ш ями но данному вопросу, авторъ и составили настоящую книгу, собравъ въ нее весь имЪющшся по этому вопросу въ спещальной, какъ русской, такъ и иностранной литератур*, матерьялъ. Къ иосл*днеыу сл*дуетъ, однако, читателю относиться критически, потому что авторъ въ данномъ случа* является только собирателемъ приве- денныхъ въ этой книги св*д*нШ , безъ лнчнаго опыта, а потому и не можетъ нести съ своей стороны ответственности во всеми объем* посл*дней. Однако, но м н *н ш  автора, вопроси о нлодохра- ннлищахъ настолько важенъ, что зд*сь не лишни всяш я, каса- юпцяся этого вопроса св*д*ш я. Исходя изъ этого, авторъ, между прочими, приводить данным въ этой области и изъ литературы СЪвер- ной Америки. Авторъ считаетъ нелишними подчеркнуть, что мнопя плодохранилища, описанным въ этой кн иг*, пригодны только для мягкаго климата. Но в*дь и въ Pocein существуютъ не только одн* м*стностн съ суровой зимою.Въ этой книг* авторъ не коснулся бол*е подробно модныхъ въ настоящее время холодилъниковъ. Не коснулся не потому, чтобы не признавали холодильники за самым совершенным плодохранилища, а только потому, что эти сооружешя для плодоводовъ Pocciu пока мало доступны вслЪдс'ше ихъ дороговизны.Наконещь, авторъ счелъ небезполезыымъ иривести въ этой книг* особую главу о сохранены овощей.Изъ источниковъ, служившихъ для составлешя этой книги, авторъ особенно обращаетъ BHHMaHie читателя на слЪдуюшде:
О  п л одохр а н и л и щ а хъ . О п и сан ье н а и б о л е е  р а с п р о ст р а н е н н ы х ъ  ти и овъ  п о м Ь - щ е н ш  для х р а н е ш я  плодовъ въ свЪ ж ем ъ  видЪ . С ъ  5 7  р и су н к а м и  въ т е к с г Ь . С П Б .  1912 г . Д ост ой н ое больш ой р е к о м ен д ац ш  и зд а ш е  Императорскаго Р о с с Ш с к а ю  О б щ е с т в а  П л о д о в о д ств а, о к а з а в ш а г о , к ста ти  с к а з а т ь , о гр о м н ы я  усл у ги  р усск о м у пл о д ов о д ств у, въ  особеи н ости  в ь  о б л асти  р а с п р о с т р а н е н а  сп е щ а л ь н о -т е х н и ч е ск и х ъ  с в И Щ и т  и утем ъ  п е ч а ти  и и зд аш е м ъ  ц Ь н в ы х ъ  сочи н ен !й .
Н .  И .  Е и чуновъ . И ност ранны е плодовоовощ ны е р ы н к и . П а р и ж с к ш  

ры нокъ. И зд а ш е  Д еп а р т а м е н т а  Щ м л е д '1ш я.



А . А , Орловъ. Холодные склады съ ледянымъ охлаждешемъ. (О т
дельный оттискъ и.чъ «ЙзвЬстШ Комитета но холодильному делу»).

Л . К .  К орбет т ъ. Л е д н и к и . Способа  заю т овлет А  льда и  уст р о й -  
с т о  ледпиковъ въ О т . А  мер. Соединепны хъ Ш т а т а х ъ .  П ер евод ъ  съ а н гл Ш ск аго  В .  Г е и е р о зо в а . Я з д а ш е  К о м и т е т а  по хол од и л ьн ом у д е л у .

М едисонъ К у п е р ъ . Х олодильн ое Д п л о . П р и м к н е т е  и с к у с с т в е н н а !о  о х л а - ж д ш н я  къ с о х р а н е н т  с е л ь ск о -х о з я н ст в е н н ы х ъ  п р о д у к т о в ъ . П ер е во д ъ  съ  ан д Ш с к а ю  I I .  И .  К и ч у н о в а . И з д а ш е  Д еп а р т а м е н т а  З е м л ед ел )я .
Н . В .  Кичуновъ. Огородны й промыселъ подъ О дессой. И з д а ш е  Д е п а р там ен та оемледе.л'1Я.
H e in r ic h  G a e r d t .  D ie  A u fb e w a h r u n g  lies  fr is c h e n  O b s te s  w a h re n d  des W in te r s .7 .  .1 .  W a u g h . F r u it  H a r v e s t in g , S t o r i n g ,  M a r k e t in g . A  P r a c t ic a l  G u id e  in th e  P i c k i n g ,  S t o r i n g , S h ip p in g  a n d  M a r k e t in g  o f  F r u i t .

I. С п е л о с т ь  и время сбо р а зе р н о в ы х ъ  п л о д ов ъ .Въ дошгЬванш плода, снят tiro съ дерева за нисколько мйсяцевъ до его полной спелости, происходит'!, одинъ изъ самыхъ интерес - ныхъ» растительно-жизненных!, процессовъ. Нормальный сборъ плодовъ начинается обыкновенно съ началомъ ихъ поен te a m  я, когда плоды окончательно сформируются, и яркая ихъ окраска явится доказательствомъ ихъ полного р а з в и т .На дерев* у зимнихъ и осеннихъ сортовъ яблокъ и групп,, какъ известно, плоды не достигаютъ той степени р а з в и т , при которой сочная мякоть спелого плода получаетъ столь ц*ниыя качества: известную степень сладости и ароматъ. Поэтому эти плоды приходится снимать съ дерева до наступленгя полной сп елости. Эту степень спелости плодовъ при снимая in ихъ съ дерева мы называемъ техническою. Только л*тнимъ косточковымъ пло- дамъ мы даемъ достигать на дерев* полной, т. е. ботанической спелости. Но въ хозяйственных!, ц*ляхъ, въ особенности принимая во внимаше транспорт!,, даже у сТ.мячковыхъ породъ, приходится приступать къ сбору плодовъ иногда за некоторый срокъ до на- ступлешя ихъ полной спелости. Зимше плоды, наоборотъ, ботанической спйлости достигаютъ не на дерев*, а въ лежк*.Ботаническая спелость скороспйлыхъ сортовъ узнается довольно легко, потому что большинство этихъ сортовъ сами показывают!, ее изм’Ьнешемъ зеленой окраски плода въ желтоватую или желтовато-зеленую, окраской с*мянъ изъ коричневато цвйтавъ черный, а, крон* того, нередко и обильнымъ падешемъ плодовъ съ деревьевъ.Некоторые oceHHie сорта еЬмячковыхъ при дозр*ванш въ лежк* выказали особый свойства. Такъ, но Гете, въ Гейзенгейм* наблю- дешя надъ 10 плодами, поед*довательно снятыми 4, 11, 18 и 23 сентября, обнаружили къ 10 ноября следующее: плоды, снятые 4 сентября,— къ 10 ноября оказались перезрелыми, довольно пятнистыми, но оставались тающими и сочными. Плоды, снятые 11 сентября, къ тому же сроку оказались тающими, сочными и очень хорошими. Плоды, снятые 18 сентября, оказались меньшей сочности и аромата и, наконецъ, плоды, снятые 25 сентября, къ тому же сроку оказались малосочными и безъ вкуса. Къ этому сл*дуетъ добавить, что Бера Клержо по своимъ качествамъ даже



во Францш признается хоротимъ зимнимъ сортомъ, но по вышеприведенному опыту Р. Гете видно, что этотъ сортъ въ Гейзен- геймй и вообще при южныхъ местоположетяхъ долженъ сниматься съ дерева заблаговременно.Другой германскш садоводъ, Мауреръ въ lent,, также сообщаетъ, что имъ получены подобнаго же рода результаты при опытахъ и съ грушами Дюшесъ д’Ангулемъ и Веры Кашомонтъ.
В р е м я  сб ора з и м н и хъ  яблокъ и  груш ъ. Опредйлете времени сбора зимнихъ плодовъ, въ особенности зимнихъ грушъ, предста- вляетъ гораздо больше трудностей, чемъ осеннпхъ. Въ большой зависимости отъ надлежащаго выбора момента сбора зимнихъ плодовъ находится ихъ дальнейшее поспйваше въ лежке и пригодность къ употреблен™ ихъ въ пищу. В н е ш т я , наиболее верный приметы для определешя времени сбора зимнихъ плодовъ, еще не установлены, и трудно предсказать, будутъ ли эти признаки когда- либо вполне точно определены.Известно, что на развиы'е плодовъ ежегодно оказываюсь то более, то менее благощйятное вл1яте почва и степень ен влажности, ноложеше надъ уровнемъ моря и вообще местоположеше. погода и иныя климатичесюя услов1я, возрастъ деревьевъ, уходъ за ними и, наконецъ, подвой. Последнш оказываетъ несомненное вл1яте на более или менее раннее созреваше плодовъ, въ зависимости отъ силы его роста.Въ течете многихъ летъ, Г. Гердтъ отдалялъ сколько возможно конецъ сбора, въ особенности зимнихъ сортовъ яблокъ. Л. Мау- реръ въ 1ене тоже сообщаетъ, что онъ у себя въ теплой долине Зааля (южная Гермашя) съ вполне нормальными условиями, подъ которыми онъ подразумеваетъ защищенное положете и хорошую почву, въ течете многихъ летъ дйлалъ сборы позднихъ, зимнихъ грушъ и яблокъ, въ первую или вторую неделю после начала листопада, при чемъ у него въ общемъ получались удовлетворительные результаты. Поэтому лучше конецъ сбора, въ особенности у яблокъ, .немного отдалить, чемъ поспешить съ нимъ. Известно, что плоды какъ разъ въ этотъ першдъ продолжаютъ ростъ, а небольшой морозъ въ 1° или 2° имъ не вредить.По этому поводу Гердтъ сделалъ очень интересное наблюдшие надъ плодами Апорта, 20 октября собирались плоды этого сорта, при чемъ въ середине одного густого пучка листьевъ 6 яблокъ Апорта остались висеть незамеченными. Эти яблоки были замечены лишь въ конце ноября, когда уже наступили довольно сильные холода, листья опали, обнаруживъ незамеченный, оставнпясн на дереве яблоки. Последи!я развились и окрасились очень хорошо и отлично сохранились въ лежке до конца марта, а на вкусъ были лучше раньше собранныхъ яблокъ того же Апорта. Айва становится ароматнее, когда ее хватить несколько ночнымъ морозомъ.

При определен™ вернаго момента сбора, конечно, не было недостатка въ указаш яхъ положительныхъ нризнаковъ, и игнорировать последтя нетъ основашя, такъ какъ и до сихъ поръ еще приходится руководствоваться некоторыми признаками момента сбора. Одинъ" изъ такихъ нризнаковъ состоять, между нрочимъ, въ томъ, что стебелекъ плода, т. е. плодоножка, легко отделяется отъ плодовой ветки или легко отламывается. Иризнакъ этотъ можно применять и къ осеннимъ плодамъ, а также къ многимъ зимнимъ грушамъ, но иризнакъ этотъ оказывается надежнымъ не каждый годъ, потому что ко времени сбора мноие плоды часто не достигаютъ ботанической спелости, а отложить ихъ сборъ въ 
в и д у  наступающихъ морозовъ невозможно.Раньше предполагали, что тщательно составленный указатель времени сбора, т. е. календарь сбора плодовъ, является вполне надежнымъ для сбора зимнихъ плодовъ. По наблюдешямъ же Г. Гердта, приводимые въ этихъ календаряхъ признаки, имели некоторое значете разве лишь для ссеннихъ плодовъ, что же к а сается зимнихъ сортовъ, то увазаш я этихъ календарей оказывались годными лишь въ немнопе годы. Г. Гердтъ приводить следующая указаш я, но которымъ можно хотя приблизительно определит!, моментъ спелости и время сбора тйхъ сортовъ, которые онъ нме.гь возможность наблюдать у себя in, Герман!и, на что онъ и обращает!, рнимаше читателя.Известно, что при приближен™ спелости плода, содержатс крахмала въ немъ постепенно уменьшается, и потому некоторые полагали, что на основам™ этого факта, ботаническую спелость зимнихъ плодовъ, въ особенности яблокъ, установить можно лишь только тогда, когда содержаще крахмала въ мякоти плода не будетъ заметно при реакщи юдистаго раствора. Въ этомъ отношен™ можно обратит!, ннимаше на интересную работу д-ра Кулиша, хотя снособъ онре- делетя спелости плода по Кулишу на практике и неприменимыД-ръ Кулишъ 10 октября взялъ для опыта два яблока 3. Золотого Пармена, которыя на 10 дней при -f-  13,5U С. были помещены въ подвале для наблюдешя процесса перехода крахмала въ сахаръ, при чемъ одно яблоко содержало 0 ,6 8 ° крахмала, а другое 0 ,1 0 ” . При этомъ также случайно обнаружилось, что у некоторых!, сортовъ яблокъ, которые после сбора сберегались при -Д- 10° С. тепла, еще въ середине ноября, крахмаль былъ въ заметномъ количестве, а изъ этого вытекаетъ, во первыхъ, что переходъ последн яя количества крахмала въ сахаръ въ плодахъ одного и того же сорта по времени можетъ быть различенъ, и во-вторыхъ, что исчезновеше крахмала часто бываетъ много позже, чемъ сборъ, которая требуютъ у елок in погоды.

Д о ст и ж е т е  бил)ье р а н н е й  с и п л о с т и  у  лгът нихъ сортовъ. Въ некоторыхъ случаяхъ стараются настолько ускорить спелость



л4тнихъ плодовъ, что они становятся годными къ у потреблен] № раньше недели на 2. Для этой ц4ли плоды снимаютъ еще внрозс- .icHi, и кладутъ для дозреваши на соломенную подстилку. Такие преждевременно снятые плоды никогда не будутъ иметь свойствен- наго своевременно снятыми и доспавшими въ лежке плодами хо- рошаго вкуса. Слишкомъ же рано снятые съ дерева плоды всегда нмЪютъ дурной в иди, не говоря уже о вкусе.Другой способъ достижения ранней сиплости состоити въ коль- ценажи, т. е. кольцеобразноми удаленш на плодовой ветке коры, произведенном'!, непосредственно нади т4мъ плодомъ, который хо тяти иметь снГ.лымъ ранее. Но способъ этотъ можно применять лишь въ очень малыхъ размерахъ, и потому для целей плодотор- говли способъ кольцевашя непримЬними, тЬмъ более, что примкн е т е  его дорого стоить.О другомъ способе Гердтъ пишетъ: «Исходя изъ того, что со- гр4ваше земляного слоя, который непосредственно окружаетъ корни, имеетъ несомненное значеше для более знергичнаго функщониро- ван^я корней, этими можно воспользоваться для достижен]я более ранняго р а з в и т  каки веЬхъ частей растешя, таки и плодовъ. Чтобы проверить это на практике, я попросили одного моего зна- комаго садовода снять, приблизительно за 8 недель до нормально]! спелости, землю вокругн дерева одной летней груши въ д]амвтjrfi 5— 6 аршинъ такъ глубоко, чтобы корни остались покрытыми слое.иъ земли лишь на вершокъ. Тогда солнце могло хорошо прогревать корни, и результат!,I получились удивительные. Плоды не только поспели въ середине поля, но на вкусъ были очень сочны и хороши. Чтобы этотъ способъ подкрепить еще более новыми данными, я удалилъ землю вышесказаннымъ споеобомъ у дерева ренклода, но съ северной стороны. Получилось то же самое: плоды съ этой стороны поспели раньше, че”ми съ южной. Чтобы слой земли вокругъ корней не высоки, его приходится поливать.Чтобы сделать груши и яблоки, находящаяся въ iiepio/ie технической спелости, пригодными въ пищу, ихъ надо за несколько дней до употреблешя вынести въ теплое и светлое помещеше.
Сборъ плодовъ. Сборъ плодовъ долженъ производиться съ большой осторожностью и заботливостью, такт, какъ здесь приходится думать не только о получен]и возможно болыпаго дохода отъ пред- стоящаго урожая, но также иметь въ виду и доходъ будущего года, потому что отъ неосторожнаго обращешя съ деревьями и ихъ плодовою древесиною будунцй урожай сильно можетъ пострадать. Кроме того, отъ аккуратнаго сбора также много зависитъ самая лежкость плода Само собой понятно, что манипуляцш сбора мо- гутъ быть различны, главнымъ образомъ, въ зависимости отъ того, собираются ли доропе столовые или менее ценные кухонные или хозяйственные плоды. Для сбора плодовъ сл4дуе.тъ выбирать

су ху ю  погоду, потому что, какъ показало опытъ, во время дождливой погоды попадающая на плоды влага содействует'!, развитиегнибковъ въ плодохранилищах'!, и вредитъ лежкости плода.1 Сборъ сто довыхъ плодовъ надо производить настолько осторожно, чтобы каждый плодъ былъ снятъ съ плодовой ветки съ неповре- жденнымъ стебелькомъ или плодоножкой. Для сохранены! часто покрывающая плодъ воскового налета, шпалерные плоды и вообще плоды более интенсивной культуры, снимаютъ перчатками, потомъ нхъ кладутъ на полки и относить въ место сбережешя. Въ начале сбора прежде всего снимаются крупные плоды, что благо-щпнтно действует!, на развитю Столовые плоды съ высокихъ де- ревьевъ можно снимать только съ помощью лестницы.Если ветки растутъ настолько высоко, что плоды нельзя собирать съ помощью лестницы, то ирибегаютъ къ помощи снималъ. Конструкцш снималъ д о в о л ь н о  разнообразны, и предпочтете надо давать темъ конструкцгямъ, который не портятъ плодовыхъ irfc- токъ и не замедляютъ р а б о т ы  съемки плодовъ. Приводимъ для поясненья конструкщи и с п о с о б а  обращешя съ снималомъ. Хорошее снимало можно сделать изъ тон- каго сырого сосноваго шеста. По-

оставшихся на дереве плодовъ.

СЛ4ДШЙ при ЭТОМЪ хорошо обстру- Рио, 1—2. Снимала для плодовъ. "  гиваютъ, пропиливаготъ крестооб-разно въ толстой его части на глубину 6— 7 вершковъ (рис. 1 о ,  
Ь) у Ъ прикрепляютъ металлическое кольцо и расщепляют!, четыре расииленныя части посредствомъ двухъ деревянныхъ кли- нышковъ (рис. 1 с), которые прикрепляются маленькими гвоздиками; внутреншя же стороны этихъ расщеповъ сглаживаютъ. Плодъ при съемке защемляется между расщепами и довольно одного легкая поворота вдоль оси шеста, чтобы плодъ отделился невре- димымъ отъ дерева и попалъ въ руки собирающ ая. Рис. 2 изо- бражаетъ довольно удобное и потому довольно распространенное снимало, но, къ сож аленш , дорогое. Снимало это вполне заме- няетъ руку своими тремя пальцами, снабженными шарнирами, такъ что при некоторомъ навыке этимъ снималомъ можно совершенно избежать повреждешя плодовыхъ почекъ.Лучин я снимала— те, который снимаютъ одинъ плодъ, потому что снятый такимъ снималомъ плодъ ионадаетъ въ руки сборщика



12совершенно неповрежденным!,, между т4мъ какъ снимающимъ нисколько плодовъ заразъ снималомъ, въ большинстве случаевъ. снабженными ч ’Ьшкомт,, плоды нередко повреждаются.Снятые плоды собираются либо въ корзины, выложенный ct>- помъ или MaTepien и снабженный крючками для подвешиваю я ихъ къ деревьямъ или лестницами, либо же кладутся въ такъ называемые тирольсгае передники. Эти последте имеютъ видъ удлиненнаго собраннаго передника съ завязками внизу и наверху для перевешиваю я черезъ плечо. Изъ этихъ передниковъ плоды вынимаются несравненно скорее и съ меныпимъ вредомъ, чемъ изъ корзинъ. Плоды изъ передниковъ осторожно выкладываются въ корзины. Таю я корзины несутъ въ плодохранилища или по одиночке на спине, или же при удобной дороге заразъ по н е сколько корзинъ везутъ на ручной тележ ке, по возможности снабженной рессорами. Если же требуется столовые плоды перевозить въ плодохранилище въ болыпомъ количестве изъ отдаленныхъ са- довъ, то, само собой разумеется, что для этого надо употреблять ящикъ или какую-нибудь удобную телегу. Известный" тирольскш садоводъ Мадеръ описываетъ следующимъ образомъ упаковку плодовъ на такой телеге, очень распространенную въ техъ ме'стахъ. Дно телеги выпукло выкладывается длинной соломой, боковыя ея стороны также обкладываются соломой или мочалой, после чего на телегу по ея длине кладутъ плоды одинъ на другой, при чемъ каждый рядъ яблокъ перекладываютъ слоемъ измельченной соломы. На нижше 3 4 ряда берутъ какой-либо прочный сортъ яблокъ.Когда телега будетъ вполне нагружена, то поверхъ всехъ плодовъ. настилаютъ толстый слой соломы, потомъ кладутъ несколько до- сокъ и крепко ихъ притягиваютъ къ упакованными плодами ц е пями или крепкими ремнемъ и рычагомъ, чтобы плоды при перевозке не могли двигаться.Что касается хозяйственныхъ плодовъ, въ особенности сортовъ идущихъ на приготовлеюе вина, то эти K p in sie  плоды можно просто трясти съ дерева, но, къ сожалйнш, ихъ сборъ въ большинстве случаевъ производится слишкомъ рано, когда плоды еще продолжаютъ расти и увеличиваться.Передъ теми, какъ приступить къ сбору или- стряхиваюю плодовъ, въ особенности, если дерево стоитъ у “дороги, подъ нимъ непременно надо подстилать слой сена или соломы, чтобы плоди при падеши не помялся и остался возможно чистыми. Надо следить за теми, чтобы у рабочихъ, трясущихъ деревья, сапоги не были подбиты гвоздями или каблуки подковами, чтобы не повредить коры, въ особенности на молодыхъ сучьяхъ. Плоды для хозяйственныхъ надобностей или съ твердой кожицей, кладутъ въособые, для этой цели приспособленные мешки и потомъ, поло- живъ ихъ на тележки, отвозятъ прямо въ плодохранилища.

13Что касается сбора косточковыхъ плодовъ, то объ этомъ гово-'|ИТ П одгот овка яблокъ и  грцгиъ къ зим нем у х р а н е т ю . Снятый ,.ъ дерева яблоки и груши, предназначаемый для более или менее продолжительного храненш въ плодохранилищахъ, не могутъ итти 
3 Y въ послСдюя. плоды должны подвернуться особому предварительному процессу, такъ называемому, отпотенш. Процессъ отно- тен1я представляет!» собою первую стадно или, вернее, начало созреванья плодовъ, потому что во время отпотею я плоды начина ютъ изменять свою окраску, становятся изъ зеленыхъ желтоватыми. Затемъ на ряду съ ножелтйюемъ плодовъ появляются и ipyrie признаки приближен!я спелости, а именно уменьшеюе въ плодахъ кислотности и увеличеюе сахара, а также усилеюе ис-пускаемаго плодами аромата. п „' процессъ отпотеюя продолжается недели 2 3 и состоит!»въ естсственномъ уда леи in изъ плодовъ части заключающейся въ нихъ влаги. Для этого плоды помещаютъ временно на сказанныя

»2__ з недели въ сараи, клуни или помещаютъ подъ непропуска-iouiie дождь навесы, а въ крайнемъ случае помеющаютъ и на от- крытомъ воздухе. При этомъ, плодамъ дается хорошая соломенная подстилка, вершка въ 2— 3, самые же плоды кладутся слоемъ не выше аршина.Между прочимъ иодчеркиваютъ, что у плодовъ, покрытых ь ржавчиною, каковы серые ренеты, напр., Серый Французский Ре- нетъ процессъ отпотеюя протекаетъ быстрее, чемъ у другихъ яблокъ, а потому сорта, которые отъ излишняго испарешя воды вообще’ чаще другихъ вянутъ въ лежке, идутъ на постоянное место въ плодохранилище прямо после сбора, т. е. съ дерева.На рис. 3 изображена клуня съ отпотевающими плодами въ известныхъ Лазаревскихъ садахъ Д. И. Алферова близъ г. Корочи Курской губернш. Какъ видно изъ рисунка, по средине клуни идетъ проходъ. Рис. 4 изображаешь входъ въ эту клуню.Говоря объ отпотенш и о храненш плодовъ следуетъ также упомянуть объ имеющемся на плодахъ восковомъ налете и о желательности его сохранен! я, хотя ранее советовали этотъ налет г» нарочно удалять. Въ настоящее же время предписывается какъ разъ обратное, по возможности этотъ налетъ сохранять. По указанно проф. Зорауэра, налетъ, представляющш покровъ изъ жирового вещества. защищаешь плоды какъ отъ излишняго высыханья, такъ и отъ проникновеюя въ нихъ болезнетворныхъ началъ, т. е. гни- лостныхъ грибковъ. Поэтому то и утверждаютъ, что плоды, у ко- торыхъ восковой налетъ не утраченъ, сохраняются лучпье.
Влгянге нгъкоторыхъ д р уги хъ  ф акт оровъ и  у  слов), и на  

сохраняем ост ь плодовъ,— п р е и м у щ е с т в е т о  зерновы хъ, т . е. 
яблокъ и  груш ъ, С в п т ъ . Светъ и теплота имеютъ самое боль-



14шос влшше па химическ!е процессы, и чемъ они интенсивнее тЪмъ эти процессы протекаютъ быстрее. Необходимость въ свете для плодовъ въ плодохранилищахъ ничтожна; поспеваютъ жендоды окончательно и равномерно, какъ это требуется, сплошь и рядочъ

1и о . 3 .  В н у т р е н н о ст ь  клун и  съ  р азлож ен н ы м и  для о т п о т Ь ш я  плодами въ Л а з а р е в ск п х ъ  с а д а х ъ  Д . П .  А л ф е р о в а .совершенно оезъ света, будучи упакованными въ ящ икахъ, бочкахъ И г. и. дознано, что светъ оказываетъ даже вредное влшше на плоды въ плодохранилищахъ. Что светъ действуем, вредно даже на кожицу плода, въ особенности на столовый груши объ этомъ говорить, между прочимъ, и Гёте, на основаHin своихъ точныхъи продолжительныхъ наблюдешй въ Гейзенгейме.Таким'], образомъ, въ темномъ помЬщеши и при низкой температуре, процессъ созревашя не только задерживается, но темнота является даже однимъ изъ весьма благощпятныхъ условгй в пн- (ОЩИХЪ на вкусъ, нежность и на окраску плодовъ съ желтой кожицей. 1емноту въ плодохранилищахъ безусловно нужно считать однимъ изъ основан1й, говорящихъ за преимущество лишенныхъ света ногребовъ или подваловъ.
В е н т и л н Ч ™  и  воздухъ. Испареше плодовъ, связанное съ медленно совершающимся процессомъ ихъ созреван1я, отъ времени до времени требуетъ обновлен)'я воздуха. Поэтому советовали даже при низкой температуре, ежедневно проветривать плодохранилища

у 6ы „ а  15 или 20 минуть. Действие воздуха на сохранен)* ii muoBT, имеетъ весьма благопр1ятное влшше; однако, при венти- „и  въ коемъ случае нельзя допускать сквозняка, потому . ' . . .  хакомъ случае воздухъ плодохранилища делается очень (. v. .......г чемъ и вызывается завядан1е плодовъ. Съ другой стороны,
н е  подлежим никакому сомнен1ю, что плоды, которые сохранялись пни постоянномъ равном ерное доступе воздуха, обладают-), лучшей прочностью, чемъ т е , которые сохраняются совершенно безъ до-11' ' Ч чстТ въ последнее время советуютъ полное устраненie доступа воздуха къ плодамъ при ихъ сохраненш. Однако, все способы, основанные на нолномъ устранеши доступа къ плодамъ воздуха, не могутъ считаться заслуживающими серьезного вниманш.

Температура. Къ факторамъ, играющими безусловно первую и выдающуюся роль при храненш плодовъ, прежде всего относится ....... „„'„пт™',! Пезъ сомнеши. наибольшее вл1ян1е имеетъ равном ),р-

Р и с . 4 .  В х о д ъ  въ к л ун ю , и зоб р аж ен н у ю  на преды дущ ем ъ рисун кЪ .ность температуры. Жизненные процессы у плодовъ требуют ь известного количества тепла и протекаютъ темъ медленнее, чемъ температура ближе къ точке замерзай)я воды. Изъ многочислен- ныхъ опьгговъ известно, что значительное колебан)е температуры нрблагопр)ятно действуем  на плоды во время процесса созревашя н содействуем очень быстрому испаренш; слишкомъ же низкая



температура, наоборотъ,— замедляетъ ходъ процесса и даже можегь привести илодъ къ полному разрушен!», т. е. къ замерзай!».Вредное дМсттне постоянной высокой температуры наблюдала» въ Германш (Гейзенгеймъ) д-ръ Кулишъ; онъ иснытывалъ дв* прооы Вармена, плоды котораго были взяты съ двухъ различны й деревьевъ, и которые онъ въ течете шести м*сяцевъ держалъ въ погрей непокрытыми, при средней температур* 1 0 ,5 ° С,- плоды первой пробы дали на 100 грам. св*жихъ плодовъ 27 2% убавившихся въ в * с * , а плоды другой пробы— 37%. Съ другой стороны вс*мъ известно вредное дМсттае низкой температуры, которая, разрушая мякоть плода, въ конц* концовъ, кончается замерзашемъ. Вредно и неправильно, при оттаиванш замерзшихъ плодовъ, подвергать ихъ слишкомъ высокой, напр., комнатной температур* Это в*рное средство совершенно ихъ испортить. Замерзнйе случайно плоды въ плодохранилищ* или на открытомъ воздух* можно привести опять въ свойственный имъ нормальный видъ, если ихъ поместить въ погребъ, иодвалъ или комнату съ температурой около ■ ПРИ которой замерзнйе плоды могли бы медленно оттаять.Но само собой разум*ется, что возвратить къ жизни плоды можно лишь, если они подвергались при замерзанш сравнительно незначительной низкой температур*,— на н*сколько градусовъ ниже 0 и при томъ непродолжительное время, J/2 дня или ночь. Сильно иромерзнпе плоды, долго лежавнпе на стуж *, само собой разум*ется нельзя воскресит!» никакими средствами.Вообще же не вполн* сп*лые плоды лучше переносятъ холодъ ч*мъ сп*лые яблоки лучше, ч*мъ груши. Кром* того, вообще холодъ въ 1— 2° по Цельз!ю не вредитъ большинству зимнихъ сортовъ. Низкая температура имйетъ то преимущество, что при ней не образуется пл*сени. Найдено, что въ пом*щенш для плодовъ въ зимнее время должна быть температура отъ 2 до 4° С ., осенью же, по Гердту наоборотъ,— температура должна повыситься и быть отъ 7 до У С. Если плодохранилища зимою во время сильныхъ морозовъ согр*вать н*тъ возможности, то плоды сохраняютъ, покрывая ихъ бумагой или од*яломъ. Если же, наоборотъ, согр*ван!е плодохранилища возможно, то это надо производить очень осторожно и медленно. 1акъ или иначе, но и въ обыкновенныхъ, благоустро енныхъ плодохранилищахъ съ ц*лесообразно устроенной вентиля- nieii есть возможность во всякое время года им*ть соотв* т ству н щ у ю  низкую и равном*рную температуру.
В л а ж н о ст ь . Для вполн* удачнаго сохранешя плодовъ большое значеше им*етъ также степень влажности воздуха плодохранилища въ особенности же потому, что если влажность слишкомъ велика, то это сильно содМствуетт, развитш въ плодохранилищ* гнили, а если мала, то— интенсивному испарешю плодовъ, другими словами, ихъ завяд ан т. Вообще же бблыиая степень влажности

17п о э т а  меньше вредитъ илодамъ, въ особенности, если приложить ггаиатя чтобы на плоды не попадали капли. Сл*дуетъ обращать внимаше на то, что въ cyxoii годъ плоды требуютъ въ плодохранилищ* большей влажности воздуха, ч*мъ въ сырые годы.При слишкомъ сухомъ воздух* въ плодохранилищ*, какъ только ЧТО было сказано, находящаяся въ плодахъ влага слишкомъ скоро исчезаетъ и плоды сморщиваются. Этому недостатку можно помочь только частымъ соразм*рнымъ спрыскивашемъ (а еще лучше пуль- вепизировашемъ) совершенно чистой водой пола и ст*нъ плодохра- „ „  и щ а Рекомендуется также въ этомъ случа* ставить въ плодо- хпанилищ* 'сосуды съ водой. Чтобы предохранить воду, находящуюся D I, этихъ сосудахъ, отъ дурного запаха, въ нее кладутъ или простой соли, или н*сколько кусочковъ угля.,1. фонъ-Планитцъ сов*туетъ придерживаться 90 99 относительной влажности, какъ самаго лучшаго для сохранешя пло- довъ средства. Плодохранилище не должно быть сырымъ въ продолжите всего года; наоборотъ, оно должно быть построено такт», чтобы внутри его въ течете л*та все бы могло быть просушено, а п о то м у  хорош о устроенное плодохранилище должно имйть достаточное количество вентиляцюнныхъ труоъ, и воздухъ черезъ открытый окна долженъ проходить по вс*мъ его пом*щен!ямъ. Высокую относительно влажность нетрудно получить искусственно, но не такъ легко получить въ плодохранилищ* сухость воздуха, если когда-нибудь потребуется. Сухой же воздухъ необходимъ для сохраненья деревянный, частей плодохранилища въ то время, когда имъ не пользуются. Влажность воздуха въ плодохранилищ* опре- д*ляется посредствомъ гигрометра.Гердъ нашелъ, что погребъ, въ которомъ воздухъ насыщена» до такой степени, что листъ печатной газетной бумаги сохраняетъ свою ясность и не продырявливается, былъ вполн* подходящими и для сохраненья плодовъ, въ то время, какъ въ другомъ погреб*, въ которомъ печать, т. е. краска газетныхъ буквъ, расплывалась, свободно лежание плоды покрывались пл*сенью.Принимая во внимаше, что влажность играетъ выдающую! я роль при сохранена! плодовъ въ плодохранилищ*, я зд*сь привожу главу о влажности и о поглотителяхъ изъ книги Медисонаревод* я озаглавилъ «Хйлодилы .Д-та|Землед*л!я).При обыкновенныхъ Чтслбв!яхъ влажность холодильной кладовой зависитъ вт> изв*стной сбЬяшни отъ времени года й иногда отъ состояшя пом*щен!я въ JoTHOWft^i, и ю н т й я ц ш . Поздней осенью и зимою, въ особенности, когда вордухъ вгоняется прямо извн*, влажность даевездкдАЙь приближен!вмъ мен*е холодной погоды влажность 11i *е ’ы !Wfiеиiе увеличиваться, и выдвигается необходимость уртрь нять ш' иоглощающщи j средствами.ЗИМНЕЕ ХРАНЕНТЕ ПЛОДОВ^. :; | — ---------------- — В I  -



18Чтобы хорошо усвоить значеше такъ называемой относительной влажности, обратимся къ извлеченш изъ изданныхъ сЬверо-амери- канскимъ Метеорологическимъ Бюро (United States Weather Bureau) «Указашй для добровольныхъ наблюдателей»:О  водл'ныхъ п а р а х ъ  въ о о з д у х п . Воздухъ содержись пары воды— прозрачные и безцв'Ьтные, какъ и друия его составным газообразныя части; онъ становится виденъ только при сгущенш въ туманъ иди облако. Количество влаги, могущей находиться въ парообразномъ виде въ воздухе, зависитъ отъ температуры. Суще- етвуетъ известная упругость пара, соответствующая каждой температуре и являющаяся предельной: за этой упругостью происходить сгущеше паровъ. Эта температура называется температурой насыщешя для данной упругости.Когда температура воздуха понижена до той температуры, при которой заключенный въ немъ паръ становится насыщающим!, пространство, то дальнейшее понижете вызываетъ сгущеше влаги. Температура, при которой это происходить, называется точкой росы. Чёмъ меньше влаги содержится въ воздухе, тбмъ ниже температура точки росы. Для различныхъ температурь насыщен! я вйсъ пара, заключающегося въ 1 куб. ф уте, меняется следу- ющимъ образомъ (Первая цифра показываетъ темп, насыщешя, вторая весь водяного пара въ 1 куб. футе въ доляхъ русскаго фунта): В .  1 4°,2 — 0 ,8 2 , 9 ,8 — i , 27, 5 ,3 — 1 ,9 3 , 0 ,9 — 2 ,8 6 , 3 ,6 — 4 ,1 6 , 8— 5 ,9 6 , 1 2 ,4 — 8 ,3 8 , 1 6 .9 — 1 1 ,6 5 , 2 1 ,3 - 1 5 ,9 6 ,  2 5 ,8 — 2 1 ,5 9 , 3 0 ,2 — 2 8 ,8 4 .Воздухъ никогда (даже во время дождя) не бываетъ вполне насыщенъ водяными парами, равно какъ не бываетъ и совершенно сухимъ. Относительная влажность, указывающая процентное отно- шеше содержащихся въ воздухе паровъ къ тому ихъ количеству, которое насыщало бы воздухъ при данной температуре, можетъ служить критер1емъ для суждешя о количестве влаги, заключен - номъ въ данномъ объеме воздуха только тогда, когда сравниваемые объемы находятся при одной и той же температуре. При низкой температуре даже большая относительная влажность выражаетъ очень небольшое количество водяныхъ паровъ, на самомъ деле находящихся въ воздухе, тогда какъ при высокой температуре и незначительная относительная влажность указываетъ на присут- ств1е большого количества влаги.Такимъ образомъ, способност ь воздуха поглощ ат ь влагу 
увел и ч и ва ет ся  съ возраст ат ем ъ т ем п ер ат уры . Напримеръ, при 3°,5 R . воздухъ можетъ вместить больше паровъ, нежели при любой низшей температуре (см. таблицу) и при изменены! температуры въ 4 — 5° R . разница въ количестве влаги, которую воздухъ способенъ вмещать въ виде паровъ, очень значительна. Для определен!и относительной влажности существуютъ гигро

скопы и психрометры (гигрометры). Гигроскопы основаны на свойстве некоторых!, веществъ расширяться и сокращаться въ зависимости отъ большей или меньшей влажности воздуха Таковъ, напр., волосяной гигроскопъ, состояний изъ человеческого волоса, одинъ конецъ котораго закрепленъ, а другой обматываетъ валикъ, снабженный указательной стрелкой. Преимущество подобных!, приборов!, состоит!, въ томъ, что стрелка сразу же указываетъ относительную влажность— безъ всякихъ таблицъ и вычислены!. По они очень изменчивы въ зависимости отъ внешнихъ вл!янш, неточны, дороги и неудобны темъ, что должны некоторое время повисеть въ испытуемой комнате.Простейшш психрометръ состоять изъ двухъ термометров!,, при чемъ шарикъ одного изъ нихъ обвязанъ муслиномъ, который на- мачиваютъ водою. Испареше воды съ шарика этого такъ называемого, «мокраго» термометра вызываетъ его охлаждеше, тймъ боль- шее, чемъ суше воздухъ. Разница показанш мокраго и сухого термометровъ при сличен!и съ особой таблицей дастъ относительную влажность воздуха въ моментъ производства наблюдешя.Психрометры этого типа бываютъ стащонарные и пращевые. Оба основаны на одномъ и томъ же принципе. Стащонарный пси- хрометръ прикрепляется къ стен е, и муслинъ на ртутном!, шарике сообщается посредствомъ пористаго шнурка съ сосудомъ для воды—  для того, чтобы пополнялась испаряющаяся влага. Этотъ прибор!,, какъ и гигроскопъ, требуетъ некотораго времени для того, чтобы можно было получить верное показаше; кроме того, онъ безполе- зенъ для температур!, ниже 0° R  , такъ какъ вода въ шнурке замерзаетъ, и муслинъ на шарике становится сухимъ.Для получешя точныхъ и быстрыхъ результатовъ наилучшимъ приборомъ является пращевой психрометръ, усовершенствованный проф. Marvin’омъ. Онъ состоит!, изъ двухъ термометровъ, укре- пленныхъ на аллюмишевой пластинке на одинаковой высоте—  для того, чтобы легко было обмакивать въ воду обвязанный муслиномъ шарикъ, не замочивъ другого. Рукоятка устроена такъ, чтобы можно было вращать приборъ въ воздухе (на подоб!е праща). Муслинъ на шарике термометра необходимо время отъ времени возобновлять, такъ какъ онъ засаривается отъ пыли и отъ твер- дыхъ веществъ, остающихся после исиарешя воды.Для производства наблюдешя обмакните покрытый муслиномъ шарикъ въ чашку съ водой; вращайте приборъ въ течете 10—  15 секундъ и снова обмакните шарикъ въ воду. Затемъ вращайте еще 10— 15 секундъ, остановите приборъ и быстро прочтите по- вазашя термометровъ— прежде всего отсчитывая на мокромъ термометре, а потомъ на сухомъ. Повторите это разъ или два. Когда два последовательныхъ показан!я влажнаго термометра довольно близко совпадают!,, то наинизшая температура достигнута. Шарикъ,



20обвязанный муслиномъ, надо смачивать только после перваго вра- щешя— это делается для того лишь, чтобы быть увйреннымъ въ томъ, что муслиновая оболочка насыщена водой. Если взятая вода имела приблизительно температуру комнаты, то правильный показашя удается получить быстро. Если психро- метръ и вода и Mi л и значительно более высокую температуру, то потребуется соответственно более продолжительное время для получешя вернаго отсчета, но точность ничуть не пострадаетъ, если только дать ртути опуститься. Очень важно, чтобы покрытый муслиномъ шарикъ не высыхалъ ни въ малейшей степени: онъ долженъ быть насы- щенъ водой въ продолжеше всего наблюдешя. Безъ затруднен»! можно получить точные отсчеты до— 1 °3 R. по показатю  сухого термометра; около этой температуры и при влажномъ термометре на— 2°,2  R . оболочка шарика замерзаетъ, вслед- CTBie чего показашя становятся несколько ошибочными. Поэтому трудно получать отсчеты для температурь ниже-- 0°,9  R . Обмакнувъ шарикъ прибора въ воду, имеющую температуру, близкую къ точке замерзай i я, и затемъ быстро вращая приборъ, можно еще получить удовлетворительно точные результаты.Трудно описать надлежащее движ ете руки для круговращения психрометра: небольшая практика въ этомъ случае наилучшШ учитель. Рукоятку держать въ горизонтальномъ положен in, а линейка съ укрепленными на ней термометрами должна обращаться вокругъ нея, какъ центра. Большая скорость излишня: требуется лишь естественное, непринужденное движ ете передней части руки. При останавливай»! п с и х р о м е т р а  рука должна следовать за термометромъ отъ наивысшей точки круга вращешя, благодаря чему ра.русъ кругового пути психрометра увеличивается, и скорость движешя преодолевается. Если же попросту остановить руку, то последнее вращеше не будетъ плавнымъ, но безпорядочнымъ и прыгающими.Производя наблюдешя въ прохладномъ плодохранилище, надо держать психрометръ какъ можно Р и с . 5. П р а щ е в о й  дальше отъ тела и въ томъ направлен»!, откуда п си хр о м ет р ъ . идетъ циркуляция воздуха. Иногда бываетъ необ

ходимо или полезно медленно сделать несколько шаговъ впередъ или назадъ. Наблюдатель долженъ отворачивать лицо въ сторону, чтобы дыхашемь не ишшять на термометры Читать показан!я тер- мометровъ надо какъ можно скорее и затаивъ дыхаше, чтобы не дохнуть на ртутные шарики.Приводимая небольшая таблица не нуждается въ особыхъ по- яснешяхъ и применима для большей части наблюден»! въ плодо- хранилищахъ.
Таблица относительной влажности вь процентахъ.

Показашя 
сухого тер

мометра.
Р а з н и ц а  п о к а з а н ы  с у х о г о  и в л а ж н а г о термометровъ.

В. F .
В.  0,2° 0,4° 0,7° О СО о 1,1° 1,3° 1,6° 1,8» 2,0° 2,2» 2,4° 2,7°
F.  0,5° 1,0° 1,5» 2,0° 2,5°| 3.0“ 3,5° 4,0" 4,5° 5,0» 5,5°| 6,0"

--3 ,1 ° 25° 94 87 81 74 68 62 56 50 44 38 32 26— 2.7 26 94 88 81 75 69 63 57 51 45 40 34 28— 2,2 27 94 88 82 76 70 64 59 53 47 42 36 30- 1 , 8 28 94 88 82 76 71 65 60 54 49 43 38 33— 1,3 29 94 89 83 77 72 66 61 56 50 45 40 35- 0 . 9 30 94 89 84 78 73 67 62 57 52 47 41 36— 0.4 31 95 89 84 79 74 68 63 58 53 48 43 380 32 95 90 84 79 74 69 64 59 54 50 45 400,4 33 95 90 85 80 75 70 65 60 56 51 47 420,9 34 95 91 86 81 75 72 67 62 57 53 48 441,3 35 95 91 86 82 76 73 69 65 59 54 50 451,8 36 96 91 86 82 77 73 70 66 61 56 51 472,2 37 96 91 87 82 78 74 70 60 62 57 52 482,7 38 96 92 87 82 79 75 71 67 63 58 54 503,1 39 96 92 88 88 79 75 72 68 63 59 55 523,6 40 96 92 88 84 80 76 72 68 64 60 56 534,0 41 96 92 88 84 80 76 72 69 65 61 57 544,4 42 96 92 88 84 81 77 73 69 65 62 58 554,9 43 96 92 88 85 81 77 74 70 66 63 59 565,3 44 96 92 88 85 81 78 74 70 67 63 60 575,8 45 96 92 89 85 82 78 75 71 67 64 61 586,2 46 96 93 89 85 82 79 75 72 68 65 61 586,7 47 96 93 89 86 83 79 76 72 69 66 62 597,1 48 96 93 89 86 83 79 76 73 69 66 63 607,6 49 97 93 90 86 83 80 76 73 70 67 63 60
Х и м и ч е о а е  п огл от и т ел и вл а ж н ост и . Поглотители влажности стали применяться въ илодохранилищахъ, овощныхъ нодвалахъ и вообще въ кладовыхъ еще тогда, когда эта область строительства только начала развиваться, и прибегать къ нимъ стали вследств!е



22того, что воздухъ этихъ домЬщенШ обыкновенно быстро делается слишкомъ влажнымъ и нечистымъ, что влечетъ за собою немедленную порчу продуктовъ. Поглотители и вентиляторы, устраивав мые въ современныхъ плодохранилищахъ и тому подобныхъ скла- дахъ, имеютъ, вообще, одно и то же практическое назначено}—  очищеше воздуха. Вентиляторы, доставляюсь rntrKiii воздухъ, вытесняя имъ испорченный, поглотители же впитываюсь въ себя изъ воздуха помйщешя влагу, а вместе съ ней и нечистоты атмосферы кладовой. Вентиляторе удаляете вредные газы или нечистоты воздуха, не об лада юная "болъшимъ сродствомъ въ и л a il; , поглотители же вместе съ влагой вбираюсь въ себя и поглощенные ею болезнетворные зародыши и посторонни! вредныя примеси.Наиболее распространенные химичесюе поглотители, служапце для у ст р а ш а я  излишней влаги и нечистоте воздуха изъ плодохранилище, это— хлористый кальцш и более часто намъ встречающаяся известь.Обыкновенная негашеная известь обладаете свойствомъ поглощать изъ воздуха влагу и газообразный примеси, и раскладывается по н ом ещ ен т на противняхъ и лоткахъ. Но известь имеете, сравнительно съ хлористымъ калыцемъ, лишь весьма слабое сродство къ влаге и, будучи выставлена на воздухъ, поглощаете только такое количество влаги, которое достаточно, чтобы она распалась въ порошокъ. Такая порошкообразная известь въ широкихъ размер а м  применяется въ влажныхъ кладовыхъ. Гашеная на воздухе известь, нередко находящаяся таковою въ продаже, поглощаете очень мало влаги, но зато, благодаря мелкости своихъ частичекъ, можете служить отличнымъ средствомъ въ помещен!яхъ и скла- дахъ противъ вредныхъ грибныхъ паразитовъ. Кроме того, за известью въ плодоводстве то большое преимущество, что известь после применешя ея въ качестве поглотителя во влажныхъ плодохранилищахъ можете быть употреблена въ качестве удобрешя для известкован! я почвы. На основан in этого 'соображенья, известь иногда можете быть предпочтена более энергичному хлористому кальщто..Лучше употреблять негашеную известь въ виде комьевъ, которые можно раскидывать на противняхъ или лоткахъ въ верхней части помещенья и время отъ времени переменять въ течете сезона хранешя.Хлористый кальцш является наиболее энергичными поглотите- демъ. Онъ представляете собою соль металла кальщя. Химически! составь хлористаго кальщ я— Са С12, а хлористаго натр1я (поваренной соли)— Na Cl. Обе соли отличаются сродствомъ къ воде, но у хлористаго кальщя это сродство гораздо энергичнее. Нъ то время какъ поваренная соль притягиваетъ изъ сырого воздуха

Ц1Ь СТолько воды, чтобы стать влажной, хлористый кальцш совершенно теряегъ кристаллическую форму и образуетъ съ притянутой изъ воздуха водой растворъ. Самый примитивный методъ пользованья хлористымъ кальц1емъ состоитъ въ томъ, что его кла- д м ъ  на лселезный противень, а растворъ, по мере своего образо- ван1я тотчасъ стекаетъ въ ведро. Значительно лучше, если хлористый кальцш класть на сетку изъ гальванизированной прово- юки а подъ сеткой устроить гальванизированный противень для стока раствора; это даетъ возможность свободной циркуляцш воздуха около поглотителя. Такой аппарата долженъ быть подвЬшенъ къ потолку, иричемъ надо соблюсти легши наклонъ, чтобы растворъ стекалъ къ нижнему краю противня и переливался въ висящее здесь гальванизированное железное ведро. Гальванизированное же- гйзо надо брать потому, что кованное железо на воздухе быстро ржавеетъ.Ни при какомъ методе пользован!я хлористымъ кальцшмъ не след сеть выпаривать воду изъ раствора и пользоваться той же солью вторично. Въ этомъ случае значительное количество вред- ныхъ постороннихъ примесей останется въ соли, и вторично применяемый хлористый кальцш лишается очищаютцихъ свойствъ въ значительной степениГигроскопичность хлористаго кальщя въ значительной степени зависить отъ -температуры, при которой онъ выпаривается изч. раствора, и отъ наличности большая» или меньшаго количества постороннихъ примесей (хлористаго м ал ая , хлористаго naTpin, 
1'инса, сульфатовъ и т. д ), который лишь въ малой степени или совсемъ не обладаютъ поглощающей способностью. Обыкновенный продажный хлористый кальцш содержите около 25%  воды и, будучи помещенъ вь кладовыхъ при обыкновенныхъ услов1яхъ, поглощаете въ добавлеше къ этому количество воды, которое можете равняться половине и. колеблясь, доходите почти до собственного веса кальщя— въ зависимости отъ воздуха помещешя, температуры, способа применешя и т. д.Известно, что плодохранилища въ значительной степени очищаются удалешемъ водяныхъ наровъ, застаивающихся въ воздухе помещений Водяные нары содержать въ себе большую часть испорченныхъ газовъ, разрушающихъ зародышей и т. д., выде ляемыхъ продуктами или проникающихъ извне вместе съ влажнымъ воздухомъ. Водяные пары, содержание эти примеси, въ кладовыхъ, снабженныхъ механическимъ холодильникомъ, осаждаются въ виде инея на трубкахъ. Сильное сродство хлористаго кальщя къ воде и можете быть использовано въ этомъ случае, и онъ можете играть ту же осушающую и очищающую роль, какъ и холодильным трубки. Хлористый кальцш давно уже применялся Для этой цели и въ ледникахъ для натуральная» льда; хлористымъ



24кальщемъ также пользовались задолго до в веден! я холодильныхъ машинъ. Хлористый кальщй не можетъ принести большой пользы развЪ только въ очень холодную погоду въ помещешяхъ, охла- ждаемыхъ воздухомъ, цирвулирующимъ среди льда, такъ какъ въ этихъ помещешяхъ все равно поддерживается постоянная сырость вслЬдств1е того, что притекающш воздухъ непосредственно соприкасается съ мокрой поверхностью тающаго льда.Есть много методовъ примйнешя хлориетаго кальщя, какъ поглотителя влаги; мы же ограничимся здесь описашемъ лишь тйхъ, которые оказались наилучшими и приложимыми почти ко веймъ могущими представиться случаямъ. Наиболее ирактичнымт> оказывается помещать кальщй именно поближе въ потолку, рис. 6, по-

F u c . б .  К а л ь щ й  п о м е щ е н н ы й  вблизи Р и с . 7 .  С п о с о б ь  уст р о й ст в а  полокъп о т о л к а. для к а л ь щ я .тому что тамъ наиболее влажный воздухъ, а место наименее ценно. Противень или лотошь изъ гальванизированнаго железа долженъ быть наклоненъ въ сторону отверст!я для стока, такь чтобы растворивпийся кальщй сейчасъ же сливался въ нр!емникъ. Эти противни обыкновенно подвешиваются надъ проходомъ между сложенными продуктами, чтобы ихъ легче было наполнить свежею голью, т. е. хлористымъ кальц!емъ. Противни можно устраивать какой угодно формы и величины, въ зависимости отъ предоставляемого, имъ пространства, но при ихъ размещены необходимо оставлять побольше места съ боковъ для свободнаго къ нимъ доступа воздуха. Приспособлеше, изображенное на рис. 7, представляете, собой усовершенствован!е перваго: здесь кальщй лежите на проволочной решетке на высоте несколькихъ дюймовъ надъ противнемъ, благодаря чему достигается свободный доступъ воздуха къ кальщю, и большая поверхность соли соприкасается съ воздухомъ. Жидкость, капающая на противень, покрываете его слоемъ

25раствора, соприкасаясь съ которымъ воздухъ отдаете ему еще некоторое ’ количество влаги; такимъ образомъ получается зкономгн нъ расходовали поглотителя, а фунтъ хлориетаго кальщя поглотите больше влаги, чемъ то же самое количество, примененное по первому способу. Обшдя указаш я, данный относительно надле- жащаго пользоватя первымъ способомъ, всецело применимы и ко второму.Приспособлеше, изображенное на рис. 8. является более над е ж  и ы м ъ и работоспособнымъ аппаратомъ для осушешя воздуха кладовыхъ, чемъ оба описанным.Хлористый к а л ы щ й  помещается на ироводочныхъ полкахъ, устроен- ныхъ въ ящике или резервуаре, черезъ который проходите воздушный токъ, движимый вытяжнымъ колесомъ вентилятора, устраиваемого у входного и в ы х о д н о г о  отверстая —  смотря но тому, где удобнее. Влажный воздухъ долженъ притекать изъ верхней части помещешя къ дну ящика и по выходе отводиться въ противоположный к о н е ц ъ  помещешя.Такимъ образомъ, влажный воздухъ прежде всего соприкасается съ жидкимъ хлористымъ кальщемъ, съ растворомъ, который собрался на дне резервуара, Капли, стека- 
Ю1ЩЯ СЪ одной ПОЛКИ на другую Р и с . 8. П р и сп о со б л еш е  для о су ш е ш я  
И все время соприкасакпщяся съ в о зд у ха  въ п д о д охр ан и л и щ ахъ . влажнымъ воздухомъ, к о т о р ы йдвижется кверху, образуютъ растворъ все более и более сжижа- ющшея. Следовательно, самый влажный воздухъ сперва приходите въ соприкосновеше съ жидкимъ растворомъ на дне ящика и лишь нередъ самымъ выходомъ достигаете до самого сухого кальщя на верхней полке. Это даете большую экономш въ расходе хлористого кальщя и приносите более совершенные результаты.

П ригот овл ен ! е и  способа о б р а щ ем я  съ хл орист ы м ъ калъ- 
цгемъ. Если не заручиться некоторой опытностью и не быть знакомым? съ матер1аломъ, съ которымъ имеешь дело, то приго- товлеше хлористого кальщя къ употребдешю будете сопряжено съ некоторыми весьма непр!ятными затрудненьями. Мнопя лица, начав1шя было пользоваться хлористымъ кальщемъ, не решались прибегнуть къ нему вторично, обезк у раженные хлопотами, связан-



26ными съ его подготовлен емъ, и намокашемъ половъ, йроисходя- щихъ отъ неаккуратнаго съ ними обращешя. Въ интересахъ техъ, кто не прибегали еще къ этой соли, или кто испыталъ трудность обращен in съ нею, приводятся нижеследунчщя указаш я, который, если следовать ими, цоставятъ оиеращю съ хлористымъ кальщемъ на одну доску съ другими, простыми и привычными работами, необходимыми при завёдыванш холодильными складами.Продажный хлористый кальщи изготовляется на фабрикахъ въ видЬ илотныхъ цилиндрическихъ кусковъ, заключенныхъ въ непроницаемую для воздуха оболочку изъ листового железа. Эта оболочка сделана изъ простого легкого железа и по устраненш можетъ быть брошена, какъ не имеющая ценности. Барабаны съ кальщемъ въ С.-Америке вйсятъ около 600 фунтовъ каждый и, несмотря на значительный вйсъ, легко могутъ быть перекатываемы и перемещаемы и при храненш занимаютъ очень немного места.Для пользованья кальцш долженъ быть разбитъ на куски фун- товт, въ десять и менее вйсомъ. Делается это для удобства, его размещен!'я и для того, чтобы действш  воздуха была предоставлена большая поверхность. Для разбивашя кальщя выбирается на полу свободное место, где ничего не можетъ быть попорчено влагой, которая скоро сосредоточится на маленькихъ кусочкахъ, разлетающихся въ стороны во время раздроблен!я. Затемъ по барабану ударяютъ большими молотомъ, рис. 9 ,производя сильные, размашистые удары, распределяя ихъ во- кругъ всего ц и л и н д р а ,  и не ударяя дважды по одному и тому же месту, чтобы не растолочь кальщи слишкомъ мелко; это оказывается неудобными при накладыванш кальщя и при осушива- Hin воздуха, Обколотивъ барабанъ тщ ательно со всехъ сторонъ, его следуетъ поставить на одинъ конецъ и съ помощью стараго топора или долота отде- Р и с . 9 ,  В с к р ы в ш и е  б а р а б а н а  лить верхнее дно. Тогда уже легко сде- съ  хл о р и ст ы м ъ  к а л ь щ е м ъ . лать боковой продольный разрезъ, после чего оболочка снимается безъ труда. Слишкомъ бол wine куски легко привести къ желаемыми размерами, ударивъ ихъ о плоскую сторону. Такой способъ разбивашя кальщя прости и удобенъ. Хородий работники можетъ приготовить и разместить барабанъ въ какой-нибудь часъ или два.Кальцш очень скоро начинаетъ поглощать изъ воздуха влагу, особенно въ теплую и сырую погоду; поэтому раздробленный барабанъ долженъ быть пущенъ въ дело какъ можно скорее. Маленькие осколки, разлетавшиеся во время разбивашя, надо живее подмести, чтобы предотвратить образоваше влаги; некоторое коли

чество сухихъ опилокъ, разбросанныхъ на томи месте, где производилось разбиваше, хорошо впатываетъ начавшую скопляться сы- ность. Какъ сказано выше, хлористый кальцш по характеру схо- ленъ съ поваренной солью и, помимо ненргятнаго свойства делать влажными и сохранять такими въ тече-Hie некоторая времени все съ чемъ они приходитъ въ соприкосновен1е, совершенно безвреденъ.
Ч и с т о т а .  Удаленье всехъ веществъ, легко вызывающихъ гше- nie и портящихъ воздухъ и всехъ находящихся въ плодохранили- щахъ излишнихъ предметовъ чрезвычайно важно. Если стены оштукатурены, то за несколько недель до внесешя плодовъ ихъ покрываютъ новыми слоемъ извести, если же постройка не имеетъ оштукатуренныхъ стенъ, то ихъ моютъ посредствомъ крепкихъ щетокъ горячей водой, къ которой прибавляютъ немного соляное кислоты. Такими же образомъ поступаютъ съ полками и вообще (Ю всеми, находящимися внутри плодохранилища деревянными предм е т а м и .  Такъ какъ запахъ плесени часто передается деревянными частями полокъ, и притоми дурной запахи долго держится и уничтожается только мыломъ и пескомъ, то деревянный части и полки советуютъ покрывать после чистки растворомъ марганцево-кислаго к а л и ,  после чего имъ даютъ высохнуть. Раствори долженъ быть настолько слабъ, чтобы налитый въ чайный стаканъ, онъ были нрозраченъ и имели бы розовый цвети.Точно также долженъ быть вымытъ и поли. Эти требованья совершенно исключаютъ унотреблеше нлодохранилищъ для хране- ш я картофеля, овощей и другихъ, сильно пахнувшихъ предметовъ, теми более, что опытъ показали, что плоды легко принимаютъ посторонни!, более или менее сильный запахъ; точно также не могутъ зимовать плоды съ гнилыми пятнами.
О к у р и в а т е  с п р о й . Какъ для уничтожешя, такъ и для нре- дуиреждешя развитая въ плодохранилищахъ (и не менее того въ овощехранилшцахъ) гнилостныхъ и нлесневыхъ грибковъ и ихъ спори, плодохранилища внутри подвергаются окуривание серой, т. е. окуриванш внутренности плодохранилища сёрными парами, т е. сернистыми ангидридомъ. При этомъ незадолго до внесешя въ плодохранилище свежихъ плодовъ сезона, последнее предварительно ироветриваютъ, потоми плотно закрываюсь все двери и отверстья и окуриваютъ серою, после чего въ течете несколько дней ничего не открываютъ, чтобы серные пары произвели наиболее сильное действ1е.По Гердту, на 10 куб. аршинъ воздушнаго пространства въ плодохранилище достаточно одного лота серы. По мнение составителя этой книги, не только совершенно безвредно, но и весьма полезно первое предварительное окуриваше (когда плодохранилище еще плодами не занято) производить сильнее, не жалея серы



-  28йлй сЬрнаго цв®та (т. е. размельченной въ порошокъ с®ры). По* слЪдшй для ц'Ьлей окуривашя удобнее, ч®мъ с®ра въ палочкахъ.По мн®шю автора, даже повторньш бол®е или мен®е сильным окуривашя шодохранилищъ с®рою, до внесешя въ нихъ плодовъ. какъ бы они сильны и часты не были,— только полезны.При окуривашяхъ сперва въ плодохранилище вносятся горяшде уголья, помещаемые на сковородк® или глиняномъ ыоддонк®, въ горшк® и пр. С®ра же сыплется уже на горяшде уголья въ плодохранилищ®, которое тотчасъ наглухо отовсюду и закрывается.Для окуривашя с®рой г. Планитцъ рекомендуетъ пропитанным сЬрой тряпочныя ленты (какая употребляются при осЪреши вин- ныхъ бочекъ). По мн®нш составителя проще всего, даже въ са- мыхъ малыхъ дозахъ, сжигать серный цвЪтъ.Помимо главнаго предварительнаго окуривашя рекомендуют’!, производить и повторный окуривания во время зимняго хранений, т. е. когда плоды находятся уже въ плодохралищ®. Но тогда допустимы лишь очень л е т я  окуривашя, чтобы сжигаемая с®ра едва давала бы легши дымокъ, который бы совершенно не м®щалъ дыханш находящагося въ плодохранилищ® человека.
О т оп л ен ге п л о д о хр а н и л и щ ъ . Отопленie плодохранилищъ или искусственное нагр®ваше въ нихъ воздуха применяется лишь въ крайнемъ ел уча®, потому что вел®дств!е постояннаго отопления извн® безпрерывно иоступаетъ новый воздухъ, вредно д®йству- п>щ1й па плоды. Если при сильныхъ морозахъ приходится прибегать къ согр®вашю плодохранилища, то для этого достаточно одной или н®сколькихъ керосиновыхъ ламнъ.Въ открыто-лежащемъ пдодовомъ погреб®, находящемся подъ строен i я ми землед®льческой школы въ Гот®, въ Герман in, всл®д- cTBie сильныхъ морозовъ зимы 1900 года, температура стояла ниже нуля; чтобы не дать ей понизиться еще бол®е и предохранить находя преем въ погреб® плоды, посреди погреба поставили зажжен - ную керосиновую лампу, резервуаръ которой вм®щалъ приблизительно 10 бутылокъ керосину.. Лампа гор®ла спокойно безъ всякого запаха 18 часовъ. На сл®дующш день температура повысилась до 4° С ., и ее можно было поддерживать въ плодохранилищ!, съ очень незначительнымъ колебашемъ, пока не прошли морозы, и миновала опасность. Порчи воздуха отъ лампы при отомъ замечено не было.
И э о л щ у ю щ г е  м ат ер/алы . Обще-употребительное прим®неше изолирующихъ матер1аловъ, въ особенности для сохранешя нло- довъ, им®етъ ц®лью защитить плоды отъ вл1яш я воздуха, св®та и чрезм®рной сухости и влажности, а также противъ пл®сени, разрушающей плоды и наконецъ гнили.Если плодохранилище отв®чаетъ вполн® вс®мъ предъявленнымъ къ нему требованьями, и уш ннямъ, то изолящя оказывается лиш

нею; если же плодохранилище въ какомъ-нибудь отношенш им®етъ слабыя стороны, то изолящя является не только ц®лесообразною, но иногда даже и необходимою.При бодыйомъ урожа® и при ограниченномъ пространств® въ плодохранилищ® необходимо класть плоды рядами другъ на друга, Недостатокъ ыодобнаго разм®щенгя состоитъ въ томъ, что при де- жан}л плодовъ одинъ на другомъ, гнилой плодъ заражаетъ сос®д- нШ. Это обстоятельство и заставляетъ искать изолирующихъ ма- тершловъ, при пом®щенш которыхъ между плодами связанный съ взаимнымъ соприкосновешемъ плодовъ, нежелательный посл®дств1я были бы устранены.Не лишнимъ будетъ повторить еще разъ, что изолящя, о которой идетъ зд®сь р®чь, становится необходимою лишь, если плодохранилище не является вполн® безупречнымъ и устроеннымъ целесообразно, а им®етъ какой-либо недостатокъ. Иначе это нро- тивор®чило бы теперешнему распространенному въ Америк® способу сохранят!, яблоки въ боченкахъ, а не разложенными въ одинъ рядъ въ плодохранилищ®. Само собой разум®ется, что сохранеше яблокъ въ С. Америк® въ бочкахъ безъ изоляцш производится по тому уеп®шно, что тамъ им®ются на лицо вполн® ц®лесообразно устроенным плодохранилища.Въ качеств® изолирующихъ веществъ употребляютъ различные материалы, къ перечислешю которыхъ мы тепер!. и перейдемъ.
Б п л а я  ш елковая бум ага. Больнпе листы шелковой бумаги р®жутъ на куски такихъ разм®ровъ, которые свободно могли бы завернут!, весь плодъ. Завернутые такимъ образомъ плоды въпло- дохранилищахъ кладутъ на полки, въ длину другъ на друга въ 

3 _ _ 4  ряда, при чемъ каждый рядъ перекладываютъ листомъ чистой бумаги. Завернутые въ б®лую шелковую бумагу плоды кладутъ еще послойно въ ящики, въ 3 — 4 ряда, такъ, чтобы ряды отд®лялись бы листомъ бумаги. Плоды въ ящикахъ осторожно упа- ковываютъ, накладываютъ крышку, и наконецъ, наполненные плодами ящики ставятъ въ плодохранилище.Много л®тъ подрядъ Гердтъ прим®нялъ этотъ способъ съ л у ч шими результатами скор®е въ бол®е сухомъ, ч®мъ сыромъ погреб®, при чемъ изолированные другъ отъ друга плоды частью уна- ковывалъ въ ящики, часть по описанному способу разм®щалъ ихь на полкахъ. Плоды, завернутые въ шелковую бумагу, сохранились у Гердта свЪжими но мЪсяцамъ. Если одинъ плодъ начнетъ гнить, то изолирующая бумага сохраняетъ рядомъ лежащш.Неоднократным наблюдешя, но Гердту, доказываютъ, что поел® удалешя бумажной обложки и большаго, всл®дств!е этого, притока воздуха къ плодамъ, а иногда и излишней теплоты, перезр®ваше плодовъ ускорялось. Поэтому, по Гердту, вынутые изъ бумаги плоды должны быть употребляемы какъ можно скор®е.



Ч ерп ал  ш елковая бум ага . Во Франщи, Гд* особенно Заняты культурой цЪнныхъ плодовъ, въ качеств* изолирующаго мащ пала употребляется Также черная шелковая бумага, Завернутые въ нее плоды кладутся въ спещально для этой ц*ли приспособленные п л о т е  ящики, состояние изъ отд*льныхъ ячеекъ, величина ко- торыхъ соотвТ.тствуетъ величин* плодовъ, завертываемыхъ въ черную шелковую бумагу и засыпанныхъ со вс*хъ  сторонъ поро- шкемъ древеснаго угля. Особенно прим'Ьняютъ этотъ способъ къ столь ценному Белому Зимнему Кальвилю.
О бы кновенная сгьрая бум ага. Эту бумагу часто употребляе т .  какъ изолирующую подстилку, чтобы плоды не касались непосредственно полокъ и стеллажей. Большею частью эта подстилка служить длЯ устранения натиска или ослаблен!я давле- 

1пя, оказываемаго верхними плодами на плоды, находящееся снизу. Никогда не сл*дуетъ употреблять для завертывания плодовъ печатанную бумагу, потому что плоды черезъ нисколько дней приним а ю т  дурной запахъ типографской краски.
С а л и ц и л о в о -к и сл а я  бум ага. Американцы сберегаютъ предназначенные къ экспорту столовые плоды, завертывая ихъ въ салицилово-кислую бумагу, при чемъ находянцеся въ этомъ материал* плоды сохраняютъ свой св*ж ш  ароматъ и вкусъ. Въ Гер- манiи теперь при сохранении плодовъ также уиотребляютъ эту бумагу. Салицилово-кислую бумагу получаютъ, обмакивая обыкновенную простую бумагу въ растворъ салициловой кислоты со спир- томъ, поел* чего бумага высушивается.
Со л ом а . Св*ж ая ржаная, пшеничная и овсяная солома съ давнихъ временъ употребляется, какъ подстилка для плодовъ вг. плодохранилищахъ. Кром* того, солома служить покрышкой для плодовъ, сохраняемыхъ въ мйстностяхъ съ мягкими безморозными зимами въ открытого грунту. Само собой разумеется, что солома въ качеств* подстилки употребляется только въ сухомъ пом*щеши, потому что въ сырыхъ она принимаетъ сырость и становится затхлой, а затхлость очень скоро принимается плодами. Вслйдствн' этого солому въ плодохранилищахъ не кладутъ между плодами и избегают'!, ее употреблять, какъ подстилку въ последних!.. Такъ какъ солома плохой проводникъ тепла, то она очень выгодна для временнаго покрыта я плодовъ при быстро наступающихъ мо- розахъ.
Ш е л у х а  г р е ч и х и . Ш елуха или мякина гречихи также употребляется, хотя и р*дко, въ качеств* изолирующаго матщпала, и ею пользуются съ уси*хомъ потому, что она довольно долгое время противостоять г ш е н т . Употребляется гречишная шелуха при упаковк* плодовъ въ ящикахъ и бочкахъ. Также применяются льняные очески и рубленая солома. По некоторыми, достоверными, сообщениями, этотъ последнш матер]’алъ, однако, им*етъ крупные

31недостатки. Если измельченная солома •подвергается долгое время вл1яшю воздуха, то она принимаетъ затхлый запахи,, который очень легко переходить къ плодамъ. Зат*мъ. острые края обр*з- Ковъ новреждаютъ иногда кожицу плодовъ и производить на нихъ пятна, что часто ведетъ къ ruieniio плодовъ.
М о х ъ . По н*которымъ даннымъ, яблоки и груши сохраняются свежими до поля сл*дующаго года, будучи упакованы во мху. Летомъ собираютъ мохъ, тонко его расщипываютъ и хорошо пром ы ваю т, чтобы очистить отъ вредныхъ нас*комыхъ. Зат*мъ мохъ „ысхчниваютъ и до осени сохраняютъ въ сухомъ м *ст*. Когда плоды полежали въ амбар* или подъ нав*сомн, отъ 8— 14 дней, и пройдетъ першдъ отпот*вашя, ихъ упаковы ваю т следующими, образомъ. При упаковк* плодовъ прежде всего ящики покрывают], слоеми, мха въ 3— 4 вершка толщиною, а потомъ кладутъ плоды одинъ около другого ножкой вверхъ, причемъ они не должны давит!, друга друга. Когда первый рядъ плодовъ будетъ уложенъ, то иоверхъ его опять кладутъ слой мха въ вершокъ толщиною, при чемъ вс* промежутки должны быть старательно заполнены. Потомъ идетъ второй слой плодовъ и опять покрывается мхомъ, а промежутки опять заполняютъ и т. д. до т*хъ  пори,, пока до крышки ящика останется свободнаго м*ста 1 */я вершка, и тогда это свободное пространство заполняютъ мхомъ. Когда все это сделано. то накладывается крышка, и ящикъ заколачиваютъ. Зат*мъ, наполненные плодами, эти ящики закапываются въ землю. Т акими, образомъ, сохраненные плоды нисколько не теряютъ свойственного ими, аромата, и можно лишь удивляться— говорить Гердтъ— когда въ Нон* или пол* откроютъ ящикъ и находшщеся въ немъ плоды найдутъ такими св*жими, будто ихъ только что сияли съ дерева.Гердтъ разум*етъ, видимо подъ назвашемъ «обыкновенный мохъ»,— не болотный мохъ, т. е. Sphagnum; посл*дшй имъ выделяется особо, и про болотный мохъ, т. е. Sphagnum, Гердтъ говорить, что собранный л*томъ Sphagnum, обданный кипяткомъ и высушенный на воздух* употребляется точно такими, же образомъ, какъ и простой мохъ. Sphagnum, кром* того, употребляется не только потому, что служить мягкой подстилкой на полки, но еще и потому, что очень скоро впитываетъ въ себя влагу изъ воздуха плодохранилища.
Д р ев есн ы е л и ст ь я . Вместо соломы, на которую въ влодохра- нилищахъ кладутъ плоды, иногда употребляютъ листья. Передъ употреблемемъ листья должны быть совершенно высушены. Плоды, именно яблоки и груши, положенные въ ящикахъ между листьями, сохраняются, но Гердту, хорошо.
Х л оп к о вы е оч ески . Въ С. Америк* иногда для сохранен in плодовъ и упаковки употребляютъ хлопковые очески, получаемые



въ качеств* отброса при «чистк* и выд*лк* хлопка. Хлопковые очески можно достать на бумагопрядильныхъ фабрйкахъ.
П ш е н и ч н ы й  о т р уб и . На международной выставк* садоводства въ Амстердам* были выставлены яблоки и груши, сохраняющееся въ ящикахъ въ пшеничныхъ отрубяхъ, при чемъ плоды не соприкасались между собою. Эти плоды, им*внпе очень привлекательный видъ, въ апр*л* были еще совершенно св*жими.
Д р ев есн ы е о п и л к и . Паке въ Париж* раскладывалъ плоды на хорошо высушенный опилки (только не хвойныя!, при чемъ опилки ем*шивались на половину съ измельченнымъ въ норо- шокъ древеснымъ углемъ. Въ этой см*си плоды хранились при низкой температур*, и еще въ ш н *  можно было им*ть прекрасные плоды.
Т о р ф я н о й  порош окъ . Торфяной норошокъ, изв*стный какъ плохой проводникъ тепла, находитъ себ* широкое прим*ненье при сохра iieHin плодовъ въ бочкахъ и ящикахъ. Многочисленные опыты показали, что торфяной порошокъ является прекраснымъ ередствомъ для сохранен!я плодовъ св*жими. При сохраненш плодовъ въ торфяномъ порошк*, между прочимъ, выяснилось, что положительно все равно, засыпать ли плоды просто торфянымъ порошкомъ или предварительно завернуть плоды въ бумагу. Торфяной порошокъ никогда не сообщаетъ плодамъ никакого привкуса, и плоды сохра- няютъ всегда присущш имъ ароматъ. Кром* того, при опытахъ сохраненья плодовъ въ торфяномъ порошк*. плоды продержались св*жими дольше н а  н и ск о л ьк о м псяцевъ , ч*мъ одновременно собранные плоды и сохранявниеся н е , въ торфяномъ порошк*, а просто на полкахъ и этажеркахъ въ томъ же самомъ плодохранилищ *, будучи очень бережно сберегаемы. По Гердту, въ торфяномъ порошк* можно только сохранять зимше и преимущественно толстокожее сорта. Осенше сорта, скоро созр*вая, какъ утверждаютъ н*кото!)ые, принимаютъ характерный торфяной запахъ и особый нещнятный привкусъ. Для укладки 100 фунтовъ плодовъ нужно приблизительно 15— 18 фунтовъ торфяного порошка, котораго пудъ стоить въ Германш около 50 к.Нельзя особенно не подчеркнуть того обстоятельства, что Гердтъ отличаетъ торфяной норошокъ (Torfmull) отъ бол*е низкосортнаго болотнаго торфа— Moortorf. Torfmull u Moortorf, говоритъ Гердтъ, далеко не все равно, и ихъ нужно строго различать. Подъ торфянымъ порошкомъ, употребляемымъ для хранешя плодовъ, Гердтъ разум*етъ матер1алъ, добытый съ бол*е возвышенныхъ луговыхъ болотъ, тогда какъ подъ болотнымъ торфомъ онъ разум*етъ торфъ, взятый съ топкихъ низменныхъ болотъ. Именно торфъ посл*дней категор1и содержитъ въ себ* гораздо бол*е землистыхъ частей, сообщающихъ плодамъ дурной вкусъ. Дал*е Гердтъ полагаетъ, что неудача у н*которыхъ лицъ опытовъ сохранен1я плодовъ въ торф*

должна быть приписана тому обстоятельству, что для опыта брался низкопробный, бол*е дешевый болотный торфъ.
П р обк овы я о п и л к и . Пробковыя опилки, ка*ъ упаковочный матерьалъ, ц*нятся всл*дств1е ихъ легкости. Къ тому же иробко- выя опилки иредставляютъ собою дурной проводникъ тепла, и п о то м у  им*ютъ значеше, какъ изолнрующш матер1алъ.'Пробковыя опилки не должны быть крупн*е крупной крупы И могутъ служить н*сколько л*тъ. Въ России, какъ изв*стно, пробковый опилки широко роспространеньг при перевозк* на столичные рынки и хранеши зимою винограда.
П есо к ъ . Совершенно сухой и прокаленный песокъ отчасти вби- раетъ въ себя заключающуюся въ плодахъ влагу, высушивая ихъ, а потому песокъ долженъ быть высушенъ сперва на открытомъ воздух*. Въ песк* плоды не должны терять хорошаго вкуса и должны остаться сухими. Сперва вымытый и зат*мъ уже высушенный песокъ предпочитается, потому, что въ немытомъ всегда находятся постороншя вещества, который, соприкасаясь съ плодами, вредно на нихъ д*йствуютъ.
Угольны й порош окъ . Какъ уже было упомянуто, угольный порошокъ употребляется, какъ изолирующШ матедналъ; для этой цАлн уголь, конечно, древесный, долженъ быть обращенъ въ мелкш норошокъ и быть совершенно сухимъ. Изв*стно, что уголь плохой проводникъ тепла, почему засыпанные имъ плоды мен*е страдаютъ отъ перем*пы температуры. Особенное же значеше угольнаго порошка состоитъ въ противод*йств1и пл*сени. При употреблены угольнаго порошка плодьг осторожно кладутъ въ ящикъ, не обер>- тывая предварительно въ бумагу и прямо засыпаютъ порошкомъ, такъ чтобы плоды не прикасались другъ къ другу. Если захотятъ нотомъ плоды вынуть, то удалеше части плодовъ не им*етъ никакого вл1яшя на оставш1еся плоды, потому что слой порошка ихъ снова закроетъ. Даже пятнистые и червивые плоды сохранялись долго св*жими въ мелкомъ порошк* древеснаго угля. Относительно способа сохранешя плодовъ въ порошк* древеснаго угля изв*стный германскш помологъ Эдуардъ Люкасъ писалъ сл*дующее: «для любителей плодоводства и для болыпихъ хозяйствъ, которые не им*- ютъ обыкновенно подходящаго погреба и гд*, какъ это часто бы- ваетъ, сохраняюсь часть плодовъ въ обыкновенной жилой комнат*, я сов*тую этотъ простой и недорогой способъ; по опыту, плоды отлично сохранялись до самого л*та, въ холодномъ или тепломъ пом*ьценш. Способъ этотъ очень хорошъ для сохранен1я плодовыхъ сортиментовъ для выставокъ, какъ весеннихъ, л*тнихъ, такъ и оссннихъ. Способъ этотъ прим*нимъ за малыми исключеньями ко вс*мъ плодовымъ сортамъ, сп*лость которыхъ наступаетъ лишь въ начал* или середин* декабря или позже. Опытъ выяснылъ, что плоды сохранялись отлично до следующей осени. Это естьяЗИМНЕЕ XPAHEHIE ПЛОДОВЪ.



итотъ способъ, который Викторъ Паке применяли съ большимъ усп!>- хомъ; очевидцы удостовЬряютъ, что онъ отлично сохранялъ въ своей комнате ‘ даже до середины лета большой сортиментъ пло довъ въ чудныхъ экземплярахъ. Само собой понятно, что плоды передъ употребленieMT> должны быть очищены отъ порошка».
Д р ев есн а я  зола. Древесная зола должна быть совершенно высушенной передъ ея употреблешемъ, какъ и порошокъ древеснаго угля. Разницы между золой лиственнаго и хвойнаго дерева нЪтъ никакой.
П р о с о . CyxiH, круглый и ровныя зерна проса употребляются при сохранены плодовъ, какъ изолирующее вещество. Плоды раскладываются въ бочкахъ слоями между зернами. Круглыми зернами проса удобно заполнять пространство между каждымъ плодомъ. Въ качеств!* изолирующаго матер1ала совЪтуютъ также зерна пшеницы, ячменя, овса; относительно пригодности последняго для данной Ц’Ьли Гердтъ высказываете сомненье, потому что овсяныя зерна своими заостренными кончиками могутъ причинить повреждошя нлодамъ.

Г 'и п съ . Въ одной американской газет!, было сказано, что для более долгого сбереженья яблоки и грушъ хорошъ будто-бы смолотый гипсъ. Плоды же должны быть сухими, неповрежденными и здоровыми. На дно ящика посыпаютъ слой гипса, затЪмъ на него кладутъ яблоки одинъ подле другого, но такъ, чтобы они другъ съ другомъ не соприкасались, пустыя пространства между яблоками заеыпаютъ гипсомъ, сверхъ этого слоя идетъ следуюьцш, положенный такимъ же образомъ и т. д. до самаго верха. Когда ящикъ будетъ совершенно полонъ, то его ставятъ на сухой и защищенный отъ холода чердакъ.
В о с к о в а я  обм азка. Опыты покрьшя плодовъ воскомъ производились съ давнихъ поръ съ тЪмъ, чтобы плоды изолировать отъ воздуха и сохранить ихъ возможно дольше. Опытъ позднМшаго времени, между прочимъ, ноказалъ, что персики, благодаря этому способу, сохранились до Рождества, а л!.тшя груши до января, но вкусъ этихъ плодовъ былъ ненатуральнымъ и иещмятнымъ. Поэтому подобнаго рода опыты уместны разве ради научныхъ целей, для практики же они значешя не им!.ютъ.
П а р а ф и н ъ  для за п еч ат ы ва т я плодон ож ки. По некоторыми наблюден 1ямъ сама плодоножка не имеетъ никакого вл1яшя на большую или меньшую прочность и нежность плода. Поэтому запечатан ie ножки плода, т. е. noKpbrrie ея какимъ-либо клеемъ или лакомь, рекомендуемое некоторыми, не имеетъ большого значенья. Д-ръ Штетцеръ сов!,туетъ для сохранен in плода капнуть жидкими пара- финомъ въ углублеше плодоножки и чашечки, чтобы предотвратить ироникновеше въ плодъ шгбсневыхъ грибковъ.
Общ 1я п р а в и л а  зим няго х р а н е т я  плодовъ, по Г е р д т у . Наиболее важными услов1ями удачнаго сохраненья плодовъ будутъ

85. Длуюипя: 1. Правильный выборъ сортовъ и надлежащая сортиро- СЛ'а плодовъ. 2 . Устранеше червивыхъ, попорченныхъ и помятыхъ чиемпляровъ, потому что каждое повреждение, хотя бы и весьма эк заметное, есть или можетъ быть разсадникомъ гнили. На '•аждомъ плоде опасно незначительное повреждение или удалеше воскового слоя. 3. Осторожный сборъ плодовъ. Для сбора надо вы- 'ипать ясные дни, потому что сырые плоды не должны быть сложены для сбереженья на зиму. 4. Зимше плоды надо возможно ьше оставлять на дереве, чтобы они достигли полнаго р а в в и ™ .- ' Сохранность плодоножки особаго значенья не имеетъ. 6. Сове- туемое некоторыми обтираше плодовъ, передъ сохранешемъ— вредно потому что этимъ легко можно повредить плоды съ нежной кожицей. 7. Плодохранилинца должны иметь температуру равномерную и невысокую, не превышающую +  3° +  5° Р. Входъ должснъ быть обращенъ на северъ или севсро-востокъ. 8. Необхо- димымъ уиндаемъ является темнота. 9. Достаточная, но не чрезмерная степень влажности воздуха плодохранилища, такъ какъ из- бытокъ влаги способствуетъ распространенно плесени. 10. Для илодохранылищъ могутъ служить погреба, кладовыя, подвалы, а также комнаты. 11. Если приходится выбирать между погребомъ и кладовой еъ одинаковыми уыкшями, то предпочтете дается тому помещенью, которое находится надъ землей. 12. В се предметы, издавшие дурной запахъ, следуетъ совершенно удалять изъ плодохранилища.' 13. Если плодохранилище отвечаешь всемъ предъявляе м  къ нему требованьями, то предпочитается класть плоды свободно. не обернутыми и не более трехъ слоевъ другъ на друге. Плоды съ крепкой кожицей выдерживаютъ наслоен»} больше, чемъ въ 3 ряда. Советуется обертываше въ шелковую бумагу, такъ же какъ и раскладка слоями въ ящикахъ, бочкахъ при применены изолирующихъ веьцествъ. 14. Если плоды сохраняются въ ящ икахъ, въ бочкахъ и т. д., то надо, чтобы въ одномъ ящике бы- ли-бы плоды спелости одного ыерюда. 15. Плоды следуетъ раскладывать въ ящикахъ такъ, чтобы они лежали чашечкой внизъ, а стебелькомъ вверхъ. Впрочемъ, по мненш  д-ра Штецера, положе- Hie чашечки вверхъ или внизъ безразлично. 16. Плоды обтираютъ мягкими сукномъ передъ теми, какъ они подаются къ столу. 17. Плоды, съ тонкой, мягкой кожицей и съ нежной, рыхлой мякотью лучше всего сохраняются при отсутствш воздуха. Плоды съ шероховатой и толстой кожицей и твердой мякотью могутъ выносить перезимовку въ помещены, доступномъ воздуху. 18. Поди поме- ьцешями, доступными воздуху, здесь разумеются погреба, кладовыя и т. п.
Кост очковы е п л од ы . Косточковые плоды— сливы, венгерки, мирабели, ренклоды, вишни, абрикосы и персики— надо собирать по достижены полной свежести, если они нужны для стола, по-



3Gтому что лишь въ ото время сладость и ароматъ достигаютъ нол- iil.iimaro развитая въ сочной мякоти плода. Собирать эти плоды надо руками. Только плоды, предназначенные для отправки, соби раютъ немного раньше ихъ полной сиплости. Такъ какъ сладость и xopomift вкусъ этихъ плодовъ выигрываютъ, чймъ дольше они висятъ на дереве, то о доспйванш в-]> иомйщетяхъ не можетъ быть и рйчи. Среди косточковыхъ плодовъ могутъ некоторое время сохраняться свежими но сняты! съ дерева сливы и некоторые сорта персиковъ.По Гердту сливы и венгерки можно сохранить слйдующимъ образомъ. При сухой погоде совершенно спйлыя сливы раньше, чймъ начнутъ морщиться у плодоножки, очень осторожно срйзаютъ съ дерева вместе съ плодоножкой. Затймъ плоды, какъ они есть или обернутые бумагой, кладутся въ банки, въ глазированный горшокъ, при чемъ это сосуды крепко завязываютъ пергаментнымъ или бычьимъ пузыремъ. Другая часть венгерокъ тоже кладется въ сосудъ, но только перекладывается сухими грушевыми или буковыми листьями, чтобы плоды не касались другъ друга.Далее, вей вместе, хорошо завязанные сосуды зарываютъ въ саду въ яму глубиной почти на полтора аршина и сверху сосуды закрываются листьями, чтобы въ случай надобности можно было отрыть сосуды даже при сильныхъ морозахъ. Изъ онытовъ оказалось, что венгерки, сохраняемый такимъ образомъ въ каменныхъ горшкахъ, оказались довольно хорошо сохранившимися еще въ декабре. Тй венгерки, которыя находились въ банкахъ и были обернуты бумагой, сохранились значительно лучше, даже бумага оказалась не сырой, между тймъ какъ въ горшкахъ бумага была сырой. Сливы, положенный въ посуду безъ всякаго изолирующаго MaTepiaJia, сохранились только на половину; переложенный же с у хими листьями, сохранились лучше веЬхъ.Прокладку сливъ сухими листьями рекомендуюсь мноие. Плоды обыкновенной венгерки осторожно, въ нерчаткахъ, снимаютъ съ дерева съ ножкой и поодиночке завертываютъ въ бйлую бумагу. Затймъ берутъ больное стеклянные сосуды, и ихъ покрываюсь слоемъ сухихъ, грушевыхъ листьевъ, которые долго противостоять г т е н ш . Затймъ кладутъ слой венгерокъ, накрываюсь опять листьями и поступаютъ такимъ образомъ до наполнения сосуда. Затймъ сложенный такъ венгерки хорошо закрываюсь и относятъ въ cyxie. прохладные погреба или, какъ уже говорилось, зарываютъ въ саду.Другой очень xopomift снособъ сохранешя венгерокъ состоишь въ слйдующемъ: берутъ сосудъ изъ толстого листового цинка, ширина котораго равняется двойной высоте, и внутри натираютъ канифолью. Въ эти сосуды кладусь осторожно собранный венгерки, совершенно спйлыя, созрйвппя на дереве, но не съеживпмяся. Ихъ кладусь въ сосуды ножкой кверху, послойно и плотно одну около

37рой На дно и но краямъ сосуда достаточно положить одинъ Тистъ толстой пропускной бумаги, но больше трехъ слоевъ плодовъ класть не совйтуютъ, вследствие тяжести каждой сливы въ отдельности. Затймъсодержимое запаивается, и такимъ образомъ получается герметическое закупориваше. Нъ крышке сосуда необходимо сделать маленькое отверстье, чтобы могъ выходить излишекъ влаги, образующийся при запаиванш. Это маленькое отверстье, само собою разумеется, затймъ должно быть запаяно. Сосуды сохраняются въ помйщеншще подвергающемся колебать» температуры. Плоды могутъ с охраняться по Гердту будто бывъ течете нйсколькихъ мйсяцевъ совершенно свежими. Кромё того, предлагаютъ еще слйдующш снособъ сохра- нен1я венгерокъ на болйе или менее продолжительный срокъ. Венгерки снимаютъ съ дерева, до ихъ окончательной спелости и помещаются въ возможно закрытое номйщете. Помйщете должно быть съ чистымъ воздухомъ, скорее более темное, чймъ светлое и совершенно не должно быть освещаемо солнцемъ. При сохранен!и венгерокъ по этому способу, съ дерева снимаются плоды влагать 
съ ви т к ам и , которыя вйшаютъ въ вышеупомянутая помещенья.Следуешь упомянуть еще объ одномъ способе сбережешя косточковыхъ плодовъ, разумея въ данномъ случай сохрансшс плодовъ при низкой температуре въ ледникахъ. Такимъ образомъ косточковые плоды, въ особенности венгерки и сливы, собранные до ихъ спйлости, по Гердту можно сохранить свежими на льду въ течете нйсколькихъ мйсяцевъ.Не можемъ не обратить внимаше читателя на то, что къ приводимыхъ здесь свйдйтямъ но сохраненiro косточковыхъ но Гер- ту следуешь относиться не безъ осторожности и во всякомъ случай съ большой критикой.
II. ПростЪйппе способы хранешя плодовъ зимою и 
наиболее простыя, дешевыя и временныя плодо

хранилища.
К у ч и , бур т ы  и  ям ы . Сохранете плодовъ въ течете зимы въ кучахъ, буртахъ и ямахъ нредставляетъ собою самый примитивный типъ хранен in. выгода коего состоитъ въ его крайней дешевизне. Къ сожалйнш, несмотря на дешевизну, подобное хран ете применимо далеко не везде и всегда. Прежде всего, хранете въ кучахъ и ямахъ требуетъ болйе или менйе мягкой зимы, а за тймъ, и наиболее выносливыхъ, лежкихъ сортовъ. Но все же, какъ доказано опытомъ, сохранете плодовъ въ кучахъ и ямахъ оказывается возможными Гдй же такое хранете но климату возможно, то оно заслуживает!, полнаго вниманья но своей дешевизне.



38Въ Германш Гафнеръ бралъ яблоки и груши осеннихъ сортовъ и номЬщалъ ихъ на подстилку изъ сухихъ листьевъ, находившуюся на высокою, м *ст* сада (въ виду весенняго половодья). Сверху плоды прикрывались слоемъ листвы, толщиною около полуаршина. Въ такихъ кучахъ плоды хорошо сохранялись до весны и весною тгЬли видъ только что снятыхъ съ дерева. Даже поврежденный груши сохранялись у Гафнера при этомъ вполне хорошо, тогда какъ во всякомъ погреб* он*, наверное, испортились бы. Въ особенности этотъ способъ храненiя по Гердту, пригоденъ для сортовъ, скоро вянущихъ, каковы с*рые ренеты и т. и. При этомъ Гафнеръ бралъ листья въ хорошую сухую погоду и кучи эти устраивалъ у с*верной стороны ст*ны сада.Между прочими, плоды, сохранявнпеся точно такими же обра- зомъ, но въ кучахъ, устроенныхъ утюжной ст*ны зд атя, сохранялись хуже и частью даже совс*мъ испортились, в*роятно, всл*д- CTBie частаго зд*сь таяшя зимою сн*га и половодья. Надо полагать, что усп*хъ  сохраненья плодовъ поди описанной лиственной покрышкой объясняется наличностью благопр) ятныхъ условий для сохранешя плодовъ, т. е. равном*рной температурой и достаточными доступомъ воздуха къ плодами. Лиственная покрышка, но Гафнеру, не должна быть слишкомъ толста, иначе можетъ произойти н агр*вате сохраняемыхъ плодовъ, отчего плоды могутъ погибнуть. Само собой разум*ется, что отъ атмоеферныхъ осадковъ такая кучи въ значительной степени можетъ защитить устройство надъ нею крыши или нав*са.При наступленш сильныхъ морозовъ крышу можно покрыть слоемъ сноповой соломы или соломенными матами, которые при оттепе- ляхъ удаляются. Этотъ способъ, хотя н*сколько и измЬненный, примФ- няется будто бы и у насъ въ южной Poccin. При этомъ устраиваютъ, на высот* 6— 8 верш., отъ поверхности земли, дощатый полъ; поли нокрываютъ слоемъ сухихъ листьевъ, мятой соломы и т. н ., и затФмъ на такую подстилку кладутъ слой плодовъ, который не, долженъ превышать аршина. Сохраняемые такъ плоды остаются долгое время зимою свФжими и вкусными, загниваютъ меньше ч*мъ при храненш въ закрытомъ пом*щенш и не пршбрйтаютъ землистого вкуса, какъ это наблюдается при храненш по способу I афнера. Для защиты отъ болынихъ дождей поверхъ кучи устраиваютъ нав*съ или покрываютъ ее на это время брезентомъ,'рогожами и т. и. Неболыше зимше дожди, будто бы не только не вредятъ сохранен] ю плодовъ, но даже полезны. Иодчеркиваемъ, что этотъ способъ сохранешя заслуживаетъ большого вниманья у щшсъ на ю г*, гд* въ н*которыхъ м*стностяхъ атмосферные осадки сравнительно ничтожны.Землян ыя кучи устраиваются подобно, напр., буртамъ (служа - щимъ для хранен 1я въ течете зимы свеклы и картофеля), но

39чаются отъ нихъ меньшими разм*рами и бываютъ большей частью круглой, а не удлиненной формы, какъ бурты. На сухомъ возвышенномъ м *ст* сада разстилаютъ слой ржаной соломы толщиной вершка въ два и на немъ раскладываютъ яблоки въ вид* усЬченной пирамиды высотою не бол*с 18— 19 верш, и съ осно- ван1емъ, не бол*е какъ въ 1 ‘ /2 арш. ширины. ЗатФмъ такая яблочная пирамида накрывается 2-вершков, слоемъ длинной (сноповой) соломы, которая должна ниспадать со вс*хъ  сторонъ пирамиды Въ центр* пирамиды накладываютъ стоймя связку или (.н0'пъ соломы (снопъ) для образовашя вытяжной трубы, отводящей избытокъ влаги, нолучающшся отъ испаренi я. Сверхъ соломы пирамида покрывается сухой землей,— на толщину около гц  арш. При наступленш сильныхъ холодовъ вся куча (вм*ст* съ соломенной трубой) плотно закрывается еще слоемъ соломистаго навоза или сухихъ листьевъ. При наступленш же бол*е теплой погоды эта покрышка ослабляется или совс*мъ удаляется, а сохраняемые плоды почаще пров*триваютъ. По Гердту, въ такихъ кучахъ яблоки хорошо сохраняются до января— февраля, при чемъ Гердтъ зд*сь шюминаетъ слФдуюьще сорта: Графенштейнское, Рейнское Бобовое, красный Зимнш Кальвиль, Красное Штеттинское, Красный ЖелФз- някъ и др. По словамъ другихъ германскнхъ авторовъ, однако, оказывается, что н*которые сорта яблокъ въ такихъ кучахъ сохранять нельзя, ибо плоды пршбрФтаютъ нещнятный привкусъ и загниваютъ. Таковы Пепины Паркера и Рибстона, Зимнш Золотой Парменъ, Голубки, н*которые Ренеты (особенно СФрый Французски! Ренетъ) и т.. и.Для хранешя яблокъ указывается также на бурты (т* же кучи). Для устройства буртовъ въ данномъ случа* на защи- щенномъ отъ сильныхъ холодныхъ в*тровъ м *ст* выкапываютъ углублеше въ 4 —  5 саж. длины, 4 —  5 аршинъ ширины, и ‘ ,/2 арш. глубины. Выбрасываемую изъ углублешя землю оста- вляютъ по его краямъ въ Ч 2 арш. разстоянш отъ стФнокъ. По дну углублен]я во всю его длину, имФя въ виду вентилящю бу- дущаго бурта, копаютъ канаву въ ' аршина ширины и такой же глубины. Сказанная, выкапываемая канавка по средин* углублен! я должна быть длиннее посл*дняго и выходить за концы его аршина на полтора съ каждаго конца. Канавку закладываюсь поперекъ, съ разстояшями между ними вершка по 4 , палками. Поверхъ палокъ, поперекъ ихъ (и вдоль канавки), накладывается нетолстый слои тонкаго хвороста, прутьевъ, камыша или даже соломы такъ, чтобы сохраняемые плоды не проваливались въ вырытую канавку. ЗатФмъ раскладываютъ плоды, заполняя ими выстланное соломой углублеше и продолжая зат*мъ укладку плодовъ поверхъ земли въ вид* у с*- ченной пирамиды или конусообразно (на no;w6ie крыши), такъ чтобы уклонъ боковыхъ откосовъ былъ около 40— 45°. Плоды за



40врываются 4— 8 вершковымъ елоемъ соломы, а поверхъ его елоемъ сухой земли, которым въ нижней части бурта долженъ быть толщиною въ 5— 6 вершк., наверху же бурта не толще 2— 3 вершк.. для отвода испаряемой плодами влаги и для регулировашя или точнее для предотвращен!я слишкомъ высокой въ сложенныхъ пло- дахъ температуры. Последняя должна въ бурт* колебаться м еж ду-)- 1 до - j -  5 °  Цельсия, а канавка должна быть настолько свободною, чтобы сквозь нее могла пройти кошка. При наступленш морозовъ въ— 10° и ниже, Концы этой канавки основательно закладываютъ соломой; при оттепели солому отрываютъ. Благодаря сквозной канавкК воз- духъ свободно циркулируетъ но всему бурту,—  сверху внизъ и въ горизонтальномъ направленш. Для йзмЬрешя температуры въ бури, и для безпрепятственной вентиляцш сл'Ьдуетъ устраивать въ бурт* ДвК вытяжныхъ трубы изъ хвороста или досокъ. Эти вытяжныя трубы основашемъ становятся на хворостяную крышу канавки, а верхомъвыходятъ на >/2 арш. выше поверхности бурта. Въ стЪнахъ досчатыхъ трубъ дКлаютъ побольше дырокъ для отвода изъ толщи плодовъ спертаго и слишкомъ согрКвшагося воздуха. Въ холодное время сверху трубы плотно закладываются соломою. Для измКрешл въ бурт* температуры берутъ термометръ и опускаютъ его на ниткК пониже трубы, въ которой, однако, температура всегда бываетъ на 2— 3° ниже, ч!;мъ въ самомъ бурт*, т. е. среди плодовъ.При заботливомъ храненш, плоды въ буртахъ сохраняются до апреля— мая. Для вынимашя плодовъ зимою для той или другой надобности буртъ раскрываютъ съ одного конца, огбираютъ требуемое количество плодовъ и затймъ раскрытое Micro опять задг1>- лываютъ. При благощнятной и теплой погод!; и при очень частыхъ выемкахъ плодовъ открытое м4сто въ бурт!; просто прикрываютъ елоемъ соломы. Въ каждомъ такомъ бурт!; можно сохранить 5 0 0 —  1.000 иудовъ плодовъ.Что касается сохранешя плодовъ въ ямахъ, то объ этомъ способ'!, сохраненцг писалъ еще известный римскш авторъ Плинш, по словами котораго римляне обычно сохраняли плоды въ ямахъ, станки коихъ были выложены камнемъ. При этомъ на дно ямы насыпался слой ручного песку, а на него накладывались сохраняемые плоды до верха ямы; сверху яму закрывали крышкой, на которую насыпался слой земли. Въ такихъ же выложенныхъ камнемъ и хорошо про цементированныхъ ямахъ сохраняюсь, по Сенъ-Полю, весьма успешно на зиму плоды и въ С. Америк*Въ Герман! и, по Гердту, некоторые сорта яблокъ въ ямахъ сохранялись довольно хорошо, какъ, напр.: Красный Жел’Ьзнякъ, Рейнское Бобовое и nponie, очень прочные и грубые сорта яблокъ. Другие же сорта, столовые и вообще болЪе нужные, каковы, напр.. золотые ренеты, по Гердту, совершенно не выдерживаюсь этого способа хранения.

—  41Дня хранешя въ ямахъ въ Германш яблокамъ сначала даютъ хорошо вылежаться на воздух!;. Ямы выкапываютъ въ наиболЪо звышенныхъ частяхъ сада, глубиною въ 1 */, арш. и д1аметромъ 
ъ  £__ 2 4 арш.; ямы делаюсь круглыя или четырехугольный (квадратный или продолговатыя), при чемъ каждая такая яма вмЪщаетъ 1 5 __1 8  пудовъ плодовъ. На дно ямы предварительно кладутъ рыхлый слой хвороста или укр4пляютъ (для вентиляцш) на вы-),от1) е__ 8 верш, отъ дна решетку изъ деревянныхъ планокъ такъ,чтобы плоды лежали на ней, а не прямо на зем л* СтЪнки ямы выстилаюсь прямой ржаной соломой, которая должна выходить изъ ямы. Затбмъ яма заполняется плодами такъ, чтобы они выступали изъ ямы въ вид!; пирамидки. Эту пирамидку обкладываюсь елоемъ сноповой соломы (толщиной 7 — 5 верш.), а поверхъ этой покрышки 

н а с ы п а ю с ь  слой сухой земли толщиной въ 1 8  верш. Въ устроенной такимъ образомъ ямЪ плоды очень хорошо сохраняются будто бы до самой поздней весны.Въ нЪкоторыхъ мЪстностяхъ юга России для сохранешя плодовъ въ ямахъ, послйдшя выкапываютъ глубиною въ 3U  арш. съ нисколько косыми ссЬнками, при чемъ дно ямы и ея стЬики выстилаются листьями волошскаго opfcxa, елоемъ въ 2 V , в. для предохранен1я плодовъ отъ мышеи. Въ приготовленную яму складываюсь яблоки конусомъ, вершина котораго не должна выступать изъ ямы надъ поверхностью земли болЪе чЪмъ на 10— 15 в. За- гймъ яму покрываюсь сверху соломой елоемъ въ 5 — 6 в. и вы- водятъ надъ ней соломенную конусообразную крышу для свобод- наго отвода дождевой воды. При наступленш морозовъ солома сверху еще прикрывается землей. Въ такихъ ямахъ плоды будто бы отлично сохраняются до сл’Ьдующаго л *га , не теряя ни своей сочности, ни свежести.По авторитетному сообщен iro В. В . Пашкевича, своеобразный ямы—  плодохранилища устраиваются крестьянами Самарской губернш, каковыя ямы здЪсь им^ють 2 саж. ширины, 3 саж. длины и 5 арш. глубины и почти до половины набиваются снЪгомъ, поверхъ коего кладется слой соломы. Плоды въ ям!; раскладываются кучами (или разставляются въ коробахъ) и окутываются соломой. Подобнаго рода ямы-плодохранилища, снабженный крышами, поз- воляютъ выдержать урожай некоторое время дома до наступлешя большаго спроса и бол*е высокихъ ц!;нъ на плоды.Особенно распространены ямы-плодохранилища у насъ на Кавказ!; и въ Закавказье, гдг1; o u t носятъ назван1е «шуша» и д *  таются двухъ типовъ. Для этого въ сухомъ грунту выкапывается яма глубиною въ 1— 2 арш. и такихъ размЪровъ, чтобы при открыт!и лакихъ плодохранилищъ зимою не было затруднительно немедленно же опорожнить ихъ, такъ какъ въ протицномъ случай оставленная часть плодовъ (яблокъ или грушъ) вскоре испортится. При укладке



42плодовъ, дно ямы покрывается слоемъ листьевъ папоротника, на которые уже размещают!. плоды, при чемъ послЪдше опять обкладываются со всЬхъ сторонъ листьями папоротника. Далее снова кла- дутъ рядъ плодовъ и продолжаютъ такую накладку до-верху. Сверху же накладывается еще более толстый слой папоротника, после чего ям у засыпаютъ сухой землей, а поверхъ ямы устанавливают^ навесь,Въ Бакинской же губ. эти ямы-плодохранилища устраиваются нисколько иначе. На возвышенномъ месте сада выкапываютъ яму глубиною отъ ‘ /г Д° 3U  арш. и шириною до I V ,  арш. Дно и бока ямы выстилаютъ слоемъ соломы или сухихъ листьевъ, после чего на основание ямы кладутъ по одиночка плоды съ маленькими между ними промежутками, т. е. такъ, чтобы плоды но возможности не касались одияъ другого. Положенный такимъ обра- зомъ первый слой плодовъ застилается соломой или сухими листьями, поверхъ которыхъ укладываютъ второй слой плодовъ, и этх укладку продолжаютъ до совершеннаго заполнены; ямы. Последняя затЬмъ закрывается соломой и засыпается сверху землей. Вокругъ образовавшаяся земляного холмика д’Ьлаютъ для отвода воды небольшую канавку.Проще и надежнее всего въ ямахъ у насъ на Кавказе сохраняются каштаны и волош ш е орехи. Все приспособлеше состоитъ въ устройстве надъ ямой навеса для отвода атмосферной воды.Относительно хранен in плодовъ въ кучахъ и ямахъ въ Америк!, приведемъ здесь некоторый сведешя, сообщаемый американ- скимъ писателемъ У о (Т. A . Waugh) въ его книге «Fruit Harvesting, Storing, Marketing».Способъ хранешя плодовъ въ ямахъ лучше, ч!м ъ  кажется на первый взглядъ. Онъ какъ будто неопрятенъ, но въ действительности даетъ прекрасные результаты при малыхъ расходахъ. Яблоки часто сохранялись въ ямахъ, но вообще по отношешю къ сохранении плодовъ способъ этотъ не пользуется симпатгями. Больше всего сохраняются этимъ способомъ въ С. Америк!; картофель, бататы, phna и капуста.Тамъ, где не можетъ быть безукоризненнаго дренажа, углубленья не дйлаютъ, и овощи или плоды сваливаются прямо на землю. Въ обоихъ случаяхъ овощи или плоды складываются въ ку ч у , имеющую форму высокая конуса. Иногда они складываются аккуратно концентрическими слоями въ перемежку съ рядами соломы, мякины, листьевъ или опилокъ. Подобная предосторожность, вероятно необходима, такъ какъ она способствуетъ вентиляцш, облегчаетъ дренажъ и раздкляетъ плоды промежутками между ними, всл£дсг™ е  чего гшеше не столь быстро распространяется отъ плода къ плоду. Иногда въ середину кучи ставятъ вентиля- торъ. Лучше всего, если онъ будетъ состоят;, изъ простой трубы отъ пяти до восьми дюймовъ въ квадрат!;, сколоченной изъ четы-

досокъ. Она должна быть въ изобилш просверлена во всю плинт круглыми дырками. Верхушка ея должна быть покрыта, чтобы не надалъ въ нее дождь и сн!;гъ. Не следуешь сваливать въ одну кучу черезчуръ большое количество плодовъ. Лучше всего не более пятидесяти четвериковъ, хотя часто значительно пере- ходятъ эту границу.Когда куча плодовъ закончена, ее накрываютъ соломой или шстьями. Эту покрышку можно временно п|»идержать, наложишь "на нее доски. Желательно, чтобы, куча оставалась безъ дальнейшего покрова въ течете н!.сколькихъ дней или даже недель. Это даетъ плодамъ возможность отпотеть. Когда становится холоднее на солому набрасывается несколько лопать земли. Этотъ земляной покровъ добавляется каждый день понемногу, утолщаясь по мере хсилешя холода, пока къ тому времени, когда земля замерзнетъ, куча или яма не будетъ вполне защищена отъ ожидаемыхъ силь- ныхъ морозовъ.Существенный услов1я для этого способа хранешя— следу- юнця: 1) хорошie плоды, 2) осторожное съ ними обращеше, 3) безукоризненный дренажъ, 4) соответствующая вентилящя, 5) постепенно насыпаемый достаточный покровъ для защиты отъ холода, но не такой, который нрепятствовалъ бы содержимому ямы охладиться до надлежащей степени (but not such a covering as will prevent the proper cooling off of the contents of the pit). Преимущества этого способа— удобство и вкош ш я. По м н е н т  автора сохраните въ ям ахъ долж но бы быть гораздо болгъе р а сп р о ст р а н е н -  
яымъ. Однако, въ конце концовъ У о все-таки приходить къ заключен™, что этотъ способъ сохранения плодовъ, если только и пригоденъ, то разве для яблокъ, и настоящее его назначьте—  зимнее х ранете овощей, каковы картофель, репа, брюква, капуста, бататы, свекла, морковь, пастернакъ, овсяный корень и даже зим- нi я тыквы (прочные сорта).

С о хр а н ен и е въ гл ин я н ы хъ  со суд а хъ  въ г р ун т у. Этотъ способъ приченимъ, по Гердту, тогда, когда имеется достаточное количество горшковъ, покрытыхъ съ внутренней стороны глазурью и снабженныхъ плотно пригнанной крышкой. Глазурью достигается возможность избегнуть проникновенш внутрь малейшей сырости. Сохраняться такъ могутъ поздно поспевавшие, вполне здоровые плоды, и следующим!, образомъ. Каждый илодъ обертывается белой шелковой бумагой, а дно сосуда покрывается приблизительно на ’ /2 в. слоемъ мелко-истолченнаго древеснаго угля. На этотъ слой кладутъ плоды чашечкою внизъ, свободно одинъ отъ другого, а промежутки засыпаются мелко истолченнымъ углемъ. На образовавшейся, благодаря засыпке углемъ, гладкой поверхности, покрывающей плоды на 3 дюйма, снова кладутъ слой плодовъ и продолжаютъ укладку до ткхъ иоръ, пока сосудъ не наполнится до



икраевъ. Когда, наконецъ, наложена будетъ крышка, тоостакнщясн щели заливаютъ цементомъ. Наполненные такимъ образомъ сосуды ставятъ въ вырытыя ямы въ возвышенной части сада и засыпа- тотъ землей. Для защиты отъ мороза холмъ этотъ покрывается слоемъ листьевъ толщиною въ 6 — 8 верш. Этотъ способъ по своей дороговизн'!, если и имГ.етъ значеше, то только въ небольшом!, домашнемъ хозяйстве.Въ Имеретш (на Кавказе) зимшн груши сохраняютъ въ вин- ныхъ кувшинахъ, зарытыхъ въ землю такъ, что на поверхность выступаютъ только края. Въ такой винный кувшинъ сперва кла- дутъ немного древесныхъ ветвей, чтобы груши не лежали прямо на дне, где можетъ собраться сокъ отъ поврежденныхъ плодовъ; сверхъ ветвей кладутъ слой соломы или сухого папоротника, на него груши, потомъ опять слой соломы и т. д. Когда кувшинъ наполнится, его закрываютъ деревянной крышкой, тщательно за- мазываютъ глиной и поверхъ насыпаютъ небольшую горку земли. Въ одну большую такую «чуру» можетъ поместиться винный кувшинъ съ 4 0 — 50 пуд. грушъ, которым въ нихъ хорошо сохраняются до мая.
Сохра н ен и е плодовъ въ деревянной посуд>ъ,— я щ и к а х ъ , 

бочкахъ и  боченкахъ. Некоторые плодоводы (имеется въ виду, конечно, Гермашя), рекомендуютъ, по Гердту, класть плоды въ ящики и бочки и зарывать ихъ для х ранет я въ землю. Для этого выбираютъ только поздше сорта. Плоды передъ укладкой въ ящики и бочки должны окончить процессъ отпотевания, чтобы лишиться части содержащейся въ нихъ влаги. После этого каж дый плодъ обертывается бумагой и кладется рядами въ маленькая бочки или ящики. На дно, какъ и поверхъ каждаго ряда, насыпается слой сухого песку, золы или иглы можжевельника, мякина, изрубленная солома, льняные очески, гречишная шелуха, торфъ или пробковыя опилки. Эти ящики или бочки, сделанные изъ прочнаго дерева, зарываются после того, какъ ихъ плотно заку- порятъ, въ землю па глубину одного аршина съ неболынимъ.На дно, какъ и вокругъ ящиковъ или бочекъ, кладутъ мож- жевельникъ или еловыя лапки. При большихъ морозахъ полезно покрывать землю толстыми слоемъ листьевъ или соломистыми лошадиными навозомъ, такъ какъ въ сильные безснежные морозы Земля промерзаетъ иногда очень глубоко. Зарытые такимъ образомъ яблоки оставляютъ до техъ поръ, пока они потребуются. Совету- ютъ употреблять небольшую посуду, такъ какъ вынутые изъ земли плоды держатся только несколько недель. При такомъ способе сохранешя можно иметь старые плоды до поя влет я свеж ихъ. Само собой понятно, что такимъ способомъ можно сохранить только здоровые, поздно поспевавшие плоды, такъ какъ въ противномъ случае здоровые плоды заражаются испорченными. Необходимо

45кже знать время технической спелости каждаго изъ сохраняе-
№ ,* Г п й о н я Т х р а н е н ш  плодовъ въ бочкахъ, Гердтъ сообщаетъ, что I Штеиеоъ предложили очень удобную бочку для сохранешя вместимостью около 50 фун. Эта бочка изображена и о  !  ’ р е . Бочка эта (фиг. А )  состоитъ изъ двухъ составныхъ ноловинъ. Сперва наполняется плодами часть В  и прикрывается сквозными дномъ D .  Затемъ насаживаютъ часть С , которая делается безъ дна и безъ крышки и прикрепляется винтами. Бочку наполняютъ доверха, вставляется крышка д  к о т о р а я  одновременно служить вторыми дномъ и у к р е п л я е т с я  обручами.Удобство этой бочки заключаете!! въ томи, что она сквозная, и плоды въ ней х о р о ш о  проветриваются, следовательно лучше и свежее сохраняются. Къ сожаление, ея распространен iio сильно мешаютъ ея высокая цена и весь; будучи порожнею она веситъ больше пуда-IIри погружен го ящиковъ и бочекъ съ плодами, место- положен!е и свойство грунта не могутъ быть безразличны.Чемъ выше местность, чемъ суше грунтъ, теми меньше онасност]. развита вреднойдля плодовъ сырости. Какъ почва, песчаный грунтъ безспорно самый пригодный для этой цели, вслЬдетдае проницаемости. Известно, что плоди очень чувствителенъ къ ирннят'|ю иосторонняго вкуса, легко воспринимая земляной привкусъ; съ этими также приходиться считаться.Прочныя доски, изъ которыхъ делаются ящики или бочки, едва ли имеютъ способность оказывать достаточное сопротивление проникновенш земляныхъ испарен И! внутрь посуды. Чтобы изнежить этого неудобства, следуетъ поместить между сосудомъ и землей изолирующей слой, состояний изъ матер!ала, который бы или отводили въ сторону или совсемъ непропу скалъ земляной сырости.

Р и с ’  1 0 .  Б о ч к а ,.Ш т е ц е р а .



Автору этой книги при посйщенш одного плодоваго сада вт Черниговской губернш владелец-!. послА,дннго сообщалъ, что онь ежегодно сохраняет, въ течение зимы небольшую парию Антоновки въ ящикахъ, зарываемыхъ въ землю на глубину 1 4  а». ншна. При этомъ для предназначенной цели отбираются только кръпше, совершенно неповрежденные плоды, которые при упаковка въ ящикъ основательно перекладываются сухимъ, предварительно заготовленнымъ, торфянымъ порошкомъ. Однако, яблоки закапываются у этого плодовода не подъ открытыми небомъ, а въ клуне, т. е. въ сарай^ съ основательной, непропускающей дождя крышей. Когда ящики будутъ закопаны въ землю, последняя сверху накрывается толстыми слоемъ соломы.ЗдЪсь, говоря о сохранен^ плодовъ въ деревянной посуде, т. е. въ ящикахъ и бочкахъ, нами нельзя не упомянуть, что въ настоящее время въ С. Америк-!; въ большинстве слтчаевъ плоды въ плодохранилищахъ зимою сохраняются не на полкахъ, а запакованными въ бочкахъ.Но J  о, въ С. Америк!» въ настоящее время принято больше сохранять плоды упокованными. Яблоки ставятся въ плодохранилище почти всегда въ ооченкахъ, виноградъ въ корзинахъ, персики въ корзинахъ и т. д. Это по Уо лучнпй и самый удобный способыМежду садоводами существуетъ разлшпе въ мнйшяхъ относительно того, должны-ли боченки или нйтъ быть забитыми при уборк-й ихъ въ плодохранилище. По мнЪшю Уо, это въ значитель- noii степени зависитъ отъ обстоятельствъ. Если боченки приходится временно опоражнивать и снова сортировать плоды до отправки ихъ на̂  рынокъ, то лучше ихъ не забивать. Съ другой-же стороны если яблоки должны быть отправлены безъ дальнейшей сортировки, го лучше сразу ихъ забить, и тогда легче будетъ манипулировать съ боченками. Сущ ествую т, также различный мнйшя относительно того,  ̂ сл-Ьдуетъ-ли боченки въ складе ставить на дно, или класть на бокъ. Трудно усмотреть тутъ какое-нибудь различ|'е.Не следу етъ класть лишь въ плодохранилище черезчуръ много боченковъ съ теплыми плодами зарази. Лучше наполнять камер; медленно, давая каждой пары и время остыть. Когда сразу кладется въ складъ большое количество боченковъ съ плодами, г ребуется значительно больше времени на ихъ охлаждеше. Такт» какъ здесь речь идетъ о бочкахъ и боченкахъ, то мимоходомъ упомянемъ, чт0 некоторые предлагали испытанный ими способа» сохранен in плодовъ, т. е. яблонь, въ плотно укупоренныхъ и во- донепроницаемыхъ боченкахъ, погружаемыхъ въ колодецъ. Будто бы сохранивппяся такими образомъ яблоки отлично додерживались до конца ш н я .
Я щ и к и  (л едян ы е ш к а ф ы ) для сбереж ет я плодовъ, пи  

ф о н ъ -Б а б о . Въ настоящее время въ новейшемъ хозяйстве, по

47

г m t v  въ обиходе и медицине леди сделался необходимейшими тетйаломъ. Поэтому, многими приходила мысль для сохранен!я ‘ применить ледяные ящики. Произведенные въ этомъ наша влей in опыты показали, что яблоки и груши, а также вино- , ъ сохранялись до следующей осени не только свежими, соч- 
; ми’ и ароматичными, но даже ни въ чемъ не уступали только «тп снятыми съ дерева. Изъ опытовъ Бабо вытекаетъ, что необходимо ™ я Г » й щ и 1 «  съ температурой «ъ +  1“ Р е » » р а , что прел- ,'тавляетъ известныя трудности. Для этой цели они предлагает^ сстиоить для маленькаго хозяйства небольшой ящики, который ; 'но было бы поставить въ болышй такъ, чтобы между стенками пбоихъ ящиковъ по всеми направлешямъ оставался промежуток!» непшковъ въ 6 для заполнен!я носледняго опилками. Внутреннш ящики снабжается боковыми рейками для установки решетчатыхъ иолокъ новерхъ которыхъ устанавливается вынимающшся и вста

вляющейся жестяной ящики для льда. Ящикъ этотъ можетъ закрываться крышкой, подбитой какими-нибудь рыхлыми матертломъ. Такими образомъ, плоды сохраняются вместе со льдомъ въ общемъ 
110мещен!и, закрытомъ плохими проводникомъ тепла. Ледяной ящикъ наполняется льдомъ и въ такомъ виде ставится въ шкафъ, прич и н  приблизительно каждые 8 дней приходится пополнять запаси льда. Подобными образомъ можно-бы устроить и болышя помещенья, если' снабдить ихъ ледохранилищами, который, въ свою очередь, какъ наши ледники, будутъ защищены отъ солнца плохими проводниками тепла. ^ _  ,

Сохранение н а  баркахъ и  л о д т х ъ . Въ 1ерман1и масса яблоки сохраняется на воде, на баркахъ и лодкахъ по берегами рйкъ Шпре, Гавель и Эльбы. На этихъ судахъ, представляющих!» типи нашихъ барокъ, въ Берлине яблоками торгуют» всю зиму.Въ большинстве случаевъ это плоды, пришеднпе на судахъ изъ Богем in. Здесь, на судахъ сохраняются плоды въ громадномъ количестве и плоды или точнее яблоки, на этихъ судахъ или бар- кахъ. не разложены по полками, а просто насыпаны въ закромахъ слоемъ около аршина въ высоту, а то и больше. При наступлении сильныхъ морозовъ эти барки съ плодами закрываютъ соломой. Прикрываются сверху соломой также и плоды. Для обмена воздуха на этихъ судахъ или баркахъ устроено несколько отверст iи, снаб- женныхъ клапанами, которые время отъ времени, смотря по надобности могутъ быть открываемы и закрываемы.Само собой разумеется, что подобное зимнее хранение на баркахъ возможно только въ мягкомъ климате Берлина или том) по- добныхъ местностяхъ съ мало морозными или почти съ безморозными зимами.
П р и с п о с о б л е м е  ж илы хъ комнат ъ и  пост роекъ для х р а 

нения плодовъ. Очень часто въ жилыхъ просторныхъ домахъ



48имеются незанятый комнаты, которым не трудно приспособить, если не для постоянная), то для временнаго хранен in въ нихъ плодовъ. Главное требоваше, предъявляемое къ помещение— северное помож е т е . Съ этой целью прежде всего въ окна должны быть вста влены двойныя рамы, и окна плотно закрыты ставнями, въ коихъ прорезаны лишь отверстья противъ оконныхъ форточекъ, плотно закрываемый щитками и служащая для вентиляцш воздуха, Л учат всего если и двери, ведуьщя въ избранным комнаты, будутъ также двойными, т. е. наглухо затворяющимися. Въ особенности желательно, чтобы въ комнат!) имелась печь съ топочнымъ отвер- стемъ внутри этой комнаты, которая важна не столько для ото- плешя комнаты, сколько для вентиляцш. При наличности расположенной сказаннымъ образомъ печи можно не делать упомяиУтыхъ OTBepcTift въ ставняхъ и форточки забить наглухо. Сл'Ьдуетъ отметить, что веятилящя комнатъ черезъ печную трубу (въ которой нужно снять вьюшки, а топку печи открыть настежь) происходить несравненно лучше, и при этомъ устраняется опасность во время морозовъ повреждешя последними сохраняемыхъ плодовъ.Еще лучше пользоваться для хранен!я плодовъ снещальными кладовыми, въ особенности же подвальными ыомеьцешями. Изъ ыо- следнихъ наилучшими для хранешя плодовъ будутъ снабженный толстыми каменными стенами и сводчатыми потолками. Само собой разумеется, что такой нодвалъ не долженъ быть чрезмерно сырымъ. Такъ какъ въ данномъ случае имеются въ виду ничемъ незанятый помещенья, то при ироспособленш ихъ для хр ан етя плодовъ, само собой разумеется, приходится устраивать полки, этажерки и проч. Вдаваться здесь въ точныя и подробныя указашя относительно устройства полокъ и этажерокъ мы находимъ излишнимъ, такъ какъ въ зависимости отъ техъ или другихъ условш устройство и постановка всехъ этихъ приспособлен!?! можетъ быть весьма разнообразною.Что касается приепособленш чердаковъ для хранешя плодовъ, то это наименее подходящая помещешя (по м ненш  автора), но будто-бы въ сельскихъ постройкахъ, крытыхъ соломой, чердаками можно съ успехомъ пользоваться для хранен!я плодовъ, ибо здесь температура достаточно равномерная зимою и летомъ. На такомъ чердаке подъ прикрытчемъ пакли, соломы или въ порошке древес- наго угля яблоки и груши, будто бы, можно сохранить до весны вполне свежими даже сливы (венгерки, угорки, отчасти Опош- нянка) лежать на чердакахъ свежими до Филиппова поста и далее, если погода не морозная и, конечно, если снять ихъ съ дерева во время и умело *). У  насъ въ Россш въ особенности часто применяютъ чердачным помещешя для хр ан етя плодовъ (особенно айвы) въ Закавказье и на Кавказе.*) См. «Плодоводство», 1896 г., стр. 112.

49Иля более продолжительная хранешя плодовъ до ихъ отправки Пяновъ советуетъ приспособлять крытые сараи или устроить 
Г’ в ы ч е т о в  п л о д о хр а н и л и щ е  съ достаточной вентиляция!.сар ай  устраивается такъ: при 9 ‘ /2 арш. ширины иприпро- 

1ной длине ставятъ на разстоянш 3 арш. другъ отъ_друга " 3о ! б н  (дубовые), закопанные на »/* аршина въ землю и имеюьще ~ /4 СТ,тина высоты' отъ земли. На нихъ кладется оогонъ. Поперекъ 
1  она н а  каждую пару столбовъ кладутся балки, на которыхъ ° ° Г н а в  иваются стропила въ 63/4 арш. длины. Вдоль по стропи- 2!мъ кладутся пиленым слеги на !■ /, арш. одна отъ другой, по J  яр ы ^ъ  уже кроютъ ? арш. тесомъ, какъ обыкновенную тесо-

Р и с . 1 1 . Н а р у ж н ы й  видь ш о д о в а го  п о гр е б а  Ш т о л ь ц е ,всю крышу. Концы сарая делаются фронтонами, которые до обгона зашиваются тесомъ (или шелевкой), чтобы въ ветреную погоду Н(, чогъ проникнуть дождь. Внутреннюю сторону столбовь, кроме ГерГняго^входа, зашиваютъ на высоту 1 %  арш. отъ земли пи- ™  жевГми. располагая ихъ на 1 верш, одна отъ другой Въ середине по длине сарая вбиваютъ (на разстоянш 1 2 арш.) ц я д ъ  т о Т т ы ™  кольевъ (высотою въ I V -  арш.); »  нимъ но обеимъ сторон амъ пришиваютъ шелевку (на 1 ^  ° Д ^  отъ другой). Такимъ образомъ сарай представляетъ изъ себя какъ ОыАВа При ̂ помещен!!! сюда яблокъ, ноль сарая выстилается на 3 вершка соломой, бокакъ жердямъ и тесу укрепляются старновкои, и черезъ каждые 3 арш. насыпанныхъ яблокъ кладутъ (лежа бо-комъ) решетчатым деревянныя трубы, nP0X(W ^ 1J|
ггенъ сарая къ внутренней перегородке. Трубы зги делаются

ЗИМНЕЕ ХРАНКН1К ПЛОДОВЪ-



такъ: нарЪзавъ деревянныхъ круговъ (41/2 верш. д1аметромъ и 1 */2 верш, толщиной), вырйзываютъ въ середине ихъ отверстi и (въ 2 верш. д1аметромъ), затЬмъ поверхъ круговъ зашиваютъ ихъ тесовыми брусками въ 1 верш, ширины (или нарезанными изъ шелевокъ) такъ, чтобы между ними былъ просвЬтъ не более 
Л1,, верш., чтобы при засыпке этихъ трубъ внутрь ихъ не про валивались яблоки.При такомъ устройстве помещаемый здесь яблоки, имея со всехъ сторонъ доступъ воздуха, сохраняются очень хорошо. Нъ случае сильныхъ морозовъ плоды въ такихъ сараяхъ защищаются устройствомъ временной настилки по балкамъ и приставкой заблаговременно приготовленныхъ щитовъ съ наружной стороны сарая. Вокругъ сарая следустъ выкопать для стока воды канавку.■ Въ Симбирской губ., по словамъ В. В. Пашкевича, крестьяне- садовладельцы въ качестве временныхъ плодохранилищъ пользуются сараями-ледниками. Такой сарай у одного крестьянина имеетъ 8 саж. длины и 4 саж. ширины. Ледникъ углубленъ въ землю на 5 арш. и съ северной стороны имеетъ выходъ въ виде закрываемого ставней окна, къ которому ведетъ узкая траншея. Надъ дедникомъ— сарай такихъ же размеровъ. Ледникъ весь почти доверху набивается снегомъ и закрывается толстьтмъ слоемъ соломы. Еъ августу снегъ сильно оседаетъ, такъ что остается слой толщиною не более 1 1 /2 аршина. Снегъ этотъ выстилаютъ тон- кимъ слоемъ более чистой соломы, а по ней разсыпаютъ плоды сплошнымъ толстымъ слоемъ. Въ такомъ виде плоды хранятся до наступлешя наиболее благопргятнаго момента ихъ сбыта.Скирды вымолоченной соломы и стога сена также могутъ быть использованы какъ плодохранилища для хранен! я „плодовъ на более продолжительное время. Для этого въ скирдахъ (при укладке ихъ или впоследствш) делаютъ ходъ или шахту произвольных^ размеровъ, лишь бы только скирда не развалилась. Для прочности эту шахту укрепляютъ внутри въ несколькихъ местахъ подпорами. Внутрь шахты и помещаются ящики съ плодами, после чего входъ въ шахту плотно заваливается соломой или сеномъ. Плоды, помещенные такимъ образомъ, сохраняются гораздо надежнее, если внутрь шахты было пробито несколько отверетШ для вентиляцш, или пропущены сколоченныя изъ досокъ вентиляцшн- ныя трубы, конечно, если за вентилящей следятъ и, когда нужно, ее регулируютъ.Въ Закавказье для хранен in яблокъ устраиваютъ во дворахъ большее плетеные изъ хвороста закром а  безъ пола (называемые «короми»), Дно и бока этихъ «короми» обкладываютъ соломой или саманомъ, потомъ кладутъ слой яблокъ, поверхъ его опять саманъ, пока не наполнится, после чего ' «короми» закрываютъ соломою въ виде крыши.

51Въ особенности подходящими плодохранилищами можно назвать 
омшанники, выкопанные въ сухомъ грунту и обычно служапце для содержашя въ точенie зимы нчелъ.
111. Постройки, специально предназначенныя для 
хранен1я плодовъ (постоянный плодохранилища).Спещально предназначенныя помеенiя для ежегоднаго и при- томъ для более или менее продолжительного хранен!я плодовъ строятся более солидно.Постоянный плодохранилища мы съ своей стороны предложили

ность земли эти плодохранилища могутъ выходить разве лишь ихъ крышей, но не стенами.2) П л одовы е подвал ы . Сюда мы отнесемъ плодохранилища, опущенный более или менее въ землю, но не совершенно и не досамой крыши. „3) Н а дзем н ы й  п л о д о х р а н и л и щ а . Къ этой группе мы прими- слимъ различиымъ образомъ построенный надземный сооружена, въ томъ числе и покрытый съ боковъ землей, но неонускающип я ниже почвенной поверхности. Этого рода плодохранилища называ- ютъ также плодовыми магазинами.4) Плодохранилища-ледники. Это всякого рода сооружены! и постройки съ применешемъ или съ зимней загрузкой илодохрани-
*



52лища для удержашя необходимой низкой температуры естествен - наго льда, какъ это мы, наприм'Ьръ, видимъ въ Москве у н-Ько- торыхъ крупны х! московских! плодоторговцевъ. Последше торгую т! не только зимою, но и позднее большими париями плодов! и потому нуждаются В ! охлажден in сохраняемых! плодов!, особенно К ! концу зимы и весною.

ш

XJ U . .J иР и с . 1 3 .  Р а з р й з ъ  м о д о в а г о  погреба Ш т о л ь ц е  по л и ш и  а В  ( р и с . 1 2 ) .
П л о д о х р а н и л и щ а -х о л о д и л ь н и к и . Сюда мы отнесем! современные холодильники, отличавшиеся о т ! сооружений предыдущей группы т1;м'ь, что охлаждеше вгь нихт> производится не загрузкой в !  пл' дохранилище льда (естественна™,— озернаго или ручного), а искусственным! охлаждршемъ, достигаемым! проведешемъ вт, плодохранилище системы охладительных! тр уб !.

П л од овы е погреба. По мнйшю автора, именно плодовые погреба и вообще назначенный для этой цели помПщеиin для Poccin, —  по крайней м4р4 для значительной части Империи всегда буд у т ! если не во в с 1; х !  отношешяхъ лучшими, то во в с я к о м !  случай в !  экономическом! отношенш наиболее ращональными плодохранилищами. Именно в !  Poccin в с л  е д е T B i e  суро- южной части Имперш, лучшее и вёр- ное. средство защиты отгь холода заключается вгь устройстве плодохранилища в !  земле, т. е. ниже почвенной поверхности или

■]
1_гР и с . 1 4 .  П о п ер еч н ы й  разр К зъ  плод охр ан и л и щ а Ш т о л ь ц е .в ы х ! ея зи м !, даже вгь

ted

53ТОГО. Совершенно нельзя согласиться с/ь утверждешемъ, что 0В°  углубленных! въ землю плодохранилищах! мы будем! иметь HL ;  ' ь значительными колебаньями температуры. К а к ! р а з ! на-д- ‘..... . въ плодовых! погребах!, какъ опущ енных! въ землю пло-х нилищахъ, именно и будетъ наименьшее колебаше темперам и  а нахождеше сооружешя въ земле гарантирует! отъ втор птгшюхпанилище мороза. Что же касается опасенш на-

Р и с . 1 5 .  П л а н ъ  С а к с е н r a y зен ск аго  пл о д охр ан и л и щ а.счетъ noiibiuieiiia температуры въ т ак и х! плодохранилищах! вслед- cTBie земной теплоты, то такое в.ш яте въ осязательной степени можетъ сказаться лишь при чрезвычайно глубоком! опусканш ниже поверхности земли.По адресу плодовых! иогребовъ можно высказаться oipn- цательно въ томъ отношенш, что устройство ихъ безпрепятственно и недорого выполнимо лишь въ достаточно сухомъ грунте, гд > 
нетъ близко грунтовой воды. При очень же высоком! \ровн > грунтовых! водъ, когда последшя находятся близко къ почвенной поверхности, устройство земляного погреба, действительно, затруд-



Р и с . 1 6 .  К и р п и ч н а я  к л а д к а  п ола С а к с е н - г а у з е н с к а г о  п л о д охр ан и л и щ а.

нительно. Всякому понятно, что устройство названныхъ подзем- ныхъ помещены возможно и въ самыхъ сырыхъ грунтахъ, но только оно дорого, потому что требуетъ недешево стонщихъ бетонных* работъ и капитальных^ сооружены. Наоборотъ, въ сухомъ грунту съ глубокимъ уровнем!, подпочвенныхъ водъ, въ очень многим,м'Ьстностяхъ Poccin выгода устройства плодо- выхъ подваловъ им енно состоитъ въ томъ, что сооружеше плодохранилища не вызоветъ слищ- комъ болыпихъ расхо- довъ. Авторъ намеренно здесь оговаривается въ томъ смысла, что на стороне плодовыхъ подваловъ существуетъ выгода въ очень многихъ м'Ьстностяхъ Poccin, т. е. въ большинства местностей ИмперЫ, но утверждать объ исключительной вы годе плодовыхъ подваловъ по всей Имперш авторъ, конечно, не взялся бы, потому что все зависитъ отъ местныхъ условш.по имеющимся даннымъ въ иностранной литературе, большинство имеющихся какъ въ Западной Европе, такъ и въ Се верной Америке плодохранилищъ относится, однако , не къ подзем-нымъ сооружешямъ, т. е. не къ плодо- ....  ....................... jmiui... <вымъ погребамъ, а къ надземнымъ пло- дохранилищамъ. Но большая часть Западной Европы и Северной Америки имЬютъ мягкая зимы, не вынуждающЫкъ сильной защите отъ холода, а, слЬ- " Т  ' "If  | довательно, и къ опусканш  плодохра- >.•  „
j  /а г 1 1^ис. 17. кирпичная кладка подъ

НИЛИЩЪ ВЪ землю. столбами этажерокъ въ Саксен-Для урегулирован!я температуры зп- гаузенскомъ плодохранилищ*, мою въ плодохранилище преобладающеец почти исключительное значеше имЬетъ вентиля pi я. Кроме того, имея въ виду важность наличности въ плодохранилище постоянно одинаковой температуры, дверь и окна делаются всегда двойными для более плотнаго пхъ замыкашя, что соблюдается также и но отношешю къ отдушинамъ.Что же касается внутренняго устройства плодоваго погреба, то въ общихъ чертахъ здёсь возможно дать следующая указаны.

[ I
1..г

I X

При устройстве и размещены полокъ прежде всего нужно иметь J ,  виду способъ хранешя плодовъ. Другими словами, нужно заранее точно знать, будутъ ли плоды храниться въ посуде,— ящи- кахъ и боченкахъ или просто насыпанными на полки, какъ зто мы видимъ при хранеши прочныхъ и даже грубыхъ яблокъ на 
Берлинских!, баркахъ. Или, наконец!,, какъ это имеетъ место при хранены болЬе цЬнныхъ плодовъ, плоды будутъ раскладываться па почкахъ въ одинъ слой по одиночке. Сообразно всему этому и даютъ разстояше между полками.

Р и с . 1 8 .  В и дъ  землянки В е б е р а .Относительно матерьяла для полокъ въ плодовомъ погребе (какъ п во всякихъ другихъ впрочемъ плодохранилищахъ) необходимо подчеркнуть то обстоятельство, что употребляемый на полки (а по возможности и на столбы) лЬсъ былъ бы изъ лиственныхъ породъ, но не изъ хвойныхъ, такъ какъ доски изъ хвейнаго лЬса сообщаютъ плодамъ посторонни! вкусъ и запахъ. Въ Герман!и Товарищество переработки плодовъ въ Готе, располагающее очень хорошо оборудованными плодовыми погребами, употребляете на полки тополевый доски, который, вследстгис отсутствЫ запаха и въ то же время крепости и легкости оказываются для этой цели очень подходящими.Само собой разумеется, что полки не должны начинаться у самой земли или пола погреба, а между первой— или нижней полкой и поломъ должно быть некоторое разстояше для свободной циркуляц!и воздуха. По той же причине полки не должны сходиться вплотную



56съ станками, а между' ними должны быть приблизительно въ вер- шокъ разстояшя. Точно также въ цйляхъ защиты плодовъ отъ мышей и крысъ нельзя помещать нижшя полки слишкомъ близко къ полу, а основаше столбовъ около пола необходимо обивать обращенными внизъ жестяными и железными воронками, препятствующими этимъ грызунамъ взбираться на полки.
П л од ов ы й  погребъ Ш т о л ь ц е  (A. Stolze). Конструкторъ этого погреба Штольце совйтустъ строить, какъ показано на рис. 1 1 ,1 2 , 13 и 14. Погребъ долженъ выходить своими фасадомъ на юго-востокъ и углубляться въ землю аршина на 2 . Толщина кирпичныхъ стйнъ—  около 25 дюймовъ, при чемъ стйны въ середин!; имйютъ пустое, наполненное воздухомъ пространство. Подъ самой крышей въ стй- нахъ въ этомъ плодохранилищ!; имеются отверстья, черезъ который въ сказанное пустое пространство входитъ воздухъ, поступающей въ плодохранилище черезъ отверст!я, продйланныя какъ разъ около иола во внутреннихъ стйнахъ постройки. Для удалешя влажнаго воздуха у задней стйны имеется особая вытяжная труба. При устроенной такимъ образомъ вентиляцш, въ этомъ плодохранилищ!; поддерживается постоянная прохлада, при необходимой перемйнй, т. е. осв&женш воздуха. Входъ снаружи ведетъ сперва въ переднюю, которая можетъ одновременно служить и упаковочными по- мйщешемъ, изъ котораго въ самый погребъ ведутъ двойныя двери. При размещены плодовъ на полкахъ въ этомъ плодохранилищ!; Штольце совйтуетъ яблоки, который скорее вянутъ, каковы сйрые ренеты, класть на нижшя полки, а бол^е лежюе прочные плоды на верхшя.

П л о д о в ы й  погребъ О л ьден ск ой  плодот орговой к о м п а к т  
въ С .  А м е р и к п  (The storage house of the Olden Fruit Company). По Уо, при постройка плодохранилища въ ro p t, обращаютъ помйщеше длинной стороной внутрь горы, а не вдоль ея. ПомЪщеше, однако, для плодохранилища будетъ несравненно болйе удобными, если его поставить обратно,— длинной стороной вдоль склона горы. Такимъ образомъ построено большое известное въ С. Америк!; плодохранилище Ольденской плодовой ком наш и. Уо, между прочими, пишетъ: «Ольденская компашя плодоторговцевъ является шонеромъ по постройка плодохранилища въ гор!;. Управлявшей этимъ плодохра- нилищемъ писали мн!>, что они продержали въ хорошемъ состоят и яблоки до марта и это въ штат!; Миссури!».Размеры помещен!я, по Уо, внутри192 X  46 X  12 футовъ, и они вмйщаетъ около 14.000 боченковъ яблоки. Изъ вырытой земли сделана насыпь съ нижней стороны до карниза. Потолокъ сдйланъ изъ досокъ, положенныхъ въ клЪтку. Они имйетъ наклони въ сороки пять градусовъ.

П л о д о х р а н и л и щ е  въ горгь. Уо съ своей . стороны предлагаетъ устроенное въ гор!, плодохранилище значительно меньше,— всего

к футовъ высоты и 12 футовъ ширины внутри. Эти размеры мору тъ. конечно, быть изменены какъ угодно и по всймъ направлениями сообразно съ удобствами строителя.Лучше всего было бы, говорить Уо, поставить по сторонами вместо стоекъстолбы. Носл*дн1едолжны бытькедровые, дубовые, изъ каталыш или иного прочнаго лйса и настолько длинны, чтобы можно было зарыть ихъ концы на 2— 2‘ /а фута въ землю. Они должны быть основательно вбиты и укреплены камнями. Къ верхними концами зтихъ столбовъ или стоекъ можно прибить толстыя доски, рази’Ёръ которы хъ долженъ быть не менЪе 3 X  .8 футовъ, но предпочтитель-

Р и с . 1 9 .  П л а н ъ  землянки В е б е р а .н!;е больше. Или же можно сделать коробки (box plates) изъ двухъ въ 3 X  8 или 2 X  8 ф. сколоченныхъ вмйстй досокъ. Здйсь также необходимы толстыя стропила, который должны быть прибиты къ досками. Если столбы довольно многочисленны и поставлены какъ слЬдуетъ, стропила могутъ быть прибиты непосредственно къ ними, что еще лучше. Если крыша земляная, каковая въ данномъ случай она собственно и должна быть, стропила покрываются сверху нисколькими свободно лежащими досками, затймъ тонкими жердями, далйе хворостомъ и наконецъ землею, которая набрасывается лопатой. Крыша должна быть изнутри обшита, предпочтительнее дюймовыми досками. Этотъ потолокъ можетъ быть непосредственно прибить къ столбами по боками и къ стропилами наверху. Пола не требуется, но слйдуетъ наложить на землю нисколько досокъ, чтобы ставить на нихъ боченки.



58Въ задней части плодохранилин должны быть поставлены одна или нисколько вытяжныхъ трубъ, выходящихъ вверхъ надъ землей. Назначеше ихъ— удалять теплый воздухъ, когда»это потре буется. Трубы эти должны быть устроены такъ, чтобы можно было ихъ запирать когда угодно. Въ помЪщенш должно быть на каждые

Р и с . 2 0 .  П о п е р е ч н ы ! р а з р Ъ з ь  зем лян ки В е б е р а .12 футовъ въ длину по одной труб! въ 16 квадр. дюйм, внутренняя) изм!реш я. На противоположной сторон!, пом!щен1я п внизу должно быть проложено нисколько дренажныхъ трубокъ. О н ! должны быть черепичный или изъ какого-нибудь подобнаго матерьяла. Этн трубы должны быть такъ проложены, чтобы о н ! также служили, при надобности, для впуска холоднаго воздуха. Такимъ образомъ о н ! будутъ д!йствовать въ связи съ выносящими теплый воздухъ вентилящонными трубами на противоположномъ кон ц! плодохранилища и наверху. Они должны быть также устроены такъ, чтобы ихъ можно было, по желанно, открывать и закрывать. Лучшимъ, пожалуй, разм!ромъ для лучшихъ комбинированныхъ дренажныхъ трубъ и вытяжныхъ трубъ будетъ шесть дюймовъ, т. е. трубы должны быть сд!ланы изъ шести-дюймовой черепицы. Такихъ венти- лящонныхъ трубъ должно быть по одной на каждые шесть футовъ по длин! пом!гцешя, если же окажется, что просачивается много воды, то дренажныя трубы должны быть толще или многочисленна.Дверь въ такомъ плодохранилищ! должна быть сбоку, пом!- щена же она можетъ быть или на одномъ изъ концовъ или въ середин!, какъ будетъ удобн!е для строителя. Къ ней должны быть прид!ланы с!н и  или же сл!дуетъ сд!лать д в ! двери, чтобы одна защищала другую. Можно сд!лать окна съ подгорной стороны, если это покажется нужнымъ, но о н ! принесутъ, в!роятно, больше вреда, ч !м ъ  пользы.

Стоимость такого плодохранилища, говорить Уо, будетъ въ высшей степени различна, въ зависимости отъ того, какъ оно вудетъ построено. Главный ]»асходъ надеть на рабоч1я руки; а на ферм! этотъ расходъ бываетъ невеликъ. Если придется исполнить вс,в* работу наемными людьми, расходы, естественно, будутъ бол!е серьезны. Зд!сь однако же, немыслимо, говорить Уо, представить какую бы то ни было см !ту.
С а к се т а у з е н с к ш  плодовый подвалъ. Рис. 1 5 ,1 6  и 17. Сюда 

между прочимъ можетъ быть отнесено плодохранилище Саксенгаузен- 
окаго Общества показательныхъ садовъ во Франкфурт! на М айн! въ Германш, занимающее часть сводчатаго подвала жилого пом!щ еш я. Плодохранилище это им!стъ въ длину 1 4 а р ш ., въ ширину 9 аршинъ в ъ  высоту 3 */2 арш., при чемъ оно углублено на 2V 2 арш ., и

Я и ю Ш Р

Р и с . 2 1 .  В н у т р е н н ш  видъ зем лян ки В е б е р а .на одинъ же аршинъ это плодохранилище выходить на поверхность земли.Ноль плодохранилища кирпичный, на цемент!. Цементъ не но- ложенъ лишь въ м !стахъ , гд ! находятся основашя стоячихъ стол- бовъ или стоекъ, для того, чтобы въ промежутки между нецементи- рованными кирпичами могла бы проходить снизу почвенная влага, служа для увлажнешя воздуха.
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П л о д о х р а н и л и щ е  В е б е р а . Устройство этого плодохранилища можно видеть изъ рисунковъ 18— 21. Для устройства его в% земле выкапывается по направленно съ востока на западъ яма длиною 17 аршинъ, шириною Я‘/2 арш. и глубиною 13/4 арш. Вт, вырытой яме по возможности изъ наиболее дешеваго матерьяла делается деревянный остовъ, возвышающшся на 13/4 арш. надо, уровнемъ моря съ северной стороны, а съ южной на 1'/2 ар г ., такъ что крыша для ската дождевой воды имйетъ легкш уклона, къ югу. Для предотвращетя проникашя въ плодохранилище какъ дождевой воды, такъ и почвенной влаги, крыша покрывается вод- нистымъ железомъ, а наружныя стены обшиваютъ толемъ. Вся постройка сверху покрывается землей. При этомъ земляная крыша сверху засевается травой для предупреждешя отъ разруш ат я в'Вт- ромъ и размывашя дождями. Поверхъ земляной крыши устраиваются три вытяжныя и одновременно вентилящонныя трубы, при чемъ две крайнихъ трубы проходятъ до самаго поля плодохранилища, а средняя труба кончается въ потолке. Сверху эти вытяжныя трубы заплетаются тонкой, проволочной сеткой во избежите проникно- вешя внутрь плодохранилища насекомыхъ и крупныхъ предметовь; нижлпя же отверстья трубъ снабжаются вьюшками или клапанами, служатъ для регулирован!я вентилящи.Входъ въ плодохранилище делается съ северной стороны, черезъ подъемную дверь. За последней идетъ состояний изъ 5— 6 ступе- некъ спускъ внизъ, ведуний въ сени (черезъ вторую дверь). На- конецъ, следующая третья дверь ведетъ уже въ'самое'плодохрани- лище.Внутреннее устройство плодохранилища таково: по обеимъ сторонамъ продольнаго прохода (шириною 1V 2 арш .), по которому настланы мостки, размещены неподвижный полки, который крепко прибиты къ 7 стойкамъ (поставленнымъ на разстояши около 2 арш). Полки размещаются на, высоте 5— 6 верш, другъ надъ другомъ; самая же нижняя полка отстоитъ отъ поверхности пола на '6—  7 верш. Такимъ образомъ, съ каждой стороны плодохранилища имеется по 8 полокъ длиною 14 арш. Ширина полокъ около 1 арш. Полки делаются решетчатыми и состоятъ изъ тонкихъ реекъ, прибитыхъ къ продольнымъ узкимъ брускамъ. Для того же, чтобы плоды съ полокъ не сваливались, съ внешнихъ краевъ но- локъ набивается рейка, служащая вместе съ темъ и для прикре- плешя ярлыковъ съ назвашемъ сортовъ.Требуемая въ плодохранилище влажность воздуха достигается опрыскивашемъ или поливкой пола. Вентилящя же производится посредствомъ вытяжныхъ трубъ, который при насту плен in сильныхъ морозовъ (ниже— 6° В,.) держатся плотно закрытыми и если въ морозное время и открываются, то лишь на самое короткое, время.

Стоимость сооруженья плодохранилища Вебера исчисляется", въ сумме около 375 рублей, но при хозяйственномъ ведший постройки, вероятно, можетъ обойтись и дешевле. Вопросъ лишь въ томъ,—  во всякомъ ли климате эта постройка окажется вполне пригодной,— напр., окажется ли плодохранилище Вебера щтвечающимъ своему назначенiio въ северной России?Къ группе плодовыхъ нодваловъ долженъ быть отнесенъ’^и плодовый амбаръ В. В. Таюрскаго, сооруженный въ "у Симферополе и описанный имъ въ журнале Плодоводство» ’

Р и с . 2 2 .  Н а р у ж н ы й  видъ пл од охр ан и л и щ а В .  Т а ю р с к а г о .'В ъ  выкопанной для будущаго плодохранилища выемке или яме глубиною въ 2>/2 арш. и шириной въ 6J/2— 7 арш.,?произвольной длины, выводится изъ бутоваго камня на глине или изъ кирпичей (смотря по тому, что дешевле) подземная часть стенъ. Надземная же ихъ часть, имеющая въ высоту 2 аршина, строится изъ сырцо- ваго кирпича или изъ дерева въ виде бревенчатаго сруба. По продольнымъ стенамъ прокладываются мауерлаты, по нимъ кладутся поперекъ балки‘ толщиною 3 X 4  верш, на разстояши 1— V I ,  арш. одна отъ другой. По балкамъ набрасываютъ доски (если оне дешевы), въ противномъ же случае здесь идутъ хворостяныя плетенки, или жерди, или, наконецъ, просто дубовый хворостъ. Такъ же точно устраиваются для спуска въ плодохранилище и сени съ лестницей. Въ сеняхъ при входе и при переходе въ^нодвале устраиваются две двери. Въ крыше делается несколько вентиля- щонныхъ дощат 1,1 хъ трубъ, который сверху снабжены замыкающейся, когда нужно, крышкой, а при основанш,— у потолка подвала



Рис. 23. Шанъ плодохранилища В. Таюрскаго

трубы эти для регулировашя вентиляцш снабжены заслонкой. За- тТ.мт, на всю Эту постройку наваливается достаточно толстый слой соломы.Если это плодохранилище, по проекту строителя, соединить при помощи подземныхъ гончарныхъ трубъ съ ледникомъ, то явится

возможность произвольно регулировать температуру, пропуская въ подвалъ по трубамъ холодный воздухъ изъ ледника, и такимъ образомъ довести ее до наиболее благопр1ятной для хранешя нЪж- ныхъ грушъ и персиковъ.

63Если изъ боязни пожара плодохранилище'не нокрываютъ соломой, т0 взамЪнъ горизонтальныхъ балокъ нужно поставить, съ неболь- шимь скатомъ на oof> стороны, стропила, по которымъ и настлать покрытый смесью соломы съ глиной на 2— 3 верш, толщиной доски. Новерхъ носл’Ьднихъ насыпается вершковый слой золы, а

М АШТАБТ.
3 Ь- 5
1___1___ LР и с . 2 4 .  П о п ер еч н ы й  р азр К зъ  плодохран и ли щ а В .  Т а ю р с к а г о .по ней укладывается хорошо подмазанная черепица. При такомъ покрытии плодохранилище это, по словамъ строителя, оказывается на высот!’, своей задачи даже при 20° Р. мороза, при чемъ температура и тогда въ немъ не иадаетъ ниже 4 - 1 ° ,  такъ что плоды нисколько не страдаютъ отъ мороза.Въ это плодохранилище устанавливаютъ ящики съ упакованными въ нихъ плодами. При сох ранен in легко портящихся лЪтнихъ сортовъ, требующихъ частаго просмотра, а также для постоянная



64хранешя и пользовашя зимними плодами, строитель предлагаетъ въ плодохранилище поставить этажерки съ выдвижными полками. Для этого по середине вдоль всего плодохранилища прокладываютъ по земле три дубовыхъ или осмоленныхъ сосновыхъ бруска, рис. 24 и 25 (а,  а,  а. )  толщиной 2 X  3 вершка, на разстоянш 1 арш, одинг

Р и с ' 2 6 .  П родольны й разрЪ зъ пл од охр ан и л и щ а В .  Т а ю р ск а го -отъ другого! I 1/ .арш. отъбоковыхъ ст^нъ помйщешя. Въ эти бруски вделываются и утвержаются вертикально стойки (h,  Ь, Ъ.) толщиной 2 \ 2  верш., на разстоянш 1'/2 арш. другъ отъ друга. Вверху эти стойки связываются продольными брусьями, рис. 25 
(а1, а1, а1), такой же толщины, какъ нижше. Къ каждымъ тремъ стойкамъ (трехъ рядовъ) прибиваются гвоздями съ об'Ьихъ сторонъ на разстоянш 2х/2—-3 верш, дюймовый рейки, рис. 23 (с, с,  с,),  верхняя сторона которыхъ застругивается совершенно гладко, чтобы

Ч

65до нимъ безпрепятственно ходили выдвижные ящики, которымъ оН4> служатъ опорой.Для помещешя плодовъ делаются п л о т е  ящики длиною въ 
1 арш. и шириною 1 арш. 6 верш. По словамъ строителя, ук азанные размеры не обязательны, и каждый можетъ по желанш принять свои размеры по необходимости, чтобы все ящики были сделаны совершенно одинаковой величины и чтобы каждый изъ нихъ приходился въ любое гнездо этажерокъ. Воковыя стенки ящиковъ сколачиваются изъ дюймовыхъ планокъ, шириной въ \ 112— 2 вершка- Продольный аршинныя планки выпускаются на Ч а вершка ниже понеречныхъ полутора-аршинныхъ. Нижшя ребра ихъ гладко остругиваются, какъ и рейки; этими ребрами ящикъ дол- женъ скользить по рейкамъ. Дно ящиковъ делается изъ самыхъ тонкихъ досокъ, прилегающихъ неплотно одна къ другой, а съ небольшими промежутками, чтобы воздухъ безпрепятственно циркули- ровалъ среди плодовъ.При вышине плодохранилища въ 4 ‘ /2 арш., на 1 погонную сажень 
этажерки помещается 80 штукъ ящиковъ указаннаго размера, вмещающихъ каждый по 1 пуду крупныхъ или 3 пуда мелкихъ (въ 3 ряда) плодовъ. Въ среднемъ, следовательно, считая по 1 /2 пуда на ящикъ (въ два ряда), на 1 ног. сажени этажерки помещается 120 пудовъ плодовъ.Обратимся теперь къ стоимости этого плодохранилища. Согласно нижеприводимой сметы строителя плодохранилище, имеющее 10 саж ., длины и вмещающее 1 .1 0 0 — 1.200 пудовъ плодовъ на полках!, или 2 .000 пудовъ плодовъ въ ящ икахъ,— обходится въ 570 рублей, а съ полками— въ 1.000 рублей.С м е т а  у с т р о й с т в а  п л о д о х р а н и л и щ а  В.  В.  Т а ю р с к а г о .

Матергалъ: бутоваго камня 25 куб. саж. но 6 р. =  150 р.; глины 3 куба по 3 руб. =  9 руб.; горбылей на мауерлаты 72 ног. саж, по 10 к. =  7 р. 20 коп.; балокъ дубовыхъ 3 X  4 вер
шка Х б ’ /г аРш - 20 штукъ по 1 руб. 30 к. =  26 руб.; балокъ дубовыхъ 3 X 4  в ер ш каХ . 4 ‘ /2 арш. 4 штуки по 90 коп. =  3 р . 60 коп.; дубоваго хвороста на застилку потолка 2 куб. саж. по 10 руб. =  20 руб.; соломы 13 пог. саж. по 10 р у б .=  130 руб.; гвозди и непредвиденные расходы 16 руб. 20 кон. Итого 362 руб. 
Р а б о т а :  выемка земли 28 куб. саж. по 2 руб. 50 кон. =  70 р. Выложить стены 44 кв. саж. но 2 руб. =  88 руб.; укладка мауер- латовъ, балокъ и застилка по нимъ хвороста 10 руб.; 2 двери съ работой и матер1аломъ по 10 руб. =  20 руб.; 2 вентиляцюнныхъ трубы въ 4 доски по 5 руб. =  10 руб.; лестница 10 руб. Итого 208 руб. Всего 570 руб.ЗИМНЕЕ ХРАНЕН!! ПЛОДОВЪ. 5



6 6С м Ъ т а  д л я  у с т р о й с т в а  э т а ж е р к и  с ъ я щ и к а м и .
М ат ергалъ'. брусьевъ дубовыхъ 2 X 3  верш. 54 йог. саж. по 45 коп. =  24 руб. 30 коп.; стоекъ сосновыхъ 2 x 2  верш. 57 штукъ по 50 коп. =  28 руб. 50 коп.; реекъ дюймовыхъ 1. 440 арш. по 3 коп. =  43 руб. 20 коп.; гвоздей и непредвиденные расходы 28 руб. Итого 124 руб. Р а б о т а : установить и связать этажер. 9 пог. саж. по 2 руб. =  18 руб.; ящики (при цене 1 р. за дюймовую доску въ 9 арш. длины и 6 верш, ширины) 720 шт но 40 к, =  288 руб. Итого 306 руб. А всего 430 руб.Если считать за пользе ваше этимъ нлодохранилищемъ 6°/ на затраченный капиталь (34 руб. 20 коп. или 60 руб.) 10%  на погашеше (57 руб. или 100 руб.) и 6% на ежегодный ремонтъ и страховку (34 руб. 20 кои.— 60 р .), то оказывается, что ноль- зоваше нлодохранилищемъ обходится ежегодно въ 125— 220 руб. ™  сохранеше 1 пуда плодовъ стоить: при храненш безъ поло'къ 6 коп., а на полкахъ— 20 кон. въ годъ.

IV. Плодохранилища надземный и американешя 
съ подвальными этажами.Къ типу чисто надземныхъ нлодохранилищъ принадлежит!, плодохранилище г. Трусова, («Плодоводство», 1906 г., стр. 840), хотя стены его вместе съ крышей и обложены землею, что при- ближаетъ это плодохранилище, къ зомлянымъ иодваламъ.Для постройки плодохранилища г. Трусова, 20 арш. длиною, 5 арш. шириною и 3 !/2 арш. высотою, на выбранномъ месте уста- навливаютъ въ рядъ 8 столбовъ (4 арш. длины и 4 вершка толщины) на равныхъ другъ отъ друга разстояшяхъ, вкапывая ихъ на '/2 арш. въ землю. Кругомъ этихъ столбовъ, по границамъ бо- ковыхъ стенъ плодохранилища, ставятъ тоже на равныхъ ранстоя- н1яхъ 20 столбовъ высотою 2 арш. и 2 столба по середине гра ницы передней и задней стенъ; столбы эти тоже вкапываются т землю на */2 арш. На восемь среднихъ высокихъ столбовъ делает ся насадка изъ семп-аршинныхъ бревенъ 4 верш, толщины, а на 22 более низкихъ столба— насадка изъ шестериковыхъ бревенъ (т. е, имеющихъ 6 арш. длины и 3 верш, толщины). Изъ шестерика же делаются и стропила, укрепляемый на разстоянш 1 арш. одно отъ другого. Стены плодохранилища делаются изъ шестерика, колоды дверныя изъ восьмерика, а двери изъ вершковыхъ досокъ. Крыша и стены плодохранилища покрываются фанерою [толщиной въ /, [вершка. Полки [делаются въ одинъ или въ два" ряда изъ

67дюймовыхъ досокъ. При входе въ плодохранилище около сеней целесообразно устроить шкафы или лари.На полъ насыпаютъ 7 верш, слой земли или, что еще лучше, [-чины и утрамбовываютъ ее возможно плотнее. На эту настилку насыпаютъ 1 верш, слой сухого песку. Снаружи съ трехъ сторонъ плодохранилище обсыпается землею, которая у подошвы насыпи должна образовать слой въ 11 /2 арш., а къ началу крыши схо
дить на нетъ, крыша же заваливается листьями и навозомъ, или только однимъ навозомъ. Въ первомъ случае слой листвы долженъ иметь въ толщину вершка 4— 6, а слой навоза 6 ^ -8 ; во второмъ Же случае слой одного навоза долженъ иметь 3/4 арш. въ толщину.

Р ис. 2 6 . Фасадъ надземнаго плодохранилища г. Трусова.Вместо вытяжныхъ трубъ проще всего сделать съ каждой стороны плодохранилища но два окошечка (длиною 1 арш. и высотою 6 верш.); въ сильные морозы эти окошечки ыгбдуетъ заваливать навозомъ.Для того, чтобы въ плодохранилище постоянно держалась требуемая температура, следуетъ наблюдать (въ особенности зимою), чтобы въ него ни откуда не ироникалъ наружный воздухъ. Щели, образующаяся на крыше, вследслчне осадки покрывающихъ ее ма- 
Tepia.ioB'L, должны быть сейчасъ же заделываемы навозомъ.Въ плодохранилище г. Трусова, по его словамъ, температура въ сильные морозы зимою держится около -)-  3". Недостаткомъ этого подвала, по словамъ строителя, является значительная сухость воздуха въ немъ, преимущества же его— дешевизна и простота постройки.

Материалы. Бревенъ 6 аршинныхъ 75 штукъ по 55 коп.—  41 р. 25 к .; бревенъ 7-аршинныхъ 3 штуки но 90 к .— 2 р. 70 к.; бревенъ 8-арпшнныхъ 2 штуки по 1 р. 30 к .— 2 р. 60 к .;—
*



68досокъ (для двери) 1-вершковыхъ 5 штукъ по 80 к .— 4 р.; до- сокъ фанерныхъ '/а-вершковыхъ 80 штукъ по 15 к .— 12 р.; досокъ дюймовыхъ 20 штукъ по 50 к .— 10 р.; навоза 40 возовъ по 25 к .— 10 р ., гвозди 2 , 3, и 5-дюймовъ— 4 р. 77 к .; петли дверныя и ручки— 1 р. 60 к .; мелкие расходы— 1 р. 40 к. Итого— 90 р. 32 к.
Р а б о т а . Выкопка ямъ для столбовъ— 60 к .; насыпка пола глиною— 3 р.; обсыпка кругомъ землей (4 куба)— 8 р.; работа плотниковъ 2 4 1 / 2  дня по 1 р. 35 к .— 33 р. 8 к. Итого— 44 р. 68 к ., а всего— 135 р.Плодохранилище этоможетъ вместить (на 122 кв. арш. по- локъ) до 150 пуд. плодовъ. Годовая стоимость хранешя послед-

| I I. . . .  ! = / С МР и с . 2 7 .  П л а н ъ  н адзем н аго п л о д о хр а н и л и щ а  г .  Т р у с о н а .нихъ въ зтомъ плодохранилищ!), по словамъ строителя, равняется 27 к . съ пуда.Давъ здесь описаше плодохранилища г. Трусова, кагь оно было сделано строителемъ его въ журнале «Плодоводство», съ свое!! стороны находимъ нелишнимъ сказать, что строитель предлагает'!, его для климата средней России, а именно для Московской губ. Врядъ ли, однако, въ плодохранилище зтомъ, какъ въ надземном, (несмотря на солидное закрьше его землею), будетъ, по мнение автора, держаться температура въ сильные и продолжительные морозы зимою выше нуля и не опустится еще ниже, отчего пом1> щенные тамъ плоды, несомненно, должны будутъ испортиться. Вообще, удержать безъ искусственныхъ мТръ температуру выше нуля зимою, во время сильныхъ морозовъ, въ надземныхъ нлодо хранилищахъ въ большинстве местностей Россш не такъ то легко, безъ искусственная, хотя бы и слабаго временнаго отоплен!я или нагревашя,

69Авторъ имеетъ въ"своемъ петербургскомъ садоводстве надзем- ное обложенное сверху и сбоковъ очень толстымъ слоемъ земли хранилище для зимовки горшечныхъ розъ и тому подобныхъ растений. Постройка эта снабжена тройными дверями, сделана изъ солиднаго матер!ала и, какъ сказано, покрыта болынимъ (аршин- нымъ) слоемъ земли. Три вытяжныхъ (вентилящонныхъ) трубы на зиму старательно замыкаются сеномъ и мхомъ. Несмотря на все это, почти каждую зиму въ томъ помещен!и температура не только опускается ниже нуля, но и подолгу держится ниже последняя, хотя опускаше ртути въ термометре колеблется всего въ пределахъ 2— 3 градусовъ ниже нуля.Если надземное плодохранилище строится постояннымъ, съ назначешемъ служить неопределенно долгое время, то будетъ разечетъ полъ плодохранилища сделать бетоннымъ, не- пропускающимъ сырости. Аме- риканскш авторъ У  о говоритъ довольно много о наиболее до- стойныхъ внимашя надземныхъ плодохранилищахъ. Такъ какъ эти американск!я плодохранилища имеютъ интересъ и для насъ, то мы теперь и обратимся къ ихъ описашю по вышеназванной книге Уо.
П л о д о х р а н и л и щ е  К и н н е я  (Kinney’s House) въ Южномъ Геро. Плодохранилище это (рис. 28), въ штате Вермонтъ, одно изъ луч- шихъ, когда-либо виденныхъ Уо. Его можно считать образцовыми нлодохранилищемъ для частныхъ лицъ. Со времени его постройки яблоки ежегодно складывались въ немъ въ значительныхъ количе- ствахъ и всегда, безъ исключешя, превосходно сохранялись.Это плодохранилище построено въ 1888 году. Размеры е я  30 X  50 футовъ. Высота первая этажа 8 футовъ 4 дюйма въ свету (in the clear); высота подвала— 7 футовъ 4 дюйма, а чердака или третьяго этажа— 7 футовъ.Это плодохранилище представляетъ собой деревянную простую постройку.Большая комната въ главномъ этаже въ начале служитъ сорти- ровочнымъ и упаковочнымъ местомъ, но она можетъ служить и складочнымъ местомъ, когда нижнш этажъ заполненъ плодами. Она вмещаетъ 1.000 боченковъ, при укладке ихъ въ три ряда, что оказывается здесь всего удобнее. Нижнш этажъ въ плодохранилище Киннея— главное место хранешя яблокъ. Последшя опускаются въ него изъ второго этажа посредствомъ элеватора. Этотъ

Р и е . 2 8 .  В и д ь  п лдоохрн аи ли щ а К и н н е я .



70нижнш этажъ также имйетъ выходную дверь на противоположном! конце. Такимъ образомъ, боченки могутъ быть разгружены и нагружены, непосредственно минуя второй этажъ. Нижнш этажъ, вместо сплошного пола, имйетъ только нисколько досокъ, чтобы боченки не касались земли. Подъ потолкомъ проделано нисколько маленькихъ оконъ для вентиляцш, запирается же нижнш этажъ тяжелой дверью изъ двойныхъ досокъ, которая со времени наступлешя морозовъ не отпирается. Нижнш этажъ тоже вмйщаетъ 1.000 бо- ченковъ. BepxHifi этажъ служитъ складомъ для пустыхъ бочен- ковъ, разнаго MaTepiaaa и пр. Главная дверь ведетъ въ главный, второй этажъ. Порогъ ея поднятъ на 3 фута 6 дюйм, надъ землей, но къ ней сдйланъ подъездной помоетъ. Окна снаружи закрыты тяжелыми ставнями изъ досокъ.
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Р и с . 2 9 .  У ст р о й ст в о  сгЬ н ъ  въ п л о д охр ан и л и щ ^ К инн ея^Наружная отделка состоитъ изъ трехъ слоевъ: 1) слой дюй- мовыхъ пригнанныхъ сосновыхъ досокъ, 2) слой толя, 3) слой дощатой обшивки, хорошо покрашенной.Внутренняя отделка состоитъ тоже изъ трехъ слоевъ: 1) слоя дюймовыхъ пригнанныхъ сосновыхъ досокъ, 2) слоя толя, 3)слоя полудюймовой пригнанной обшивки, густо покрашенной. Окраска здесь очень важна.Между внешней обшивкой, и внутренней отделкой и между столбами есть еще слой, состояний изъ реекъ и штукатурки. Рас- положеше этихъ различныхъ частей легче понять по прилагаемому рисунку 29.При такомъ расположены частей въ стенахъ образуется два пустыхъ пространства съ каждой стороны оштукатуренныхъ реекъ. Кинней говоритъ, что, если бы ему пришлось выстроить другое такое плодохранилище, то онъ поставили бы столбы шире, напри- меръ, 2 X 6 ,  чтобы стены были толще, полое пространство было бы более обширными.Въ законченномъ виде [постройка этого плодохранилища обошлась около 1 .5 0 0  долларовъ, т. е. около 3 .000 рублей.

-- 71-Кинней сообщаетъ следующей данный о температуре, которую оНъ наблюдали въ своемъ плодохранилище въ продолжеше зимы I$96— 1897 годовъ. Эти данный относительно температуры дова- зь1Ваютъ, кавъ легко онъ регулируетъ [температуру въ обоихъпомещ аш хъ плодохранилища Ч и с л а. ПодвалЦельзШ. Первый этажъ. ЦельзШ.Декабря 28 . . . 1,6° 0°» 29 . . . 1 ,6° 0,5°Января 1 . . . 2 ,2 “ 0 ,5°» , 2 . . 2 ,2° 1.6°3 .  . . 2 ,2 ‘ 2 ,8°•\ 4 . . . .  2 ,8° 3 ,3°> 7 . . . 2,8' 2 ,2 °» 11 . . . 2 ,8° 1,6°14 . . . 2 ,2° 0°17 .  . . 2 ,2° 1°» 19 . .  . 2 ,2° 0°К 1 * 23 .  . . 2 ,2° 0,6°Какъ видно, температура больше колебалась въ помещеншглавнаго второго этажа, чёмъ въ нижнемъ этаже. Тому были двепричины: 1) въ нижнемъ этаже больше было яблоки, чемъ въ помещенш второго этажа, и 2) во второмъ этаже шла работа, люди входили и уходили и часто отворяли двери.При наступленш времени сбора плодовъ плодохранилище возможно чаще охлаждается. Это делается лишь посредствомъ вентиляцш. Окна держатъ открытыми, когда господствуютъ холодные ветры, или въ холодный ночи, въ жаркую же погоду и въ ясные солнечные дни плодохранилище плотно запирается.Яблоки собираютъ и сортируютъ въ боченки, если во время сбора имеется достаточно рабочихъ руки. Сортировка производится на сортировочномъ столе, поставленномъ въ саду. Если, какъ это иногда бываетъ, нельзя добыть достаточно рабочихъ рукъ, то яблоки или вовсе не сортируются, или же сортируется только часть ихъ. Ихъ сыпятъ въ боченки и везутъ въ плодохранилище, где сортировка производится въ дождливые дни. Когда яблоки бу- дутъ окончательно и тщательно разеортированы, ихъ насынатотъ въ боченки и, не забивая последнихъ, ставятъ въ плодохранилище, где ихъ оставляютъ, не трогая больше до времени ихъ продажи, т. е. удаленья ихъ изъ плодохранилища. Въ случае появленья въ плодохранилище порчи или г т е т я  яблокъ, носледшя можно снова сортировать во время ихъ хранении Во всякомъ случае окончательная сортировка делается во время нагрузки яблокъ, т. е. уда летя ихъ изъ плодохранилища для продажи.
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К ан ад ско е п л о д о хр а н и л и щ е . (Canadian Fruit House). Из% плодохранилшцъ среднихъ размйровъ, по Уо, одно изъ достойных^ ■ внимашя, по его мнении (рис. 30), принадлежитъ некоему мастеру Фиску (Fisk) въ канадской провинцш Квебекъ. Это дере'. | винное здаше, размЬромъ 20 X  30 футовъ снаружи, выстроено j изъ 8-футовыхъ столбовъ и двойной обшивки изъ дюймовыхъ До. сокъ. Въ середине этой двойной обшивки помещается толь.. Подъ всёмъ здашемъ внизу устроенъ погребъ или подвалу,; который удваиваетъ вместимость. Стены погреба, сложенный ищ камня съ бетономъ, имкютъ 6 футовъ высоты и 2 фута толщины j Въ нижней своей части подвалъ неодинаковой глубины, и потому стены въ одномъ месте возвышаются на три фута надъ поверх'. Iностью земли, а въ другомг на 1 футъ. Подвальное по- мещеше основательно дре. [ нировано, имйетъ хороши! цементный полъ, освещено! тремя окнами съ двойными зимними рамами и вентили-1 руется двумя 4-дюймовыми [ черепичными трубами, который закрываются въ очень холодную погоду. Полъ над1 | подвальнымъ номйщешемъ толщиною въ 2 ! /2 дюйма, въ томъ числ1, одинъчдюймъ просмоленный толь и 1'/2 дюйма доски упаковочной камерой толщиною въ 2 дюйма и состоитъ рядовъ дюймовыхъ досокъ съ просмоленнымъ толемъ между ними, Упаковочная и сортировочная камера надъ подвальнымъ по f мЬщешемъ освещается четырьмя окнами 4 футовъ высоты и 2 фута 10 дюймовъ ширины. Верхняя фрамуга опускается на 6 дюймовъ для вентиляцш. Въ камере двё двери— одна для нагрузки или разгрузки съ фургона (не поднимая боченковъ), другая для I I общаго пользованья и для разгрузки съ подводы.На чердакъ или верхнш этажъ имеется доступъ по лестниц!! въ конце упаковочной комнаты. Единственный входъ въ погреби или подвалъ устроенъ около середины здашя иосредствомъ подъем ной! машины, состоящей изъ вырезанной части пола въ 4 фута и 4 фут!2 дюйма, додерживаемой четырьмя прутьями въ 5/8 дюйма на! каждомъ углу платформы. Эти прутья проходятъ насквозь вверх! до оконечностей двухъ толстыхъ крестовинъ, сделанныхъ изъ 64-1 лаго ясеня, въ 6 футовъ и 6 дюймовъ надъ платформой; а на верху и въ центре крестовинъ ирикрепленъ 9-дюймовый блоки. Эта платформа, или открытая плётка, ходитъ по особому устройству, состоящему изъ четырехъ вертикальныхъ '{брусьевъ 5 X  •[: дюймовъ, но одному на каждомъ углу, прочно прикреплен
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ныхъ къ верхнему и нижнему поламъ и къ деревянному дну по- ,оеба. Такъ какъ платформа является частью пола, служащаго 11Н нагрузки и разгрузки, то она поддерживается на месте тор- мазомъ и рычагомъ, прикрепленными къ верху барабана на чер- лаке, и приводится въ движеше съ пола упаковочной камеры без- конечнымъ канатомъ въ 1 ’ /4 дюйма толщины, обернутымъ дважды вокруг'6 барабана на чердаке и спускающимся по обеимъ сторо- наМЪ платформы до конца канала но двумъ маленькимъ блокамъ, к0торые держатъ его въ натянутомъ положены. Барабанъ имеетъ 
вЪ диаметре 5 фут. 1 1/2 дюйма, при ободке (rim) въ 21 дюймъ, и устроенъ на оси (shall). Двигаясь, онъ завертываетъ и развертывает!. на вале канатъ, который проходитъ но блоку наверху клетки, когда она опускается или поднимается изъ подвальнаго помещешя. Спускъ и подъемъ облегчены 200-фунтовымъ противо- вксомъ, прикрёнленнымъ къ валу веревкой съ блокомъ. Г. Фискъ находитъ этотъ элеваторъ очень удобнымъ при обращены съ плодами, такъ какъ онъ даетъ возможность пользоваться, безъ большого труда, хорошимъ погребомъ для сохранен!я яблокъ и другихъ плодовъ, какъ въ жаркую, такъ и въ холодную погоду.Погребъ или подвальное номещеше вмещаетъ 260 боченковъ яблокъ, а верхняя камера, предназначенная для сортированiя и упаковки, можетъ быть, въ случае надобности, превращена въ складъ и вместить еще не меньше 260 боченковъ. Чердакомъ пользуются какъ общимъ складочнымъ местомъ. До сихъ поръ яблоки хранились въ погребе. Зимою въ погребе яблоки въ боченкахъ нисколько не страдали, хотя термометръ на дворе заметно опускался ненадолго ниже нуля. Номещеше ничемъ не согревалось и не потребовалось никакого искусственна™ охлаждешя. По словамъ Фиска, его плодохранилище стоить около 400 долларовъ, т. е. 800 рублей.Къ сожалейiю, въ своей книге Уо не даетъ къ этому описанью пояснительныхъ рисунковъ, безъ которыхъ описаше это далеко не всякому понятно и приводится здесь лишь ради полноты.

П л о д о х р а н и л и щ е  п роф ессо ра Элъвуда  (Professor Ahvood’s Storage House). Ироф. Эльвудъ, садоводъ Виргинской опытной станцы, далъ описаше своего плодохранилища, построеннаго имъ въ Блэксбурге и основаннаго на принципе, несколько отличающемся отъ другихъ плодохранилищъ.Главный части плодохранилища следующая: 1) погребъ, вырытый въ слегка покатомъ склоне горы довольно глубоко, чтобы онъ весь былъ въ земле, но вместе съ темъ, чтобы можно было входить въ него съ нижней стороны склона; 2) труба, выведенная почти отъ середины пола въ погребе и идущая довольно далеко вдоль склона горы, съ достаточнымъ наклономъ, чтобы она могла служить одновременно для дренажа и для притока свежаго воздуха; 3) вентиляторы, расположенные по обоимъ концамъ погреба



75и поднимаюицеся до такой высоты, чтобы тяга была достаточно сильна для быстраго выхода воздуха изъ погреба.Иогребъ, говорить строитель Эльвудъ, будетъ лучше отв!чаТ| ц!лямъ холоднаго склада, если онъ вырыть въ гор* такъ, чтобы ноль быль на 12— 15 футовъ ниже самой нижней точки смежной части склона. Въ плодохранилищ!; профессора Эльвуда погреб* вырыть въ самомъ глубокомъ м !с т ! только на 10 футовъ, Нп теперь строитель убедился, что большая глубина дала бы лучнп(, ' результаты.^ Подземная воздушная труба— главная особенное^ i итого погреба. Ея ц*ль доставлять по желанш  въ иогребъ сухой воздухъ ровной температуры. Труба должна быть не тоньше В дыб- мовъ въ д!аметр! и проложена на глубин!; 8— 9 футовъ на про" тяженш около 500 футовъ.Н’Ьтъ надобности, чтобы эта труба шла по прямой лиши, но I т^мъ не м ен!е, необходимо, чтобы воздухъ могъ безпрепятственно входить въ погребъ. Воздухъ, проходя въ иогребъ но труб*, указанной длины и проложенной на указанной глубин!;, какъ зимой такъ и л!томъ, будетъ приближаться на этой глубин!; къ температур!; почвы.Пзъ вышесказаннаго слЕдуетъ, что когда воздухъ въ погреб! становится теплее иодпочвеннаго, онъ подымается по вентиляцшн- нымъ трубамъ, а воздухъ бол!е холодный притекаетъ по подземной I труб*. 1акимъ образомъ, можно регулировать температуру погреба въ довольно значительныхъ пред!лахъ.I ис. 31 изображаетъ продольный разр!зъ погреба плодохра- : боковую сторону верхней складочной ! камеры. Два вентилятора а а ироходятъ черезъ последнюю, обезпечивая хорошую тягу, такъ J какъ при д1аметр!; въ 6 дюн- I мовъ, длина ихъ 15 футовъ. Воздушная труба б в х о д и т ь  - подъ фундаментомъ и впуска етъ въ погребъ св*ж1й воздухъ близь его середины. Д1аметръ этой трубы G ДЮЙМОВЪ, И ВЪ теорш она должна быть п р и ложена довольно далеко вдоль j „ склона горы, чтобы воздухъ. [проходя по ней, нринялъ температуру окружающей его почвы ‘ 01 ъ погребъ, о которомъ идетъ р*чь, им!етъ трубу въ 150 футовъ длины и въ немъ оказалось невозможными охлаждать воздухъ [ чиже 12 Ц . при внешней температур* въ 16° Ц.Нунктиръ h  указываетъ поверхность земли на склон!; горы а I лин1я г уровень входа въ погребъ. Предпочтительнее, чтобы входъ I

нилища Эльвуда, а также
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находился на северной сторон!;, й чтобы къ нему были приделаны с^ни для защиты его отъ сильнаго в !т р а и для устранешя в.’пяшя внешней температуры на атмосферу погреба.Крыша с!;ней обозначена буквой d , а одна сторона ст!;нъ входа буквой е. Поль погреба // слегка вогнуть къ отверст1ю воздушной трубы Ь. Поль сдЪланъ изъ битаго кирпича съ цементомъ и вполнЪ задерживаетъ грунтовую воду. Закромы, или полки, сс  сделаны изъ 2 X 4  дюйм, брусковъ и дюймовыхъ дубовыхъ досокъ. Буквы Тск v нижнихъ оконечностей вентилящонныхъ трубъ указываютъ поможете выдвижныхъ отдушинъ, посредствомъ которыхъ регулируется токъ воздуха изъ погреба. При 150-футовой труб* въ этомъ погреб!; оказывается, что, когда на двор!; ртуть въ термометр!» опускается на н!которое время ниже— 5,5° по Целыйю, въ погреб! температура опустится ниже точки замерзашя, если вентиляторы не будутъ закрыты.Рис. 32 изображаетъ планъ погреба. Буквы, ном!щенныя зд!сь, всегда обозначаютъ ту же часть, какая показана подъ ними на рисунк! разр!за. Ст!ны  выведены изъ камня, который въ данномъ случа! безспорно самый подходящ1й матер1алъ. Верхняя часть, т. е. самое плодохранилище, сд!лано изъ л!сного матер1ала ради экономик Срубъ сд!ланъ изъ 2 X 4  дюйм, брусьевъ, вд!ланныхъ въ лежни, положенные въ битый камень съ цементомъ. Угловыя стойки 4 X 4  дюйм. Этотъ срубъ покрыть снаружи двойной обшивкой дюймовыхъ досокъ. Первый рядъ обшивки положенъ по д1агонали и покрыть толстымъ толемъ, а на посл!днш наложенъ перпендикулярно (торой рядъ обшивки. Зат!мъ вся постройка буквально смочена насквозь неочищенной нефтью, и вокругъ погреба кр!пко утрамбована земля, наложенная откосомъ, чтобы стекала верхняя вода. Внутри ст!н ы  обшиты дюймовыми дубовыми досками.Входъ въ погребъ достаточно просторенъ, чтобы можно было ввезти въ него задомъ тел!гу или фуру для непосредственной разгрузки. Обширная поверхность пола даетъ возможность поставить рядъ боченковъ у закромовъ, и еще остается м!сто для экипажа.При каменныхъ или кирпичныхъ ст!нахъ  закромы должны быть отд!лены отъ наружныхъ ст!н ъ  внутренней ст!ной изъ досокъ, прибитыхъ къ стойкамъ, чтобы образовалось пустое пространство между закромами и наружной ст!ной.Въ ноябр!, декабр!, январ! и отчасти въ феврал! 1894 г. въ плодохранилищ! этомъ производился рядъ наблюдешй надъ температурой, результаты которыхъ показаны ниже. Вентиляторъ 
и воздушная труба были оставлены открытыми съ 1 ноября по 10 декабря. Утромъ 1 ноября температура наружнаго воздуха была— 2° Ц ., а въ погреб! была +  6°. Въ течете м !сяца наступилъ першдъ теплой погоды безъ малМ ш аго мороза съ 7-го по 24-е} и за это время температура часто поднималась до 15,5° въ



—  7 0  —тЪни, при еще гораздо более высокихъ максимумахъ. Температура въ погреб^ колебалась въ течете всего месяца— достигая два раза 13 но къ концу месяца она опустилась до 6" при наружной температуре— 1 ".Въ течете декабря температура погреба понизилась до 7° и 4 " Ц . ,  при чемъ колебашя со дня на день были не более, чТмъ на 1". Наружная температура значительно колебалась, въ общемъ между— 7° и - f  8 ° Ц . Нисколько наблюдений было произведено надъработой трубы и вен- тиляторовъ. Они дока зали, что воздухъ про ходилъ но 150 футовой тру64 въ 30— 40 секундъ, вентиляторы же поддерживали во всякое в р е м я  такой токъ въ погребе, что въ него всегда могъ поступать свТжш воздухъ . Опыты доказал п. что на ату трубу нельзя положиться въ томъ отношенш, чтобы температура воздуха походила до должной высоты, когда наружная температура— 7n U и ниже. Температура поднималась градусовъ на 1 1 , съ колебать ми, смотря по обстоятельствами.Въ продолжеше января дальнМпие опыты доказали, что температура погреба легко могла быть доведена до +  2 ° , когда сна ружи термометръ показывали— 9 ,5 °— 6 ,5 °. Однако ж е, оказалось, что здате обладаетъ прежде всего существенными недостатками въ томъ смысл!;, что оно недостаточно углублено въ землю. Поль въ этомъ сооруженш двойной.Общее колебате температуры съ января было 1,5° до 5 , 5 ". Однако же, такой результатъ были достигнуть благодаря тщатель ному внимание. Подобнаго благопр1ятнаго результата не окажется, если при колебатяхъ наружной температуры не будутъ иметь места постоянный наблюдетя.Эльвудъ полагаетъ, что при усовершенствовашяхъ, подсказан ныхъ опытомъ, эта постройка станетъ весьма удовлетворительной. По мнЬтю  Уо, здесь интересна и единственна въ своемъ роде идея подземной трубы для регулироватя температуры. Это плодохрани лище будто бы, но Уо, удобно для получетя ровныхъ температурь, но врядъ ли оно применимо для получен!я низкой температуры, необходимой для сохранен]'я яблокъ. Если температура почвы на значительной глубин!;— около 10° Ц ., какъ это наблюдали весною Эльвудъ, то подземная труба должна, теоретически, давать почти такую же ровную температуру. Это будетъ слишкомъ тепло для сохраняемыхъ яблокъ и другихъ плодовъ.
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П л о д о х р а н и л и щ е  въ Н о в о й  Ш о т л а н д ш . (Nova Scotia House), рис. 3 3  изображаете одинъ изъ многихъ амбаровъ, выстроенныхъ вЪ 1899 г. поди надзоромъ Starr’a, агента лондонскаго торговаго дома North Hard and Lowe. Длина этого плодохранилища— -85 фу- довъ. а ширина 20 футовъ. Вместимость его— 4.000 боченковъ, съ приспособлешлми для нагрузки трехъ подводи, сразу поставлен- ныхъ по длин* его.Здаше стоите на стенахъ погреба, выведенныхъ изъ камня и кирпича, 8  футовъ глубины, высота же стенъ верхней постройки—  
1 0  футовъ. Съ наружной стороны стенныя стойки обшиты двумя рядами дюймовыхъ досокъ, съ толемъ между рядами, обшивка же тоже покрыта снаружи толемъ съ дранницей. Внутри стены сначала оштукатурены по рейками селенитомъ и известковыми ценен - томъ; затемъ прибиты къ стойками дюймовыя полосы, и все это обшито сосновыми дюймовыми досками, соединенными и выдолбленными (tongued and grooved). Потолокъ покрыть такой же обшивкой съ толемъ, положенными вдоль стропили, между ними и обшивкой. Верхнш полъ, тоже двойной, съ толемъ въ промежутке, защищаете строете отъ мороза сверху.Косяки оконъ и дверей двойные, вделаны въ обшивку такъ, чтобы исключалась возможность сквозняка или мороза. Окна съ двойными рамами и ставнями для защиты какъ отъ жары, такъ и отъ холода. Двери тоже двойныя,— одна, отпирающаяся наружу, другая— внутрь, и оне плотно пригнаны къ косякамъ. Въ погребе тоже двойныя окна и по сторонами 4 -дюймовыя вентилящонныя трубы. Какъ погреби, такъ и первый этажи зд ат я , непроницаемы для мороза въ самую холодную погоду, и вообще все плодохранилище, по Уо, превосходно приспособлено для своего назначетя.
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П л о д о х р а н и л и щ е  У и л ъ со н а . Рис. 34. Изображенное и описанное здесь плодохранилище,— собственность г. Уильсона изъ Гальскор- нера, въ графстве Онтарю (не въ канадской провинцш Онтарш, а въ одноименномъ графстве штата Нью-1оркъ). Яблоки принимаются черезъ дверь,’('открывающуся въ первый этажи со стороны ф асада'на высоте, удобной для разгрузки^фуръ. Задняя дверь въ томъ же этаже



открывается на железнодорожный запасный путь, на высоте около 13 футовъ. Изъ этой двери боченки выкатываются прямо въ ва- гонъ. Когда приходится нагружать боченки изъ погреба,— ихъ под- нимаютъ лошадиной силой въ первый этажъ и нагружаютъ въ вагонъ черезъ заднюю дверь.Размеры здашя снаружи 40 X  60 футовъ. Оно состоитъ изъ подвальнаго этажа, т. е. погреба, 11-ти футовъ высоты въ свету, перваго этажа, такой же высоты, и чердака, служащаго для хра нешя пустыхъ боченковъ, шерсти и пр. Вместимость погреба и перваго этажа, вместе взятыхъ— 7 .0 0 0 — 6.500 обыкновенныхъ боченковъ. Стены погреба имеютъ два фута толщины и сложены изъ мелкихъ камней, залитыхъ известкой. Въ полъ погреба вхо дитъ пять вентиляторовъ: одинъ въ центре и по одному въ каж дой четверти пола. Отъ нихъ выходятъ наружу трубки въ одинъ футъ. Здесь имеются четыре вентилятора, которые выходятъ наружу надъ землей, съ дверцами, могущими запираться по жела- ш ю. Въ погребе земляной полъ и потолокъ изъ дюймовыхъ досокъ.Стены перваго этажа, сделанный изъ мелкихъ камней, залитыхъ известкой, имеютъ 20 дюймовъ толщины. Внутренность стены образуется 2 X 4  дюйм, стойками, приставленными къ внешней стене и обшитыми пригнанными досками. Полое пространство выходитъ внизъ, въ погребъ, и вверхъ на чердакъ и закрывается, при надобности, ставней на чердаке, такъ что можно, когда угодно, пустить изъ погреба по этому полому пространству токъ холоднаго воздуха. Надъ дощатымъ потолкомъ погреба, между перекладинами, наложенъ цементъ толщиною въ три-четверти, приблизительно, дюйма. На эти перекладины настланъ полъ перваго этажа, состоящей изъ двухдюймовыхъ сосновыхъ досокъ. Потолокъ дощатый, надъ нимъ пространство между стропилами плотно засыпано опилками, на который и настланы дюймовый доски чердачнаго пола. Погребъ имеетъ лишь одну наружную дверь— въ середине задняго фасада. Два окна по обеимъ сторонамъ этой двери,— единственный откры- ваюпцяся въ погребъ.Двойныя двери обиты съ наружной и внутренней стороны такъ, что въ середине остается двухвершковое полое пространство. Между дверями,— наружными и внутренними— разстояше въ 12 дюймовъ. Овна въ одну раму, защищены снаружи простыми дощатыми ставнями. Толщина внутреннихъ ставней около 6 дюймовъ, съ 3— дюй- мовымъ пустымъ пространствомъ въ середине. Скошенные косяки сужены къ наружной стороне. Первый этажъ вентилируется отверстиями, размеромъ въ 10 X  12 дюймовъ, котором выходятъ въ деревянный трубы, проходяшдя черезъ чердакъ на крышу. Эти трубы открываются и закрываются выдвижными дверцами. Воздухъ въ плодохранилище впускается въ окна и двери. Полъ перваго этажа имеетъ легкш наклонъ къ заднему фасаду, такъ что бочен-
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к и съ плодами свободно перекатываются къ задней двери, где ихъ легко нагружать въ вагонъ.Отправки совершаются отсюда во всякое время въ вагонахъ- холодильникахъ. Никогда не приходилось устраивать въ зданш отоплеше для предохранешя илодовъ отъ замерзашя. Температура регулировалась тщательнымъ наблюдешемъ за вентиля щей.
П л о д о х р а н и л и щ е  г-ж и Элл енъ. (Mrs Allen’s Storage House). Амбаръ г-жи Элленъ, въ южномъ Геро (штатъ Вермонтъ), по сло- вамъ Уо, интересенъ не только потому, что это вполне удачная постройка такого рода, а еще и потому, что въэтомъ плодохранилище осуществлены некоторый практическая услов1я, съ которыми ч а ст о  приходится встречаться при храненш илодовъ въ плодохранилищахъ. Зачастую случается, что фермеръ не желаетъ выстроить совершенно новое здаше съ фундамента до крыши. Въ его раепоряженш нередко бываешь какое-нибудь етроеше, которое ему удобнее переделать или сделать лишь кое- какая перестройки, который и поведутъ къ созданш плодохранилища. Именно, имея въ в и д у  кое-какая перестройки, и создался планъ описываемаго здесь плодохранилища.Плодохранилище это построено на готовомъ фундаменте, на ко- торомъ стояла другая постройка, и верхняя кладовая для илодовъ также пристроена къ другому, уже существовавшему съ одной стороны, зд ан ш ..Эти  обстоятельства значительно понизили, конечно, стоимость постройки, чего и не следуетъ забывать, разематривая ниже приводимый цифры стоимости этой постройки. Темъ не менее, подобный услов1я для иостроекъ такъ часто встречаются, говоритъ Уо, что это плодохранилище можно положительно принять за типъ и оценить его по достоинству.Плодохранилище это состоитъ изъ двухъ помещенш, изъ кото- рыхъ нижнее— подвалъ, снабжено каменными стенами. Входъ въ него находится на уровне съ землей на одномъ его конце, а другой конецъ подвала засыпанъ землей до верхняго края стены. Внутри высота подвала 7 фут. 2 дюйма, а верхней комнаты 7 ф. 7 1 /2 дюймовъ. Длина каждаго помещешя 43 ф. 9 д., при 17 ф. 2 д. ширины.Наружная сторона верхняго этажа состоитъ изъ досокъ, при- битыхъ къ стойкамъ, наложеннаго на нихъ толя и обшивки. Про-
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80странства между стойками забиты рейками съ штукатуркой. Внутренняя сторона обшита пригнанными сосновыми досками, и вокругъ набита твердая сосновая панель. Полъ перваго этажа двойной, съ толемъ между настилками. Въ подвалf. нЪтъ пола, и только наложены свободный доски для катанья боченковъ. Крыша покрыта гальванизированными железомъ.Верхняя комната предназначалась первоначально исключительно для сортировки, такъ какъ полагали, что подвали вместитъ все количество подлежащихи храненiк» плодовъ. Однако, верхнее помй- щеше неоднократно занималось плодами внродолжеше нЬсколькихи мЪсяцевъ, и си полными успйхоми. Ви неми поставлена, на всякШ случай, маленькая печка, ви которой разводится легкш огонь въ очень холодные дни, только ради того, чтобы не допустить мороз наго воздуха. Самая низкая температура, которая когда-либо наблго далась ви этоми плодохранилищ-!', во время сохранешя плодовъ. была— 3° Ц . Вообще же въ посдЬднемъ подерживается температура отъ 0° до 1 °,5 . Ц.Следующая смета на матер1алы и работу даетъ приблизительную стоимость этого плодохранилища: Д ол л а р ы .1.000 фут. стропили 2 X  ...............................   14,00600 » стоекъ 2 X 4 ...............  8 ,405 .0 0 0  » потолка изъ соснов. досокъ . . . 60 ,062.0 0 0  » настилка для п о л а ...............  24,00Доски для о б ш и в к и .....................  . . . .  19,6010 о к о н ъ ......................................................  15,0010 оконныхъ р а м и ......................................... 10,00Толь ..........................................................................  10,00Крыша ж е л е з н а я .........................................  24,00Работа . . .................................................................... 125,00Мелочи, гвозди и пр.......................................  36,00Итого . . . .  346 ,06т. е. около716 рублей.Колорадски} садоводъ Маки Клелляндъ (Me. Clelland), изъ форта Коллинса (Fort Collins), обладаетъ плодохранилищемъ въ 70 футовъ длины и различной ширины,— отъ 12 до 18 футовъ, которое вм'Ьщаетъ 1 .500 боченковъ. Эта его часть, почти вся поди землею, и составляетъ главный складъ. У одного конца находится ,двухъ- этажное деревянное упаковочное помйщеше, размйромъ 24 х  24 футовъ, нижнш этажи кОтораго также служитъ иногда складомъ. Стены, полъ и крыша помещешя второго этажа земляныя. П омещаемый сюда яблоки сохраняются въ разделенных!, на ярусы за- кромахъ. Температура всецело регулируется вентилящей, и м-ръ
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81Лали Клелляндъ говоритъ, что они съ успехомъ держали яблоки вЪ этомъ помещен in до мая.Вышеприведенныя, какъ и нижепомещаемыя описашя амери- канскихъ плодохранилищъ взяты изъ книги Уо. «Fruit Harvesting, S to r in g , Marketing», при чемъ нельзя не признать, что описан in эти не только не достаточны, но и, къ сожалешю, недостаточно ясны даже въ ихъ англшскомъ оригинале, что вероятно затрудняетъ чтеше этой- все же интересной, книги даже американцами или англичанами.Къ сожалешю, во всей американской литературе это сочинеше Уо по данному вопросу пока единственное, и другихъ изданш спещально по плодохранешю на англШскомъ языке нетъ, за исклю чешемъ разве столь модныхъ теперь описанШ холодильнаго дела. Вотъ это то обстоятельство, т. е. существоваше лишь единствен- наго сочинен1я Уо во всей американской литературе (и все же интереснаго), и заставили составителя этой книги воспользоваться сочинешемъ Уо, несмотря на некоторую неясность его описанШ.А. Пекрунъ (A. Pekrun), на основании своихъ наблюденш, по- лагаетъ, что въ качестве надземнаго плодохранилища можетъ служить всякш кирпичный сарай съ поломи, выложенными плитами. Такъ, А. Пекрунъ пользовался для этой цели старыми пакгаузомъ, расположенными на сйверъ и снабженными двумя окнами. Въ этомъ же сарай, кроме плодовъ (уложенныхъ на полки), они сохраняли оранжерейныя растенш, каковы лавровыя деревья и пр. Входная дверь и окна сарая, при наступленш холодовъ ниже 6", завешивались соломенными матами. При более сильныхъ морозахъ, когда внутри сарая температура понижалась до 1" холода, сарай отапливался маленькой печью (чугункой). При такихъ условшхъ въ этомъ сарае было достаточно свежо, сухо, довольно светло, а воз- духъ хорошо возобновлялся, и плоды прекрасно сохранялись до весны.Въ Альтенланде, где плодоводство весьма интенсивно развито, и где приходится сохранять на долгш сроки болышя количества плодовъ, вопроси о плодохранилищахъ разработанъ довольно обстоятельно, при чемъ разработаны особые типы надземныхъ илодохра- нилищъ. Наилучшее изъ имеющихся тамъ устроено следующими образомъ. Оно представляетъ изъ себя двухъэтажный домъ, имевший 17 аршинъ длины и 12 '/2 арш. ширин1р,Д7геии_ о#*'фйшшрио»ыя (или кирпичныя), толщиною 1 2 ‘ /о верш. Наверху ^ Ш # >>У)&0'В#>чердакъ на которомъ на зиму складывается |сено. Весь домъ стоит-! 3 .500 мар. (около 1.645 руб.) и м >зШ"ь вместить до 3.600 пуд яблоки, который хорошо сохраняются *̂> зПн'Ягомъ этаже находят» болышя корзины, имеюпия по 18 В( рщ. въ ширину и въ высоту въ нихъ насыпаютъ сохраняемые длрдЧ|щ.Вз<^ середине каждо! корзины (который вмещаютъ по 12 ш р о Ш р  Находится- сделанnai изъ реекъ трехугольная труба, npoxi дЛй ая до самаго дна корзинь и служащая для того, чтобы воздух 1 ’M H Sw S 1 кать Д° Дна fop ‘ЗИМПЕЕ XPAHEHIE ПЛОДОВЪ.
Ляраж ь



—  82зины. Однако, въ этихъ корзинахъ плоды перезимовываютъ д0. вольно плохо, такъ какъ трудно ихъ просматривать и удалять плоды, начавнпе гнить Но такое плодохранилище все-таки одно изъ наиболее практичныхъ для массоваго хранешя плодовъ.Одно изъ наилучшихъ надземныхъ плодохранилищъ въ Герма- ман1и находится въ ГеизенгеймЬ на Рейн'Ь, въ изв'Ьстномъ училищу садоводства. Плодохранилище это выстроено на совершенно откры- томъ MtcT'b и им t e n ,  въ длину 1 2 1 /2 аРш -) въ ширину 7 1 /2 арщ и въ высоту отъ 5 до 6 ’ /8. Площадь, занимаемая имъ, составлястъ около 95 кв арш. Деревянный стб^ны (выстроенный на кирпич-

Р и с . 3 6 .,  А л ь т е и а н д с к о е  п лодохрани ли щ е.номъ цокол!;, толщиною 9— 10 верш.) не сплошныя, а состоять изъ 4-хъ дощатыхъ нерегородокъ или ст'Ьнокъ, отстоящихъ одна отъ другой на 2— 2 ’ /2 вершка, образуя между собою пустоты, т. е. полые промежутки. Эти пустоты наполняются различными изолировочными малотеплопроводными матер1алами. Наружный проне- жутокъ набить чистой сухой соломой, ереднш— оставляется пустымъ, а внутренний— засыпается сухой древесной золой или измельченными торфомъ. Всл'бдсттпе такого устройства стЬны становятся плохо проводящими тепло. Отъ этого внутри плодохранилища, какъ зимою, такъ и лЬтомъ, сохраняется ровная, колеблющаяся между— 2<|а до + 5 °  Ц . температура.Соломенная крыша дйлается, такъ же въ виду плохой теплопроводности, довольно толстой, около 9— 10 вершковъ, и подбивается



84внутри, сверхъ того, еще слоемъ сухого мха или сена, Крыша устраивается съ наклономъ не менее 40°. Наружные края крыши выходятъ за стены на 1— 1 */2 арш. Такъ какъ соломенная крыши легко портится, и ее часто приходится чинить, на время ремонта ея, во избежите^ порчи сохраняемых^ илодовъ, полезно подъ соломенной крышей устроить изъ двухъ рядовъ тесовыхъ досокъ

(расположенныхъ на 4 верш. разстоянш другъ надъ другомъ) вторую (внутреннюю) крышу; промежутокъ между этими ” дощатыми крышами заполняется древесной шерстью. Устроенная описаннымъ образомъ крыша оказывается достаточно непроницаемою какъ для тепла, такъ и для холода. Для вентиляцш воздуха плодохранилища служатъ 4̂  неболынихъ отверстая (1и), проделанный въ ст^нахъ его у самой земли, и 2 вытяжныя трубы, проходящей сквозь крыш у. Для освещ етя плодохранилища имеются 3 небольшихъ снаб- женныхъ ставнями, окна.

Для входа въ плодохранилище устроена одна р ой н ая дверь, расположенная съ северной стороны постройки, дверь, которая, однако, выходитъ не сразу на дворъ, а сперва открывается въ не- болышя сени, служащ]я одновременно изоляторомъ и рабочей комнатой и плотно закрывавшаяся наружной дверью.Поль помЪщешя долженъ быть вымощенъ кирпичами. Для помещен i я илодовъ въ плодохранилище устраиваются 3 этажерки, изъ коихъ одна ставится посредине, а две остальныя по обйимъ длиннымъ сторонамъ плодохранилища. Между этажерками оставляется проходъ шириною въ 1 арш. Эти этажерки состоятъ изъ верти- кальныхъ, укр'бнленныхъ въ полъ и въ крышу стоекъ, находящихся на разстоянш 2— 2V» арш. другъ отъ друга; къ этимъ вер- тикальнымъ стойкамъ прикреплены горизонтально расположенный полки, имевшая ширину (глубину) около аршина. Полки эти имеютъ другъ отъ друга разстоян1'е около 9 верш.; делаются оне изъ тонкихъ реекъ и прибиваются такъ, чтобы между ними были бы промежутки въ и вершка (2 сайт.).При внесенш въ плодохранилище плодовъ полки или выстилаются бумажной резкой, древесной шерстью, или плоды кладутся прямо на полки безъ всякой подстилки. Общая поверхность всехъ чолокъ равняется, при данныхъ размерахъ плодохранилища, около : 00 кв. аршинъ, на которыхъ можно поместить 240— 300 пудовъ плодовъ. Стоимость такого плодохранилища около 1.000 рублей.; П л о д о х р а н и л и щ е  М е р а н ск а го  О бщ ест ва вывоза кальвилей  (Мегапег Calville-Export Gesellschaft, Тироль). Это плодохранилище по внешнему своему виду мало чемъ отличается отъ жилого дома. Оно представляетъ собою 2 - этажное здаше, съ 3 -этажной пристройкой и подваломъ. Для хранен in въ немъ плодовъ назначены подвальное помещеше и первый этажъ. Второй же этажъ занять квартирой заведывающаго. Рис. 39 и 40 изображаютъ планъ под- вальнаго помещешя и планъ одной изъ камеръ плодохранилища. Наружный кирпичныя стены этого плодохранилища— двойныя, т. е. снабжены воздушной полостью, шириной въ 2 вер. Такую же толщину имеютъ и внутреншя стены. Полъ, во избеж ите проникновешя въ плодохранилище мышей, делается бетоннымъ. Для поддержатя въ плодохранилище возможно равномерной температуры насыпаютъ еще слой песку на потолки каждаго изъ этажей. Ни одна изъ дверей плодохранилища не выходитъ прямо на дворъ, а все ведутъ сперва въ коридоръ. Каждая отдельная камера плодохранилища освещается однимъ выходящимъ на северъ окпомъ. Только въ одной комнате перваго этажа, служащей одновременно конторой и упаковочной, имеются два окна, изъ коихъ одно выходитъ на югъ, а другое на востокъ. Для вентиляцш служатъ, проходчица въ сте- нахъ, вентилящонныя трубы. Съ этой же целью, а также съ целью отоплешя плодохранилища во время холодовъ, устроены печи. Какъ



видно, на вентиляцто здесь обращено достаточное внимаше. Для размещешя плодовъ устроены этажерки, съ выводными полками, такъ, что полки представляю'тъ собою ящики, снабженные такими станками, чтобы изъ нихъ не выдавались наиболее высокая яблоки. Дно яшиковъ устраивается р’Ьшетчатымъ. На ящики идутъ обяза-

Рис» .3 9 .  П л а н ъ  иодвальнаго э т а ж а  плодохранилищ а М ер а н ск а го  О б щ е ст в а .тельно доски изъ лиственныхъ породъ, Размеры ящикамъ даются слЪдуюице: длина—  V / 2 арш., ширина— 3/4 арш ., высота— 2 ‘ /2—  3 ‘ /г верш., толщина стЬнокъ */2 дюйма, толщина планокъ (дна) 3/4 д. и толщина трехъ короткихъ планокъ, соединяющихъ эти планки— Г,/8 дюйма, Этажерки, на которыя ставятся эти ящики, прикреплены къ полу и потолку номещешя.Столбы этажерокъ поставленные перпендикулярно, делаются четырехугольными, имея въ толщину около 1 Ч г верш., при чемъ на нихъ употребляется уже более дешевый сосновый лесъ. Попереч- ные^'бруски, на которые опираются полки, делаются, какъ и столбы, также четырехгранные,'.толщиною около 1'/2 верш., и такъ же изъ сосноьаго леса. Полки находятся на высоте' одна отъ другой около 1 верш, такъ ытв, при. выдвигавш ащиковъ плоды осматриваются

безъ всякаго затруднен!я. Однако, теперь нашли более практич- нымъ для лучшаго использовашя номещешя уничтожить эти этажерки, а ящики прямо ставить другъ на друга. При такомъ способе въ томъ же помещенш Общество теперь сохраняетъ, по А . А. Гинценбергу, до 300.000 пуд. плодовъ въ годъ, тогда какъ раньше на этажеркахъ можно было сохранить 3 0 .0 0 0 — 60.000 пуд. На рисунке показанъ другой измененный способъ установки ящи- ковъ въ плодохранилище. Однако, все подробные способы установки ящиковъ съ плодами въ штабели, по справедливомувзаменаиiю А. фонъ-деръ-Планитца, съ успЪхомъ могутъ быть применяемы

Р и с . 4 0 .  П л а т ,  одной изъ кам еръ пл.'Д охранн лищ а М е р а н ск а го  О бщ ества



8 8лишь въ крайнемъ случай, точнйе, при чрезмерно богатомъ урож ай, когда ощущается весьма острая нужда въ помйщенш для зимняго хранешя плодовъ. Врядъ ли можно спорить о томъ, что на этажеркахъ плоды всегда лучше сохраняются, будучи всегда доступными просматривав™, чймъ въ ящикахъ или боченкахъ.Площадь большой камеры плодохранилища около 145 кв. арш .: малой камеры— около 118 кв. арш. Площадь же всего этажа имйетъ поверхность около 400 кв. арш. Площадь всего плодохранилища (считая въ трехъ этажахъ, занимаемыхъ подъ плоды, 8 ка- меръ) равна 1.079 кв. арш. Въ каждой плодовой камерй помй щается 15 этажей (при 4 арш. высотй помйщешя) 'полокъ на трехъ ординарныхъ и двухъ двойныхъ этажеркахъ, такъ что въ камерй помйщается 765 полокъ (въ малой камерй 660 полокъ), а во всйхъ 8 камерахъ около 4 .8 0 0  полокъ, имйющихъ общую площадь около 4 .800 кв. арш.Помйщеше для хранешя плодовъ, принадлежащее Товариществу Меранскихъ плбдоводовъ (Мегапег 0 bstproduсенtеn Genossenschaft), находится въ полуподвальномъ этажй, отчего оно хотя и полутемное, но съ весьма хорошимъ устройствомъ вентиляцш. Часть стеллажей устроена здйсь нйсколько иначе, чймъ вышеописанные, а именно— сдйланы маленымя полочки, расположенныя террасами. Полъ плодохранилища бетонный.Плодохранилище садоваго хозяйства Зеккау (Верхняя Штир1я въ Австрш) имйетъ въ длину 14 арш., въ ширину 9 арш. и въ высоту около 3 арш.; сводчатый потолокъ его подерживается столбами, толщиною 17» X  2*/з арш. Вдоль стйнъ и вокругъ стол- бовъ поставлены этажерки. Вертикальном стойки ихъ имйютъ. толщину 13/4 X  1 верш., а горизонтальный рейки и друпя части ихъ l l/2 X  3U  верш, толщиной. Верхъ и низъ столбовъ этажерокъсвя занъ сплошными длинными балками. Въ каждой этажеркй имйются рады выдвижныхъ иолокъ-ящиковъ.Эти'.полки-ящики имйютъ£43 верш, длины, 18 верш, ширины и 1'/4 верш, вышины; онй сдйланы изъ гладкихъ некрашеныхъ досокъ, при чемъ у всйхъ ихъ размйры совершенно одинаковы. Промежутки между этажами въ высоту около 8 вершковъ, такъ что плоды можно просматривать очень легко. Всего въ нлодохра нилищй помйщается 84 сказанныхъ ящика, общая поверхность которыхъ равна 260 кв. арш., и которые вмйщаютъ каждый отъ 3 до 6 пуд. плодовъ, такъ что ящики эти всего вмйщаютъ около 240— 300 пуд. плодовъ и болйе. Стоимость этого плодохранилища около 1 .000 рублей.
А т л ш с т я  п л о д о х р а н и л и щ а . По Гердту, плодоводы Англш въ послйднее время особенно внимательно изучали и вырабатывали типъ плодохранилища, въ виду американской конкуренции

89По Гердту, лучшею постройкой оказалась слйдующая. Нлодохра-'"* нилище помйщается гдй-либо у сйверной стйны или примыкаетъ къ ней, имйя въ длину 6 арш ., въ ширину о и въ высоту 4 Ч г арш.'1.Плодохранилище это находится на земляной насыпи,

Р и с . 4 1 .  В н ут р ен н ш  видъ плодохран и ли щ а М е р а н с к а го ^ О б щ е с т в а .
'



возвышающейся надъ общей поверхностью почвы на 1'/2 арш. Вероятно, ycTpoiicTBo плодохранилища на такой земляной насыпи вызвано близостью грунтовыхъ водъ. Такими образомъ, это соору- ® ете не только не опущено въ землю, но благодаря насыпи еще приподнято надъ уровнемъ почвы, что только и возможно въ Англш, благодаря тамошнимъ мягкимъ зимамъ. Такт, что такая постройка въ Росши можетъ быть пригодна лишь въ местностях!, крайняго юга съ безморозными зимами. На углахъ постройки ставятся четырехугольные столбы изъ смеси глины, мергеля и соломы. Такое сочеташе матер]аловъ берется не только изъ-за ихъ дешевизны, но также и потому, что они хуж е проводятъ тепло, чемъ каменныя стены. Между этими столбами возводятся деревянный стены изъ двухъ рядовъ 7 верш, бревенъ, расположенныхъ такъ. что между наружной и внутренней стеной остается (для лучшей изолящи) пространство въ 12 верш, ширины. Во избежите сырости наружную стену покрываютъ слоемъ цемента; съ этой же целью крышу делаютъ съ достаточнымъ скатомъ.Для настилки крыши, которая имеетъ 6— 7 верш, толщины, применяется простой камышъ. Потолокъ внутренняго помещен i я состоитъ изъ досокъ, на который насыпанъ слой мха въ 8 верш, толщиною; съ нижней стороны доски покрыты замазкой и войло- комъ. Съ северной стороны плодохранилища устраивается плотно замыкаемая двойная дверь, при чемъ наружная дверь отворяется наружу, а внутренняя— внутрь помещешя. Съ наступлешемъ силь- ныхъ холодовъ обе двери обиваются соломенными матами. Съ восточной и западной сторонъ постройки въ стенахъ. на половине высоты, делаются отверстая въ 20 кв. верш., снабжаемый двойными ставнями, также открывающимися, внутренняя— внутрь, а наружная— наружу. Эти отверстая служатъ для проветривай] я плодохранилища до внесешя въ него плодовъ.Сени помещешя выложены асфальтомъ. Внутри помещен]я, вдоль но стенами, идутъ деревянный полки шириною въ 14 вер- шковъ. Между полками промежутокъ въ 6— 7 вершковъ. Полки устраиваются не горизонтальными, а имеютъ наклоны съ целью более удобнаго осмотра плодовъ. Во избеж ите* скатывашя плодов', гь полокъ къ краю последнихъ прибиваются дюймовыя рейки. Полки подпираются столбами, стоящими на разстояши 2— 2 ’ /4 арш. ДРУГЪ отъ друга. Общая площадь всйхъ полокъ равна 92 кв. арш., на коихъ можно поместить 80— 100 пуд. плодовъ. Хотя это плодохранилище и вполне отвечаетъ своему назначен™, но обходится все-таки довольно дорого,— около 600 руб.
К ол о рад ст я п л о д о х р а н и л и щ а  въ С .  А м е р и к и . Уо, описывая отдельно Колорадсга'я плодохранилища (Colorado Houses), говорить о нихъ следующее. Кобернъ изъ Готчкисса (Coburn of Hotchkiss, штатъ Колорадо) владеетъ очень удачно построеннымъ плодохра-

нилищемъ, известнымъ во всемъ штате. Размеры этого плодохранилища 36 X  60 футовъ, и оно построено въ полтора этажа. Стены его бетонныя, въ 8 дюймовъ толщины, двойныя, съ 4-дюймовымъ, полыми внутри, пространствомъ. Нижшй полъ цементный, съ настилкой изъ досокъ. Доски настланы вразбежку, съ разстояшями между ними въ 3/4 дюйма. Верхнш полъ лежитъ на стропилахъ, имеющихъ размеры 6 X 8  футовъ. Къ нижннмъ краямъ последнихъ прибиты полосы; къ этимъ полосамъ прибиты дюймовыя доски, распиленныя и вложенныя между стропилами. Затемъ доски покрыты толстой войлочной бумагой, и пространства между стропилами наполнены доверху бетономъ. На этотъ полъ наложенъ другой, и, въ общемъ, получается основательная, плотная постройка. На обоихъ концахъ здашя устроены вентиляторы для впуска наружна™ воздуха. Яблоки хранятся въ ящикахъ, что, повидимому, обычно въ западныхъ штатахъ. Ящики эти или закромы разделены на полки, на разстояши 30 дюймовъ одна отъ другой, на которыя и насыпаются яблоки. Надъ каждымъ ящикомъ или закромомъ устроенъ вентиляторъ, который, вытягивая теплый воздухъ, образуете токъ сквозь яблоки. Температура регулируется исключительно при помощи вентиляторовъ. Такое регулироваше оказалось вполне удобными и удовлетворительными.
П л о д о хр а н и л м щ е  Х и л л а  (M r s  H i l l s  H o u s e ) . Плодохранилище м-ра Хилла для яблоки находится на острове Ля-Моттъ, въ штате Вермонтъ, и, по Уо, служить великолепными примеромъ тому, что можетъ быть сделано, не расходуясь на постройку спещальнаго большого сооруженья. Эта постройка была воздвигнута съ целью служить лишь сараемъ для упаковки. Теми не менее, строеше это при надобности, служило и плодохранилищемъ. М-ръ Хиллъ говорить, что они съ успехомъ держали въ немъ яблоки до половины февраля, несмотря на сильные морозы, при помощи небольшой печки, въ которой иногда разводился огонь.Стены строешя возведены не съ целью защиты отъ холода, а потому оне довольно тонки. Полъ перваго этажа песчаный, и на него положены доски настолько близко одна къ другой, чтобы бо- ченки, когда будутъ поставлены на полъ, не пачкались. Ноли второго этажа сдёланъ изъ пригнанныхъ еяовыхъ досокъ, и къ нему ведете лестница, поставленная въ одномъ изъ угловъ. На каждомъ конце дома широшя ворота (достаточно широшя, чтобы въ нихъ могла пройти упряжка съ фурой), защищенный одиночными выдвижными дверями. Съ каждой стороны здашя по четыре окна въ две фрамуги.Размеры дома 26 X  65 футовъ съ 15 футовыми столбами и крышей. Обошлась вся его постройка 400 долларовъ (около 800 руб.).Въ этой постройке только нижнш этажи служить для хра- нешя плодовъ н вмещаете более тысячи боченковъ съ яблоками.



92Второй этажъ служитъ бочарной мастерской, а также для хранешя боченковъ, опрыскивателей и пр.
П л а т  п л о д о хр а н и л и щ а  на т ы ся ч у боченковъ  по У  о ( D e s ig n  

fo r  a th o n s a n d -b a r r e lS to r a g e -H o u s e ) . Эта постройка возводится на совершенно ровномъ месте, при разит,- рахъ помещен in для плодовъ 36 X  38 фу- товъ. При наполнен!ы плодохранилища бо- ченками, последше будутъ стоять въ три яруса, что оказывается очень удобнымъ. Въ этой постройке есть также сортировочное и упаковочное отделен 1я размЬромъ въ 10 X  36 футовъ. Это упаковочное помЬще Hie находится близъ наружной двери, и единственный входъ въ помЪщеше склада—- черезъ сортировочное отделеше. Такое рас- положеше помещены с л у ж и т ъ  защитой отъ внешней температуры и даетъ возможность производить работу, вносить плоды и выносить ихъ, безъ замЬтныхъ измене- Р и с . 42. П л а н ъ  п л од охр а- нш воздуха и температуры въ плодохрани- н ил ищ а н а т ы с я ч у  бочен ко в ъ . лищЪ. Верхнее помещеше назначается для уборки боченковъ и пр.Передняя комната устраивается въ 6 -футовъ ширины, а дв1. внутреншя 3 футовъ 6 дюймовъ. Далее устраиваются еще две внутреншя двери, какъ показано на плане. Если между этими двумя ном'1;щен1ями будетъ устроена одна только дверь и посередине

Р н с . 4 3 .  Ф а е ад ъ  того ж е  п л о д о хр а - Р и с . 4 4 .  Р а з р Ь з ъ  того ж е  плодо-н ил ищ а съ  кры льцом ъ. хр а н и л и щ а .перегородки, то въ плодохранилище больше будетъ попадать нар уж н ая  воздуха, кроме того, и переноска боченковъ изъ одного помещешя въ другое будетъ не такъ удобна.Въ такомъ плодохранилищ!; не требуется ни льда, ни искусственная охлаждешя, по крайней мере, въ м-Ьстностяхъ севернее Виргиыш, Температуру легко регулировать при помощи окояъ и

93вентиляторовъ. При окнахъ, прод'Ьланныхъ высоко, съ ихъ внутренней стороны, на разстоянш 6— 8 дюймовъ отъ нихъ, помещаются проводники, которые спускаются на 2— 3 фута ниже оконъ, чтобы отклонять входящш холодный воздухъ внизъ. Иначе весь обмТнъ будетъ происходить въ верхней части помещешя, а близъ пола воздухъ будетъ неподвиженъ.Ст!шы делаются двойными. Снаружи обшиваются дюймовыми досками, а затемъ толемъ. Такое плодохранилище обойдется отъ 800 до 1000 долларовъ (отъ 1.600 до 2 .0 0 0  рублей).Подробности постройки, какъ-то: вентиля pi я. возведете стенъ 
и пр., могутъ быть видоизменены сообразно съ нуждами и зна- шемъ строителя.
Таблица стоиности сохранена 1 пуда яблонъ въ различныхъ плодо-

хранилищахъ.(По к н и г *  „ О  п л о д о хр а н и л и щ а хъ “ . И з д а ш е  И м п е р . Р о с . О б щ е с т в а  П л о д о в о д ст в а).
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V. Плодохранилища-ледники.На пути къ прогрессу плодоводства и плодоторговли въ Россш плодохранилища-ледники будутъ занимать первое место после нлодо- хранилищъ-погребовъ. Удовлетворяя более или менее своему назначен™— поддерживать въ помещены достаточно низкую темпе- ратуру, плодохранилища-ледники (въ которыхъ для охлаждешя применяется естественный речной, прудовый или озерный ледъ или,



94наконецъ, сн1>гъ) игЬютъ то огромное преимущество передъ плодохранилищами-холодильниками (въ которыхъ низкая температура поддерживается и регулируется машиннымъ способомъ), что они значительно дешевле. Вотъ что но этому поводу говорить cnepia- листъ по данному вопросу, инженеръ А. А. Орловъ, въ его спещаль- номъ труд4>, который можно горячо рекомендовать интересующимся этимъ вопросомъ («Холодные склады съ ледянымъ охлаждешемъ»),«Въ настоящее время, перюдъ подъема интереса къ холодильному делу вообще, вопросъ ращональнаго оборудован in холодныхъ складовъ можетъ считаться достаточно назревшими Усердно подражая примеру нашихъ ближайшихъ западныхъ соседей, мы уже начинаемъ строить склады, оборудованные холодильными машинами, собираемся даже создать целую сеть такихъ складовъ и совершенно не хотимъ учесть того обстоятельства, что на добрыхъ трехъ чет- вертяхъ площади нашего отечества уже сама природа озаботилась создашемъ громадныхъ запасовъ холода, въ вид!, естественнаго льда, ращональное хранен ie и использоваше котораго можетъ дать результаты, технически весьма удовлетворительные, а экономически часто гораздо бол'Ье выгодные, чемъ применете дорогихъ машин- ныхъ устройствъ.При бывшихъ у насъ до настоящаго времени робкихъ попыт- кахъ применешя ледяного охлаждешя, этотъ способъ почти всегда ставился въ заведомо невыгодныя услов1я, такъ какъ применялся въ складахъ очень малаго объема, почти всегда одноэтажныхъ, то есть, именно, въ той обстановке, когда на каждый кубъ объема склада приходится сравнительно большое количество наружныхь его поверхностей. Кроме того, само охлажден ie производилось въ техническомъ отношении крайне несовершенно, съ применешемъ системы местнаго д е й сш я  холодильнаго устройства, безъ заботы о надлежащей вентиляцш и сухости впускаемаго воздуха и т. п. 
Все эти обстоятельства, конечно, не могли содействовать распространен™ указаннаго способа охлаждения.Въ настоящее время, когда оказывается возможнымъ, сохраняя дешевизну и простоту способа ледяного охлаждения, дать ему м нош  техничеш я достоинства, до сихъ поръ приписывавнпяся лишь способу машиннаго охлажден in, нетъ сомнения, что этотъ способъ найдетъ у насъ самое широкое применение. Достаточно вспомнить о грандшзномъ распространении способа ледяного охлаждения въ Северной Америке (Канаде), стране, несравненно более подходящей! къ намъ по климату, чемъ государства Западной Европы, чтобы не сомневаться въ болыномъ будущемъ этого способа и у насъ".Въ заключен ie своего интереснаго труда инженеръ А. А . Орловъ говорить следующее:«Беря вопросъ съ точки зренья экономической, мы видимъ, что постройка складовъ съ ледянымъ охлаждешемъ обходится зна-

95чятельно дешевле, чемъ складовъ съ машиннымъ охлаждешемъ, qTo эксплоатащя ихъ чрезвычайно проста и дешева, а чистая доходность, достигая весьма высокихъ нормъ, не оставляетъ желать ничего лучшаго.Соображенья государственного хозяйства должны также оказаться на стороне складовъ съ ледянымъ охлаждешемъ. строящихся безъ дорогихъ иностранныхъ машинъ и дающихъ постоянный заработокъ (заготовка и набивка льда и друпя работы) населен™ какъ разъ щ, зимше, сравнительно свободные, месяцы.; Дешевизна постройки и эксплоатацш складовъ, уменьшая накладные расходы на выпускаемые на рынокъ товары, даетъ возможность понизить цены скоропортящихся продуктов'!, на внутрен- нихъ рынкахъ страны, вопросъ, ныне очень назревши! и нужда- ющшся въ скорейшем'!. разрешении. На MipoBbixi. же рынкахъ та же дешевизна даетъ намъ возможность явиться достаточно вооруженными для успешной конкуренцш съ другими странами, производительницами скоропортящихся продуктовъ. Приведенная выше соображения не оставляютъ ни малейшаго сомнен1я въ томъ, что склады съ ледянымъ охлаждешемъ въ ближайшемъ будущемъ получать у насъ самое широкое распространеше, занявъ въ холодильной промышленности то место, которое имъ принадлежите по ихъ выдающейся дешевизне и доходности».Московск1е ылодоторговцы, какъ уже было сказано выше, заме- няютъ искусственное охлаждеше, загружая плодохранилища льдомъ или снегомъ, и такимъ образомъ, повидимому, давно уже пользуются ледниками-плодохранилищами.к Но этому поводу управляющимъ Орловской земской школой садоводства, А. В. Ершовымъ, быль сделанъ интересный докладъ на 2-мъ съезде садовладельцевъ Мценскаго уезда, въ феврале 1912 года. Вотъ что, между прочимъ, на эту тему сказалъ въ своемъ докладе А. В. Ершовъ.§  «Единственно подходящими для условш центральной Росс!и являются подвалы московскихъ оптовыхъ торговцевъ, какъ результата ихъ давнишняго опыта. Эти плодохранилища построены, приблизительно, по одному типу н представляютъ собой верхнее надземное не отапливаемое помещеше для магазина, а подъ нимъ под- валъ для сохранения запасовъ, размеромъ въ среднемъ 13 арш ., 9 арш. и 4 ‘ /а— 5 арш. глубиной. Стены выложены изъ кирпича на известковомъ растворе, потолки сводчатые, цементно-бетонные по железнымъ балкамъ, полы земляные. Въ двухъ противуполож- пыхъ стенахъ каждаго подвала имеются окна для вентиляцш. Сообщеше изъ магазиновъ— внутреннее, при посредстве устроенныхъ люковъ и лестницы. По земляному полу положены парами пластины вдоль стенъ и по его средине, а на нихъ устанавливаются ящики съ яблоками въ вышину почти потолка и нс непосредственно



9fiящикъ на ящикъ, а на особо вставленные въ углы ихъ бруска съ такимъ разсчетомъ, чтобы между ярусами ящиковъ оставались промежутки около 3 вершковъ, необходимые для вентиляцш всего товара и для предохранешя ящиковъ отъ большого давлен!я. рП) плодохранилище указаннаго размера можетъ быть помещено д0 2.500 пудовъ яблокъ.Уравнеше температуры зимой достигается впускомъ холоднаго воздуха черезъ вентилящонныя окна, а къ веси ! средина подвала, освободившаяся отъ товара, загружается льдомъ или снйгомъ въ устанавливаемый въ это время ящикъ.Однимъ изъ лучшихъ условш для поддержашя необходимой влажности, по мн!нда московскихъ плодоторговцевъ, считается наличность земляного пола въ подвал!,, кирпичный полъ нисколько хуж е, а цементные и асфальтовые болынинствомъ изъ нихъ совершенно бракуются, какъ д!лаюшде воздухъ очень сухимъ. Поддер- жаше влаги при земляномъ пол! легко достигается поливашомъ его водой; последняя быстро впитывается и надолго увлажняетъ воздухъ, нисколько не повреждая товара, установленнаго на под- кладкахъ изъ пластинъ.Вотъ, по словамъ А. В. Ершова, въ общихъ чертахъ описаше московскихъ подваловъ и всего несложнаго за ними ухода. По словамъ наиболее крунныхъ московскихъ плодоторговцевъ, какъ II!- туховъ, Колосовъ и др., плоды могутъ быть сохраняемы въ нихъ въ течейiс всей зимы въ достоточно хорошемъ состоянш.

р и с . 4 5 .  Продольный и поперечный р а зр Ъ зы  постройки для хранен‘1Я льда въ верхнемъ этаж ’Ь и плодовъ въ нижнемъ.Въ брошюр! Л. К. Корбетта «Ледники. Способы заготовлешя льда и устройство ледниковъ въ С. А. Соед. Штатахъ» (переводъ съ анппйскаго В . Генерозова) относительно зимняго хранешя плодовъ въ ледникахъ-плодохранилищахъ приведены два, пом!щаемые

97ад!сь рисунки такихъ пло охран илищъ-ледниковъ, съ"сд!дующи.мн краткими данными.I Для хранешя плодовъ прим!няются^ледники нЪсколькихъ*системы Наибол!е простой постройкойнявляется ледникъ въ два этажа, въ которомъ верхшй предназначается для хранешя льда, а нижшй—

Р и с . 4 6 .  Д ета л и  к ъ  р и с . 4 5 .—  У сл о в н ы й  о б о з н а ч е н ы : 1 ) 1 5 ’ ' полосы  гал ь в а в и зи р о в а в н а го  ж е л Я з а ; 2 )  ж олобъ  изъ галькан и н ирован наго ж е л е з а ;  3 )  п р ов о л о ка  зл я  поддерж ки ж о л о б а ; 4 )  о б ш и в к и ; 5 )  доски съ  п а за м и ; 6 )  слой с т р у ж е к ъ  въ 6 "  то л щ и н ою ; 7 )  в од о - и в озд у хо н е п р о н и ц а е м а я  б у м а га ; 8 )  возд у ш н ое п р о ст р а н ст в о ; 9 )  гор и зон тал ьн ы й п л а н к и ; 1 0 )  бетон ъ ; 1 1 )  щ е б ен ь.плодовъ. Ледъ, при его добыч!, можетъ складываться въ особый ледникъ или же въ комнату втораго этажа, или же это пом!щеше можетъ быть обыкновенной кладовой, заполняемой льдомъ, во время сбора плодовъ. Въ каждомъ отд!льномъ сл у ч а ! выборъ того или иного холоднаго склада определяется стоимостью заполнешя льдомъ иомйщешя и большей или меньшей обезпеченностью сбора плодовъ.
7ЗПМНКЕ ГРАНЕН1Е ПЛОДОИЪ,



98Основной принципъ конструкцш остается одинъ и тотъ же во веЬхъ случаяхъ. но, понятно, что при устройстве въ верхнемъ помещен in постояннаго склада для льда, последнее должно быть больше, ч4мъ въ томъ случай, когда предполагается пользоваться льдомъ лишь для понижешя температуры склада во время сбора плодовъ. Подробности постройки показаны на рисунка и должны быть изменены, чтобы удовлетворить обоимъ здашямъ одновременно. Если главною целью является хранен!е плодовъ, то помЬ- мещеше для льда можетъ быть уменьшено до размЬровъ ларя, вместимостью въ несколько тоннъ льда.Следующш рисунокъ показываетъ постройку пола подъ номе- ipeHie для льда изъ сосновыхъ брусьевъ 2 " Х 4 " ,  поддерживаемыхъ балками въ 2 ”  X  1 2 " или 3 "  X  1 2 " . Балки предохраняются отъ сырости покрышками изъ гальванизированнаго железа в ъ 1 5 '' шириною и- прибитыми сверху балокъ до настилки пола. Вода, стекающая по такимъ покрышкамъ, падаетъ въ отводящш жолобъ. подвешенный между балками.
П л о д о х р а н и л и щ е  для яблокъ въ З а п а д н о й  B u p iu u i u .  

( W e s t  V i r g in i a  a p p le  H o u s e ) . Некоторыя местности въ западное части Виргинш производятъ, по Уо, значительное количество яблокъ, и въ этихъ местностяхъ плодохранилища для яблокъ оказались весьма полезными. Следую т!я заметки объ услов!яхъ и опытахъ, произведенныхъ въ западной части Виргинш, основаны на сведе- ш яхъ, нолученныхъ отъу нрофессоровъ Корбетъ и Девисъ (Corbett and Davis).*Въ провинцш Генкокъ имеется шесть или семь плодохранилищ!, различной вместимости,— отъ 2 .5 0 0  до 35.000 боченковъ. Одни плодохранилища деревянным, друпя кирпичным, третьи каменным, больше всего, однако же, каменныхъ. Они расположены обыкновенно на отлогой почве и имеютъ два этажа,— одинъ подъ, а другой надъ землей. Обыкновенно съ двухъ или трехъ сторонъ нижняго этажа сделана земляная насыпь, такъ что образуется нечто въ роде погреба. Некоторый изъ этихъ построекъ служать просто складами, друпя же имеютъ ледяную камеру, всегда во второмъ или тре- тьемъ этаже. Въ ледяной камере полъ металлически]. Кладовая, помимо каменной стены, толщиною обыкновенно отъ 18 до 24 дюй- мовъ, имеетъ еще стену, состоящую изъ стоекъ, толя и пригнанной обшивки. Благодаря этому образуется пустое пространство отъ 2 до, 4 дюймовъ ширины, смотря по тому, какъ поставлены стойки между деревянной и каменной стенами. Въ подвале полъ цементный или земляной, утрамбованный, и сверху наложенъ деревянный переплетъ или сплошной дощатый полъ. Для утрамбованнаго земляного пола предпочитают], деревянный переплетъ, но въ одномъ изъ лучшихъ плодохранилищъ сделанъ сплошной дощатый полъ. Полъ второго этажа сделанъ обыкновенно изъ 2 X 4  дюймовых!,

99йрусьевъ, поставленныхъ на ребро, съ пустымъ пространствомъ въ 0динъ, приблизительно, дюймъ, между каждымъ брусомъ. Этодаетъ полный обменъ воздуха между двумя этажами. Плоды укладыва (отся обыкновенно плотно въ боченки, бсзъ сортировки, прямо съ дерева. Боченки везутъ непосредственно въ плодохранилища и укла- дываютъ ихъ на бокъ, при чемъ между ярусами боченковъ кла- дутъ, въ виде указателя, деревянные бруски размеромъ 1 Х , 6 . д ю й мовъ. Такимъ образомъ, все плодохранилище бываетъ наполнено бочонками отъ пола до потолка. Помещенные здесь въ боченкахъ плоды остаются неприкосновенными до того времени, когда ихъ изъ плодохранилища вынимаютъ для отправки, Тогда плоды сор- тируютъ, и каждый боче- нокъ отмечается соответственно уложенному въ немъ сорту. Дедяныя помещенья набиваются льдомъ до начала уборки, чтобы кладовыя были заблаговременно охлаждены, когда боченки посту- паютъ въ нихъ надолго. С а доводы считаютъ это, пови- димому, весьма существен- нымъ условьямъ. Разъ температура понижена, она поддерживается съ возможно меньшими колебаньями около 1°— до 3° Ц.
П л а т  п л о д о х р а н и л и щ а  для м-ра Х и л  га, (S p e c ia l D e s i y n  

fo r  M - r  A r t h u r  H i l l ) .  Хиллъ проектируете плодохранилище для яблокъ несколько новаго типа, отвечающее, необыденнымъ усло- niflM'b. М-ръ Хиллъ владеете старой каменоломней на самомъ берегу озера Чэмплэнъ. Изъ последней камни взяты такъ, что прямо нротивъ озера образовалась перпендикулярная стена немного выше двадцати фу- товъ. М-ръ Хиллъ предполагаете пристроить къ этой скале-стене плодохранилище, съэкономивъ, такимъ образомъ, на постройке западной стены плодохранилища. Остальным- три стены будутъ выведены изъ камня, взятаго въ каменоломне на месте.Местоположеше имеете еще два естественный и необыденный преимущества, Благодаря непосредственной близости озера, легко запасаться льдомъ, и Хиллъ проэктируетъ охлаждать помещен!я съ плодами. Во-вторыхъ, яблоки часто отправляются водой, и легко устроить въ несколькихъ футахъ отъ строенья докъ, такъ что можно будете нагружать боченки прямо изъ склада въ лодку, Лодки по каналу ходите изъ этого пункта прямо въ Нью-1оркъ и Буффало, такъ что отправка на рмнокъ связана съ величайшими удобствами.Проэктируемый планъ, помещенный здесь, требуете постройки въ 50 кв. фут. и 24 фут. высоты до карниза, съ четырьмя этажами и чердакомъ. Каждый этажъ собственно склада очень низокъ,—

Р и с . 4 7 . П л о д о хр а н и л и щ е  для яблокъ въ З а п ад н о й  В и р ги н ш .



100всего 6 ' l 2 футовъ между поломъ и потолвомъ. Въ этомъ пространств’!; поместится два яруса боченковъ стоймя, а, въ случай чрез, мйрнаго количества, еще одинъ ярусъ лежа. Отъ этого меньше будетъ работы при обращен1и съ бочонками, чймъ, когда они поставлены въ три яруса, а, следовательно, и меньше грубаго обра- щешя съ плодами.Въ центре помещешя устроена труба, размерами 8 X  8 футовъ. исполняющая тройную службу: элеватора, вентилятора и поддержки для половъ. Она открывается со всехъ четырехъ сторонъ, но дверцы

Р и с . 4 8 . П л а н ъ  плодохран и ли щ а м -р а  Х и л а . Р и с . 4 9 . Р а зр Ъ зъ  того ж е  плодох р а н и л и щ а .такъ устроены, чтобы можно было, при надобности, регулировать вентилящю.ВерхнШ этажъ,— открывавшейся на берегъ,— будетъ служить у па- ковочнымъ помещешемъ. Плоды будутъ приниматься здесь и отпускаться или отсюда, или изъ нижняго этажа. Въ этомъ помещенш будутъ также набивать льдомъ трубы при охлажден1и нижнихъ помещениеТрубы для охлаждешя изъ гальванизированнаго железа, 8 дюй- мовъ въ д1аметре, идутъ отъ ледяного жолоба въ верхнемъ этаже до сточнаго жолоба въ нижнемъ. Оне могутъ, когда угодно, быть наполняемы смесью колотаго льда съ солыо. Если занята лишь часть кладовой, нижнее помещеше будетъ охлаждаться наполне- HieM'b трубъ до потолка этого помещешя.Необходимый ледникъ будетъ примыкать къ амбару, и будетъ, вероятно, ностроенъ на краю утеса наверху и на уровне съ но- ломъ помещен1я,. въ которомъ трубки будутъ набиваться льдомъ.Между каменной стеной и охлаждающими трубами должна быть положена прокладка изъ грубаго материала и изъ более легкого между рядами трубъ.

1 0 1

VI. Плодохранилища-холодильники.Подъ плодохранилищами-холодильниками мы разумеемъ, до н е которой степени въ противоположность плодохранилищамъ-ледни- камъ, сооружешя съ машиннымъ охлаждешемъ. Этого рода плодохранилища, действительно, самые совершенный, но и зато самый доропя, и всеобщее пользоваше сооружешями этого рода въ Pocciii для целей плодохранешя, по мнен1ю составителя этой книги, дело будущаго, хотя для ценныхъ плодовъ и овощей (напр., дынь) плодохранилища-холодильники и въ настоящее время у насъ въ росши имеютъ безенорное значеше.

i Р и с . 5 0 .  В н ут р ен н е е  п о м Ь щ е ш е  п л о д охр ан и л и щ а-хол о д и л ьн и к а съ бочон кам и и я щ и к а м и , въ к ои хъ  н аходятся плоды .I Устройство плодохранилищъ-холодильниковъ, однако, настолько сложно и требуетъ изложешя такой массы подробностей, что мы здесь совершенно не можемъ разематривать этого вопроса и отеы- лаемъ интересующихся имъкъ спещальнымъ, уже указаннымъ нами, сочинешямъ Н. А. Бородина и Медисона Купера.Здесь мы ограничимся лишь таблицей наиболее благопр1ятныхъ температурь, по М. Куперу, для хранешя въ хододильныхъ скла- дахъ какъ плодовъ, такъ я овощей. Таблицы эти могутъ дать н е который полезный руководяпця данныя и при зимнемъ хранеши плодовъ и овощей во всякаго рода другихъ кладовыхъ и хранилищахъ.На рис. 50 изображено внутреннее помещеше плодохранилища- холодильника съ боченками и ящиками, въ которыхъ находятся яблоки.
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Т абли ц а н аи бол ее благопр1ятны хъ, по К у п е р у  тем ператур^ въ  холодильн ы хъ  ск л а д а х ъ .Продукты: -  * * * * *  Ц0:Яблоки . ..........................................................Г р у ш и ....................................................................С л и в ы ....................................................................Персики (на короткое в р е м я ) .....................СвЪяйя ягоды (на нисколько дней) .В ин огр ад ъ ..........................................................................1,8Брусника ...............................................................Черника (замороженная для долгаго хранешя)Апельсины (на долгое время) . . . .Апельсины (на короткое время) . . .Лимоны (на долгое в р е м я ) ..........................Лимоны (на короткое время) .....................Винныя я г о д ы .................................................................. 10,2Орехи въ скорлуп* . . . .   3 ,6К а ш т а н ы .......................... ..... ...............................Арбузы (на короткое вр ем я).......................................... 3,6Канталупы (отъ 1 до 2 м * е . ) .....................Канталупы (на короткое в р е м я ) ................................ 3,6Капуста свежая ...............................................Морковь . ...............................................................И а е т е р н а к ъ .........................................................Картофель .....................................................О г у р ц ы ...............................................................  . . 2,Лукъ . . .  .........................................................С п а р ж а ....................................................................Томаты ( с п е л ы е ) ............................................................... 4 ,4Сельдерей (лиственный) ...............................Сушеные плоды .................................................................... 3 ,6Плодовые к о н с е р в ы ..........................................И з ю м ъ .....................  .....................................Кислая к а п у с т а ................................  . .Горошекъ сушеный . . . , . . . .
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103„росяныя зерна, каковой изолирующш виноградный гроздья въ (1(|Ченкахъ матер1алъ попадается также и на столичныхъ рынкахъ.: Этому способу сохранешя винограда зимою въ Poccin немало .цособствуетъ и то обстоятельство, что въ данномъ случай для сокранетя берутся толстокожie сорта, преимущественно астрахан- гКаго, винограда.Такимъ образомъ, сохранеше этимъ способомъ руескаго винограда сводится къ применен™ вышесказанныхъ изолирующихъ латер^аловъ (пробковыя опилки и просо) и помйщетю боченковт къ прохладное и не сырое пом’Ьщеше.

Рис. 5 1 . С т о й к а  для р а з м й щ е ш я  въ ви н оград охран ил и щ Г. гроздей в и н о гр а д а  уп о т р е б л я ем ая  въ Т о м ер и  подъ П а р и ж е ,м ъ .; Франщя,— страна классической культуры винограда, и больше, чймъ какая-либо другая страна, дала техническихъ указанш по части зимняго хранен1я винограда. Составитель настоящей книги считаетъ необходимымъ привести въ ней извйстныя ему, ниже сообщаемый, данный относительно зимняго хранешя столоваго винограда во Франц1и.Въ этомъ отношен1и составитель расходится съ некоторыми писателями, отрицающими значеше въ Poccin французскихъ спо- собовъ х]>аненi я столоваго винограда. По мнйшю составителя книги, такое толковаше неосновательно, потому что культура толстоко- жихъ астраханскихъ сортовъ винограда, съ принятыми у насъ вышеприведенными способами хранешя, вовсе у насъ въ Poccin не исключаетъ возможности какъ культуры высокаго достоинства, столоваго винограда французскихъ сортовъ, каковы известные Chas- selas. такъ и способовъ зимняго ихъ хранен in. принятыхъ во Франц1и,



lO fi 107 —отнестись критически, хотя и нельзя съ нимъ не согласиться, что въ общемъ, лучшего постройкою для внноградохранилища будеп но.чещеш'е, сооруженное на сухомъ месте изъ камня или кирпича и устроенное въ земле. а въ бол’Ье мягкомъ климате, въ той идид р у г о й  с т е п е н и  возвышающееся надъ землею. Въ будущемъ, при раз. BHTin въ Poccin плодоторговли и но- треблешя свежаго винограда зимою ташя постройки, т. е. виноградохра- нилища, намъ придется возводить неIf, ТОЛЬКО ВЪ бОЛЬе ТеПЛЫХЪ МЕСТНОСТЯХ'!, Hivnrepi и, где получается наилучщц) виноградъ, но и въ северной половищ, Poccin, НО близости бОЛЫПИХЪ рын- ковъ, которые и будутъ пользоваться и с п о д в о л ь  виноградомъ, выпускае- мымъ плодохранилищами на рынки Г и с . о 4 .  Т а  ж е  стой ка въ разр-Ь в*. 110 мере надобности, какъ это имРепместо теперь во Франции.
Т е м п ер а т у р а  в и н о г р а д о х р а н и л и щ а  и  о т н о ш ет е къ свгыпу 

сохраняем ого въ немъ зимою винограда. Въ противоположность зимнимъ яблокамъ и грушамъ, достигающимъ полной ихъ зрелости въ лежке, т. с. въ плодохранилище, виноградъ поступаетъ вт последнее совершенно уже зрелымъ, и дальнейнпя изменены ягодъ винограда въ зимнемъ хранилище, которыя здесь могуп иметь место, ведутъ лишь къ обезценетю продукта, а потому вь виноградохранилище, прежде всего, всячески заботятся объ устран е н а  причинъ, ведущихъ къ нежелательным!. изменешямъ— ферментами и изменешямъ внутренняго состава ягоды, а такъ какъ этими изменешямъ, главными образомъ и прежде всего, содействуете слишкомъ повышенная температура, то въ французскихъ вино- градохранилищахъ особенно заботятся объ устранен in въ нихъ черезчуръ повышенной температуры, всячески с т а р а я с ь ,  чтобы таковая была во все время храпенья винограда одинаковой, между -+- 2 и 4° Цель- сгя. Какъ это оказалось изъ практики ф р а н ц у з с к и х ъ
ГГ
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Р и с . 5 5 .  П р е ж н я я  си стем а укр-Ьилеюя ск л я н о к ь  на р е й к а х ъ .виноградарей, некоторое временное надеше температуры, даже ниже нуля, конечно, самое небольшое, въ предФлахъ одного,— много двухъ градусовъ, вызываемое изредка чрезмерно холодного зимнею погодою, если такое понижеше температуры нс продолжи тельно, далеко не всегда оказывается гибельными для винограда;

„о оно въ французскихъ виноградохранилищахъ недопустимо, по- ,г0му что при падежи въ поел'бднихъ температуры ниже нуля 
замернаетъ вода, заключающаяся въ склянкахъ, служащих], для пом&Щешя куска лозы, на которой виситъ виноградная гроздь. „с.гЬдсше чего эти склянки лопаются. Въ хорошо устроенныхъ французскихъ виноградохранилищахъ, однако, надеше температуры „иже нуля является вообще исключительными случаемъ, uinpo- тивъ него принимаются меры, состоящая въ повышенш температуры, путемъ внесен]я въ хранилище жаровень или керосиновыхъ п алкогольныхъ ламнъ-грФлокъ. ;Поли плодохранилища настилается изъ ровныхъ и гладкихъ досокъ, держится въ безусловной чистоте и въ полной сухости. При ироникновенш воды въ виноградохранилище и при появляющейся отъ этого сырости на полу,|[0сл'1.;Ш1Й цементируется. Е с л и надъ виноградохранилищемъ, располагающимся въ земле, сверху находится жилое помЪщеше, то потолокъ делается достаточно толстыми, чтобы сверху не проникала излишняя теплота,Поли верхняго жилого пОмФ- щен1я, служащш потолкомъ для виноградохранилища, д е л а е т с я  двойными, съ насыпкою въ него сухихъ древесныхъ опилокъ, или торфа ,  или, наконецъ, каменноугольной золы. Опилки оказываются въ данномъ с,л у nat. менеепригодными, потому что съ течешемъ времени способны накоплять въ себе сырость, почему помещенные въ полу древесным опилки требуютъ, хотя и р е д к а я . но перщическаго осмотра, чтобы у б е диться, не завелось ли тамъ гнили, грозящей порчё пола или потолка виноградохранилища.Некоторый доступъ въ виноградохранилище света нс признается вредными для сохраняемая въ немъ продукта; светъ оказываетъ вредное действ1е только въ случае очень теплой зимы и въ недостаточно плотно устроенныхъ виноградохранилищахъ, въ которыхъ тогда температура бываетъ излишне высокой. Именно, въ этомъ случае, свети можетъ оказать некоторое вредное в.пяше въ томъ смысле, что поди его влтяшемъ, при повышенной температуре, грозди винограда начинаюсь претерпевать физшлогичешя изме- нен!я, почему гребни сохнуть, а ягоды, кроме того, и сморщиваются. При нормальныхъ же зимахъ и въ хорошо устроенныхъ
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1 0 8  —виноградохранилищахъ, вообще тогда, когда въ последних!, под. держивается все время температура, этого явлешя при нЬвоторомг доступе свКта опасаться’ нечего. Абсолютная же и постоянная темнота въ плодохранилище хотя и не портить сильно винограда, но, но мнении Франсуа Шарме, все-таки можетъ принести некоторую долю вреда, именно въ томъ случае, если находя mi йся въ зимнемъ хранилище виноградъ интенсивно оврашенъ и имеетъ янтарнозолотистый колеръ. Абсолютное и продолжительное отсутств!е света, именно въ этомъ случай, лишаетъ виноградъ въ зимнемъ хранилище этого желательнаго для продавца вн1>шняго вида и понижает'], его ценность. Такимъ образомъ, абсолютное отсутствие света является нежелательнымъ лишь при сохранетг i п не только вполне спЬлаго. но и интенсивно окрашеннаго винограда.На рисунке 51 изображенъ образецъ стойки, употребляемой виноградарями Томери. На ней размещается отъ 1.500 до 1.800 скля- нокъ, которыя укрепляются на горизонтальных!, рейкахъ, на раз- CTOHiiin 10 сантиметровъ одна отъ другой. Длина каждой рейки—  1,15 метра, а такъ какъ въ каждомъ ярусе по 2 рейки, то общая ихъ длина 2 ,3 0  метра, равняющаяся и боковой длине стойки. Рейки находятся между собою на разстоянш 35 сантиметровъ, при чемъ каждая верхняя рейка находится на разстоянш 40 сантиметровъ отъ потолка, а каждая нижняя на разстоянш 15 сантиметровъ отъ пола. Боковые и средше столбы находятся на разстоянш полутора метра, такъ что и каждый изъ трехъ проходовъ име- стъ ту же ширину, общая же ширина стойки но фасаду и сзадиимеетъ, такимъ образомъ, ширину въ 4 ,50 метра. На рейки и столбы употребляется обыкновенно сосна. Ширина и вообще размеры стоекъ находятся въ известной зависимости отъ величины прикрепляемыхъ къ нимъ склянокъ, но ш и р и н а  проходовъ менее 1 '/2 метра считается наиболее удобною и при томъ минимальною, при более узкихъ ироходахъ затрудняется притокъ воздуха къ хранящимся въ помещенш гроздями. Кроме этпхъ стоекъ, существуютъ и друпя системы, состоянии просто изъ ряда вертикально поставленныхъ столбовъ. Въ неболь- шихъ виноградныхъ хозяйствахъ нередко употребляютъ легши переносный круглыя стойки.Системъ прикрепивши къ стойкамъ склянокъ съ гроздями существуетъ также несколько. Способъ сохранешя винограда со свежпмъ гребнемъ, въ противоположность способу сохранен!и съ
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сухимъ гребнемъ, именно и заключается въ томъ, что вместе со снятой гроздью винограда съ растеши вырезаютъ кусокъ несущей гроздь лозы, обыкновенно съ 4 глазками, при чемъ три нижнихъ ■ глазка опускаются въ воду, которой склянки наполняются почти доверху, а четвертый и вообще верхнш глазокъ. расположенный ниже прикрепленной къ лозе грозди, выходить наружу, не касаясь воды. Прежде склянки делались съ горлышками, но теперь для сохранешя зимою винограда «со свежимъ гребнемъ» употребляются только ц и л и н д р и ч е с к i я склянки съ заплечиками на самомъ верху, для задержки и укреплен i я склянокъ въ металлическомъ кольце, вде- ланномъ въ стойку. Снаб- женныя горлышками склянки оставлены потому, что горлышки нередко мешали вводить въ склянку лозы съ толстыми, сильно развитыми у нфкоторыхъ лозъ глазками. Сотня склянокъ для сохраненгя винограда обходится въ Томери около 6 франковъ.Металличесмя части, т. е. вделанный въ стойки кольца, въ -которыя вставляются склянки и остаются въ неподвижномъ поло- женш своими заплечиками, предпочитаются изъ гальванизирован- наго железа, во избежаше ржавчины, но и въ этомъ случае он1; имеютъ то неудобство, что въ виноградохранилище, при переме- нахъ и колебашяхъ температуры, на нихъ скопляется влага, образующая капель, при чемъ капли воды съ металлических!,, хотя бы и гальванизированныхъ, частей, срываясь внизъ, попадаютъ на на- ходягщяся внизу гроздья и портятъ последшя. Въ предупрежденie этого предложена замена металлических!, неподвижныхъ колецъ каучуковыми, которые нозволяютъ прикрепленнымъ ими къ p ein e склянкамъ съ гроздями придавать различное положеше; эти кольца препятствуютъ скоплен™ на нихъ капели или ослабляютъ ея образован!?, на нихъ. До сихъ поръ, однако, эти кольца во Францш не нашли еще широкаго применения въ виноградохрани- лищахъ. Наконецъ, существуютъ системы укреплешя склянокъ на стойкахъ, не требуюгщя совершенно применения какнхъ-либо ко- . лецъ, ни металлическихъ, ни гуттанерчевыхъ, хотя следуетъ сказать, что эта система во Францш рекомендуется лишь для неболь- шихъ и не преследующихъ коммерческихъ целей хозяйствъ. На рис. 59 изображена переносная небольшая стойка, на которой склянки укреплены системой, изображенной на рис. 60.Чистка и приготовлеше виноградохранплища начинаются за



n oблаговременно,— еще въ конце лета. Осенью, когда начнутся дожди, и когда далеко не всегда возможно разсчитывать на хорошую солнечную погОду, нельзя съ такимъ успЪхомъ проветривать помК- щешя и производить основательную чистку всему находящемуся внутри хранилища, какъ это можно делать еще въ конце лета, при сухой и солнечной погоде. Начиная приготовлять хранилище къ зимнему храпелию гроздей, тщательно осматриваются и исправляются стойки, вместе съ вделанными въ нихъ кольцами, а стены виноградохранилища подвергаются самой основательной чистке, при чемъ тщательно замазываются все щели и дырки какъ въ стенахъ помещешя, такъ и въ полу и потолке, дабы въ виноградохранилище не проникли мыши 
ИЛИ крысы.Когда чистка и ремонта хранилища б у д у т ъ  вполне закончены, принимаются за перечета и мойку склянокъ, а затемъ уже приступаютъ и &  къ ихъ наполнение водою, каковое наполнеше, ко-*  нечно, делается заблаговременно, п р и  ч е м ъ  длянредотвращенгя гнили въ воде или для большей чистоты последней въ каждую склянку съ водою кладется по чайной ложке мелко истолченнаго дре- веснаго угля. Для наполнен! я склянокъ въ Томери употребляютъ или колодезную или дождевую воду, пропустивъ последнюю черезъ фильтръ, и вообще основательно сперва ее очистивъ. Для наполнен in о раж ен н ы м ъ  н а с л К -  склянокъ употребляютъ небольшую лейку, вмести - дую щ ем ъ  р и с . 6 0 .  мостью въ 3 — 4  литра, съ длинной и тонкой трубкой и оттянутымъ, слегка з а к р и в л е н  н ымъ носкомъ. При разливан in воды изъ такой лейки по склянкамъ. но'сокъ съ трубкой вставляю т въ склянку, приблизительно на две трети ея глубины, съ темъ, чтобы изъ склянки съ носка не упала бы ни одна капля воды; такъ что эта работа, такимъ обра- зомъ, требуетъ не только осторожности, но и навыка, а потом у она поручается только достаточно опытному работнику. Склянки наполняются водою съ такимъ расчетомъ, чтобы уровень воды до-

[*ис. 5 9 . П е р е н о с н а я  ст о й к а  съ ук р Д н д а - ш ем ъ  ск л я н о к ъ , изо-

ходилъ на верху почти доверху склянки, после введешя въ склянку основашя лозы съ выросшей на ней гроздью. На рис. 61 показано, на сколько въ склянке уровень воды можетъ опуститься спустя несколько недель, если не следить внимательно за напол- нешемъ склянокъ,— въ особенности при теплой осени и сухой по
годе, а также и въ томъ случае, если въ склянку вставляются лозы съ рыхлою, ноздреватою древесиною, свойственною, наир., сортамъ Frankentlial, Blanc Alicante и Друг. Но мере убыли воды въ склянкахъ, последшя доливаются съ соблюдешемъ необходимых!, осторожностей, чтобы не пролить лишней капли воды мимо склянки.
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Вода, которую доливаютъ, должна иметь одинаковую температуру съ температурой виноградохранилища, т. е. съ доливаемою, находящеюся уже въ склянке водою, почему въ виноградохранилище ^.необходимо иметь заблаговременно известный запасъ воды для до- кчолнительнаго наполнен in ею 
К  сш ш окъ.
К Дополнительное наполнен)!'I  шданокъ производится лишь въ гервое время внесешя вино- ' града въ зимнее помГлцеше для ; хранеч1я. При убыли же въ у склянкахъ водьс по истеченш несколькихъ месяцевъ къ до- I ливашю воды п р и с т у п а ю т ъ  [. лишь въ крайнихъ случаяхъ,. потому что доливаше склянокъ въ это время можетъ отра- [ зиться вреднымъ образомъ на сохраняемыхъ гроздяхъ; поэтому дол и ван ie воды въ средине, а темъ более въ конце сезона производят!. только тогда, когда безъ него уже нельзя обойтись, т. е. I- если воды въ склянке совершенно нетъ, и нижнш конецъ находящейся въ ней лозы даже при помещенш его на самомъ дне I  склянки остается совершенно сухимъ, лишеннымъ воды.Имея въ виду сохранеше на зиму столоваго винограда, сооб- I  разно этому производить и резку. Когда снятый съ куста лозы I  съ гроздями окончательно приготавливаются для .внесенгя ихъ въ К хранилище для помещен in въ склянки, то обычно оне режутся 
К такимъ образомъ, что снизу, подъ гроздью, оставляется два илитри глазка и одинъ или два наверху, т. е. надъ гроздью. После срезки лозъ, съ нихъ сейчасъ же удаляются листья, и оне поступаютъ на лотки или ящики для дальнейшей доставки въ виноградохранилище.Лозы съ гроздями, ли- шенныя верхняго г л а з к а ,  считаются во Францш менее другихь пригодными для иродолжительнаго хранешя и потому съ ними поступаютъ двояко: или стремятся ихъ срыть изъ виноградохранилища поскорее, въ начале сезона хранешя, или верхнш порезъ смазываютъ прививочнымъ варомъ; въ болынихъ иромышленныхъ предпр1ят1яхъ во Францш, вирочемъ, предпочи- таютъ первый способъ, т. е. стремятся сбыть эти гроздья съ рукъ
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1 1 2  —носкорйе, такъ какъ out, требуютъ частаго осмотра и легко вя- нутъ, теряя въ рыночной ценности; иногда бываютъ случаи, когда приходится имйть дйло только съ одними гроздями, совершенно лишенными части лозы и имеющими только одинъ стебелекъ (плодоножку). Такая гроздья оставляются для зимняго хранешя толью въ томъ случай, если онй крупны и вообще отличаются особенными достоинствами и, кромй того, если ихъ ножка или стебелекъ имйетъ достаточную длину. Въ такомъ случай берутъ или обыкновенную или каучуковую пробку, дйлаютъ въ средний ея огвер- CTie, черезъ которое и пропускаютъ ножку, а потомъ нижнюючасть ножки вводлтъ въ 
в  н а п о л н е н н у ю  водою^sssv склянку и плотно ееF ^  затыкаютъ. Иногда также ножку привязыЬаютъ къ палочк® и аатймъ послйднюю, вийсЙ  п , ножкой, онускають къ предварительно наполненную водой склянку. Въ большихъ про- мышленныхъ хозяйствахъ Францш, за- нятыхъ сохранетемъ на зиму винограда и доставкой послйдняго на рынки въ течете всего зимняго сезона, изъ виноградохранилищъ берутъ для хранен! я только гроздья съ частями лозъ нормальныхъ размйровъ и съ нормаль- нымъ количествомъ глазковъ, сохранетемъ же на зиму гроздей безъ лозъ. съ отсутствующими на в е р х у  лозы глазками и проч., занимаются лишь въ мелкихъ и домашнихъ хозяйствах!.. Кромй того, необходимо сказать, что вей вышеприведенный подробности относительно сохранит я винограда со «свйжимъ или сы- рымъ гребнемъ» въ склянкахъ, въ особенности же npie-мы, отно- сянцеся до вырйзки лозъ и оставлешя на нихъ принятаго количества глазковъ, относятся, главнымъ образомъ, къ Chasselas dore.При доставкй гроздей въ виноградохранилище, послйдшя по ерйзкй ихъ съ растенШ кладутся на носилки, поступая въ отдельные лотки или ящики, расположенные на носилкахъ въ два яруса, при чемъ грозди внимательно осматриваются, чтобы среди нихъ не оказалось съ раздавленными или попорченными ягодами. Въ болйе же крупныхъ хозяйствахъ при сборй столоваго винограда прибйгаютъ къ помощи небольшихъ телйжекъ. Телйжки эти поставлены на
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113рессоры, и, кромй того, колеса ихъ снабжены каучуковыми шинами. На всякШ случай эти телйжки по наполнен! и ихъ виноградомъ Покрываются непромокаемой крышкой; въ нихъ входитъ около 50— 60 килограммовъ винограда, и для перевозки послйдняго въ этихъ телйжкахъ употребляются обыкновенно подростки. При сборй и вырйзкй лозъ съ гроздями эту работу производитъ обыкновенно самъ хозяинъ, распределяя между работницами и подручными людьми раскладку гроздей и номйщеше ихъ въ телйжки. Обыкновенно ерйзанныя грозди, какъ уже было замечено выше, перевозятся въ телйжкахъ не сразу въ виноградохранилище, а временно до вечера отвозятся въ находящейся въ саду защищенный отъ дождя и солнца сарай, въ которомъ грозди, собираемыя обыкновенно при сухой солнечной погодй, успйютъ охладиться до требуемой степени до вечера, и только вечеромъ или даже съ наступлешемъ ночи доставляются въ виноградохранилище уже охладившимися. Снятая съ ра-

Р и с . 6 3 .  С о х р а н е ш е  в и н о град а съ  сухи м ъ  гребнем ъ  по си стем ’Ь Ф р а н с у а  Ш а р м естенИг грозди раскладываются въ одинъ рядъ, кр,къ при передви- женш ихъ на носилкахъ, такъ и на телйжкахъ, и при раскладкй гроздей съ ними обращаются чрезвычайно бережно. Такая, к а ж у щаяся съ перваго взгляда совершенно излишнею, щепетильность при сборй столоваго винограда и его доставкй въ виноградохранилище объясняется тймъ, что при этомъ всячески стараются сохранить присущш янтарнымъ ягодамъ ихъ нйжный налетъ.При распредйлен1и гроздей въ виноградохранилищй принимаютъ во внимаше, к а т я  грозди предназначаются для болйе поздняго хранешя и как!я предназначаются для болйе ранней продажи, при чемъ наибольшее внимаше, конечно, удйляется первымъ. Кромй того, при распредйленш въ виноградохранилищй гроздей обыкновенно не смйшиваютъ послйднихъ вейхъ вмйстй, безъ разбору, сортируя грозди на группы, въ зависимости отъ ихъ положешя по отношенью къ странамъ свйта, которое онй занимаютъ еще на шпалерй. Грозди наивысшаго достоинства, выращенном на южной и восточной сторонй шпалеры, чаще помйщаютъ на нижнихъ яру- сахъ стоекъ, а грозди второго разбора,— повыше. Вкладка гроздей въ склянки чаще всего производится самимъ хозяиномъ или наи- болйе опытнымъ и добросовйстнымъ работникомъ, вооруженнымъ ножницами, которыми подрйзываются или подправляются слишкомъ
ЬЗИМНЕЕ ХРАНЕН1Е ПЛОДОВЪ.



114длинныя или не помета юицяся какъ елЬдуетъ въ склянку лозы, при чемъ въ одну склянку, смотря но размерамъ, помещается пхъ отъ одной до пяти, но вообще, несмотря на все желайie выиграть въ виноградо-хранилище место, избёгаютъ излишняго на громождешя гроздей, дабы устранить близкое ихъ соприкосновеше. чемъ затрудняется тщательный осмотръ гроздей въ течете nepi о.щ ихъ хранешя.Распределите гроздей въ виноградохранилище обыкновенно начинается съ верхняго яруса стоекъ, при чемъ держатъ лозу въ левой руке, а правой отодвигаютъ, до вкладки винограда вт, склянку, соседиiя грозди, распределяя ихъ такимъ образомъ, чтобы по возможности грозди не находились бы очень близко одна къ другой. При вкладывании лозы въ склянку внимательно наблю- даютъ, чтобы вода не вышла изъ последней, и потому въ каждуюсклянку помещается столько лозы, сколько это позволяетъ находящаяся въ с к л я н к е  вода. Разъ только склянка окажется снаружи мокрой, она тотчасъ вытирается, а если вода попала на грозди, то последшя кладутся куда- нибудь въ прохладное место съ темъ, чтобы быть подвешенными уже после того, какъ совершенно высохнутъ.Более объемистая грозди, съ более развитыми и крупными лозами, предпочитают'!, размещать на верхнихъ яру- сахъ, потому что при тако- вомъ ихъ размещен in более объемистым грозди м е н е е  стесняютъ при проходе между ярусами и, кроме того, out на верху скорее позволяют'!, за. ними наблюдать при еже- дневномъ посещены вино- градохранилища. Наоборотъ, более мелю я грозди, съ не столь крупными и более короткими лозами, размещаются, на нижнихъ ярусахъ. Но эти более мелкая кисти избегаютъ класть въ склянки но несколько штукъ въ виде букета, чтобы избежать нежелатель
Р и с . 6 4 . В р а щ а ю щ а я с я  п и р ам и д ал ьн ая э т а ж е р к а  по Ш а р л ю  Б а л ь т е .

наго соприкосновешя гроздей другъ съ другомъ, въ особенности, если лозы ихъ коротки и не глубоко входятъ въ склянку, изъ

которой такгя грозди могутъ вываливаться. Въ атомъ случае стараются разместить мел id я грозди между более крупными, заботясь о томъ, чтобы ихъ лозы хорошо и неподвижно задерживались бы въ склянке. Однажды размещенный и закрепленныя въ склян- кахъ лозы стараются уже оставит!, въ полномъ покое, совершенно

Р и с . 6 5 .  П о л к а  Ш т е ц е р а .до и ихъ не дотрогиваясь, потому что иначе легко можетъ случиться, что вложенным въ склянку грозди, будучи потревоженными, могутъ не только легко испортиться сами, но и замочатъ находящейся близъ нихъ грозди.Въ темномъ виноградохранилище за отсутстшемъ света иногда работаютъ при размещены гроздей днемъ, что~ особенно важно при помещен]'!! на зиму въ хранилище сортовъ съ темными и черными ягодами, каковы: Frankenthal, Blanc Alicante, Dodrelabi и друпе, осмотръ которыхъ возможенъ лишь при достаточномъ освещены, Покончивъ съ этой работой въ хранилище, тщательно выме- таютъ и вычищаютъ полъ последняго, стараясь но возможности не оставить въ виноградохранилище не только сора, но и малейшей пыли. Въ продолжите того времени, когда производится размещен ie гроздей въ хранилище, последнее часто оставляется для внешняго воздуха открытымъ, но безъ доступа избытка света. Въ случае же дождя виноградохранилище запирается наглухо,Съ момента наполнения гроздями хранилища все заботы виноградаря сводятся къ тому, чтобы быть очень осторожнымъ относительно сырости, а затёмъ къ поддержке но возможности низкой н ровной температуры и, наконсцъ, абсолютной темноты, Виноградохранилище запирается наглухо,— герметически съ того времени, когда въ немъ будутъ размещены посл'Ьдтя грозди. Впрочемъ, необходимо сказать, что взгляды на такое закупориваше хранилища, принятое преимущественно виноградарями 'Гомери, разделяется не всеми, и такой авторитетный во Францы нлодоводъ, какъ Арди (Hardy), считастъ полезной псршдическую вентиляцпо воздуха въ



116хранилищахъ. выбирая для этого теплую и сухую погоду. Вовся- комъ случай, св'1'.wdii воздухъ извне пускается въ хранилище ст, такими разсчетомъ, чтобы струя его не касалась непосредственно сохраняемыхъ гроздей, такъ какъ во Фр&нцш считаютъ, что дляпоследи ихъ н1;тч. ничего вреднее быстрой перемены температуры.Входъ въ хранилище зимою обыкновенно бываетъ строго за- прещенъ всеми о с т а л ь н ы м ! . ,  даже и причастнымъ къ д'Ьлу хра- нешя винограда, такъ что право входа оставляете за собой лишь одинъ хозяинъ, который при посещен is  послЬдняго всегда выбп раетъ для этого наиболее подходящую погоду, дабы не подвергать сохраняемый виноградъ риску, въ смысл!, занесший сырости, легко ведущей къ загнивание. Однако но отношение ко входу и нос!, щ енш  хранилища во Франщи не относятся столь строго въ томъ случат,, если виноградъ предназначается для сохраненья лишь въ первую половину сезона, когда они и поступаете на рынки, такъ что особенный предосторожности по отношении къ n o d ;щеiiiio хранилища имТютъ мТсто лишь въ томъ слу- Рис. (Я!. Составная этажерка Штецора. чаТ, если виноградъ назначаетсядля более долгаго храненья и продажи его во второй половинТ сезона и въ конце его.Когда въ одномъ какомъ-либо отдТ.лен i и хранилища, вслТдств1с удаленья изъ него части отправленнаго на рынокъ винограда, на- чинаютъ образовываться пустыя места, то по возможности ихъ стараются заполнить гроздями или взятыми изъ другихъ уже «на- чатыхъ» отделен iii или верхнихъ ярусовъ и вообще изъ тТхь, склянокъ, гдТ, грозди расположены болТе густо и тТснТс. Такое заыолненье пустыхъ мТстъ въ хранил и щТ производится потому что продолжительными опытомъ дознано, что въ отделении напол- ненномъ гроздями, последшя сохраняются лучше, чТмъ въ тТхъ отделешяхъ, где освобождается много ыустыхъ места. По крайней мТрТ этого правила придерживаются виноградари Томери. Въ томъ же отдФленш хранилища, гдТ такъ или иначе остаются пустыя места, уже работаютъ съ меньшею осторожностью и выбираютъ здесь

гроздья, не боясь пускать света изъ оконъ, но т1.мъ не менее тщательно избФгаютъ излишняго впуска внеш ня™  воздуха. При заполнен!}} же пустоте гроздями, взятыми изъ другихъ места, стараются всегда выбирать наиболее благощнятную для этой ра- боты погоду и время дня светлое, но не теплое, такъ какъ при этомъ приходится отворять двери, а также и ставни оконъ; излишняя же внешняя теплота ведетъ къ нежелательными колебаньями температуры въ хранилищ!,. Этими же временемъ пользуются и для общаго осмотра всДхъ находящихся въ хранилищ!, гроздей.Кроме того, при освобожден in места внизу, грозди, помещенный на верхнихъ ярусахъ, часто также перемещаются внизъ, и тамъ о н !, какъ пока- зал'ь опыта, л у ч ш е  сохраняются, если хранилищ}! начинаете пустеть, но вообще если эти грозди предназначаются для б о л е  е поздняго хранешя, то ихъ стараются отнести въ другое отделение, где нётъ пустоте, и которое въ течете более или менее продолжительна™ срока о с т а е т с я  заполненными гроздями. Дождливые осенше и зим- Hie месяцы считаются во Францш наименее благощнятными д л я  сохранешя винограда, и какъ бы хорошо и плотно ни было закрыто хранилище, сырость внешняго воздуха въ той или другой степени можетъ отразиться на сохраняемыхъ гроздяхъ, почему въ хранилищахъ пользуются, въ случае обнаруживали излишней сырости, применешемъ водопоглотителей и проч. Грозди, находящаяся на верхнихъ ярусахъ стоекъ, а также грозди, ср1;занныя съ такъ называемыхъ контръ-шпалеръ, т. е. менее совершенный и менее подвергавшейся во время роста и созреванья в.1ияшю солнца, а также нс подвергавшейся въ свое

Р и с . 0 7 . П ер е н о сн ая  плодовая э т а ж е р к а  Ш т е ц е р а  н одна изъ ея полокъ.



118время вырезке излишнихъ ягодъ (еще до наливашя послЬднихъ) и потому слишкомъ густыя, прежде всего страдаютъ отъ колебав ifi температуры въ виноградохранилшце.

Р и с . 6 8 . С о ст а в н а я  э т а ж е р к а  Ш м и с с с н а .
LJ"-Нс/Р, подозрительныя грозди, на которыхъ появляются признаки загнивашя, немедленно удаляются изъ виноградохранилища, причемъ обыкновенно таюя грозди стараются сбыть на рынке, где, конечно, за нихъ уже не д а ю т ъ настоящей цены, но все же выручаютъ хоть что-нибудь. Разъ имРютъ дело съ загнившей гроздью, то ее не вынима- ютъ изъ склянки съ кускомъ лозы, а срЬзываютъ надъ последней, оставляя до конца сезона кусокъ лозы въ склянке. Это делается ради предосторожности, чтобы вода склянки съ зараженной гроздью, при выниманш последней съ кускомъ лозы, не попала бы на друыя грозди и не послужила бы источникомъ новой заразы.Изъ грибныхъ, заразительныхъ заболеванш, поражающихъ грозди въ хранилищахъ, наиболее опаснымъ и распространеннымъ является заболе- ван1е, известноеподъ назвашемъ «ку- ропаткинаго глаза» и которое, при недостаточной бдительности со стороны хозяина, въ хранилищ!* можете нанести большой вредъ, а потому и считается настоящимъ бичемъ. Назваше же куропаткинаго глаза

119эта болезнь получила вследств1е сходства пятенъ, т. е. поражен- ныхъ на ягодахъ месте, съ глазомъ куропатки. Пораженный этою болезнью ягоды пухнутъ, отделяются отъ гребней и падаютъ. Появляется болезнь почти всегда въ п ер щ ъ  продолжительной сырой погоды и оттепели, и вообще ея появлеше указываете на быстрый и внезанныя колебавiя температуры въ хранилище и ироникновеше въ последнее излишней сырости. Иногда случается

Р и г . 7 0 . В и д ъ  спереди с т а н к и  плодовой ш к аф н о й  эт а ж е р к и  Г а ге л ю к е н аи такъ, что появившееся заболевате прекращается само собою, не будучи даже замечено. Въ случае появлешя и значительная распространен1я «куропаткинаго глаза» просто стараются немедленно распродать весь запасъ зараженныхъ гроздей.Къ счасыю, очень большихъ опустошешй въ хранилищахъ это заболевание не производите и темъ более не является серьез- нымъ препятств1емъ къ удачному сохранен™ винограда, но вообще появлеше этой болезни указываете на оплошности при сборе винограда, въ смысле недостаточной тщательности и аккуратности выбора гроздей, а также и на недостаточную чистоту, чистку но- мещешя осенью, до внесенгя гроздей въ виноградохранилище.



120Хотя во Францш общепринятыми способомъ сохраненья винограда и является подробно описанный выше способъ сохраненья съ сырымъ гребнемъ, но, по последними своими опытами, Франсуа Шарме указываешь на возможность сохранен in винограда и «си сухими гребнемъ». Къ возможности сохранять виноградъ зимою «съ сухими гребнемъ» пришелъ Франсуа Шарме потому, что ему неоднократно въ конце сезона приходилось находить грозди въ совершенно пустыхъ склянкахъ, т. е. совершенно лишенныхъ воды, и тёмн не мен’Ьс находивппяся въ нихъ лозы по ихъ качествами и внешнему виду были наилучшими. При сохраненш винограда этими способомъ, какъ и при вышеописанномъ, «съ свежими гребнемъ», грозди срезаются вместе съ кускомъ несущей ихъ лозы, которая вкладывается при подвешивая in къ двигающимся но горизонтальными рейками кольцами.
VIII. Полки и этажерки въ плодохранилищахъ.Какъ въ главе о сохранен in винограда, таки и въ другихъ главахъ, уже были приведены некоторые рисунки и данныя относительно устройства въ виноградохранилищахъ полокъ и этаже- рокъ, теперь же мы коснемся этого вопроса для плодохранилищъ Въ обыкновенныхъ же плодохранилищахъ, где плоды раскладываются въ одинъ рядъ, полки одна отъ другой устраиваются на такомъ разстоянш, чтобы между ними можно было бы свободно манипулировать съ плодами. Кроме того, черезъ чуръ близкое разстояше между полками мешало бы разсматривать разложенные на нихъ плоды. Для лучшей циркуляцш воздуха полки обыкновенно д елаются не сплошными, а состоящими изъ отдельныхъ, гладко вы - струга нныхъ брусковъ или планокъ, сбитыхъ вместе, съ маленькими промежутками. Не всегда въ плодохранилищахъ нуждаются, однако, въ такихъ полкахъ, а именно не нуждаются тамъ, когда боченки или ящики съ плодами ставятся въ виде штабеля другъ на друга, начиная отъ пола плодохранилища и кончая потолкоми Что касается этажерокъ, то таковыя бываютъ переносный и иостоянныя, прибитыя на всегда къ одному месту. Между про- чимъ, известнымъ французскими плодоводомъ Шарлемъ Вальте была предложена, изображенная на рис. 64, вращающаяся круглая этажерка для плодовъ, которая, однако, является некоторыми исклю- чешемъ, потому что этажерки въ плодохранилищахъ обыкновенно устраиваются четырехугольными, не вращающимися.Въ свою очередь переносный этажерки для сохраненш плодовъ подразделяются на составныя, состояния изъ отдельныхъ частей или полокъ съ ножками, и шкафныя, имеюнця общШ станокъ, съ

имеющимися съ внутренней стороны ихъ боковыхъ стенокъ прибитыми къ последними рейками; эти последи in и служатъ опорою для вставляющихся въ общШ станокъ полокъ.Иногда ради удобства передвижешя съ одного места на другое на ножныхъ полкахъ и шкафныхъ этажеркахъ (а также и у пе- реносныхъ на нижнихъ ножкахъ нижней полки) делаютъ ролики или колесики.

Р и с . 7 1 . В и д ь  сб о к у  той ж е  э т аж е р к и  Р и с . 7 2 .  О т д е л ь н а я  п ол каГа ге л ю к ен а .. той ж е  э т а ж е р к и .На рис. 65 одна полка Штецера, а на следующемъ 66 рисунке изображена уже цельная этажерка Штецера, составленная изъ мно- гихъ такихъ полокъ, какая изображена на рис. 65. Рис. 67 изо- бражаетъ другую подобную же переносную плодовую этажерку Штецера и одну ея полку въ отдельности. Подобная же составная плодовая этажерка Шмиссена изображена на рис. 68.Шкафныя этажерки изображены на рисункахъ 69, 70 71 и 72. Рисунокъ 69 изображаетъ шкафную этажерку Штецера съ выдвижными полками, устройство которой ясно видно изъ рисунка. На



122рисункй 70 изображенъ остовъ или станокъ шкафной этажерки Гагелюкена. Вышина этого станка около 2 арш ., при такой же длинй, и ширин!; въ 1 арш. Рис. 71 изображаетъ боковой разрйзъ этого станка со вставленными въ него полками, т. е. разрйзъ всей плодовой этажерки, а рис. 72 изображаетъ отдельную полку. Эти полки по краями снабжены набитыми на нихъ брусочками, препятствующими плодамъ падать съ полокъ.
IX. Сохранеше овощей зимою.Зимнему храненш  подлежатъ далеко не вей овощи, а только тй изъ нихъ, которые обладаютъ для такого долгаго хранен in достаточною прочностью и лежкостыо, каковы, главвымъ образомъ, корнеплоды и нйкоторыеовощи, употребляемые въ пищу въ совершенно спйломъ видй. Весьма значительная часть овощей, каковы, напр.: вей шпинатные, нйкоторые салатные овощи и мнопе дру- rie, какъ стручья гороха, артишоки и спаржа, могутъ сохраняться лишь въ течете короткаго времени. Нйкоторые, наиболйе выносливые къ зимнимъ холодамъ, овощи, каковы: хрйнъ, пастернакъ и земляная груша настолько хорошо зимуютъ въ грунту, что не мерзнуть даже въ наиболйе морозныя зимы, почему и могутъ, въ сл учай надобности, оставаться на зиму въ открытомъ грунту не выкопанными.Но для того, чтобы пользоваться этими овощами зимою въ боль- шинствй мйстностей Россш приходится и эти овощи извлекать изъ земли и прятать на зиму въ овощехранилище. Такимъ образомъ, при сохраненш овощей на зиму въ видй предварительной работы мы имйемъ дйло съ выкопкой растеши, на которой здйсь слйдуетъ нйсколько остановиться.Дйло въ томъ, что по возможности не слйдуетъ вносить рано и преждевременно корнеплоды (т. е. корни овощей, какъ морковь, рйпа, брюква и проч.) въ овощехранилище на зиму, потому что слишкомъ рано внесенные на зиму овощи, при продолжающейся тогда еще нехолодной погодй, начинаютъ прорастать, при чемъ корневыя ихъ верхушки или коронки начинаютъ преждевременно развивать листья, которые въ темномъ помйщенш имйютъ жалки? видъ и сильно тянутся, будучи, конечно, блйдно-желтыми. Такое нежелательное преждевременное р а н и т е  листьевъ нехорошо тймъ, что оно вредно отражается на качествй сохраняемыхъ корнепло- довъ, такъ какъ, само собой понятно, эти листья развиваются за счетъ питающихъ ихъ корней, отчего послйдше весьма теряютъ.Такое явлеше при преждевременной выкопкй осенью овощныхъ кореньевъ наблюдается даже въ ейверной Росши. Что же касается

123мйстностей крайняго юга, напр., Кавказскаго побережья Чернаго моря, то тутъ жалуются иногда на преждевременное прорастаже корневыхъ овощей, которому благощнятствуетъ устанавливающаяся на продолжительное время въ этихъ мйстностяхъ позднеосенняя или зимняя слишкомъ теплая погода. Здйсь, къ сожалйюю, нйтъ другого средства для устранен?я зла, какъ помйщеше овощей въ хранилище съ искусственнымъ охлаждетемъ.При зимнемъ хранении овощей, кромй того, выдающееся зна- чеше имйетъ надлежащая подготовка ихъ къ зимнему хранение. Эта подготовка состоять, во первыхъ (у корнеплодовъ), по возможности въ тщательной выкопкй изъ земли, во избйжаше поранешй и поврежденш, которыя нотомъ, въ плодохранилищй ведутъ къ загн иван т и порчй сохраняемыхъ овощей.Далйе самая уборка овощей должна происходить въ сухую и, во всякомъ случай, не дождливую погоду, а назначаемые къ зимнему храненш  овощи должны быть предварительно достаточно обсушены и у нихъ должны быть удалены вей испортивпияся и за- гнивния части, листья и проч.И такъ, однимъ изъ способомъ зимняго хран етя овощей является оетавлете ихъ до весны въ землй, при чемъ въ этомъ случай безъ труда овощами можно пользоваться лишь въ мйстностяхъ съ весьма мягкими зимами, гдй морозь не сковываегъ земли въ такой степени, что земля становится совершенно недоступною для копки и, слйдовательно, вынимашя зимою изъ земли овощей. Однако, по- слйднее не является совершенно невозможными, если землю въ требуемомъ мйстй своевременно укрыть соломистыми навозомъ, сухими листомъ и т. д. и тймъ самыми предохранить здйсь землю отъ слишкомъ сильного ‘и глубокаго промерзашя. Въ такомъ случай зимою, хотя и не безъ затруднен? й, пользуясь оттепелями и слабо-морозной погодой, можно вынимать овощи изъ земли.Вообще же можно признать, что въ открытом;, грунту невы- копанными овощи сохраняются рйдко и сравнительно чаще сохраняются нйкоторые овощи на зиму въ открытомъ грунту, предварительно снятые съ грядъ или сь плантащи, приготовленные къ зимовкй, затймъ нарочно для того уложенные и для защиты отъ мороза болйе или менйе накрытые землею или другими защищающими отъ стужи покровами и матерьяламп.Во вейхъ этихъ случаяхъ овощи сохраняются или въ ямахъ или такъ или иначе покрытыми и затймъ въ спещально устраи- ваемыхъ для зимняго хранен? я хранилищахъ.Сохранеше зимою овощей въ ям ахъ,— важно тймъ, что оно самое дешевое. Но оно неудобно тймъ, что зимою во время морозовъ затруднительно открывать яму. Впрочемъ, нельзя не сказать, что совершенно рйзкой грани между овощехранилищемъ и простой ямой, пожалуй, и провести нельзя.



124Таковы, напр., ямы, выкапываемыя у насъ на севере, станки коихъ въ достаточно плотномъ грунту досками не забиваются (чтобы со стЪнъ не обваливалась земля или «грунтъ»); въ сущ ности, i t  же самыя ямы — примитивным овощехранилища. Такое хранилище отъ простой ямы будетъ отличаться только тЪмъ, что верхъ его будетъ закрытъ дощатой или бревенчатой крышей.Въ такого рода ямахъ иногда не, паходятъ нужнымъ делать даже надъ ямой двускатной крыши. Последняя делается плоскою, въ уровень съ землей, и въ этой крыш!; оставляютъ лишь плотно припираемое въ виде форточки отверсие такихъ размеровъ, чтобы черезъ него въ яму могъ проникнуть человЪкъ, опускающшся въ данномъ случай въ яму по приставной или постоянной лестнице. Запотолоченная подобнымъ образомъяма, несомненно, представляетъ собою типъ простейшаго хранилища.Авторъ считаетъ нелишнимъ предупредить читателя, что, во- первыхъ, способы сохранешя зимой овощей довольно различны, въ зависимости отъ рода овоща, и что наиболее однообразные, простые и дешевые способы зимняго хранешя приложимы къ наиболее прочнымъ овощамъ, къ счастью наиболее, употребительнымъ, каковы корнеплоды и кочанная капуста.Далее необходимо подчеркнуть, что различные овощи относятся къ холоду различно; въ то время какъ одни овощи совер шенно портятся даже при самомъ слабомъ занерзанш, друпе пере- носятъ замерзаше при незначительномъ холоде (градуса 2— 3 ниже 0) лишь сравнительно недолгое время, а при продолжитель- номъ пребыванш въ замезршемъ состоянш погибаютъ. Третьи въ состоянш выносить весьма продолжительное время ихъ пребываше въ замерзшемъ состоян!и. Однако, такихъ овощей, которые бы выносили замерзаше при очень низкой температуре или, другими словами, были бы способны оставаться въ замерзшемъ состоянш при очень низкой температуре, повидимому, нетъ.Необходимо оговориться, что здесь имеются въ виду изъ овощей корнеплоды и отчасти кочанная капуста. Несколько летъ подъ-рядъ составитель этой книги, для ознакомлешя съ различными сортами репы, выращивали довольно значительные ея сортименты, которые и хранили въ промерзающемъ зимою хранилище, назначенномъ для перезимовки розъ. Съ наступлешемъ сильныхъ зимнихъ холодовъ, когда въ хранилище было градуса 3 мороза, все корни репы замерзали. Но внесенные въ теплое помещеше, эти корни отходили до Рождества, принимая прежнш нормальный видъ, но после Рождества, внесенные въ теплое помещеше замерз - hiie корни репы, правда, оттаивали, но уже «не отходили» и по оттаиванш превращались въ мертвую водянистую массу.Очевидно, что у каждаго овоща существуютъ пока нами неиз вестные предельные по времени сроки морозостойкости съ пре

125дельными температурами. Такимъ образомъ, отъ отношешя къ холоду того или другого овоща зависитъ и способъ его зимняго хранешя, а такъ какъ въ разныхъ местностяхъ Россш продолжительность зимы и зимше холода бываютъ весьма неодинаковы, то и способы зимняго хранешя бываютъ весьма неодинаковы, и это разнообразие способов!, зимняго хранешя увеличивается еще вслед- CTBie другихъ иривходящихъ сюда услов1й, какъ почвенныхъ, эко- номическихъ и т. д., и т. д.Итакъ, самый простейшш способъ хранешя овощей— въ обыкно- вснныхъ ямахъ, въ которыхъ могутъ сохраняться какъ кочанная капуста, такъ и корнеплоды. Но вопросу о сохранешп на зиму кочанной капусты мы имеемъ въ одной статье ценныя указашя (журналъ «Плодоводство» за 1898 г ., стр. 691— 696). Вотъ что говорится въ этой статье.Главная опасность, которая грозитъ капусте при такомъ со- храненш въ земле,— это загниваше, легко устранимое при соблюд ш и  некоторыхъ предосторожностей и небольшомъ опыте. Въ местности, где живетъ авторъ этой статьи (Черниг. губ.), уборка капусты съ огородовъ начинается обыкновенно съ конца сентября и продолжается до половины октября. Это время въ Черяиг. губ. обыкновенно совпадаетъ съ перщ омъ ясныхъ, солнечныхъ, по устрамъ слегка морозныхъ дней, которые, несомненно, особенно благопргятны для кладки капусты въ землю. Вели такихъ бездожд- ныхъ дней въ начале октября не будетъ, то можно отложить кладку капусты на конецъ этого месяца; если капуста подвергается заморозкамъ, то она не пострадаетъ, но нельзя, чтобы земля не была замерзши въ ям е, равно какъ не можетъ быть замерзшею и та земля, которая назначается для засыпашя кочней, потому что въ замерзшей земле заключается влага, которая впо- следствш при оттаиванш освобождается и можетъ вызвать загниваше кочней. Для предупреждена этого нужно какъ самую яму, такъ и вынутую изъ нея землю покрыть нетолстымъ слоемъ соломы.Выбравъ подходящее время, приступаютъ къ вырытш самой ямы. Для этого выбираютъ по возможности ровное, возвышенное, сухое место, чтобы весною вода здесь ни въ какомъ случае не застаивалась. Лучший грунтъ при этомъ— суглинистый или супесчаный, но и всякш другой можетъ быть пригоднымъ. Размеры ямы должны быть таковы: глубина 1 аршинъ, ширина 1 */2— 2 арш ., а длина произвольная, смотря по тому, какое количество капусты будетъ укладываться. Стенки ямы делаются совершенно отвесными, земля выбирается начисто и выбрасывается поровну на обе стороны ямы.Когда яма готова, приступаю ™ къ собирант кочней. Для сохранешя назначаются кочны отборные, самые крупные, тупе и цельные.



126Отнюдь не слЪдуетъ брать кочны растрескавииеся, перезрелые, потому что таше кочны, зарытые въ землю, пршбрЪтаютъ непр1ят- ный вкусъ и волокнистость. Между тЬмъ, несколько недозрелые кочны, продолжая въ земле дозревать, достигаютъ къ весне своей полной «съедобной зрелости». Съ грядъ кочны вырываются прямо руками, или же, если крепко держатся въ земле, слегка подкапываются лопатою, чтобы сохранить побольше корней, а затемъ немного отряхиваются отъ земли и переносятся къ ям е. При переноске, да и вообще при всей укладке, нужно наблюдать, чтобы кочны поменьше бились и давились, иначе они могутъ загнить въ земле. Капуста должна быть, какъ сказано выше, вынута съ корнями, потому что въ такомъ случае она нродолжаетъ дозревал!, въ яме въ течете всей зимы, отчего имеетъ видъ и вкусъ свежей, сочной и ароматной, будто только что снятой съ огорода.Самая кладка капусты производится следующимъ образомъ: на дно ямы настилаютъ тонкш слой земли, приблизительно въ */2 верш., измельченной въ порошокъ, чтобы между ея частицами было поменьше пустотъ. Затемъ кладутъ первый рядъ капусты поперекъ ямы, въ наклонномъ положен in корнями внизъ, при томъ такъ. чтобы кочны отстояли отъ узкой стенки ямы вершка на три. Разстояше между отдельными кочнами должно быть не меньше 3/4 вершка, такъ что въ одномъ ряду полутора-аршинной ямы удается поместить отъ 5 до 7 кочней.При укладке кочни засыпаются со всехъ сторонъ мелкою землею. Когда уложенъ первый рядъ изъ 5— 7 штукъ, принимаются за кладку новаго нижняго ряда и кладутъ его такъ, чтобы кочны приходились приблизительно въ томъ месте, где лежатъ корни предыдущаго ряда. Далее кладутъ такимъ же образомъ третш ниж- шй рядъ. После этого можно класть второй этажъ, при этомъ первый рядъ этого этажа долженъ отстоять отъ узкой стенки ямы только на два вершка. Положивъ три ряда второго этажа (при чемъ соблюдается все, сказанное авторомъ цитируемой статьи) кладутъ третШ трехрядный этажъ, первый рядъ котораго долженъ отстоят!, отъ стенки всего уже на 1 вершокъ. Кочны кладутся наклонно, приблизительно нодъ угломъ въ 45°, и тщательно пересыпаются мелкой землей, которая должна быть измельчена заранее лопатою. Все 3 ряда поместятся на протяженш 1 или 1‘ /4 аршина, такъ что всего можно считать въ яме полутора-аршинной ширины приблизительно 40— 50 штукъ на 1 погонный аршинъ.После этого ириступаютъ къ кладке другихъ трехъ рядовъ въ три этажа, и такъ продолжаютъ до техъ поръ, пока не уложатъ всю капусту. Укладку нужно вести именно въ такомъ порядке, а не класть, напр., сначала весь первый этажъ, затемъ весь второй и, наконецъ, третш, потому что въ такомъ случае пришлось бы либо работать съ большими неудобствами, стоя на краю ямы,

127 —либо становиться внутрь ея, чего отнюдь не следуетъ делать, такъ какъ отъ этого капуста давится и легче загниваетъ. Авторъ сове- т и л  ь непременно класть капусту не вертикальными рядами а косыми, какъ это видно на рисунке 73, такъ какъ въ такомъ случае каждый последующи! этажъ меньше давитъ на предыдуице, что существенно необходимо для хорошей зимовки.Земля для пересыпки капусты должна быть чистою отъ нераз- ложившихся органическихъ остатковъ, иначе легко можетъ произойти загниваше корней. Съ этою целью поступаютъ следующимъ образомъ: при выкопке ямы отбрасываютъ верхшй слой огородной земли въ отдельную кучи, а нижнш, суглинистый съ примесью чернозема, к л а д у т ъ  по краямъ ямы и имъ засыпаютъ капусту. Г Непременно н у ж н о  наблюдать, чтобы эта земля была сухая, для | чего и самую работу необходимо производить въ солнечный, или, во всякомъ случае, сухой, бея- дождный день,— хотя, впрочемъ, небольшая влажность не будетъ гибельна для капусты.Заложивъ всю яму капустой, засыпаютъ ее с в е р х у  па 1 в. мелкой землей, а затемъ еще прикрываютъ слоемъ огородной земли, зтотъ слой у краевъ ямы имеетъ толщину въ 1 /4 аршина, а по середине V 2 аршина, такъ что вся яма сверху имеетъ крышеобразный видъ, что необходимо для хорошаго стока воды. Съ этою же целью поверхность ямы тщательно прибивается лопатой, чтобы
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она была плотной и гладкой. Вокругъ всей ямы вырывается канавка, глубиною въ 2— 3 верш., съ отводами но угламъ въ сторону, чтобы отводить отъ ямы стекающую внизъ воду. Съ наступлешемъ холодовь, приблизительно въ конце ноября или въ начале декабря, вся поверхность ямы накрывается слоемъ навоза въ '/4 арш, толщиною; навозъ можно заменить соломою. Раньше авторъ этой статьи совсемъ не бралъ навоза, а покрывалъ все землею, на '/2 арш. по краямъ и около 8/4 арш. по середине, но заметилъ, что капуста портится тамъ, где лежитъ толстый слой земли, оттого что земля сильно давитъ на нее. Въ случае, если зима очень холодная, и если стоять продолжительные морозы свыше 20°, то можно увеличить слой навоза или соломы. Сверху вся яма, конечно, будетъ еще засыпана снегомъ и подъ этимъ покровомъ ничуть не пострадаетъ, даже отъ сильныхь морозовъ.Въ январе или въ феврале, если понадобится свежая капуста, можно открыть яму съ задняго конца и достать сколько потребуется кочней, перенести ихъ въ иогребъ, а яму снова засыпать и при-



128крыть открытый конецъ солом исты мъ навозомъ. Лучше брать сразу большое количество кочней, но возможности штукъ 100 или 150, а не ходить въ яму часто, потому что при частомъ открыванш ямы капуста можетъ подмерзнуть, и вообще въ этомъ случай скорее загниваетъ.Весною, когда начнетъ таять, нужно отбросить снЪгъ съ ямы,—  на разстоянш аршинъ двухъ отъ ямы, дабы полая, т. е. получающаяся при таянш енёга вода, не попала въ яму. Когда солнце начнетъ сильно прогревать, на день сбрасываютъ навозъ съ ямы, чтобы просыхала земля, а на ночь опять покрываютъ. Когда же снйгъ совсймъ сойдетъ, а почва везде просохнетъ, то яма остается прикрытою и днемъ, чтобы сохранить въ земле некоторую влажность, что способствуетъ свежести и сочности капусты.Къ выше сказанному относительно этого способа сохранешя капусты можно добавить, что въ иныхъ случаяхъ, напр., когда часто нужно ходить за капустой, лучше делать не одну большую, точнее длинную яму, а несколько меньшихъ, т. е. болйе короткихъ.Автору этой книги, между прочимъ, известно, что К. К, Червинский съ успйхомъ сохранялъ этимъ способомъ зимою кочанную капусту подъ Петербургомъ въ именш , принадлежащемъ петербургскому губернскому земству «Сиворицы», близъ г. Гатчины. Само собой разумеется, что удача сохранешя обусловливалась достаточно сухим ь и высокимъ мйстомъ.Разсматривая же вообще вопроеъ о храненйи разныхъ овощей въ простыхъ ямахъ, нужно сказать, что при всей примитивности

Р ис . 74. Сохравеше кочанной капусты въ неглубокихъ, канавко- цодобныхъ ямахъ подъ Одессой.этого способа хранешя все же нередко онъ является ращональнымъ. прежде всего, но своей дешевизне, хотя смотря по различными местнимь условйямъ этотъ способъ и можетъ иметь неблагополучные результаты.Некоторые северяне рекомендуютъ, между прочимъ, приступать къ выкопке ямы, когда земля начинаешь замерзать, во избежание

129вреда отъ мышей. Автору, между прочимъ, были известныя весьма благоприятные результаты въ Тульской губернии при хранении въ ямахъ моркови на семена, въ Фоминскомъ семенномъ хозяйстве А. И. Полякова. Для этого тамъ вырывалась яма, глубиною несколько

Р и с . 7 5 . Х р а н е н ы  овощ ей  в ъ  я м а хъ  Р и с . 7 6 . Д е р е в я н н а я  т р у б а  •  подъ О д ессой . съ  отверстиями.больше аршина, и после раскладки на дно ея корней моркови засыпалась землей, сверхъ которой клался для защиты отъ замерзай in слой соломистаго навоза.Здесь кстати будетъ сказать, что кочанная капуста подъ Одессой сохраняется тамошними огородниками закопанною въ не- глубокйя канавкообразныя ямы (рис 74). Въ этомъ случае дно ямы устилается соломой, затймъ идетъ песокъ, въ которомъ находятся кочны, а сверху кладется покрышка изъ навоза.Земляныя ямы для хранении овощей весьма употребительны подъ Одессой (да и вообще на юге). Эти ямы имеютъ расширенное основание и сверху небольшое отверстйе,— лишь бы вошелъ человйкъ. По средине ямы, въ виде столба, ставятся соломенные снопы,—  одинъ на другой (рис. 75), служащие какъ бы вытяжною трубою. Наиболее заботливые огородники соломенные снопы замениготъ сбитой изъ досокъ трубою (рис. 76), при чемъ въ этихъ доскахъ просверливаются во многихъ мйстахъ отверстйя. Такая яма по наполнешиЗИМНЕЕ XPAHEHIE ПЛОДОВЪ. 9



130ея корнеплодами закрывается сверху досками, на которыя накладывается еще соломистый навозъ. Какъ только зимой яма будетъ открыта, помещенные въ ней на хранеше овощи начипаютъ портиться, почему ямы и делаются глубокими и узкими, съ малень- кимъ отвершемъ и, кроме того, подъ Одессой стараются делать ямы поменьше размерами, распределяя подлежащее хранение количество овощей не въ одну, а въ несколько ямъ.» Что касается хран етя въ ямахъ кочанной капусты на извест- ныхъ одесскихъ поляхъ орош етя, то тамонппе огородники-болгары применяютъ следующш, несколько оригинальный способъ. Плугомь проводится рядъ параллельпыхъ бороздъ, которыя затемъ сапками углубляются и выравниваются. Затемъ дно и бока этихъ борозде слегка устилаются соломой, на кото рую  и раскладываются въ одинъ рядъ вплотную между собой кочны, кочерьшкой кверх). Зат мъ кочны несколько покрываютъ соломой, а св ер ху  забрасываютъ землей. Те же огородники применяютъ следующш способъ хранен in петрушки въ ямахъ, при чсмъ для сохранешя идетъ первый сорте съ неповрежденными корнями. Канава выкапывается около аршина, а глубиной около */, аршина. Предварительно вынутые изъ земли корни просушиваются, вместе съ тймъ просушивается несколько и яма. Укладка въ яму производится, конечно, въ сухую  и неморозную погоду, при чемъ каждый рядъ п е т р у ш к и  перекладывается или точнее отделяется отъ сосйдняго ряда корней изоляцюннымъ слоемъ земли. Сложенные такимъ образомъ въ ямы корни петрушки сперва покрываются вершка на 2 на 3 землей, а потомь тонкими слоемъ соломы, сверхъ котораго зимою, при паступленш сильных ь холодовъ, дается покрышка изъ соломистаго навоза. ^

Подъ Одессой въ ямахъ сохран яю т на зиму т а к ж е ^ « р р е шри чемъ н .  соломой только воасыпается, а прикрывается ли чт0 поррей вообщеремя сильныхъ морозовъ. П 1 еп’е сохраняется такимъ(е любитъ сохраненш закрытыми, и на северъ сохр

образомъ, что въ грунтъ хранилища вкапывается только нижняя часть pacieiiiн, зеленые же листья остаются свободными.Парники нередко, въ особенности на ю ге, употребляются огородниками въ качестве овощехранилищъ.Между прочими, К. К. Червинскш сообщили свой способъ сохра- яеш я кочанной капусты въ парникахъ («Прогрессивное Садоводство»,

Р и с . 7 8 .  С о х р а н е ш е  к '.ч а н н а го  с а л а т а  въ п а р в п с а х ъ  подъ О д е ссо й .1905 г.). Способъ этотъ они практиковали на севере. Въ конце осени или, вернее, въ начале зимы собранные кочны нарочно несколько подмораживаются и въ начале зимы въ такомъ (не при сильныхъ морозахъ) состоянш помещаются въ парники, которые затемъ засыпаются сверхъ разложеаныхъ кочней сухими древесными листомъ и закрываются. Затемъ зимою, когда явится надобность въ капусте, парники раскрываютъ, разгребаютъ листья и выби- раютъ подмерзнне кочны, которые затемъ относятся въ погреби или подвали, холодную оранжерею или другое какое-либо прохладное помещеше, съ температурою около +  3— 4° R ., где подмерзши*, кочны отходятъ, т. е. постепенно оттаиваютъ.Въ парникахъ зимою сохраняются, между прочими, корнеплоды одесскими огородниками. При сохраненш, папр., здесь въ парникахъ моркови, последнюю прикрываютъ нескомъ, затемъ сверху парниковыхъ рамъ покрываютъ матами и рогожами, а также и буръ- яномъ (рис. 77). Попутно здесь можно отметить, что морковь среди корнеплодовъ одинъ изъ зябкихъ овощей и боится сильнаго промо- раживашя, при которомъ погибаетъ.Въ климате Одессы, где хотя и случаются зимою сильные морозы, но где самая зима менъе продол лейте льна, является возможность сохранешя зимою въ парникахъ кочаниаго салата (рис. 78). По бокамъ парниковой коробки въ этомъ случае, кладется горячш навозъ для защиты отъ холода. Вероятно, этими способомъ можно сохранять зимою кочанный салатъ и севернее Одессы, въ особенности, если возможно увеличить приваливаемый къ парниковому венцу слой горячаго навоза, а салатъ сажать для полнаго зако-



132ренешя па дно парника поглубже, гдЪ вл1яше мороза слабее, и если, кроме того, нарочно выбирать для такого хранешя, такъ называемые, зпмшс сорта кочаннаго салата, употребляемые въ западной Европе спещально для зимняго пользовашя съ грядт. откры- таго грунта. На севере кочанный салатъ луче всего сохранять въ примитивныхъ и самыхъ дешевыхъ углублепныхъ въ землю холодныхъ оранжереяхъ, съ температурой въ 3 —j— 4 ° . Кажется, кто-то изъ Петербургскихъ огородниковъ и прибегалъ весьма удачно къ этому способу при зимнемъ хранен'ш салата-Номена и имйлъ отъ этого немалую выгоду.Нъ парникахъ или, точнее, въ парниковыхъ коробкахъ одессте огородники хранятъ даже салатный стручковый перецъ, который они тамъ раскладываютъ по земле и покрываютъ его пескомъ; Епрочгмъ, подъ Одессой этотъ перецъ сохраняется и въ малень- кихъ, защищаемыхъ надежной покрышкой отъ стужи, стожкахъ. Однако, далее конца ноября, въ лучшемъ случай, начала декабря этотъ перецъ никоимъ образомъ уже хранить нельзя.Спещальный способъ зимняго хранешя овощей, точнее, корне- плодовъ, представляютъ собою бурты или кучи, располагавшиеся на поверхности земли или лишь при основанш (и то сравнительно редко) этихъ буртовъ или кучъ делаются въ подходящемъ грунту неглубошя канавки, изъ которой сложенные въ буртъ овощи вы- ходятъ возвышаясь надъ поверхностью земли въ виде двускатной продолговатой кучи, т. е. на подоб1е тйхъ самыхъ буртовъ, въ которыхъ принято сохранять на зиму назначаемые на семена корни сахарной свекловицы.Но зимнее храните овощей въ буртахъ не годится уже при суровыхъ и продолжительпыхъ зимахъ, а потому и практикуется у насъ въ более южныхъ местностях!,.Между прочимъ, въ буртахъ не мало сохраняется одесскими огородниками свеклы. При этомъ корни свеклы сортируются на четыре сорта; четвертый сортъ составляетъ бракъ, такъ какъ къ нему относятся слишкомъ меише, разветвленные или поврежденные при выкопкй корни. Каждый сортъ складывается въ три отдйльныхъ бурта, имйюнце паправлете съ севера на югъ. При такомъ расположеши холоднымъ вйтрамъ будетъ особенно досту- пепъ только фасадъ этихъ буртовъ (около сажени). Высота бур- тов'ь— около 2 аршинъ, а длина произвольная, достигающая часто 15 саженъ. Когда свекла будетъ сложена вь буртъ, на гребне, т. е. на верхушкЪ бурта, по прямой лиши, въ виде отдушинъ, ста- вятъ старыя бездонныя корзины; т а т я  же корзины помещаются въ шахматномъ порядке и при o c u o B a itin  бурта. На восточной и ейверной сторонахъ ставятъ часто две надет ыхъ одна на другую корзины, чтобы сделать более длинными отдушины, такъ какъ съ  этихъ сторонъ, па который особенно дййствуютъ холодные ветры,

133дается болйе толстая соломенная покрышка, приблизительно верш- ковъ въ 6, а съ остальныхъ сторонъ толщина этой покрышки — 4 вершка. Все три вполне готовые бурта, отстояние одипъ отъ другого не менее J \/, аршина, отделяются канавками для отвода атмосферной воды. Сохраняемая такимъ образомъ свекла выбирается изъ буртовъ въ течете всей зимы съ южной стороны и всяшй разъ прикрываются той же покрышкой. Свекла здесь хорошо сохраняется въ буртахъ всю зиму и весну.Некоторые одессше огородники подобнымъ же образомъ, т. е. въ буртахъ, сохраняюсь и менее выносливую къ холоду морковь. Для этого выкопанные корни моркови не только просушиваются, но даже болйе того— несколько провяливаются вместе съ ботвой;

Р и с . 7 9 .  Д ер ев я н н ы й  осто вт п етер  у р г с к а г о  овощ н ого л а б а з а .последняя удаляется только тогда, когда она усохнетъ; кроме того, корни моркови для этого способа хр ан етя выкапываются весьма тщательно, чтобы избежать пораненш. Все это делается для того, чтобы сделать корни моркови наиболее сохраняемыми зимою въ буртахъ. При этомъ морковь также сортируется на три сорта (третш сортъ— бракъ). Подготовленная такимъ образомъ морковь складывается наподоб1е свеклы въ бурты, но имекпще около I V 2 аршина ширины и аршинъ въ высоту. Подобнымъ же образомъ въ невысокихъ буртахъ сохраняется и редька (черная зимняя) и хорошо держится до весны.Наиболее совершенное зимнее хранеше овощей достигается въ особыхъ хранилищахъ, такъ называеныхъ лабазахъ. Лабазами на севере въ обеихъ столицахъ вообще называются кладовыя или склады съйстныхъ припасовъ, а назваше «лабазовъ» овощехранилища получили изъ Ярославской губернш отъ Ростовскихъ огородниковъ. Этимъ терминомъ «лабазъ», придуманнымъ, очевидно, еще въ древности у насъ на севере, мы и будемъ обозначать овощехранилище, хотя у насъ на юге слово это, напр., одесскимъ ого- родникамъ— болгарамъ будетъ совершенно чуждо.



Какъ мы увйдимъ ниже, овощные лабазы бываютъ более или менее опущенными въ землю (нередко совершенно углубленными въ землю), но петербургше овощные лабазы поневоле предста- вляютъ собою надземный хранилища. вследств1е слишкомъ близкаго уровня грунтовыхъ водъ къ почвенной поверхности, почему они и не могутъ быть опущены въ землю. Это же обстоятельство принуждает ъ петербургскихъ огородниковъ устраивать ихъ овощные лабазы возможно низкими, какъ бы приплюснутыми къ земле. И действительно, глядя на петербургски! овощной лабазъ, прежде всего бросается въ глаза его распростертость по земле, что, пожалуй, дедаетъ этотъ петербургский лабазъ лохожимъ на черепаху. Видимо, что при сооружен!и хранилища стремились къ тому, чтобы его сделать возможно ниже. Къ этому опять-таки пе- тербургскаго огородника принуждаютъ морозный и долг!я северныя зимы.Вообще петербургские овощные лабазы устроены весьма остроумно; неизвестно, кто явился ихъ изобретателемъ, но. несомненно,

Р и с .  8 0 .  Ч а с т ь  д еревян н аго о ст о в а , п з о а р а ж е н н а го  н а п р е д ы д у щ е м ! р и с у н к е , сп ер е д и .что лабазы эти были выдуманы въ Петербурге подъ в.Ияшемъ здешяьхъ условш и, прежде всего, близости къ почвенной поверхности грунтовыхъ водъ.Овощные лабазы петербургскихъ огородниковъ, представляющие собою, какъ сказано, надземныя овощехранилища, ежегодно устраи-

135ваготся осенью, а въ конце весны совершенно разбираются, при чемъ занимаемое ими въ течете зимы и раннею весною место идетъ всегда подъ гряды. Неподалеку же отъ бывшаго лабаза складывается обыкновенно лесной матер]'алъ (рис. 8 3 ), т. е. доски и бревна

Р и с . 8 1 .  П р од ол ьн ы й  ви дь о с т о в а , п о к р ы в а е м а ге  д о ск а м и .(т. н. «короги»), при чемъ здесь употребляется обыкновенно более дешевый барочный лесъ.При постройке овощного лабаза сперва делается изъ бревенъ и корогъ деревянный остовъ, какъ это видно на рис. 79, каковой рисунокъ изображает!, остовъ въ продольномъ направлен in ,— по длине лабаза. Следующш рисунокъ 80 изображаетъ видъ того же остова спереди (не всего, а большей его части); изъ этого же рисунка видно, что только средше, наибольшей высоты, столбы ставятся вполне отвесно, боковыя же столбы, которыхъ бываетъ по два ряда съ каждой стороны, ставятся несколько въ наклонномъ положению Когда остовъ будстъ вполне установленъ и совершенно готовъ, его сверху начинаютъ покрывать досками. Рис. 81 пред- ставляетъ продольный видъ остова, на который начали для покрышки его набрасывать доски, а следующш рисунокъ 82 представая етъ собою тотъ же остовъ, но уже совершенно покрытый досками, который, какъ это видно изъ рисунка, кладутся не въ продольномъ, а въ поперечпомъ направленш.Кроющ1я остовъ лабаза поперечно лежания доски скрепляются продольно идущими досками (рис. 83). Когда остовъ сверху будетъ покрытъ досками, последними начинаютъ забираться его фасадъ и задняя сторона.Рис. 83 представляетъ видъ овощного лабаза петербургскихъ огородниковъ спереди, въ начале его разборки, въ конце весны,



136когда въ сохранен in въ лабаз! овощей минетъ уже надобность. На сл!дующемъ рисунка 84 можно видеть весь л !съ  или деревянный ьгaxepiaji'b,— доски и короги (барочныя бревна), изъ которыхъ со- стоялъ лабазъ. Снимокъ былъ сд!ланъ въ начал!) мая, когда ла- базъ былъ только что разобранъ. По одну сторону сложены доски, а по другую короги (бревна). Въ такомъ вид! этотъ сложенный

Р и с  8 2 . П р од ол ьн ы й  видъ о с т о в а , со вер ш ен н о  п о н р ы та го  д о ска м и .мате]налъ остается до осени,— до первыхъ чиселъ сентября, когда изъ него опять начнутъ строить лабазъ.Для того, чтобы въ лабазъ не проникалъ морозъ, поверхъ наложенныхъ на остовъ досокъ наносится земля. Поверхъ досокъ, гд ! земля можетъ держаться безпрепятственно, безъ сползашя ввизъ, ее кладутъ слоемъ вершка въ четыре. Боковыя ст!нки приходится обкладывать бол!е толстымъ слоемъ земли, который въ данномъ сл у ч а! будетъ стоять вертикально, и м !я  бол!е широкое основанie и постепенно суживаясь кверху. Дверь (двойная) устраивается обыкновенно съ одной стороны (съ передняго фасада). Дверь не устраивается какъ разъ посредин! фасада, потому что этому м !-  шаетъ средшй вертикальный первый столбъ, почему дверь устанавливается н!сколько сбоку,— около самаго средняго перваго столба.Что касается разм!ровъ описываемаго овощвого подвала, то ширина его бывает ъ около 5 саж. Такъ какъ внутри п о м !щ ет я  CToanie столбы идутъ въ 5 рядовъ, то и разстояше между ними но ш ирин! лабаза бываетъ около сажени. Въ длину же лабаза эти столбы ставятся н!сколько ближе одинъ къ другому— на раз- стоянш аршинъ двухъ съ неболынимъ. Что касается длины подвала, то за нормальную длину можно считать 10 саженъ, хотя на петербургскихъ огородахъ не р!дкость встр!тить лабазы длиною и въ 12 саженъ. Б ол!е 12 саженъ лабазы обыкновенно нс устраиваются, такъ какъ въ очень длинныхъ подвалахъ оказывается затруднительным^ а то и прямо невозможнымъ, удержать требуемую не елишкомъ низкую температуру, которая тамъ зимою держится или около нуля или на градусъ на два ниже. Однако, одной земли

137 —для защиты овощей было бы недостаточно, но зд!сь огородникамъ приходить на помощь сама природа, накрывая лабазъ поверхъ набросанной земли еще и сн!жной пеленой, прекрасно додерж ивающей въ лабаз! ровную, требуемую температуру.Н!которые огородники (меньшинство) поел! настилки на бревенчатый остовъ досокъ покрываютъ п о сл !д т я  берестой, (играющей зд!сь роль брезента или толя), что д!лается для того, чтобы доски подольше сохранились, т. е. ие гнили бы отъ соприкосно- вешя съ землей, а также и для того, чтобы въ лабазъ не попадала атмосферная вода. Такимъ образомъ, зд!сь земля насыпается тогда, когда уже береста будетъ разложена на доски.Что касается высоты подвала, то онъ устраивается но сред и н !, гд ! находятся срединные, вертикально поставленные столбы, чуть выше роста челов!ка. Если войти въ дверь, которая, когда лабазъ будетъ наполненъ капустой, будетъ вести въ срединный проходъ, то высоки! челов!къ въ этомъ проход! долженъ даже нагибаться. Было бы гораздо лучше и удоби!е сд!лать этотъ лабазъ, для выигрыша м !ста внутри, бол!е высокимъ. Это и было бы вполн! возможнымъ и ращональнынъ, если бы можно лабазъ опустить въ землю, но этого петербургсые огородники не д!лаютъ потому, что этого имъ обыкновенно не позволяетъ высоки! уровень грунтовыхъ водъ. Если же увеличить вышину лабаза, тогда нельзя будетъ защитить хранящееся въ немъ овощи отъ промора- живаш я. Пров!триваше лабаза зимою д!лается, отворяя дверь, но мноие огородники для вентиляцш лабаза однимъ открывашемъ две-

Р и с . 8 3 .  В и д ъ  овощ н ого л а б а р а  п е тер б у р гск и хъ  огородн иковъ с п е р е д и ,—  въ н ач а л Ъ  его р азб о р к и  в е сн о ю .рей не довольствуются, а для вентиляцш устраиваютъ отдушины сверху. Для этого берутся, употребляемыя для носки капусты и другихъ овощей, пустыя коничесия старыя, лишенныя дна, корзины и укр!пляю тся до насыпки земли на лабазъ по главному среднему продольному бревну, т. е. по коньку крыши. Заваливаше конька крыши землей производится тогда, когда корзины къ нему



будутъ прикреплены; корзины въ данномъ случае играютъ роль трубъ и устанавливаются но длине конька крыши лабаза черезъ каждый 2 сажени. Корзины эти въ морозь бываютъ закрыты соломой и рогожами, а въ оттепель ихъ открываютъ для проветрива шя подвала.Помещаемые въ т а ш  лабазы на зиму кочны капусты кладутся правильными штабелями, суживающимися несколько кверху, такъ называемыми, «буртиками». Эти «буртики» доходятъ почти до самаго края (т. е. до самой низкой части лабаза), где складывающей въ буртики кочны рабочш производить укладку, уже совершенно согнувшись. Каждый буртикъ имеетъ въ ширину около аршина, складываясь по ширине изъ 5 кочней. Среди каждыхъ двухъ сголбовъ помещаются два «буртика», между которыми изъ

Р и с . 8 4  Д оск и  п  б р ев н а  (к о р о ги ) , изъ к о т о р ы х ъ  еостоитъ  н ет ер б ур гск Ш  о во ш н ы й  л а б а з ъ , т . е . его  о стовъ .экономш места оставляется самый маленький проходъ или проме- жутокъ, всего вершковъ въ пять,-— лишь бы было можно кое- какъ между буртиками пробраться. Такъ какъ входная дверь и срединный проходъ разделяютъ лабазъ вдоль на две неравный части, то «буртики», имея одинаковую ширину, имеютъ неравную длину. По одну сторону срединнаго прохода буртики делаются более длинными, напр.. содержа въ себе отъ 500 до 550 (въ каждомъ буртике), а более коротше (располагаемые по другую сторону) буртики состоять изъ, напр., 350 кочней каждый. Въ этихъ же лабазахъ въ Петербурге сохраняются вместе и дру- rie овощи.Вообще же овощные лабазы устраиваются более или менее опущенными въ землю и не особенно высокими; за среднюю нормальную высоту лабаза можно принять 4 — 41/* аршина, при чемъ чаще всего лабазъ бываетъ опущенъ въ землю наполовину, т. е. на глубину около 2 аршинъ. Вообще, чемъ будетъ ниже опущенъ лабазъ въ землю, темъ лучше. Необходимо, чтобы въ лабазъ не попадала не только грунтовая вода, появлеше которой здесь совер

1 3 9шенно недопустимо; точно также недопустима и вешняя, снеговая или дождевая вода. Поэтому-то овощные лабазы и устраиваются всегда на самомъ сухомъ и высокомъ м есте, а если предвидится возможность появлешя въ лабазе воды, то заблаговременно лабазъ окружаютъ отводной конавкои. Что касается средней ширины лабаза, то таковую можно считать въ 3 сажени. Длину можно дать лабазу какую угодно, въ зависимости отъ существующей потребности въ зимнемъ хранен! и овощей.Вентилящя л а б а з а  производится помощью двери и вытяж- ныхъ или вентилящонныхъ трубъ.Если лабазъ большой или, точнее, длинный, то въ немъ устраивается две или больше вытяжныхъ трубъ, основаше которыхъ должно начинаться не снизу крыши, а нараз- стояши вершковъ 8— 10 отъ пола лабаза. Точно также для лучшей тяги, чемъ выше будетъ труба выходить на поверхность крыши, темъ лучше. Крыша устраивается изъ стропиль и дешевыхъ досокъ, сверхъ которыхъ накладывается слой земли, толщиною 10— 12 верш.Что касается внутренняя устройства лабазовъ, то внутри ихъ часто дКлаютъ полки и закромы. Сообразно этому въ лабазахъ устраивается два или больше рядовъ стояковъ, т. е. вертикально поставленныхъ столбовъ, на которыхъ покоятся стропилы крыши. Въ неболынихъ лабазахъ часто полокъ не устраиваютъ, а довольствуются просто темъ, что раскладываютъ овощи на полъ лабаза по обе его стороны, оставляя небольшую въ средине дорожку для прохода. Въ овощныхъ лабазахъ какъ на севере, такъ и на юге, часто къ крыше лабазовъ укрепляютъ жерди, идушдя вдоль лабаза, къ каковымъ жердямъ подвешивается капуста.Хотя рисунки 85 и 86 вместе съ рисункомъ 83 и 84 изобра- жаютъ овощные лабазы юга, а именно подъ Одессой, темъ не менее на подзбне этихъ одесскихъ лабазовъ последнее устраиваются и въ другпхъ местностяхъ Россш.Рисунокъ 87 представляеть собою планъ овощного подвала или лабаза въ с. Беляевке. На этомъ плане: А — входная лестница, Б — самый погребъ, В — такъ называемая мина или про- минокъ, т. е. выкопанная въ земле пещерка, которая снаружи, между В и Б, где пунктиръ, облицована природнымъ камнемъ Г— стеллажи для хранешя овощей. Одинъ проходъ делается обык-

Р и к  8 5 . Р а зр Д зъ  овощ н ого подвала подъ О д ессой  съ  сводчаты м ъ  кам енвы м ъ потолком ъ.



новенно шире другого для проноски ноши, Д— каменныя стены погребаИногда здесь стены погреба выкладываются сводомъ камнями, и рис, 85 представляетъ такой каменный подвалъ для овощей и зимнихъ заготовокъ въ разрезе. Рис. 86 представляетъ разрйзъ овощнаго погреба въ с. БйляевкЪ съ деревянной крышей, покрытой землей. Погребъ или лабазъ этотъ устроенъ на откосё и имйетъ направлеше къ югу. Входъ делается или съ западной стороны, или чаще устраивается подъемный люкъ съ северной или южной стороны. Для отвода внешней воды служатъ канавки, расположенный при основанш крыши.Выкопанная яма погреба или лабаза, разрЪзъ которой изобра- женъ на рис. 86, обкладывается досками, а некоторые овощи (морковь) размещаются на полкахъ - ящикахъ съ земляной прослойкой. Капуста подвешивается къ потолку, а картофель ссыпается въ лари. Крыша сверхъ досокъ делается съ Камышевой настилкой, сверхъ которой насыпается слой земли. Въ такихъ ка- менныхъ сводчатыхъ погребахъ хранятся обыкновенно незначительный количества овощей и овощныхъ заготовокъ. Таше погреба чаще всего въ одномъ ихъ конце имеютъ т. н. «проминокъ» для складки картофеля, устраиваемый ниже поверхности земли.Обращаясь теперь къ вопросу о желательной или нормальной температуре хранилища, можно сказать, что нормальной

Рис. 86. РазрЬзъ овощного лабаза подъ Одессой съ деревяннымъ потолкомъ.температурой нужно считать 0°, а желательной часто— 1— 2°, потому что эта температура сохраняемымъ обыкновенно въ хранилище корнеплодамъ и каиустё не повредить, а если не совершенно устранить, то все же въ той или другой степени воспре- пятствуетъ распространен^ гнили и плесени, производимой гриб- комъ Penicillum glaucum. Появление гнили въ лабазахъ пропят-

141 —ствуетъ также и проветриваше, къ которому надлежитъ всегда прибегать въ течете зимы при благощпятиой, т. е. достаточно теплой погоде.Съ тою же целью борьбы съ гнилью или плесенью хранилища еще до внесешя въ нихъ овощей окуриваются серой, чего большинство

огородниковъ-промышленниковъ, къ сож аленш , не делаютъ, между темъ, какъ въ данномъ случае, даже повторный и при томъ наиболее сильныя окуривашя могли бы быть лишь безусловно полезными. Быть можетъ, полезными въ смысле устранешя гнили могли быть окуривашя с'Ьрой и во время сезона хранешя овощей, хотя окуривашя тогда несомненно пришлось бы производить съ большою осторожностью и только очень слабыми.Описывая овощехранилища, мы имйемъ въ виду почти исключительно хранеше кочанной капусты и корнеплодовъ, съ которыми репчатый лукъ не сохраняется, потому что онъ требуетъ отъ хранилища более сухого и теплаго воздуха. Въ особенности мелкш лукъ-севокъ требуетъ не столько теплоты, сколько сухого воздуха, почему и сохраняется около печей жилыхъ помещенш.Подъ Одессой разводимый тамъ болгарскш лукъ «Каба» сохраняется, кроме крытыхъ помещенш, и на открытомъ воздухе, насыпью (безъ пера) въ штабеляхъ или буртикахъ, съ прикры- темъ его слоемъ соломы (часто кукурузной). Предпочитается, однако, сохранеше лука подъ крышами жилыхъ домовъ, какъ более надежное, при чемъ тогда лукъ сохраняется следующимъ образомъ.Выкопанныя луковицы предварительно для просушки складываются на парниковой площадке, при чемъ къ выкопке и просуш ке луковицъ приступаютъ подъ Одессой въ ноле; лукъ при этомъ предварительно сушится недели 2 — 3, пока луковицы, какъ выражаются местные огородники, «не заварятся и не сделаютъ



142 —трехъ рубашекъ», т. е. образуютътри достаточно высохшихъ наруж- ныхъ слоя чешуи. Высохнпя луковицы сортируются сперва по окраск! (на желтыя и красныя луковицы) и на три сорта по величин!;. ТретШ, мелкш сортъ, какъ негодный къ храненш , въ продажу не идетъ. Второй сортъ, луковицы коего не превышаюсь 2-хъ дюймовъ въ д1аметр!, вяжется въ в!н ки  по 60— 12 луко- вицъ собственнымъ перомъ.Въ первый сортъ идутъ луковицы съ ;иаиетромъ, превышаю- щимъ 2 дюйма и имйклшя в с !  три рубашки; если этотъ сортъ будетъ храниться подв!шеннымъ, то онъ также вяжется въ в !н к и .

волама

Р и с . 8 8 .  Х р а н е ш е  р * п ч а т а г о  л у к а  н а  ч е р д а к *  ж ил ого  п о м * щ е ш я  одесски м и  огородн икам и.

Э?л6а. П '’ ра э^сРл

При сохранеши лука «Каба» на чердакахъ, онъ сохраняется или подв!шеннымъ къ крыш!, или въ штабеляхъ и буртахъ на полу чердака, который во время сил!ныхъ морозовъ въ буртахъ покрывается слегка соломой. Кстати сказать, что на рисун к! 88 изображенъ и одновременно сохраняющейся стручковый перецъ, въ вид! связокъ (нанизанный на нитки), подв!шенныхъ сбоку по об! стороны.Для подобнаго сохранешя на зиму плоды перца поел! сбора слегка провяливаются, зат!м ъ нанизываются сквозь плодоножку на нитку и въ такомъ вид! водв!шиваются къ потолку. При употребленш сохраняемаго такимъ образомъ перца плоды его кла- дутъ въ сырое м !сто или пом!щаютъ между сырыми матами, и тогда плоды отходятъ, становясь бол!е или мен!е похожими на св!ж1е. Первый сортъ лука «Каба» огородники стараются додержать по возможности до весны и начала л !т а , когда онъ пользуется наиболынимъ спросомъ на ры нк!.

1 4 3  —Что касается сохранешя р!пчатаго лука на с !в е р ! , а именно въ Ростовскомъ у .,  Яросл. гу б ., то по этому поводу мы распола- гаемъ сл!дующими печатными сообщешями м!стныхъ спещали- стовъ. С!менной лукъ зд!сь огородниками зимою сохраняется въ жилыхъ избахъ, гд ! для этого устраиваются болышя палати, на которыхъ лукъ. предварительно хорошо просушенный на печахъ, насыпается слоемъ до 1/2 аршина. Нед!ли за д в ! до посадки, а если начнетъ прорастать, то и раньше, лукъ снова просушиваютъ, для того, чтобы не давалъ стр!локъ, что уменыпаетъ его урожай. Нес!менной лукъ, обр!завъ отъ сухой ботвы и корешковъ и просушивъ хорошо на солнц!, ссыпаютъ въ подполье, гд ! онъ и сохраняется иногда до весны. Если во время уборки лука погода стоить недостаточно суха, то прежде, ч !м ъ  ссыпать въ подполье, его просушиваютъ на русскихъ печахъ. Продолжительное хранеше лука въ подпольяхъ, какъ оказывается, не всегда выходить удач- нымъ, такъ какъ эти пом!щ еш я бываютъ недостаточно сухи, между т !м ъ , какъ сухость при храненш лука является необходи- мымъ у ш ш е м ъ . Н!которые бол!е состоятельные Ростовсше огородники для зимняго хранешя лука строятъ особыя пом !щ еш я, такъ называемыя луковыя риги, до 8 арш. шириной и длиной, и 6 арш. высоты. Ст!ны  такихъ пом!щешй обшиваются тесомъ, за который набиваютъ льняной кострики. Въ луковыхъ ригахъ печи кладутъ, какъ и въ обыкновенныхъ ригахъ, безъ дымовыхъ трубъ, а надъ ними (печами) во всю длину и ширину пом!щ еш я устраиваютъ трое или четверо палатей, на которыя насыпаютъ лукъ слоемъ до 1 аршина. Насыпавъ осенью лукъ въ ригу, его хорошо просушиваютъ, для этого н!сколько разъ протапливаютъ печь, а зат!м ъ, при наступленш холодовъ, плотно закрываютъ дьерь и потолокъ иомРщенгя, и этимъ обезпечивается удачное xpaHenie лука. Въ ригахъ въ 8 Х § Х б  арш. съ 4 палатями лука пом!щается до до 2000 пудовъ.Въ заключеше коснемся сохранешя въ Ростовскомъ у !з д !  чеснока. Хранеше чеснока н!сколъко иное, ч!м ъ  лука, такъ какъ онъ больше страдаетъ отъ сырости. Огородники, им!юнце чеснокъ понемногу, обыкновенно сохраняютъ его подъ русскими печами, на устраиваемыхъ полвахъ, разсыпаннымъ нетолстымъ слоемъ. Огородники, заготовляюпце чеснокъ для весенней торговли въ боль- шомъ количеств!, зимою сохраняютъ его въ т !х ъ  же луковыхъ ригахъ, съ тою лишь разницею, что чеснокъ въ болыше морозы за зиму н!сколько разъ прокуриваютъ, т. е. протапливаютъ печь.



О Г Л А В Л Е Б I Е. СТР,
Предислсдае автора.......................................................................  . 3

I. Спелость и время сбора зерновыхь плодовъ . . . . 7

II. ПростМние способы хранешя плодовъ зимою и наиболее

простыя, дешевыя временныя плодохранилища. . , , 37

III. Постройки, спещально предназначенный для хранешя пло

довъ (постоянный плодохранилищ а)................................  51

IV. Плодохранилища надземныя и американсшя съ подваль

ными этажами........................................................  • . . 63

V. Плодохранилища-ледники............................................................. 93

VI. Плодохранилища-холодильники..................................................... Ю1

VII. Зимнее хранеше винограда..............................................................102
VIII. Полки и этажерки въ плодохранилшцахъ ..... ........................ 120

IX. Сохранеше овощей зимою. . ............... ...................................... 122




