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Погреба наполняем с умом
Известно много способов хранения овощей: сушка, консервирование, ква​шение. Но практически ни одна из таких заготовок не заменит свежих продуктов. Чтобы на вашем столе до весны, а то и до следующего урожая были морковка, свекла, картошка, капуста.
Выращивание на собственных грядках, сейчас самое главное их правильно убрать и заложить на хранение.

МОРКОВЬ В ГЛИНЯНОЙ ОДЕЖДЕ

Корнеплод подкапывают ло​патой и вытягивают за «хво​стик». Ботву нужно срезать ос​трым ножом на 1-1,5 см от вер​хушки корнеплода. Если оставите большие черешки, они начнут быстро загнивать, повреждая и корнеплоды.

Отрывать корешки не надо, они при хранении отвалятся са​ми, когда подсохнут.

Прилипшую землю с корне​плода счищать тоже не нужно, так морковь будет лучше хра​ниться. Не следует мыть корне​плоды перед закладкой на хра​нение.

Если пришлось убирать мор​ковь в сырую погоду, то для на​чала ее следует просушить. Только не перестарайтесь, иначе корнеплод сморщится.

Морковь, которая не вызре​ла, храниться не будет, ее луч​ше съесть в ближайшее время. Определить такую морковь можно по заостренным кончи​кам, переходящим в длинный бесцветный корешок.

Хранение. Разведите глину до сметанообразного состоя​ния. Обмакните в раствор мор​ковь и оставьте сушиться. Когда глина подсохнет, корнеплоды укладывают в ящики и пересы​пают песком. Если вы собира​етесь хранить морковь без пе​ска и обмазывания глиной, можно обсыпать ее мелом, или луковой шелухой, или сухими опилками. Иногда корнеплод моркови имеет горьковатый вкус, он появляется при росте, когда солнечные лучи попадают на открытую головку плода. В ней образуется алкалоид сола​нин. При хранении соланин мо​жет распространиться по всей клубни, здоровые оставляют на 2-3 часа для просушивания: в хорошую погоду прямо на огоро​де, в плохую - под навесом.

Если грянул преждевремен​ный заморозок и немного прих​ватил ботву, картофель следует убирать немедленно, так как клубни его будут расходовать питательные вещества на вос​становление листьев и умень​шать свой вес.

ВРЕДЕН РЕДЬКЕ МОРОЗ

Для длительного хранения подходят поздние сорта редь​ки. Следите за погодой, чтобы редьку не прихватили замороз​ки. Корнеплод осторожно выка​пывают вилами. При уборке землю с корней отряхивают, мелкие корни удаляют, а затем обрезают ножом ботву, оста​вляя примерно 2 см.

Хранение. Отберите здоро​вую, неповрежденную редьку. Корнеплоды уложите в ящики, контейнеры или бумажные мешки, пересыпая небольшим слоем песка (2-4 см) или при​сыпав золой или мелом. Можно обмакнуть в глиняной болтушке, как и морковь. Температу​ра хранения редьки 2-3 градуса по  Цельсию. По​мещение должно быть хорошо проветриваемым.
СВЕКЛА И РЯБИНА -

КАРТОШКИНЫ ДРУЗЬЯ

Убирайте картофель до на​ступления затяжных дождей и заморозков. И обязательно в сухую погоду.

Клубни подкапывают вилами или лопатой. Если картофель высажен правильно - по ровной линии, то найти место, где ра​стут клубни, не составит труда, даже если ботва полностью от​мерла. Достаточно найти один куст и будет понятно, в каком направлении копать.

Затем отбраковывают боль​ные, поврежденные и уродливые клубни, здоровые оставляют на 2-3 часа для просушивания; в хорошую погоду прямо на огороде, в плохую – под навесом.

Если грянул преждевремен​ный заморозок и немного прих​ватил ботву, картофель следует убирать немедленно, так как клубни его будут расходовать питательные вещества на вос​становление листьев и умень​шать свой вес.

Хранение. Самое простое хранилище для картофеля, ко​торым пользовались крестьяне в России, - яма. Она может быть разной формы, в том чи​сле и в виде кувшина. Яму со​оружают на участках, где нет опасности затопления грунтовы​ми водами. Ширина от 1-1,2 м на поверхности почвы и до 0,5 м на дне глубиной 1-1,5 м. В центр ямы вставьте вентиляци​онный короб или шест, оберну​тый соломой. Готовую яму за​сыпьте картофелем до уровня поверхности земли, укройте со​ломой толщиной 50-60 см, а сверху привалите слоем почвы на 10—15 см.

После наступле​ния морозов толщину слоя поч​вы увеличьте до 30 см, а затем до 1 м. Такое укрытие подойдет для хранения небольшого коли​чество картофеля.

Также картофель можно хра​нить в сухом погребе. При тем​пературе 2-3 ° С его можно убе​речь от гниения, если перело​жить листьями и ягодами рябины или уложить поверх картофеля свеклу. И свекла, и рябина нуждаются в повышен​ной влаге, и оттягивают ее у картофеля на себя. Кроме того, фитонциды рябины уничтожают болезнетворные микробы, зна​чительно сдерживая развитие гнили и плесени.

Помимо погреба, картофель можно держать в подвале, уте​пленном ящике на веранде или в сенях.

Во время хранения часто верхний слой картофеля от​потевает. В этом случае его рекомендуется накрыть рых​лой соломой, матами, рогож​ными кулями, которые после увлажнения заменяют. Опти​мальная температура для хранения картофеля +1-2 ° С и относительная влажность 90-95 %.

На семена

Картофель на семена жела​тельно отобрать с осени и под​вергнуть озеленению. Рассыпь​те его на участке или в плохую погоду под навесом. Клубни пе​риодически надо переворачи​вать, при угрозе заморозков ук​рывать на ночь соломой, мата​ми, рогожей. Под влиянием света увеличивается содержа​ние гликозид-соланина, пре​красного антисептика против грибных и гнилостных заболе​ваний, позволяющего хранить клубни в течение длительного времени без переработки. Про​цесс озеленения считается за​конченным, когда мякоть клуб​ня приобретет зеленую окра​ску. После этого картофель хранят до весны. Озелененные клубни нельзя использовать в пищу. Семенной картофель хранят так же, как на еду.
ЕСТЬ КАПУСТА - НА СТОЛЕ НЕ ПУСТО

Белокочанная. Капусту позднеспелых сортов убирают в один прием в конце сентяб​ря - начале октября. Она вполне выдерживает легкие заморозки. Если же ударили морозы до - 4-5 ° С, то перед уборкой придется выждать нес​колько дней, чтобы кочаны «ото​шли». При более низкой темпе​ратуре они могут подмерзнуть.

Капусту для длительного хра​нения выдергивают с корнем. Нижние листья снимают. Перед укладкой все кочаны необходи​мо тщательно осмотреть: от​браковать с механическими повреждениями, надтреснутые, с признаками болезней, с раз​лохмаченными листьями и дру​гими изъянами. Кочаны раскла​дывают на стеллажах корнями вверх так, чтобы они не каса​лись друг друга. Можно кочаны подвесить за кочерыжки по​парно к потолку, к жерди или на веревку, перекладину. Иногда кочаны, обрезав кочерыги, складывают штабелем высотой до 1 м прямо на полу. На коча​нах оставляют 3-5 кроющих ли​стьев. Они выполнят защитную функцию.

Наилучшая температура для хранения капусты от 0 до +10 ° С при влажности 80-90%.

Дедовским методом. На выровненную площадку на участке насыпают сухие опилки слоем 30-40 см. По кругу укла​дывают кочаны кочерыгами на​ружу. Внутреннюю часть закла​дывают кочанами кочерыгой вверх, и так - 2-3 слоя. Всю кладку засыпают сухими опил​ками так, чтобы образовался слой не менее 50 см. Сверху опилки засыпают сухой землей слоем 10-15 см. В таком со​стоянии бурт уходит под снег. Кочаны сохраняются до весны и в отличном состоянии. Выби​рать капусту зимой из бурта нельзя, иначе нарушится защи​та от низких температур.

Краснокочанная. Убирают краснокочанную капусту одно​временно с позднеспелыми сортами белокочанной капу​сты. Она хорошо переносит не​продолжительные заморозки до -3 -5 °С. Срезают ее для хра​нения с длинной кочерыгой и несколькими кроющими ли​стьями.

При хранении в подвалах и погребах кочаны укладывают на полки, стеллажи кочерыга​ми вверх. Раскладывают их в шахматном порядке в один - два ряда.

Лучший способ хранения - когда кочаны, связав попарно, подвязывают к перекладине, жерди или веревке. Температу​ра хранения выдерживается от 0° до +2 ° С, а влажность воздуха 80-90%.

НЕ ТЯГАЙ ТЫКВУ ЗА ПЛОДОНОЖКУ

Спелость плодов у тыквы лег​ко определить по ее усохшей и опробковевшей плодоножке. Корка делается очень твердой, а ее рисунок становится хоро​шо виден и полностью соответ​ствует сорту.

Созревшие плоды бережно срезают вместе с плодоножкой, иначе они заболеют и будут плохо переносить хранение. Нельзя браться руками за пло​доножку, особенно у крупных тыкв. Она может отвалиться, а плод после этого при хранении быстро загниет.

Осмотрите плоды. Тыквы с сильными повреждениями и недозрелые сразу используйте в пищу. Незначительные пов​реждения можно «подлечить». Смажьте зеленкой царапины на кожуре, через некоторое время они затянутся. Если свой след оставили мыши, надо вырезать поврежденный участок и закле​ить его бактерицидным пласты​рем. Через два месяца кожура под пластырем затянется, и тыква сможет храниться всю зиму.

Хорошие тыквы, предназна​ченные для длительного хране​ния, надо подсушить и прогреть на солнце в течение 8-10 дней. В дождь убирайте под навес, в холод накрывайте соломой.

Хранение. Для кратковре​менного хранения в течение 1-2 месяцев пригодны зрелые тыквы всех сортов. Но хорошо сохраняются столовые сорта крупноплодной тыквы. Корка у нее прочная, а в мякоти содер​жится очень много сухих ве​ществ.

В комнатных условиях тык​ва дозревает в течение 2-х месяцев и дает полновесные семена. В прохладном тем​ном месте может долежать даже до весны. Если вы заме​тили, что бочок у тыквы начи​нает портиться, надо выре​зать подгнившее место до здоровой ткани, а затем об​жечь его огнем на слабом пламени свечи.
Ж.: «Сельский механизатор»

