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KIRISH.

Mavzuning dolzarbligi. O’zbekiston Respublikasi Prezidentining
2015 yil 29-dekabrdagi “2016-2020 yillarda gishloq xo’jaligini yanada isloh qilish

va rivojlantirish chora-tadbirlari” to’g’risidagi qarorida keyingi 5 yil davomida
mamlakatimizda tuproq unumdorligi past, past rentabellikka ega paxta
maydonlardan 170,5 ming gektarga va g’alla maydonlaridan 50 ming gektar
qisqartirib, ushbu maydonlarga tuproq unumdorligini oshiradigan, aholini oziq-
ovqat va chorvani yem-xashak mahsulotlariga bo’lgan talabni qondiradigan
dukkakli-don, yem-xashak, sabzavot, poliz va kartoshka ekinlarini bosqichma-
bosqich ekishni tashkil etish belgilangan.

Ushbu masalaga hamohang tarzda O’zbekiston Respublikasi Prezidenti
Sh.Mirziyoev raisligida shu yilning 23 mart kuni qishloq xo’jaligini jadal
rivojlantirish va islohotlarni chuqurlashtirish bo’yicha ishlar natijadorligiga
bag’ishlangan videoselektor tarzida o’tkazilgan vyig’ilishda meva-sabzavot,
kartoshka, uzum va poliz mahsulotlari yetishtirish bilan bog’liq ishlar muhokama
qilinib, joriy yilda 2017 yilga nisbatan 24 foiz ko’p mahsulot yetishtirish
rejalashtirilgani gayd etildi.

Ushbu rejadagi meva-sabzavotlarni sifatli yetishtirish, xalq iste’moli uchun
g’amlash, belgilangan qismini eksport qilishni ta’minlash bo’yicha ko’rsatmalar
berildi.

Respublika qishloq xo’jaligida yalpi ichki mahsulotining uchdan bir qismi,
ozig-ovqat mahsulotlarining 95-97 foizga yaqini yaratilmoqda. Davlat miqyosidagi
jami valyuta tushumining yarmidan ortig’i qishloq xo0’jalik mahsulotlarini eksport
qilish hisobiga olinmoqda. Endilikda qayta ishlash sanoatining yuksalishi, aholi
sonining o’sishi, tashqi bozor talabining o’zgarishi ekologik talablarga javob
beradigan qishloq xo’jalik mahsulotlari yetishtirish jarayonlari yanada
rivojlantirilishini ob’ektiv ravishda taqazo etmoqda.

Ozig-ovqat muammosini hal qilish ko’plab o’simlik mahsulotlari

yetishtirishni taqozo qiladi. Aholini o’simlik mahsulotlariga bo’lgan talabini to’la
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qondirish uchun ekinlarning yuqori hosilli navlarini katta maydonlarda
yetishtirishni to’g’r1 tashkil qilish lozim.

Bu borada meva-sabzavotchilikni rivojlantirish muhim masaladir. Bu soha
aholini to’yimli va darmondorilarga boy mahsulotlar bilan ta’minlash imkonini
beradi. Diyorimizda yetishtirilgan meva-sabzavotlar o’zining mazasi, xushbo’yligi,
kimyoviy tarkibi, morfo-fiziologik xususiyatlari bilan ajralib turadi.

Yuqoridagi fikrlardan kelib chiqib, aholini bunday mahsulotlarga, xususan
sabzavot mahsulotlarig bo’lgan ehtiyojini qondirish magsadida ularni etishtirish
hajmini oshirish, uzoq muddat sifatini tushirmasdan saqlash va qayta ishlash
masalalarini hal etish dolzarb bo’lib qolmoqda.

Tadqigotning magsadi __va _vazifalari. O’zbekistonda, xususan,

viloyatimizda keng ekib foydalaniladigan sabzavot eckinlaridan biri — shirin

qalampirni yetishtirish texnologiyasini o’rganish va yetishtirilgan hosilni saqlash

magqsadida keng qayta ishlash orgali ushbu o0zig-ovqat mahsulotiga bo’lgan talabni

uzoq muddat davomida ta’minlash masalasini tahlil qilishni magsad qilib oldik.
Tadqiqot davomida quyidagi vazifalar bajariladi:

shirin qalampirning biologik xususiyatlarini o’rganish;

shirin qalampirni yetishtirish texnologiyasini o’rganish;

shirin gqalampir yetishtirishda magbul ekish tizimini o’rganish;

ekish tiziminining shirin qalampir hosildorligiga ta’sirini o’rganish;

etishtirilgan hosilni saqlash usullarii va sharoitlarini o’rganish;

Vv V V V V V

shirin qalampir gayta ishlash usullarini va jarayonlarini o’rganish,;

»  shirin galampir etishtirish va mevalarni gayta ishlash jarayonining
iqtisodiy samaradorlik darajasini aniqlash;

»  shirin galampir etishtirish va mevalarni gayta ishlash jarayonida
mehnatni muxofaza qilish qoidalarini o’rganish.

Tadgigot ob’ekti va predmeti. Tadqiqot ob’ekti sifatida viloyatda keng

targalgan va iglimlashtirilgan shirin qalampirning “Dar Tashkenta” navini
etishtirish va mevalarni chuqur gayta ishlash usullari olindi. Tadqiqot predmeti —

shirin galampir etishtirishda ekinni magbul magbul ekish tizimini aniglash va
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etishtirilgan hosilni uy haroitida gayta ishlash usullarini o’rganish asosida o0ziq-
ovqat ta’minotini oshirishga qaratilgan texnologik tadbirlarning ayrim
elementlarini aniglash va hayotga tadbiq etishdan iborat.

Tadgigot natijalarining ilmiy va amaliy ahamiyati: lImiy ishning amaliy

ahamiyati shundan iboratki, qimmatli oziq-ovqat mahsulotlarini katta migdorda
yetishtirish va ularni chuqur qayta ishlash bilan aholini ehtiyojini qondirish uchun
ekinni maqgbul ekish tizimi o’rganildi hamda ishlab chiqarishga tegishli tavsiyalar
berildi.

Kuzatishlar natijasida yuqori sifatli mahsulotlar olingan va iqtisodiy

samaradorlikka erishilgan.

BMIning tuzilishi va hajmi. Bitiruv malakaviy ishi Kirish, 7-bo’lim, xulosa

va takliflar, foydalanilgan adabiyotlar ro’yxati hamda ilovalar iborat bo’lib, kirish
gismida mavzuning dolzarbligi, tadqiqotning magqsadi va vazifalari, tadqiqot ob’ekti
va predmeti, tadqiqot natijalarining ilmiy va amaliy ahamiyati bayon etilgan.

Ishning 1-bo’limida mavzuning o’rganilganlik darajasi, 2-bo’limida shirin
qalampirning biologik xususiyatlari va O’zbekistonda keng targalgan navlarining
gisgacha tavsifi, 3-bo’limda tajriba o’tkazish sharoitlari va usullari, 3-bo’limda
tajriba natijalari, 5-bo’limda shirin qalampirni saqlash va qayta ishlash
texnologiyasining asosiy jihatlari, 6-bo’limda shirin galampirni yetishtirish va uni
qayta ishlashning iqtisodiy samaradorligi, 7-bo’limda shirin qalampir yetishtirish
va uni ayta ishlash jarayonida mehnatni muxofaza qilish tadbirlari yoritilgan.
Ishning xulosa va takliflar qismida ish yakuni bo’yicha umumiy fikrlar jamlangan
va ular asosida ishlab chigarishga tavsiyalar berilgan.

Ish hajmi 71 betdan iborat bo’lib, mazmuni va mohiyatini yoritishda, 10 ta
jadval va 8 ta rasm ma’lumotlaridan, shuningdek, ilova sifatida keng hajmdagi

Internet ma’lumotlaridan foydalanilgan.



1. MAVZUNING O’RGANILGANLIK DARAJASI.

Sersuv mevasi va etli qismi oziq - ovqatga ishlatiladigan bir yillik, ikki yillik
va ko’p yillik o’tchil o’simliklar sabzavotlar deb ataladi.

Ilgarilari sabzavot ekinlari asosan tomorqalarda - sabzazorlarda o’stirilgan.
Qovun, tarvuz, qovoqlar esa maxsus uchastkalarda - polizlarda yetishtirilgan.
Sabzavot yoki poliz ekinlari degan nom ana shundan kelib chigqan bo’lib,
sabzavotchilik yoki polizchilik deyiladi.

Sabzavotchilik dunyo dehqonchiligida eng gadimiy asosiy va yetakchi
tarmogqlardan hisoblanadi. Sabzi, sholg’om, sarimsoq, lavlagi 2 ming, karam,
bodring, piyoz kabilar 4 ming yildan beri ekiladi. Markaziy Osiyoda, ya’ni bizda
qovun eramizdan ilgari ham yetishtirilgan.

Xalq selektsiyasi asosida sabzavot-poliz ekinlarining ko’pgina qimmatli
navlari yaratilgan bo’lsada, lekin urug’chiligi yaxshi rivojlanmagan edi.

Mamlakatimizda ilmiy sabzavotchilikning rivojlanishi  A.T.Bolotov,
A.E.Grachev, R.I.Shreder, M.V.Ritov, N.I.LKichunov, S.I.Jegalov, N.[.Vavilov,
V.1.Edelshteyn kabilarning nomlari bilan bog’liq.

Sabzavot ekinlari dehqonchilik qilinadigan shimoliy mintaqadan tropik
mintaqagacha bo’lgan hamma xududda ekib o’stiriladi. Ularning bunday keng
tarqalganligi nihoyatda lazzatli oziq-ovqat va vitaminlar manbai ekanligi bilan
belgilanadi.

Sabzavot ekinlari dunyoning barcha mamlakatlarida yetishtiriladi. Hozirgi
vagtda uning yalpi hosili 560-570 min. tonnani tashkil etib, har bir Kishining
sabzavotlar iste’mol qilishi yil davomida 100 kilogrammga to’g’ri kelmoqda.
Fiziologik (tibbiy) me’yorga ko’ra, bu ko’rsatkich 120-130 kilogrammdan kam
bo’lmasligi lozim.

Sabzavot va poliz mahsulotlarini ishlab chigarish bo’yicha birinchi o’rinda
Xitoy (202-205 min. tonna yoki aholi jon boshiga 170 kg sabzavotlar, 100 kg
tarvuz) turadi.



Sabzavotchilik taraqqiy etgan mamlakatlar Hindiston (68-75 min. t), AQSh
(34-36 min. t.), Turkiya (17-21 min. t), Italiya (12-15 mln. t.), Rossiya (11,5-14,2
mln. t.), Yaponiya (11-13 min. t.), Eron, Meksika, Ispaniya, Frantsiya, Indoneziya
(6-11 min. t.) va h.k.

Aholi jon boshiga yil mobaynida sabzavotlar yetishtirish Italiyada 230-250,
Pol shada 150-160, AQShda 130-145, Yaponiyada 120-140, Ukrainada 90-100,
Rossiyada 86-94 kilogrammni tashkil etmoqda.

Xitoyda sabzavotchilik dehqonchilikning qadimiy sohalaridan hisoblanadi.
Bu yerda sabzavot ekinlarining barcha (80 ta) madaniy turlari ekilib, har bir gektar
maydondan yil davomida 1-3 (shimoliy hududlarda), 3-9 martagacha (janubiy
hududlarda) hosil olinadi. Himoyalangan va dala sabzavotchiligi rivojlangan
mamlakatlardan biri - Gollandiyadir. Aholi jon boshiga to’g’ri keladigan issigxona
maydoni bo’yicha (4,24 m?) birinchi o’rinda turadi. Yaponiyada sabzavotchilik
yuqori darajada mexanizatsiyalashganligi, yuqori hosilli geterozisli duragay
urug’lar va o’stiruvchi stimulyatorlardan keng ko’lamda foydalanishi bilan
xarakterlanadi.

Har bir mamlakatda sabzavotlar turi (assortimenti), xalglarning urf-odatiga
va Iiglim sharoiti xususiyatlariga bog’liq. Masalan, AQShda asosan shirin
makkajo’xori, pomidor, dukkakli va salat o’simliklar, Xitoy, Yaponiya va
Koreyada - turp, Bolgariya, Ruminiya va Vengriyada 40 foiz sabzavot ekinlari
maydonini pomidor, galampir, boyimjon egallaydi.

Sabzavotchilikka xarakterli xususiyatlar sifatida yana nisbatan Kkichik
maydonlarda yetishtirish, o’suv davri qisqaligi (ko’pchilik ekinlarda), igtisodiy
samaradorligining yuqoriligini ham gayd etish o’rinlidir.

Sabzavotchilik xo’jaliklarida yana asosiy sohalar sifatida g’allachilik va
chorvachilikni rivojlantirish mumkin. Bu esa respublika hukumatining bugungi
agrar siyosatining muhim yo’nalishi hisoblanadi. Chunki, kuzgi g’alla ekinlari
sug’oriladigan yerlarda yig’ib olingan dalalarga takroriy ekin sifatida sabzavot-
poliz ekinlari va kartoshka o’stirib mo’l hamda sifatli hosil olish imkoniyatlari

cheksizdir.



Sabzavotchilik bilan sut-tovar yo’nalishidagi chorvachilikni bog’lab
rivojlantirish maqsadga muvofiq. Chunki, yirik zavod, fabrika, shahar va aholi zich
joylashgan madaniy markazlarda tez buziladigan va kam tashiluvchan sabzavot
mahsulotlarini sotish mumkin bo’lsa, sotilmay qolganlarini, yig’ishtirilgach qolgan
qoldiglarini, nostandart va shahar ozig-ovqgat chiqitlarini chorva mollari uchun
zarur oziqa Sifatida foydalanish mumkin. Go’ng esa sabzavotchilik uchun zarur
mahalliy o’g’it, yopiq (himoyalangan) maydon uchun issiqlik manbai hisoblanadi.

Sabzavotlar biokimyoviy tarkibining xususiyati shundan iboratki, ular
tarkibida suv ko’p (65-96 %), oziq moddalar (ogsil, moy, uglevodlar) esa kam.

Bundan tashqari ularning kaloriyasi ham yuqori emas (1.1-jadval).

1.1-jadval
Sabzavotlarning biokimyoviy tarkibi va kaloriyasi
(ho’l holiga nishatan % hisobida)
1 kg
Kle- mabh-
Ekinlar  |Namiik| 2" Ogsil Uole- Moy |chat-| Kul | sulot
modda vodlar Ka Kalo
riyasi
Shirin galampir | 85,5 144 | 15 54 10 | 18 | 0,7 364
Boyimjon 93,1 8,6 0,9 55 | 0,2 | 14 | 05 281
Pomidor 93,4 6,6 10| 40 | 02|09 | 06 215
Ogbosh karam 90,5 9,5 1,7 6,1 | 03 | 0,7 | 0,7 338
Gulkaram 90,9 9,1 1,6 60 | 03| 1,2 | 09 332
Boshpiyoz 865 | 135 | 18 | 102 | 01 | 09 | 05 490
Sarimsoq 64,4 353 | 68| 263 | 01|48 | 15 1327
Sabzi 85,6 14,4 1,2 10,7 | 0,3 | 1,2 1,0 502
Bodring 95,4 4,7 1,0 2,5 o1, 07| 04 146
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Lekin, odam organizmi uchun zarur bo’lgan biologik aktiv moddalar,

vitaminlar, fermentlar, mineral tuzlar kabilarga g’oyat boy (1.2 va 1.3-jadvallar).

1.2-jadval
Sabzavotlarda vitaminlarning miqdori
Sabzavotlar 100 gr ho’l sabzavotda mg Sog’lom katta kishiga yangi
hisobida sabzavotning sutkalik
miqdori, gr
Cvita- | Avita- | Bivita- | Byvita- | Cvita- | Avita-
mini mini mini mini mini mini
Shirin 200 4,6 0,06 0,01 25 45
galampir
Boyimjon
Pomidor 30 1,4 0,1 0,04 165 300
Ogbosh karam 45 0,04 0,15 0,05 110 1000
Gulkaram 60 0,1 0,15 0,05 83 4000
Boshpiyoz 8 - 0,1 0,02 830 -
Sarimsoq 10 - 0,19 - 500 -
Sabzi 5 6,25 0,14 0,02 1000 65
Bodring 8 0,08 0,05 0,04 625 5000

Ba’zi sabzavotlar (boshpiyoz, sarimsoq, shivit, petrushka, xren, turp)

tarkibida fitontsidlar saqlaydi. Shu tufayli fungitsid va bakteritsid xususiyatiga ega
bo’lib, inson organizmini infektsiyalardan tozalaydi. Ko’pchilik sabzavotlar limon,
olma, vino kislota, efir moylar, aromatik (xushbo’y) moddalar saglab ishtahani
ochadi, ovqgat hazm bo’lishiga yaxshi yordam beradi.

Sabzavot mahsulotlari quruq moddasining asosiy qismini uglevodlar -
kraxmal, shakar, kletchatka hamda pektinli moddalar tashkil etadi.

Odam organizmining normal rivojlanishi va ishlab turishi uchun ba’zi bir

mineral birikmalar, chunonchi, temir, fosfor, kaliy, kaltsiy, natriy, magniy tuzlari,
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yod va boshga elementlar zarur, ana shu birikmalarni yetkazib beruvchi asosiy

manbai sabzavot va mevalardir.

1.3-jadval.
Sabzavotlarning mineral tarkibi (100 mg ho’l modda)
Kul
Ekinlar elementlarining | Na K Ca | Mg P Fe
miqdori %
Shirin gqalampir 0,6 19 | 163 8 11 16 -

Boyimjon 0,5 6 238 | 15 9 34 | 04
Pomidor 0,8 40 270 10 15 33 1,4
Ogbosh karam 0,6 18 | 230 | 70 16 31 1,2
Gulkaram 0,9 10 | 210 | 60 17 51 | 14
Boshpiyoz 1,0 18 | 175 | 31 14 58 | 0,8

Sabzi:
qizil 1,0 15 | 240 | 51 38 5, | 1,2
sariq 0,7 65 | 234 | 46 36 60 | 14
Bodring 0,5 8 141 23 14 42 0,9

Mineral tuzlarning muhim ahamiyati shundaki, ular hayvonot
mahsulotlaridan tayyorlangan ovqatlarni iste’mol gilish natijasida organizmda
to’planadigan kislotalarni neytrallashtiradi.

Yangi (ho’l) sabzavotda moylar, ogsillar va uglevodlarni parchalovchi,
binobarin, ovqat hazm bo’lish jarayoniga yordamlashuvchi ba’zi bir xil fermentlar
ham bor.

Bundan tashgari, sabzavot mahsulotlari ovqat hazm qilish bezlarining
sekretor (sekret ajratish) faoliyatini kuchaytiradi, bu esa, o’z navbatida, iste’mol
qilingan ovqatning yaxshi hazm bo’lishiga yordam beradi.

Umuman mabhsulot iste’mol qilishning yillik normasi, shuningdek, ayrim

mahsulot turlarini iste’mol qilish normasi joyning geografik sharoitiga hamda
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kishilarning gaysi Xil ovqat mahsulotlarini iste’mol qilishga odatlanganligiga garab
nihoyat darajada o’zgarib turadi.

Odatda sog’lom odamning ozig-ovqatida turli sabzavotlar miqdori sutkalik
ratsionning 25 foizidan kam bo’lmasligi lozim. Har kuni taxminan 300 gramm
kartoshka va 400 gramm sabzavotlar iste’mol qilish zarur. Ma’lumotlarga
qaraganda aholi jon boshiga sabzavotlar iste’mol qilishning o’rtacha yillik me’yori
geografik mintaqalar bo’yicha 128 kilogrammdan 164 kilogrammgacha, jumladan,
pomidor 25-32, boyimjon 2-5, shirin galampir 7-13 kilogrammni tashkil etishi
lozim (Ostonaqulov T.E., Zuev V1., Qodirxo’jaev O.Q., 2009).

O’zbekistonda sabzavot mahsulotlarining yillik me’yorini 164, poliz
mahsulotlarini 98,6 (shundan qovun -54,8, tarvuz - 36,5, qovoq - 7,4)
kilogrammgacha oshirish, kartoshkani esa 50 kilogramgacha tushirish taklif
etilmoqda.

Yangiligida (ho’l meva holida) iste’mol gilinadigan sabzavotlar eng katta
ovqatlik gimmatiga ega.

Ko’pgina sabzavot mahsulotlari dorivor sifatida ham katta ahamiyatga ega.
Ular yurak-gon tomir sistemasining, ovqat hazm qilish traktining turli kasalliklarini,
ko’z kasalliklari kabilarni davolashda vitamin manbai sifatida qo’llaniladi.

Biroq, sabzavotlar tarkibida suv ko’p bo’lishi va eruvchan uglevodlar borligi
ularda chirituvchi mikroorganizmlar rivojlanishiga imkon tug’diradi. Shuning
uchun ko’pchilik sabzavot turlari uzoq joylarga tashishga va saglashga yaramaydi,
shu sababli ularni konservalashga to’g’ri keladi.

Konservalashning eng oddiy wusuli quritishdir. Quritilganda sabzavot
tarkibidagi suvning ko’p qismi bug’lanib ketadi, sabzavot vazni 7-10 baravar
kamayadi, uzoq turadigan hamda uzoq yerlarga tashishga chidamli bo’lib qoladi.

Respublikamizning ilmiy-tadqiqot muassasalarida sabzavot-poliz ekinlari va
kartoshka selektsiyasi, urug’chiligi va yuqori hosil olish zamonaviy texnologiyalarini
ishlab chiqish borasida katta hajmdagi ilmiy izlanishlar olib borilmokda.
O’zbekistonda sabzavotchilikni yanada rivojlangan sohaga aylantirish borasida yirik

shahar, sanoat markazlarini sabzavot, poliz va kartoshka bilan ta’minlash magsadida
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ularning atrofida sabzavot-kartoshkachilik zonalari tashkil etildi. Ularni qayta
ishlaydigan va saqlaydigan qudratli konserva sanoati vujudga keldi.

Lekin, jahon fani, texnikasi va ilg’orlar tajribasi asosida mintaqaviy o’stirish
texnologiyasini ishlab chiqish va takomillashtirish, almashlab ekishni keng joriy
etish, rayonlashtirilgan nav va geterozisli duragaylarning saralangan sifatli, sog’lom
urug’larini ekishga ahamiyat berish hosildorlikning omili ekanligiga respublika
sabzavotchiligida foydalanilmayotgan imkoniyat sifatida e’tibor berish talab etiladi.

Sabzavot yetishtirishda mavsumiylikka chek qo’yishda issigxona, teplitsa-
parniklarni ko’proq qurish, ularni isitishda quyosh energiyasidan, tabiiy uchraydigan
1ssiq suvlardan, tabily gazdan, korxonalar ishlatib bo’lgan issiq suv, bug’, tutun
gazlardan foydalanish g’oyat katta ahamiyatga ega (T.E.Ostanoqulov, 2003).

Sabzavotkorlarimiz i1mkoni bo’lsa ertagi sabzavotlarning bir qismini
dastlabki o’suv davrida plyonka qoplamasi yordamida parvarishlashlari magsadga
muvofiq. Bu hosilning oddiy usulga nisbatan kamida 15-20 kun barvaqt yig’ib
olish imkoniga ega bo’ladi.

Aynigsa, qora plyonka ostiga ekilgan pomidor, shirin qalampir urug’lari
ochiq dalaga ekilganga nisbatan 8-10 kun oldin unib chigadi, o’sib rivojlanishi
tezlashib, hosildorligi 15-20% ga yuqori bo’lishi tajribalarda tasdigqlangan
(R.Hakimov, A.Abbosov, J.Eshniyozov, http://www.agro.uz/uzb/interaktiv_xiz).

Qalampir yorug’likka ancha talabchan bo’lib, gulga kirgan davrda 12-14
soatdan oshmagan qisqa yorug’lik kuni talab etadi. Shirin galampirga oziq
moddalar o’rtacha miqdorda kerak bo’ladi va ular o’zaro nisbatini to’g’ri tanlash
lozim. Gullash oldidan azotli 0’g’itlar me’yorini oshirish meva tugishni kechiktiradi.
Qalampir meva tugish davrida suvni ko’p ichadi. Bunda tezpishar navlar kechpishar
navlarga qaraganda ko’proq suv talab qiladi. Qalampir bo’z tuproq, o’tloq va o’tlog-
botqoq tuproqqa ekilsa, yaxshi natija beradi (X.Bo’riev, A.Abdullaev, 1987).

Ochiq maydonlarga shirin qalampir ko’chatlari dastlab issigxonalarda
tayyorlanadi. Markaziy mintaga viloyatlarida bu sabzavotning urug’ini fevralning
1-2 o’n kunligidan kechiktirmasdan sepilsa, 60-65 kunda, ya’ni aprelning birinchi

yarmida ekishga tayyor bo’ladi. Bu tadbir janubiy viloyatlarda yuqoridagi
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muddatlarga nisbatan 15-20 kun oldinroq, shimoliy viloyatlarda esa 15-20 kun
keyinroq amalga oshiriladi (A.Abbosov, R.Hakimov).

Ko’p yilik tajribalar natijalariga qaraganda garmdori ko’chatlarini pikirovka
gilmasdan yetishtirish ham mumkin. Buning uchun 1 m? maydonga 2-3 g urug’
ekilganda har kvadrat maydon hisobiga 350—450 tadan nihol paydo bo’lishi kerak.
Yaxshi parvarish qilingan ko’chat past bo’yli, baquvvat, poyasi yo’g’on va
bo’g’im oralig’i kalta bo’ladi.

Ko’chatlar dalaga ko’chirib o’tqazishga tayyor yoki tayyor emasligi ularning
rivojlanishiga, ya’ni barglari soniga qarab aniqlanadi. Qalampir ko’chatlari odatda
4-5 ta barg chigargan vaqtida dalaga o’tqaziladi.

Tajribalar shuni ko’rsatdiki, urug’larga mikroelimentlar eritmasi bilan ishlov
berish ularning tinim davrini qo’zg’atib, qiyg’os unishini, aynigsa, dala sharoitida
5-6 kunga tezlashtiradi va hosildorlikka ijobiy ta’sir qiladi. Shirin qalampir urug’i
3% 1i rux eritmasida 3 soat ivitib ekilsa, unuvchanligi 60-88% gacha ortadi va
hosildorlik gektariga 1-1,2 tonnaga oshadi (B.Azimov, R.Hakimov, 2008).

Respublikamiz markaziy viloyatlarida shirin qalampir ko’chatlarini
yetishtirish uchun urug’larini issigxonalarga ekishning eng qulay muddati 25
yanvar-20 fevral hisoblanadi. Janubiy viloyatlarda urug’ ekish 15-20 kun oldin,
shimoliy viloyatlarda esa bu ish 20 kun kechroq o’tkaziladi. Har 1 ga ochiq
maydonga yetarli ko’chat tayyorlash uchun shirin qalampir urug’lari 800-1000
grammgacha sarflanadi. 1-2 tadan chinbarg paydo bo’lganda, boshqa yerga 6x6
yoki 5x6 sm yoki 5x5 sm oraligda ko’chirib o’tqaziladi. Tayyor ko’chatlarni ochiq
maydonga ekishdan 15-18 kun oldin chiniqtiriladi. Bunda shirin qalampir
ko’chatlari bo’yi 16-18 sm, barglar soni 5-7 ta bo’lishi kerak. Markaziy
viloyatlarda ochiq maydonlarga aprel oyining 10-25 kunlari orasida, janubiy
viloyatlarda ushbu muddatdan 15-20 kun oldinroq, shimoliy viloyatlarda esa 18-20
kun kechroq ko’chati ekiladi. Ertagi navlar ko’chatlari 70x25-30 sm, o’rtagi va
kechki navlar ko’chatlari esa 70x35-40 sm yoki 90x25-30 sm sxemada ekiladi
(B.Azimov, R.Hakimov, 2009).
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Xakimov R. va Rasulov F. lar (2017) shirin qalampir urug’larini
ko’chatxonalarga sepishning eng magbul muddati 1-10 fevral deb hisoblaydilar.
Bunda 1 m? maydonga 14-16 g, ko’chirmay bir joyning o’zida yetishtirishda 4-5 g
hisobida urug’ sarflashni tavsiya etadilar. Shuningdek, ko’chatlarni kassetalarda,
polietilen opchalarda, kichik hajmli stakanlarda maxsus substratlar asosida
tayyorlangan ko’chatlarini ekish ham yaxshi samara beradi.

Takroriy muddatda kechki sabzavotlarni ekish havo harorati eng yuqori
darajaga to’g’ri keladi. Issiq kunlarda ko’chat yetishtirish kech qish va erta
bahorda ko’chat yetishtirishdan farq qiladi. Shirin qalampir ko’chatini
tayyorlashda urug’lar 1 m? ga 6-7 g uvitilgan holda sepiladi va ustiga 2-3 sm
galinlikda chirigan go’ng solinadi. Ko’chatlar egatdan har 6-7 kunda, ustidan
yomg’irlatib har 2-3 kunda sug’orib turiladi. 45-50 kunlik, 6-8 ta bargli, bo’yi 18-
20 sm bo’lgan ko’chatlar ochiq dalaga ekiladi (Xakimov R., Rasulov F., 2016).

Markaziy va janubiy mintaga viloyatlarida chuchuk galampir ko’chatlari
ochiq maydonlarga asosan aprelning oxiriga qadar, shimoliy viloyatlarda esa
mayning birinchi yarmi mobaynida ekiladi. Ko’chatlar soni to’liq bo’lishi uchun
hato, tutmagan yerlarga qaytadan ekib chiqilishi kerak. Ko’chatlarning hatosi 10-
15% va undan ham ko’proq bo’lishi hosildorlikning 20-30% ga kamayishiga olib
keladi (A.Abbosov, B.Azimov, 1995).

Shirin qalampir ko’chatlari ochiq maydonlarga ekish tugallangandan 2-3 kun
oralatib hato va tutmagan ko’chatlar o’rniga yaxshi rivojlangan ko’chatlar ekib
chiqilishi lozim. Shirin galampir sernam va og’ir tuproqglarda yaxshi rivojlanmaydi.
Shuning uchun yalpi meva tuga boshlaganda qator oralatib, iloji boricha chuqur
ariqlar olib, sug’orish zarur. Bunda ildiz bo’g’zi namlanib ketmasligiga e’tibor
berish kerak, aks holda o’simlik ildiz chirish bilan kasallanadi. O’suv davri
mobaynida tuproq namligi 75-80% bo’lishini ta’minlash uchun har 6-10 kunda
sug’oriladi. O’tlogi va o’tloqi botqoq tuproqlarda gektariga 15 tonna go’ng, sof
holda 160 kg azotli, 120 kg fosforli va 80 kg kaliyli o’g’itlar bilan oziglantirish
magsadga muvofiq (Xakimov R., Xoldorov M., Rasulov F., 2016).
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Yurtimiz sharoitida sentyabrda barcha sabzavot ekinlari yoppasiga pishib
yetiladi. Asosiy vazifa hosilni 0’z vaqtida terib olishdir. Buning uchun shirin
galampirni 5-7 kunda oralatib terish lozim. Agar o’z vaqtida terilmasa mahsulot
sifati pasayadi va o’simlik kuchsizlanib hosili kamayaveradi. Hosil terib olinib har
8-10 kunda 400-450 m?3hisobidan sug’orish lozim (A.Abbosov, Ye.Lyan,
Yo.Pardaev, 2008).

Shirin qalampir o’ziga xos o’simlik bo’lib, mevasini ko’kligida ham,
qizarganida ham iste’mol qilish mumkin. Ko’kligida yig’ib olinsa, hosil miqdori
nisbatan yuqori bo’ladi, yig’ib olinmasa 20-30 kunda qizil tusga kiradi va
mevasida A va C vitaminlari ko’payadi. Hosil yig’ishda mevalarni kesib olishga
harakat qilish lozim, aks holda novdalari sinib ketishi mumkin (Xaridori ko’p
ekinlar).

Shirin galampir o’simligining eng maqgbul ko’chat qalinligini belgilash,
uning urug’ yetishtirish agrotexnikasidagi asosiy shartlardan biridir. Chunki
qishloq xo’jaligi ekinlarini o’stirishda, magbul ko’chat qalinligini belgilash bilan
o’simlikni quyosh energiyasidan maksimal darajada foydalanish, tuproqdagi
hamda qo’shimcha berilgan 0ziq moddalardan, xavo, suv va issiqlikdan samarali
foydalanish imkoniyalarini yaratadi. (Edelshteyn, 1963; Gikalo, 1982;
Mamadaliev, 1991; Bo’riev, 1999).

Tadqiqotlarda shirin qalampir o’simligini urug’ uchun turli qalinlikda
o’stirilganda urug’larning ekinboplik sifati ko’chat galinligi siyrakroq variantda
yugqori bo’lishini aniglangan (I. Iminov, S. Abduraxmonovlar, 2006).

B.Azimov (2016) o’z izlanishlarida shirin qalampir o’simligini oziqlanish
maydonini 0,14 m? dan to 0,35 m? gacha o’simlik soniga oshganda hosildorlik
kamayganligini kuzatgan va unumdor yerlarda o’simlik sonini ko’p bo’lishi yuqori
hosil olish imkonini berishini tavsiya qiladi.

Shuningdek, hozirgi kunda sabzavot ekinlari, xususan, shirin qalampir
yetishtirish bo’yicha Internet tarmog’ida ko’plab ilmiy tavsiyalar berib borilmoda.
Ularning ayrimlari bilan ushbu bitiruv malakaviy ishining ilova qismida keltirilgan

ma’lumotlarda tanishishingiz mumkin.
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2. SHIRIN QALAMPIRNING BIOLOGIK XUSUSIYATLARI VA
O’ZBEKISTONDA KENG TARQALGAN NAVLARINING QISQACHA
TAVSIFI.

2.1. Shirin galampirning botanik tavsifi, biologik xususiyatlari
va yetishtirish agrotexnikasi.

Ahamiyati. Bu sabzavot ekinining navlari tarkibidagi achchiq modda
(kapsiatsin - CigH2503) migdoriga garab ikki guruhga: achchiqg va shirin (chuchuk)
galampirga bo’linadi.

Achchig galampir mevasi tarkibida kapsiatsin ko’p (0,2-0,3%) bo’lib, po’sti
yupga, mayda uzunchog, konussimon, asosan sabzavotlarni sirkalash, tuzlash va
konservalashda dorivor sifatida foydalaniladi. Shirin galampir mevasi vyirik etli,
tarkibida kapsiatsinni juda kam (0,015% gacha) saqlaydi. U ovgatga yangiligicha,
bundan tashqari turli xil konservalar tayyorlashda ishlatiladi. Tarkibida vitamin C
(askorbin kislota) saglashi bo’yicha sabzavotlar ichida galampirlar birinchi o’rinda
turadi. Shirin galampirlar mevasining biokimyoviy tarkibi 14,5% kurug modda,
1,5% ogsil, 5,4% shakar, 0,95% moy, 1,8% kletchatka, 0,69% kuldan iborat.

O’zbekistonda yetishtirilgan shirin qalampir texnik pishgan mevasi 54-118
mg.%, qizargan, ya’ni fiziologik pishgan mevasida esa 368-535 mg.% vitamin C
bo’ladi (N.N. Balashev, 1986).

Kelib chiqishi va tarqalishi. Qalampirning vatani Janubiy Amerika. Amerika
qit’asi kashf qgilingandan so‘ng, shirin qalampir Evropa hamda Osiyo davlatlariga
tezda targala boshladi. Dastlab galampir XV-asrlarda Ispaniya va Portugaliyada
etishtirilib boshlandi. Shundan so‘ng XVI-asrning o‘rtalarida u Italiya, Jazoir va
Osiyo hamda O‘rta yer dengizi davlatlariga tarqay boshladi. Shu davrdan boshlab
galampir Portugaliyaliklar tomonodan boshqa Osiyo va Afrika qit’asi davlatlariga
etib bordi. Rossiyaga shirin galampir XVI-asrda Turkiya va Erondan kirib borgan.
O‘zbekiston hududida shirin qalampir dastlab bulg‘or dehqonlari tomonidan
Toshkent atroflarida etishtirila boshlangan bo’lishi mumkin.

Shirin galampir asosan Ukrainada va Rossiyaning janubida, O’rta Osiyo,

shuningdek Markaziy yevropa mamlakatlarida va gisman Amerikada ekiladi.
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Achchiq galampir Janubiy va Sharqgiy Janubiy Osiyo, Afrika, Janubiy Amerika,
Markaziy va Janubiy yevropa mamlakatlarining hammasida o’stiriladi.

Qalampir janubiy kenglikning 55-gradusidan shimoliy kenglikning 52-
gradusidagi hududlarda tergalgan. Hozirgi vaqtda dunyoda umumiy 1,7 min gektar
(2008) maydonda ekilib, 26 mln tonna (2007) yalpi hosil yig’ishtiriladi. Asosan
Xitoy, Meksika, Indoneziya, Turkiya, Ispaniya, AQSH yirik galampir etishtiruvchi
davlatlar hisoblanadi. Sobiq ittifoq hududida shirin qalamrir asosan O’rta Osiyo,
Kavkazorti davlatlarida, Ukraina, Moldova, Rossiyaning quyi Povoljye va
Shimoliy Kavkaz hududlarida ochig maydon hamda issigxonalarda etishtiriladi

(https://uz.wikipedia.org/w/index.php?titleqShirin galampir).

Asosiy Shirin qgalampir etishtiruvchi davlatlar (tonna, 2007): Xitoy -
14,033,000; Meksika - 1,690,000; Indoneziya - 1,100,000; Turkiya - 1,090,921,
Ispaniya - 1,065,000; AQSh - 855,870; Nigeriya - 723,000; Misr - 475,000;
Koreya Respublikasi - 345,000; Niderlandlar - 340,000. Dunyoda jami - 26,056,90.

Botanik ta’rifi. Qalampir tomatdoshlar (Solanaceae) oilasiga mansub
bo’lib, madaniy holda Capsicum annuum L. turi ekiladi. O‘zbekistonda
shuningdek bulg‘or qalampiri (bolgarskiy) deb ham yuritiladi.

Poyasi o’tsimon, tik o’sadi, bo’yi 25-30 sm dan 80 sm gacha, shoxlanuvchan
bo’ladi. Barglari bandli, usti silliq yoki tukli, uzunchoq shaklda. Achchiq galampir
barglari mayda va ingichka, shirin galampirda esa aksincha, yirik va enli barg.
Gullari ikki jinsli, mayda oqg, sariq yoki och binafsha rangda bo’lib, 9 ta tojbargi
bor. Ekilgandan 80-90 kun o’tgach, iyun-iyul oyida gullaydi va kuzgi sovuq
tushguncha davom etadi.

Qalampirlar fakul tativ o’zidan changlanuvchi o’simlik. Chunki, shirin
galampirda 15% gacha, achchiq qalampirda 25% gacha mevalar chetdan
changlanish evaziga hosil bo’lishi mumkin. Chetdan changlanishda xasharotlar
(chumolilar, tripslar va qisman asalarilar) changlatuvchi bo’lib xizmat giladi.
Aynigsa, achchiq va shirin galampirlar bir-biridan uzoq ekilishi shart. Mevasi 2, 4,
6 kamerali, ko’p urug’li rezavor. Achchiq galampir mevasi yirik emas, shakli

cho’ziq (shoxsimon, xartumsimon, bigizsimon) bo’lib, po’sti yupga etli. Shirin
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galampirlar mevalari nisbatan yirik, etli, tsilindrsimon, kvadratsimon yoki yumalo(
shaklda. Pishgan mevalari gizil, sariq yoki to’q sariq rangda bo’ladi. Urug’lari och
sarig, yassi-yumalog, 1000 tasi 4-8 g. Birinchi klass urug’larining unuvchanligi
80%. Ildizning asosiy gismi tuprogning 20-30 sm li gqavatida rivojlanadi.

Biologik xususiyati. Tropik sharoitda galampir ko’p vyillik, mo’’tadil va
subtropik sharoitlarda bir yillik o’simlik. Qalampirlar — issigsevar, o’suv davri
(o’simlik ko’kargandan mevalari pishguncha) — 120-160 kun. Qulay harorat 18-
25% bo’lib, 11-13° haroratda o’simliklar o’sishdan to’xtaydi va -0,5°S sovuqdan
nobud bo’ladi.

Haroratning 30° dan yucori bo’lishi o’simlikning o’sish va rivojlanishiga
salbiy ta’sir ko’rsatadi. Achchiq galampir nisbatan issiqga chidamli. Urug’lari juda
sekin, 8-12 kunda unib chigadi. Qalampir yorug’sevar, gisga kun o’simligi. Tuproq
namligiga talabchan. Shuning uchun tuproqda namning 70-80% bo’lishini talab
etadi. Nam yetishmasa gul va mevalari to’kiladi, mevalarining tovar sifati
pasayadi.

Shirin galampirni yetishtirish texnologiyasi. Ishlab chigarish sharoitida
shirin qgalampir odatda ko’chatdan yetishtiriladi. Ko’chatlarni yetishtirish
ko’chatxonalarda amalga oshirilib, urug’i gektariga 800-1000 g hisobida fevral
oxiri mart birinchi yarmida sepiladi. Ko’chat parvarishi boshga ko’chat ekinlaridan
farglanadi. Ko’chatlar 40-60 kundan so’ng 4-5 chinbarg chigarganda aprel oyi
oxirida dalaga o’tqazish uchun tayyor bo’ladi.

Yer tanlash. Tuproq unumdorligiga talabchan. Shuning uchun oziq
moddalarga boy, mexanik tarkibi yengil qumog, sho’rlanmagan barcha tuproglar
yaroqli. Shirin galampir uchun ildizmevali ekinlar, piyoz, poliz ekinlari, karam eng
yaxshi o’tmishdosh hisoblanadi.

O’g’itlash. Shirin galampir bo’z tuproglarda gektariga 120-200 kg azot,
140-150 kg fosfor, 90-100 kg kaliy; o’tlog va o’tlog-botqoq tuproglarda 140-150
kg azot, 140-150 kg fosfor va 100 kg kaliy hisobida oziglantiriladi. Go’ng
gektariga 20-30 t., fosfor yillik me’yorining 50% i, kaliy yillik me’yorining 50% i
shudgor ostiga, fosforning 25% 1 bilan azotning 15-20% 1 egat olishda beriladi.
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Qolgan azot va kaliy normalari aralashtirilib, teng yarmi ko’chatlar tutib olganda,
golgan ikkinchi yarmi esa meva tugish davrida solinadi.

Yerni ekishga tayyorlash. Kuzda PN-4-35, PYa-3-35, PD-4-35 rusumli
omochlar T-4A traktoriga taqilib 28-30 sm chuqurlikda shudgorlanadi. Shuningdek,
hozirgi kunda yugori unumli “Keys”, “Magnum” kabi traktorlarga osilgan 7-9
korpusli omochlardan foydalaniladi. Bahorda ChKU-4 chizel-kultivatorlarida 10-12
sm chuqurlikda va “Zig-zag” rusumli boronalar yordamida (5-6 sm) ishlanadi.
Zarur hollarda dalalar yer tekislagich moslamalar bilan tekislanadi. So’ngra ko’chat
o’tqazish uchun jo’yaklar olinadi va ko’chatlar sug’orilgan juyaklarga ekiladi.

Ekish muddati va usuli. 4-5 bargli ko’chatlar aprel ikkinchi yarmidan 10
maygacha qator orasi 60, 70 va 90 sm qilib, o’simliklar orasi 25-40 sm qilib
o’tgaziladi.

Parvarishlash. Ko’chatlar dalaga o’tqazilgach, tutib olgach, darhol birinchi
kul tivatsiya va chopiqg qgilinadi. Oradan bir oy o’tgach, ekin gator oralariga
ikkinchi marta ishlov berish va chopiq o’tkaziladi. O’suv davrida tuproq namligi
dala nam sig’imiga nishatan 75-80% dan kam bo’lmasligi lozim. Respublikada
tuproq sharoitlariga garab har 7-12 kunda bir marta, jami 14-15 marta sug’orish
zarur. Bunda sug’orish me’yori 600-700 m3/ga ni tashkil etishi lozim.

Hosilni yig’ish. Meva tukkach, hosil 35-45 kunda texnik yetiladi. Bunda u
magbul yiriklikda va yashil rangda bo’lib, hushbo’y hid va mazaga ega bo’ladi.
Hosil har 4-5 kunda teriladi.

Biz o’z izlanishlarimizda aniq ishlab chigarish sharoitida shirin galampirni
yetishtirish texnologiyasini o’rganish va maqgbul o’g’itlash tizimini ishlab chigishni

magsad gilib oldik.

2.2. Shirin galampirning O’zbekistonda keng targalgan navlarining gisgacha
tavsifi.

Hozir ekiladigan galampir navlari mayda (1-2 sm), achchiq, etli mevalari

bilan xarakterlanadigan yovvoyi tropik qalampirlaridan kelib chiggan.

Madaniylashtirish jarayonida galampir mevalari yiriklashib, tarkibidagi achchiq
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modda (kapsiatsin) kamayib borgan. Shimolga targala borgan sari mo’’tadil
harorat va havoning nisbiy namligi oshib, yangi xil shirin galampirlar paydo
bo’lgan. Bulardan esa yirik, etli, qo’sh jinsli hozirgi shirin galampirlar kelib
chiggan. Janubiy rayonlarda galampirlarni madaniylashtirish natijasida mevalari
yiriklashib bordi, lekin ular eti yupqgaligicha va tarkibida kapsiatsin yugoriligicha
golaveradi. Qalampirlarning janubiy formasidan hozirgi achchiq galampirlar kelib
chiggan. Qalampirlarning navlari morfologik belgilaridan tashqgari tezpisharligi,
hosildorligi, mazasi, tarkibidagi shakar va vitaminlar migdori bo’yicha farq giladi.

“O’zbekiston Respublikasi hududida ekish uchun tavsiya etilgan gishloq
xo’jalik ekinlari Davlat reestri’da (2009 yil) respublikamizda shirin galampirning
16 ta navini ekish tavsiya etilgan. Shulardan 11 tasini viloyatimizda yetishtiriladi.

Quyida O’zbekistonda keng targalgan shirin galampir navlarining ta’rifi
keltirilgan:

Bolgarskiy 79 - VIR Mayak tajriba selektsiya stantsiyasida yaratilgan.

O’rtapishar nav, vegetatsiya davri unib chigishdan texnik pishishgacha 110-120
kun. Hosildorligi 150-160 ts/ga. Tupi guj. Mevasi yirik, piramidasimon, girrali,
pishganda qizil. Tarkibida 224 mg.% C vitamini bor.

Bolgarskiy 84 — O’zSPEKITIda yaratilgan. O’rtapishar nav, vegetatsiya
davri unib chigishdan texnik pishishgacha 110-120 kun. Hosildorligi 170-175

ts/ga. Tupi shtambli, poyasi yashil, barglari yirik, to’q yashil, tuxumsimon. Mevasi

egilgan, prizmatik, 3-4 uyali, vazni 30-35 g., vitamin C-224 mg.%.

Dar Tashkenta - O’zSPEKITIda yaratilgan. O’rtapishar nav, vegetatsiya
davri unib chigishdan texnik pishishgacha 120-130 kun. Hosildorligi 200-250
ts/ga. Tupi shtambli, past bo’yli, barglangan, mevasi yirik 85-90 g, konussimon, eti

galin, vitamin C - 220-270 mg.%. Mevasi turli magsadlarda ishlatiladi.
Zarya Vostoka - O’zSPEKITIda yaratilgan. O’rtapishar nav, vetetsiya davri
115-125 kun. Hosildorligi 220-260 ts/ga. Tupi shtambli, o’rta bo’yli, barglangan,

mevasi yirik, 80-100 g., konussimon, etli, tarkibidagi C vitamini migdori — 230-
285 mg.%.
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Zumrad — kechpishar shirin galampir navi. O’zbekiston sabzavot, poliz
ekinlari va kartoshkachilik ITIda Kaliforniya Vonder (AQSH) populyatsiyasidan
ko’p marta yakka tanlash yo’li bilan chigarilgan (1988). Tupi ixcham, yaxshi
barglangan, bo’yi 40-54 sm. Bargi yashil, o’rtacha Kkattalikda. Mevasi
prizmasimon, yuzasi sillig, uchi bir oz girrali, etining galinligi 5,2 mm, uzunligi 8
sm, eni 7,5 sm. To’q yashil, pishib yetilgandan so’ng qizil rangga kiradi, xushbo’y.
Tarkibida 134 mg% C vitamin, 10-11% qurug modda, 2-6% gand, 1,5% kraxmal,
ogsil, yog’, klechatka, B, B, vitaminlari, karotin bor. Bir dona mevasining og’irligi
100 g. Urug’lari erkin joylashgan, urug’donlar soni 3-4 ta. Nihollar to’liq unib
chigganidan keyin mevasi yetilguncha o’suv davri 153 kun. Hosildorligi 30-35
ts/ga ga boradi. Mevasi ovatga ishlatiladi, turli konservalar tayyorlanadi.

Shuningdek, ishning ilova qismida (https://7dach.ru/Exspert/perec-

osobennosti-uhoda-posadkKi-i-vyraschivaniya-357.html)  shirin  galampirning

dunyo sabzavotchiligida keng targalgan ayrim navlari tavsifi keltirilgan.
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3. TAJRIBA O’TKAZISH SHAROITLARI VA USULLARI.

3.1. Tajriba olib borilgan xududning tuproq-iqlim sharoiti.

Andijon viloyati Farg’ona vodiysining sharqiy qismida joylashgan bo’lib,
umumiy maydoni 4,2 ming km?. Viloyat yer yuzasi asosan tekislik. Hozirgi relyefi
va yer yuzasidagi jinslar to’rtlamchi geologik davrning katta-kichik daryolari va
irmogqlarining faoliyatidan hosil bo’lgan. Viloyatning g’arbiy qismi qirli tekislik
(bal. 400-500 m), sharqi (Andijon shahridan sharqda) Farg’ona va Olay
tizmalarining adirlaridan iborat. Andijon viloyati geologik aktiv zonada
joylashgan, kuchli zilzilalar bo’lib turadi.

Iqlimi keskin kontinental, quruq. Tog’ tizmalari Farg’ona vodiysini sovuq
havoning kirib kelishidan to’sib turganligi uchun qishda ob-havo birmuncha
barqaror. Yozi issiq, iyulning o’rtacha harorati 27,3°, qishi nisbatan sovug,
yanvarning o’rtacha harorati -3°. Vegetatsiya davri 217 kun. Yiliga 200-250 mm
yog’in tushadi. O’zbekistonning boshqa viloyatlariga nisbatan suv resurslariga
boy. Daryolari yog’indan, tog’lardagi ko’p yillik qor va muzliklardan suv oladi.

Asosiy daryosi — Qoradaryo (Sirdaryo irmogqlaridan biri). Uning irmogq/lari
— Moylisuv, Ogbo’ra, Aravonsoy va boshqgalar. Bu daryolarining suvi sug’orish
uchun ishlatiladi.

Tuproglari bo’z, qo’ng’ir, o’tloqi, o’tloqi-botqoq tuproqglar, qumtosh,
mergel, less va chaqirtoshlardan iborat.

Viloyat qgishloq xo’jaligining asosiy tarmog’i — paxtachilikdir. Paxtaning
yalpi hosili va hosildorligi jihatidan viloyat mamlakatda oldingi o’rinlarda turadi.
Aynigsa mustaqillikdan keyin paxtakorga erkinlik berilgach, paxtachilikda tub
o’zgarishlar sodir bo’ldi. 1997 y.dan chigitni keng maydonlarda plyonka ostiga
ekish texnologiyasi joriy etildi.

Paxta, g’alla almashlab ekilishi yo’lga qo’yildi. Fagat mineral o’g’itlarga
qarab qolmasdan mahalliy o’g’itlardan ham foydalanildi. Xususan gidroliz
zavodining chiqindilaridan kompost tayyorlab, tuproq unumdorligini oshirishga

ahamiyat berildi; ekin qator oralariga ammiak suvi oqizish o’zlashtirildi.
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G’0’za navlarini tuproq va iglim sharoitiga ko’ra tanlashga e’tibor berildi.
Natijada mamlakatning boshga viloyatlariga qaraganda g’o’za Andijon viloyatida
barvaqt yetilmoqda.

G’allachilikda ham «Andijon maktabi» yaratildi. Don 3 barobar ko’payib,
hosildorlik 1,2 marta oshdi.

Qishloq xo’jaligida, shuningdek bog’dorchilik, tokchilik, sabzavotchilik,
don va chorvachilik mahsulotlari yetishtirish bilan ham shug’ullaniladi.

Qishloq xo’jaligida foydaniladigan yerlar maydoni tomorqa yerlarini
qo’shgan holda 256,7 ming ga. Qishloq xo’jalik ekinlari ekiladigan jami yerlari
257,6 ming ga, shu jumladan, haydaladigan yer 200,9 ming ga, yaylovlar 21,7
ming ga (2000). Barcha ekin maydoni 202,5 ming ga, shu jumladan don ekinlari
82,5 ming ga, paxta ekiladigan yer 110 ming ga, kartoshka, sabzavot-poliz ekinlari
4,9 ming ga, ozuqa ekinlari 16,1 ming ga, 3500 ga o’rmonzor bor (2000).

Viloyatda Usmon Yusupov nomidagi Katta Farg’ona, Janubiy Farg’ona,
Katta Andijon, Savay, Andijonsoy, Shahrixonsoy va boshqa kanallar bor. Adir
zonalaridagi dalalarga suv nasos st-yalari yordamida chiqariladi. Qoradaryoda
Andijon suv ombori barpo gqilingan. yerning meliorativ holatini yaxshilash
magsadida 7,8 ming km kollektor-drenaj tarmoqlari qurilgan. Viloyatning hamma
tumanlaridagi sug’oriladigan maydonning asosiy qismida paxta va don ekiladi.

Izboskan tumani Andijon viloyati shimolida joylashgan. Andijon
viloyatining Paxtaobod, Andijon, Baliqchi, Oltinko’l tumanlari, Namangan
viloyati, Qirg’iziston Respublikasi bilan chegaradosh. Maydoni 0,28 ming km?.

Tuman relyefi asosan pasttekislik bo’lib, januni-g’arbga tomon pasayib
boradi. Shimoliy qismi Moylisoy adirlaridan iborat. Iqlimi mo’’tadil iklim.
Iyulning o’rtacha harorati 27°, yanvarniki -3°. Vegetatsiya davri 240-255 kun.
Yiliga o’rtacha 300-500 mm yog’in tushadi. Tuman hududidan Katta Farg’ona
kanali, Qoradaryo, Moylisoy, Tentaksoy oqib o’tadi. Asosan, bo’z tuproq, to’q va
och tusli o’tloqi, botqoq-o’tloqi tuproqlar targalgan.

Qishloq xo’jaligining asosiy tarmog’i — paxtachilik va g’allachilik.

Sabzavotchilik, poliz ekinlari yetishtirish, bog’dorchilik ham rivojlangan. Umumiy
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ekin maydoni 16,3 ming ga, shundan 8,8 ming gektarga paxta, 5,9 ming gektarga
donli ekinlar ekiladi. 585 ga yer bog’, 64 ga tokzor.

Ko’rinib turibdiki, viloyatning, xususan, tumanning ob-havo sharoiti, iliq
kunlarning ko’p bo’lishi, yuqori havo harorati bularning barchasi bu yerda qishloq
x0’jalik ekinlaridan yuqori hosil olishga zamin yaratadi.

Umuman olganda tajriba o’tkazilgan yillar mobaynida kuzatilgan ob-havo

shirin qalampirdan yuqori hosil yetishtirish uchun qulay imkoniyat yaratdi.

3.2. Tajriba o’tkazish uslubiyoti va agrotexnikasi.

Dala tajribalari Izboskan tumanining Yangiqishloq QFY xududida
joylashgan dehqon xo0’jaligi yerlarida o’tkazildi. Dala tuprog’i — och tusli o’tloqi
tuprog.

Tajriba 3 variantdan iborat bo’lib, har bir variantni umumiy maydoni 56 (20
m x 0,7 m x 4) m?, shundan hisobga olish maydoni 28 m? ni tashkil etadi. Tajriba 3

qaytariqda o’tkazildi va 3 yarusda joylashtirildi. Tajriba tizimi 3.2.1.-jadvalda

keltirilgan.
3.2.1-jadval
Tajriba tizimi
Variantlar tartibi Ko’chat ekish tizimi
1 70x20x1
2 70x30x1
3 70x40x1

Tajribada ko’chat ekish tizimini shirin qalampir o’sishi, rivojlanishi va
hosildorligiga ta’siri o’rganildi.

Jumladan, ko’chatlar 1-variantda 70x20x1 tizimda ekildi va bunda ko’chat
galinligi 71,4 ming tup/ga ni tashkil etdi. 2-variantda 70x30x1 tizimda ekilganda
ko’chat qalinligi 47,6 ming tup/ga ni tashkil etdi va bu tizim ilmiy tavsiyalardan
kelib chiqib, nazorat varianti qilib olindi. Ko’chatlar 70x40x1 tizimda ekilgan 3-
variantda esa ko’chat qalinligi 35,7 ming tup/ga ni tashkil etdi.
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Tajribada shirin qalampirni ko’chatlarini ushlab qolishi, o’sishi, rivojlanishi
va hosildorlik ko’rsatkichlari aniglandi.

Tajribada shirin qalampirning iglimlashtirilgan «Dar Tashkenta» navi ekildi.

Qishloq ho’jalik ekinlaridan yuqori va sifatli hosil olishda agrotexnik
tadbirlarning ahamiyati yuqoridir. Shularni hisobga olgan holda agrotexnik chora-

tadbirlar bosqichma-bosqich o0’z vaqtida olib borildi.

Shirin galampirni yetishtirishda o’tkazilgan agrotexnik tadbirlar 3.2.2-
jadvalda keltirilgan.
3.2.2-jadval
Shirin qalampirni yetishtirish agrotexnik tadbirlari
Q/x Ishning Muddati
Ne Agrotexnik tadbirlar mashinalari sifati va
markasi me’yori
1 | Shudgor ostiga mineral MTZ-80 + R 50%, 5.11.2016
o’g’itlar solish NRU-0,5 K 75%
2 | Erni haydash MTZ-80 + 30 sm 5.11.2016
PN-4-35 plugi
3 | Boronalash va molalash MTZ-80 + 6-7 sm 20.03.2017
“Zig-zag” +
mola
4 | O’g’it solish qo’lda N 20%, 10.04.2017
P 25%
5 | Egat olish MTZ-80 + 70 sm 10.04.2017
ochar
6 | Ko’chat ekish qo’lda 70x20x1; 15.04.2017
70x30x1;
70x40x1
7 | Sug’orish egatlab qo’lda | 800 m®/ga | 15.04.2017
8 | Qator oralarini yumshatish MTZ-80 + 12-14 sm 25.04.2017
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kultivator

9 | Ketmon chopig’i qo’lda 5-6 sm 28.04.2017
10 | Oziqglantirish qo’lda N 40% 10.05.2017
10 | Sug’orish egatlab qo’lda | 700 m®/ga | 10.05.2017
11 | Qator oralarini yumshatish MTZ-80 + 14-16 sm 15.05.2017
kultivator
12 | Ketmon chopig’i go’lda 7-8 sm 17.05.2017
13 | Sug’orish egatlab qo’lda | 700 m®/ga | 25.05.2017
14 | Qator oralarini yumshatish MTZ-80 + 14-16 sm 5.06.2017
kultivator
15 | Ketmon chopig’i qo’lda 7-8 sm 7.06.2017
16 | Sug’orish egatlab qo’lda | 700 m®/ga | 10.06.2017
17 | Qator oralarini yumshatish MTZ-80 + 14-16 sm 15.06.2017
kultivator
18 | Oziqlantirish qo’lda N 40% 25.06.2017
19 | Sug’orish egatlab qo’lda | 700 m3/ga | 25.06.2017
20 | Qator oralarini yumshatish MTZ-80 + 16-18 sm 1.07.2017
kultivator
21 | Begona o’tlardan tozalash qo’lda 2.07.2017
22 | Sug’orish egatlab qo’lda | 800 m3/ga 10.07.2017
23 | Qator oralarini yumshatish MTZ-80 + 18-20 sm 16.07.2017
kultivator
24 | Sug’orish egatlab qo’lda | 800 m3/ga 20.07.2017
25 | 1-terim qo’lda 25.07.2017
26 | 2-terim qo’lda 31.07.2017
20 | Sug’orish egatlab qo’lda | 800 m3/ga 2.08.2017
21 | 3-terim qo’lda 15.08.2017
22 | Sug’orish egatlab go’lda | 800 m®/ga 16.08.2017
23 | 4-terim qo’lda 25.08.2017
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Shirin qalampir tavsiyalarga ko’ra gektariga 150 kg azot, 120 kg fosfor va
80 kg kaliy hisobida oziqglantiriladi. Fosfor yillik me’yorining 50% 1, kaliy yillik
me’yorining 75% 1 shudgor ostiga NRU-0,5 agregati bilan solindi. Fosforning 25%
1 bilan azotning 20% 1 egat olishda berildi. Qolgan azot va kaliy me’yorlari
aralashtirilib, teng yarmi ko’chatlar tutib olganda, qolgan ikkinchi yarmi esa meva
tugish davrida solindi.

Tajriba davomida tuproq namligi ChDNS ga nisbatan 70-75 foiz ushlab
turildi va ekin amal davrida 9 marotaba sug’orildi.

Shirin galampirni parvarishlashda begona o’tlarga qarshi kurash ishlari ham
olib borildi.

Ekin hosili 4 marta yig’ishtirib olindi.
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4. TAJRIBA NATIJALARI.

4.1. Ko’chat ekish tizimini shirin qalampirning o’sishi va rivojlanishiga
ta’siri.

O’simlikning magbul o’sib-rivojlanishi uchun issiqlik, yorug’lik, namlik,
havo hamda oziq moddalar zarur. Ushbu omillardan samarali foydalanish
o’simlikning o’sish-rivojlanishini belgilab beradi. Ta’kidlash joizki, ko’chat
qancha ko’p bo’lsa, ekinning oziglanish maydoni shuncha kamayadi, o’simliklar
bir-biriga halaqit bera boshlaydi, foydali aktiv radiatsiyadan foydalanish
samaradorligi pasayadi, ya’ni bir-biriga soya-salqin tusha boshlaydi. Bunday holni
oldini olish magsadida ekinlarni ekishda ilmiy asoslangan ko’chat galinligi tavsiya
etiladi.

Shuningdek, qishloq xo’jalik ekinlaridan mo’l hosil olishni asosiy
omillaridan biri — ekin maydonida to’liq ko’chat hosil qilinishiga bog’liqdir.
Ko’chat qilib ekiladigan ekinlarning ko’chat qalinligi bevosita tuprog-iglim
sharoitiga, ko’chat materialining sifatiga, yerni tayyorlash tizimiga, tuprogning
oziqa bilan ta’minlanganligiga, sug’orish tizimiga bog’liq bo’ladi.

Biz ham tajriba davomida ekin ekish tizimlari asosida yaratilgan ko’chat
qalinligiga mos ravishda shirin qalampirning o’sish-rivojlanishini kuzatishga
harakat qildik.

Tajriba davomida olingan ma’lumotlar quyidagi 4.1.1-jadvalda keltirilgan.

4.1.1-jadval
Ko’chat galinligini shirin qalampirning o’sish-rivojlanishini ta’siri
O’tqazilgan Amal davri
= Ko’chat Tup Shoxlar
= . ko’chatlar oxirida
S ekish bo’yi, soni,
= o soni, ko’chatlar soni,
S tizimi _ sm dona _
ming tup/ga ming tup/ga
1 70x20x1 71,4 58,6 51 70,9
2 70x30x1 47,6 64,0 6,5 47,2
3 70x40x1 35,7 75,8 8,8 35,5
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Jadval ma’lumotlarining ko’rsatishicha, hosil qilingan ko’chat qalinligi
shirin qalampirning o’sish-rivojlanishiga bevosita ta’sir etmoqda. Jumladan,
ko’chatlar 70x20x1 tizimda ekilgan 1-variantda o’simlikning bo’yi 58,6 sm ni
tashkil etgan bo’lsa, ko’chatlar 70x30x1 tizimda ekilgan 2-variantda bu ko’rsatkich
64 sm ni tashkil etmoqda. Buni esa ekinning oziq maydonini ortishi natijasida
uning o’sishi jadallashmoda, deb tushunish mumkin. Aynigsa, bu holatni ko’chat
sonini kamayishi hisobiga hosil qilingan o0ziq maydonining kengayishi
o’simlikning baravj o’sishini ta’minlagan 70x40x1 tizimda ckilgan 3-variantda
kuzatish mumkin. Bunda o’simlik bo’yi 75,8 sm gacha yetdi.

O’simlikning o’sishi uning rivojlanishini belgilab beradigan asosiy
omillardan biridir. Olingan ma’lumotlar tahlili shuni ko’rsatmoqdaki, ekin
qanchalik keng ekilsa uning rivojlanishi ham shunchalik yuqori bo’ladi. Jumladan,
1-variantda o’simlikning shoxlanishi o’rtacha 5,1 donani tashkil etgan bo’lsa,
ko’chat qalinligi 33% ga qisqartirilgan 2-variantda bu ko’rsatkich 5,5 donani
tashkil etdi. Eng yaxshi shoxlanish 3-variantda, ya’ni ko’chatlar soni teng yarmiga
kamaytirilganda kuzatilda va u 8,8 donani tashkil etdi.

Shuningdek, amal davrida yuzaga kelgan turli tabiiy, texnik, antropogen
omillar ta’sirida ko’chatlarning tabiiy kamayishi kuzatildi va bu jarayonda amal
davri oxirida ko’chatlarning kamayishi variantlarga mos ravishda 0,5; 0,4 va 0,2
ming tupG’ga ni tashkil etdi. Ya’ni, bunda ham baquvvatroq o’sgan ko’chatlarning
saglanuvchanligi yuqori bo’lganligi kuzatildi.

Demak, qisqacha xulosa qiladigan bo’lsak, ekinlar ko’chat qalinligi
qanchalik kam bo’lsa, ekinning 0ziq maydonini kengayishi hisobiga, ko’chatlarni

to’liq tutib qolishi va yaxshi rivojlanishi ta’minlar ekan.

4.2. Ko’chat ekish tizimini shirin qalampirning meva elementlarini
hosil qilishga ta’siri.
Qishloq xo0’jaligi ekinlarini o’sishi va rivojlanishi bevosita qo’llanilayotgan
agrotexnologik tadbirlar samaradorligiga bog’liqdir. Ekinning maqgbul o’sishi va

rivojlanishi pirovard natijada hosildorlikni ta’minlaydigan ko’rsatkich sifatida
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e’tirof etiladi. Yaxshi o’sgan va baquvvat rivojlangan ekinlarda hosil yaxshi
shakllanadi.

Shuning uchun biz tajriba davomida ko’chat qalinligini shirin qalampir
hosil elementlarining shakllanishiga ta’sirini kuzatib bordik.

Kuzatish natijalari quyidagi 4.2.1-jadvalda keltirilgan.

4.2.1-jadval
Ko’chat qalinligini shirin galampir hosil elementlarining shakllanishiga ta’siri

O’tqazilgan o
= Mevasining
= Ko’chat ekish ko’chatlar Meva soni, )
= . vazni,
S tizimi soni, donaltup

: ar

> ming tup/ga
1 70x20x1 71,4 6,1 62,1
2 70x30x1 47,6 6,9 67,9
3 70x40x1 35,7 7,6 74,0

Jadval ma’lumotlarining ko’rsatishicha, ko’chat qalinligi ekin hosil
elementlarini shakllanishiga bevosita ta’sir etmoqda.

Jumladan, shirin galampir 70x20x1 tizimda ekilgan 1-variantda har bir tupda
o’rtacha 6,1 donadan meva shakllangan bo’lib, har bir mevaning vazni o’rtacha
62,1 g ni tashkil etdi.

Ko’chat qalinligi 47,6 ming tup/ga gacha kamaytirilgan 2-nazorat variantida
har bir tupda mevalarning shakllanishi o’rtacha 6,9 donaga yetib, mevalarning
yiriklashishi kuzatildi va har bir mevaning vazni o’rtacha 67,9 g ni tashkil etdi.

Bunday qonuniyat 3-variantda, qaysiki, ko’chatlar soni 35,7 ming tup/ga
bo’lganda ham davom etdi. Bunda mevalarning shakllanishi o’rtacha 7,6 donani va
har bir mevani vazni 74,0 g ni tashkil etdi.

Demak, shunday xulosa qilish mumkinki, shirin qalampir ko’chat qalinligi
qanchalik kam bo’lsa, hosil elementlarining shakllanishi va uning sifati shuncha

yugori bo’lar ekan.
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4.3. Ko’chat ekish tizimini shirin qalampirning hosildorligiga ta’siri.

Qishloq ho’jaligi ekinlaridan foydalanish samaradorligini belgilab beruvchi
asosiy ko’rsatkich - uning hosildorligi hisoblanadi.

Hosildorlik - olib borilgan agrotexnik tadbirlarni mazmun-mohiyatini, ularni
ta’sir darajasini yoki tajribada o’rganilgan omillarning ijobiy yoki salbiy
tomonlarini aniqlab beruvchi asosiy ko’rsatgichdir.

Tajribaning magsad va vazifalaridan kelib chigib, shirin qalampirni
yetishtirishda ko’chat galinligining uning hosildorligiga ta’sirini anigladik. Olingan
natijalar quyidagi 4.3.1-jadvalda keltirilgan.

4.3.1-jadval
Ko’chat galinligining shirin qalampir hosildorligiga ta’siri, ts/ga
aytariqlar bo’yicha Nazoratga
Vari- Ko’chat Qaytariq Y O’rtacha _ .
nisbatan,
antlar | ekish tizimi 1 2 3 hosildorlik
+
1 70x20x1 263,1 | 269,5 | 264,0 268,6 +47,5
2 70x30x1 220,2 | 225,3 | 218,8 2211 0
3 70x40x1 198,0 | 200,8 | 200,3 199,7 214

Jadval ma’lumotlarining ko’rsatishicha, ko’chat ekish tizimi shirin qalampir
hosildorligiga bevosita ta’sir etmoqda.

Jumladan, shirin galampir 70x20x1 tizimda ekilib, 71,4 ming tup/ga ko’chat
hosil qgilinganda gektaridan 268,6 tsentner hosil olindi. Ko’chat miqgdori 47,6 ming
tup/ga ga yetkazilgan 2-nazorat variantda meva hosildorligi 221,1 ts/ga ni tashkil
etdi, yoki bu ko’rsatkich 1-variantga nisbatan 47,5 ts/ga ga kamdir. Shunday
qonuniyat 3-variantda ham kuzatildi. Xususan, ko’chat qalinligini 35,7 ming tup/ga
ga yetkazilganda, hosildorlik 199,7 ts/ga ni tashkil etib, bu ko’rsatkich nazoratga
nisbatan 21,4 ts/ga ga, 1-variantga nisbatan 68,9 ts/ga ga kam bo’ldi.

Demak, shunday xulosa qilish mumkinki, shirin qalampir ko’chatlarini ekish
tizimi uning hosildorligini belgilab beradi. Ushbu holatda dalada hosil qilingan
ko’chat hisobiga hosildorlik ortib boradi.
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5. SHIRIN QALAMPIRNI SAQLASH VA QAYTA ISHLASH
TEXNOLOGIYASINING ASOSIY JIHATLARI.

5.1. Shirin galampirni saglash texnologiyasining asosiy jihatlari.

Mutaxassislar xulosalariga ko’ra, sabzavotlarni tayyorlashda, saqlash va
transportda tashishda har yilgi nobudgarchilik yalpi hosilga nisbatan 15-20 foizga
boradi.

Nobudgarchilikni maksimal darajada kamaytirish va hosilni saqlab qolish
uchun bir qator tadbirlarga amal qilmoq zarur.

Qishloq xo’jalik ekinlaridan mo’l va sifatli hosil olishning g’oyat muhim
shartlaridan biri — ko’chat o’tazish ishlarini o’z vaqtida o’tkazishdan iborat.
Masalan, pomidor ko’chatini kechiktirib o’tqazish 2-3 terimni 15 Kkunga
cho’zilishiga va har gektardan 50-60 tsentner kam standart hosil olinishiga olib
keladi. Bu esa uni saglanuvchanligini kamaytiradi va gayta ishlashda sifatsiz
mahsulot chiqishiga olib keladi.

Mabhsulotlarni sifatli saqlashning asosiy shartlaridan biri — ularni tashish va
saglashda foydalaniladigan maxsus idishlarning mavjudligidir.

Hozirda sabzavotlarni tashish va saqlash uchun quyidagi taralar tavsiya
etiladi:

- sabzavot va mevalar uchun ko’p marta foydalaniladigan yog’och yashiklar —

GOST 17812-72;

- sabzavot, meva va rezavor mevalar uchun bir marta foydalaniladigan

yog’och yashiklar — GOST 13359-84;

- sabzavot va mevalar uchun sim-armaturali yog’och yashiklar — GOST

20463-75;

- kartoshka, sabzavot meva va poliz ekinlari uchun maxsus yog’och tagliklar —

GOST 21133-75.

Quyidagi 5.1.1-jadvalda shirish qalampir gqadoqlanadigan yashiklar

o’lchamlari keltirilgan.
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5.1.1-jadval.

Shirish qalampir qadoqlanadigan yashiklar o’lchamlari.

Yashik Yukning Ichki o’lchami, mm
ragami | cheklangan | uzunligi eni balandligi sig’imi,
vazni, kg dm?
GOST 13359-80 bo’yicha
3 35 570 380 266 57,1
GOST 20463-75 bo’yicha
3 35 540 310 266 54,6

Mahsulotni saglashda maqgbul sharoit Yyaratish chirish va chigitlarni
kamaytirishda muhim ahamiyatga ega. Sabzavot saqlash uchun joy tanlashning
asosily shartlari — sabzavotlarning past haroratdagi me'yoriy ko’rsatkichlari va
ularning muzlash nugtasidir.

Shirin galampirning muzlatish harorati — -0,5°C.

Har bir sabzavot turi va hatto uning ayrim navlarini ham saqlashga o’ziga
xos usulda hozirlash, upakovka qilish, harorat va havoning nisbiy namligi
sharoitlarini muhayyo qilish kerak.

Aholini yil bo’yi sabzavotlar bilan ta'minlash borasida hoyat muhim xalq
x0’jaligi muammosini sabzavotlarni sun'iy sovitiladigan omborxonalarda saqlash
yo’li bilangina hal etish mumkin. Bunday omborxonalarda tez buziladigan
mahsulotni uzoq vaqt davomida saglashning barqgaror rejimi mavjud bo’ladi.

Sabzavotlarni muzlatkichlarda saqlashning asosiy qoidasi — ularni magbul
haroratgacha tez sovitishdan iboratdir. Tez sovitish natijasida biokimyoviy
jarayonlarning intensivligi va fitopatologik mikroorganizmlarning rivojlanishi
bartaraf etiladi, binobarin saqlash muddati uzayib, nobudgarchilik qisqaradi.

Shirin galampirni past haroratda va havo namligi baland bo’lmagan
sharoitda saqlash tavsiya etiladi. Yashil qalampir uchun harorat 10-12°C va

yetilgan rangli galampir uchun esa 7-12°C talab etiladi.
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Shirin galampir ham gisga vaqt saglanadigan mahsulot hisoblanadi. Shuning
uchun uni sun'iy sovitiladigan omborlarda saqlash maqgsadga muvofiqdir. Aks
holda mahsulot vaznining tabiiy kamayishi ortib ketadi, sifati buziladi. Quyidagi
5.1.2-jadvalda shirin galampirni gisga vaqtda (20 kungacha) saglashda vaznining
tabiiy kamayishi me yorlari keltirilgan.

5.1.2-jadval.
Shirin galampirni gisga vaqgtda (20 kungacha) saglashda vaznining tabiiy

kamayishi me yorlari

Ombor turi Kamayish me'yori, % da
kuz Qish bahor yoz
Sovitiladigan 1,0 0,5 0,5 1,0
Sovitilmaydigan 1,8 0,7 0,7 2,0

Shuningdek, ta'kidlash joizki, saqlash vaqtidagi nobudgarchilik
tayyorlanadigan mahsulot sifatining pastligi bilan ham izohlanadi.

Standartga mos kelmaydigan mahsulotni saqlash nobudgarchilikning
ko’payib borishiga sabab bo’lishi mumkin. Mahsulotning zararkunanda va
kasalliklardan shikastlanishi, mexanik zararlanish darajasi ularning sifat
ko’rsatkichlaridan biridir. Shuning uchun ham iste’'mol uchun keltirilgan mahsulot
standart talablariga mos kelishi zarurdir.

Shirin qalampir mevalari GOST 13908-68 bilan baholanadi. Unga ko’ra
shirin gqalampir mevalari toza, sog’lom bo’lishi, shakli va rangi jihatidan navga
mos kelishi, shirinroq va sal achchiqroq mazali bo’lishi, meva bandi cho’zinchoq
shaklli navlarida kamida 6 va yumaloqlarida 4 santimetr bo’lishi kerak.

Mahsulot partiyasida sal so’ligan, lekin burishmagan yoki sal tirnalgan
mevalar ko’pi bilan 10 foizdan, shuningdek, belgilangan o’lchamlardan farq
qiladigan mevalarni 5 foizgacha aralashishiga yo’l qo’yiladi.

Xulosa qilib aytganda, sabzavotlarni, xususan, shirin gqalampirni saqglash

muddatini uzaytirish orqali ushbu mahsulotgan bo’lgan talabni to’laroq qondirish
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imkonini beradi. Bunda yangi innovatsion texnologiyalardan foydalanish ayni

muddaodir.

5.2. Shirin galampirni qayta ishlash texnologiyasining asosiy jihatlari.

Qishloq xo’jaligi mahsulotlari, sabzavotlar uglevodlar, mineral tuzlar,
organik kislotalar, vitamin va fermentlarning asosiy manbalari bo’lib, bu moddalar
kishi organizmining o’sib-rivojlanishi, yashashi uchun juda zarur. Shunga ko’ra,
ularni yil bo’yi muntazam iste'mol qilish katta ahamiyatga ega. Biroq
mahsulotlarni  yetilish davri mavsumiyligi, ularni saqlash muddatlarining
cheklanganligi ularga bo’lgan talabni yil davomida qondirish imkonini bermaydi.
Bunga erishish uchun esa yetishtirilgan mahsulotlarning bir qismini gayta ishlab,
xususan, ulardan konservalar tayyorlab ehtiyojni yil davomida ta'minlash
imkoniyati yaratiladi. Shuningdek, sabzavotlar tez buziladigan mahsulotlar
hisoblanadi. Shu sababli ularni uzoq muddat sifatli saqlash uchun qayta ishlanadi.

Qayta ishlashning asosiy maqgsadi tez buziladigan meva va sabzavotlarni
uzoq vaqt undagi vitamin va boshqa qimmatli tarkibiy gismlarini saqlash hamda
ularda turli xil mikrooganizmlar rivojlanishining oldini olishdan iboratdir.
Sabzavot va mevalarni qayta ishlab xalkning ularga bo’lgan talabini yil bo’yi
qgondirish mumkin. Meva va sabzavotlarni ilmiy asoslangan va har bir xududning
tabily resurslaridan unumli foydalanadigan gayta ishlash usullarini keng joriy etish
yetishtirilgan mahsulotlarni ishlab chigarishdagi yo’qotishini keskin kamantiradi
va mevachilik hamda sabzavotchilik xo’jaliklarining iqtisodiyotini keskin
ko’tarishga yordam beradi.

Mahsulotlarni qayta ishlash usullari ularda biologik va fiziologik
jarayonlarni to’xtatib, fitopatogen mikroblarni butunlay yo’qotib, mahsulotlarni
tashqi muhit bilan alogasini uzishga qaratilgan. Qayta ishlash usulini mahsulotning
turiga, yetishtirilgan xududiga, ularning kimyoviy tarkibiga va boshqa bir qator
ko’rsatkichlarga qarab tanlash lozim.

Shirin galampir chuchuk sabzavot hisoblanadi. Bu sabzavotdan xilma-xil

konservalar tayyorlash va ulardan turli magsadlarda foydalanish mumkin. Masalan,
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shirin galampirdan sabzavot qiymasi yoki guruchli go’sht qiymasi solingan
do’lmalar va boshqa taomlar tayyorlash, kuzda esa uni tuzlash va sirkalash
mumkin.

Achchiq va shirin qalampirlar tarkibidagi C va A vitaminlar miqdori jihatdan
boshqa sabzavotlar orasida birinchi o’rinda turadi. C vitamin 100 g shirin
galampirda 200 mg% ni, achchiqg shirin galampirda 400 mg% ni tashkil etadi,
ba'zan bundan ham ko’proq bo’ladi. A vitamin asa 9-12 % ni tashkil etadi. Bundan
tashqari, shirin galampirda 4,6-8 %, achchiq shirin galampirda 2-4 % shakar, 1,5 %
gacha ogsil moddalari bor.

Shirin galampir yetilib pishgan sari unda C vitamini miqdori ko’payaveradi.
Yashil shirin galampirda C vitamin 125-130 mg% bo’lsa, qizil shirin qalampirda
bundan ikki baravar ko’proq bo’ladi va uning turli navlarida 170-300 mg% ni
tashkil etadi.

Shirin galampir o’simligi achchiq shirin galampirdan changlansa, achchiq
shirin qalampir beradi; shunga ko’ra chuchuk bulg’or garmdori ekilgan maydon
achchiq shirin gqalampir ekilgan maydondan kamida 2 km uzoqda bo’lishi kerak.

Konservalanadigan shirin qalampirlar avvalo yaxshilab yuviladi va
mevabandlari urug’donlari bilan birga olib tashlanadi, so’ngra ular gaynoq suvda
yoki gqaynoq bug’da part qilib yumshatiladi. Ularni bug’da part qilgan ma*qul.

Quyida uy sharoitida shirin qalampirdan tayyorlanadigan konservalar turlari
bilan tanishamiz.

Pomidor qaylasiga bosilgan shirin qalampir do’lmasi tayyorlash.
Bunday konserva to’q tutadigan va xushta'm taomlardan hisoblanadi. Do’lmaning
qiymasiga faqat sabzavot ishlatish yoki sabzavotga guruch aralashtirish mumkin. U
holda ham, bu holda ham do’Ima bir xil usulda tayyorlanadi.

Shirin qalampir do’lmasidan konserva tayyorlash uchun quyidagi
mahsulotlardan foydalanish tavsiya etiladi: part gilingan shirin qalampir — 25%,
sabzavotdan tayyorlangan yoki sabzavotga guruch aralashtirilgan giyma — 45%,

pomidor qaylasi 30%, 500 g mahsulot sig’adigan 0,5 | bankaga 125 g shirin
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galampir, 225 g giyma, 150 g pomidor qaylasi solinadi. Qiymaning tavsiya
etilayotgan tarkibiy gismlari quyidagi 5.2.1-jadvalda keltirilgan.
5.2.1-jadval.
Garimdori do’lmasiga solinadigan qiymaning tarkibiy qismlari

(0,5 litrli 10 bankaga mo’ljallangan)

Sabzavot va boshqa mahsulotlar | Sabzavot giymasi, | Guruchli sabzavot
g giymasi, ¢

Qovurilgan sabzi 1730 830
Qovurilgan oq ildizlar 180 70
Qovurilgan piyoz 250 170
Oshko’klar 45 35
Mayda osh tuzi 45 35
Part gilingan guruch — 1000
Dog’ qilingan o’simlik moyi — 110

Jami 2250 2250

Bunda oshko’kning 50 foizini petrushka va 25 foizini sel derey; o(
ildizlarning 50 foizini pasternak ildizi, 25 foizini petrushka ildizi va 25 foizini sel
derey ildizlari tashkil etadi.

Qovurilgan sabzavotlar sirlangan idishga solinib, yaxshilab aralashtirilgach,
do’lma uchun ishlatiladi. Guruchli sabzavot qiymasiga dog’ gilingan o’simlik moyi
aralashtiriladi. Qiyma bilan bir vaqtda pomidor qaylasi ham tayyorlanadi.

0,5 litrli 10 banka konservaga 1750 g pomidor qaylasi kerak bo’ladi; uning
tarkibiy gismlari quyidagicha: pomidor bo’tqasi — 1406 g, shakar — 95 g, tuyilgan
achchiq qora murch — 0,3 g, tuyilgan xushbo’y chuchuk murch — 0,5 g, osh tuzi —
50 g.

Tayyorlab qo’yilgan bankaga avvalo 80°C gacha isitilgan pomidor gaylasi
ozgina quyiladi, keyin baqlajon do’lmalari to’ldiriladi (0,5 1 bankaga 3-4 ta do’Ima
sig’adi), ustiga yana qayla quyiladi. Shu tarzda to’ldirilgan bankalar toza tunika
qopqoqlar bilan yengil bekitilab, 60-70°C gacha isitilgan suvli idishga joylanadi va
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100°C da muayyan vaqt gizdiriladi; bunda do’lmaga sabzavot qiymasi ishlatilgan
bo’ls, 0,35 1 bankalar — 40 minut, 0,5 | bankalar — 50 minut, 1,0 | bankalar 90 minut
qizdirilishi, do’Imaga guruchli qiyma ishlatilgan hollarda esa 0,35 1 bankalar — 50
minut, 0,5 | bankalar — 70 minut, 1,0 1 bankalar 120 minut qizdirilishi lozim.
Idishdagi suv qattiq gaynamasligi kerak. Belgilangan muddatda bankalar suvdan
olinadi, qopqogqlari darhol burab mahkamlanadi va bankalar to’ntarib qo’yilgan
holda sovitiladi.
Shirin gqalampirdan tayyorlanadigan do’lmaga ishlatilgan sabzavot va boshga
mahsulotlar sarfi quyidagi 5.2.2-jadvalda keltirilgan.
5.2.2-jadval.
Shirin gqalampir do’lmasiga sarflanadigan sabzavot va boshqa mahsulotlar

(0,5 litrli 10 bankaga mo’ljallangan)

Sabzavot va boshqa Sabzavot qiymasi Guruchli sabzavot
mahsulotlar turi ishlatilgan shirin giymast ishlatilgan
qalampir do’Imasi, g shirin galampir
do’lmasi, g
Shirin galampir 1850 1850
Qizil sabzi 3750 1700
Oq ildizlar 350 130
No’shpiyoz 600 400
Quruq holdagi guruch - 410
Oshko’klar 65 50
Mayda osh tuzi 100 100
Shakar 115 115
Ziravorlar 1,0 1,0
Pomidor bo’tqasi yoki 1405 1405
Qizil pomidor 2100 2100
O’simlik moyi 400 400
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Bu yerda shini ta'kidlash joizki, guruchni gaynoq suvda part gilganda uning
vazni 2,5-3 barobar ortadi.

Pomidor qaylasiga bosilgan qiymali, to’g’ralgan shirin qalampir
konservasi tayyorlash. 0,5 litrli 10 banka shunday konserva uchun sarflanadigan
mahsulotlar: shirin qalampir — 2150 g, sabzi — 3300 g, oq ildizlar — 350 g,
no’shpiyoz — 550 g, oshko’klar (petrushka va ukrop 1/1)— 30 g, mayda osh tuzi —
90 g, shakar — 95 g, o’simlik moyi — 350 g, pomidor bo’tqasi — 1650 g yoki qizil
pomidor — 2500 g, tuyilgan achchiq qora murch — 0,2 g, tuyilgan xushbo’y,
chuchuk murch—0,3 g.

Konservalash uchun so’limagan, yangi uzilgan, och yashil yoki qizil rang,
seret shirin qalampirlar tanlanadi. Ular yuvib tozalangach, mevabandlari urug’doni
bilan birga o’yib olinadi, so’ngra shirin qalampirlar gqaynab turgan suvda yoki
qaynoq bug’da (qasqonda) part qilinadi. Keyin ular uzunchoq qilib (25 mm)
to’rg’aladi.

Sabzi va oq ildizlar qirib tozalanadi, piyoz archiladi, yaxshilab yuviladi,
to’rg’aladi va dog’langan o’simlik moyida odatdagicha qovuriladi.

Oshko’klar (ukrop va petrushka) saralanadi, yaxshilab yuviladi, 10 mm
maydaligida to’g’raladi. Shakar, tuz va ziravorlar elanadi.

0,5 | bankaga 500 g mahsulot sig’adi, Buning 30 %ini (150 g) to’rg’algan
shirin qalampir, 35 %ini (175 g) sabzavot qiymasi, 35 %ini (175 g) pomidor
qaylasi tashkil etishi lozim.

Sirkalangan shirin qalampir komservasi tayyorlash. Buning uchun qip-
qgizil, seret, so’limagan, yangi uzilgan shirin qalampirlar tanlanadi. Tanlangan
shirin galampirlar yaxshilab yuviladi, dog’ qilingan yoqqa 30-40 sekund solib
qo’yiladi; keyin yog’dan olinib, sovuq suvda sovutiladi va darhol po’sti shilinadi,
mevabandlari urug’doni bilan birga olib tashlanadi. Shirin qalampirlarni po’stini
shilmay konservalasa ham bo’ladi, bu holda ular qaynab turgan suvda yoki bug’da
(qasqonda) part qilinishi lozim.

Tayyorlab qo’yilgan bankalarga avvalo ziravorlar tashlanadi, masalan, 0,5 1

bankaga sindirib olingan bir bo’lak dolchin, 2-3 dona qalampirmunchoq, 3-4 dona
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chuchuk xushbo’y murch, 2-3 dona achchiq qora murch, yarimta lavr yaprog’i
tashlanadi.

0,5 I bankaga 350 g qizil shirin gqalampir va 150 g sirkali namakob (marinad)
solinadi. Sirkali namakop quyidagicha tayyorlanadi: sirlangan idish (kastryul ka)ga
1,5 | suv quyiladi, 60 g dan shakar va tuz tashlanib, idish olovga qo’yiladi. 10-15
minut qaynatiladi, gaynoqligida suziladi. Idish yana olovga qo’yiladi va namakob
qaynab chiqgandan keyin unga 30% li sirka kislotasidan 30 g qo’shiladi. Shu
miqdordagi sirkali namakob 0,5 litrli 10 ta bankaga mo’ljallangan.

Ziravorlar va shirin galampirlar solingan bankalarga sirkali namakob 95°S
gacha isitib quyiladi. Keyin bankalar tunika qopqoqlar bilan yengil burab
bekitiladi, issiq (60-70°C) suvli kastryul kaga joylanadi va 90°C da muayyan vaqt
qgizdiriladi: bunda 0,5 | bankalar —15 minut, 1,0 | bankalar — 25 minut, 2 1 balonlar
— 30 minut, 3,0 1 ballonlar 40 minut davomida qizdirilmog’i lozim. Shy muddat
o’tgach, banka (ballon) lar suvdan olinadi, qopqoqlari darhol burab mahkamlanadi
va Ular to’ntarib qo’yilgan holda sovutiladi.

0,5 1 10 ta banka konserva tayyorlash uchun 5400 g shirin qalampir, 60 g
tuz, 60 g shakar, 80;li 30 g sirka kislotasi, 1,5 g dolchin, 1,0 g galampirmo’nchoq,
1,0 g chuchuk, xushbo’y murch, 0,8 g achchiq qora murch va 2 dona lavr yaprog’i
kerak bo’ladi.

Pomidor qaylasiga bosilgan shirin qalampir konservasi tayyorlash. 0,5 |
10 banka shunday konserva tayyorlash 5700 g qizil shirin qalampir, 65 g shakar,
70 g tuz, 1750 g qizil pomidor yoki 1150 g pomidor bo’tqasi, 0,4 g tuyilgan
achchiq qora murch, 0,6 g tuyilgan chuchuk, xushbo’y murch kerak bo’ladi.

Tayyorlangan mahsulotlarni bankaga quyidagi tartibda solinadi: part
qilingan shirin qalampir 75% (375 g) va pomidor qaylasi 25 % (125 g). Tayyorlash
tartibi sirkalangan shirin galampir tayyorlash kabidir.

Shirin qalampirlarni butunligicha, bo’yiga ikki pallaga bo’lingan yoki eniga
kamida 25 mm keladigan uzunchoq bo’laklarga to’g’ralgan holda konservalash

mumKin.
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Qaynatib quyultirilgan pomidor gaylasiga elangan shakar, tuzva ziravorlar
qo’shiladi. Qayla 10-15 minut gaynatiladi va bankalarga qaynoqligida quyiladi.
Pomidor qaylasi nordonroq, ya'ni o’tkirroq bo’lishi uchun gaynatish muddati
oxirida unga 25-30 g sirka kislotasi (80% li) qo’shish mumkin.

Bankaga avvalo gaynoq qayldan ozgina quyiladi, keyin shirin qalampirlar
joylanadi, ularning ustiga qaylaning qolgan qismi to’ldirib quyiladi, so’ngra
bankalar tunuka qopqoq bilan yengilgina bekitilib, issiq (60-70°C) suvli kastryul
kaga joylanadi va 100°C da muayyan vaqt™ gizdiriladi. Bunda 0,35 | bankalar — 10
minut, 0,5 | bankalar —15 minut, 1,0 | bankalar esa 25 minut davomida
qizdirilmog’i lozim. Shy muddat o’tgach, bankalar suvdan olinadi, qopqoqlari
darhol burab mahkamlanadi va ular to’ntarib qo’yilgan holda sovutiladi.

Qizil shirin qalampirdan bo’tka (pyure) tayyorlash. Buning uchun
yaqindagina uzilgan, seret, och qizil shirin qalampirlar tanlanadi. Ular yuvib
tozalanadi, mevabandlari urug’don bilan birga olib tashlanadi; so’ngra shirin
qalampirlar qasqonda (qaynoq bug’da) part gilib yumshatiladi. Shundan keyin ular
avvalo go’sht qiymalagichdan (qiymalagich panjarasining teshiklari kattaligi 2,5—
3 mm bo’lsin), keyin elakdan ishqalab o’tkaziladi (elak ko’zlarining kattaligi 1,5
mm, to’g’ri zanglamandigan po’latdan to’qilgan bo’lsin).

Shu tarzda tayyorlangan bo’tqa sirlangan kastryul kada olovga qo’yilib, 95-
97°C gacha qizdiriladi va barvaqt tayyorlab qo’yilgan, isitilgan bankalarga
qaynoqligida to’ldirib bankalar gaynatilgan, toza, sariq tunuka qopqogqlar bilan
bekitilib, issig (90-95°C) suvli idishga joylanadi va 100°C da muayyan vaqt
qgizdiriladi; bunda 0,5 | bankalarni — 60 minut va 1,0 | bankalarni 90 minut
davomida qizdirish kerak. Qizdirish muddati o’tgach, bankalar suvdan olinadi,
qopqogqlari darhol burab mahkamlanadi va ular to’ntarib qo’yilgan holda
sovutiladi.

0,5 litrli 10 banka bo’tqa tayyorlash uchun 7700 g qizil shirin galampir kerak
bo’ladi.

Tabiiy holda konservalangai shirin qalampir. Buning uchun endigina

uzilgan, seret, och qizil rangdagi shirin qalampirlar tanlanadi. Bunday konserva
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uchun tanlangan shirin qalampirlarni yuvib tozalagandan so’ng po’stini shilib
tashlash tavsiya etiladi. Shu maqgsadda ular dog’ gilingan, harorati 200°S dan past
bo’lmagan o’simlik moyiga 20-40 sekund solib qo’yiladi, moydan olinib sovuq
suvga botiriladi, so’ngra po’sti shilib olinadi va mevabandlari urug’doni bilan birga
olib tashlanadi.

Shirin gqalampirlarni po’stini shilmasdan kopservalasa ham bo’ladi. Bu holda
ular yuvilganidan va mevabandlari urug’doni bilan birga olib tashlanganidan keyin
bug’da (gasqonda) juda bo’lmasa, gaynab turgan suvda part qilib yumshatiladi
(qaynoq suvda part gilinmagani ma'qul, chunki bunda vitaminlar yemiriladi).
Shundan keyin ular bo’ylamasiga ikki pallaga bo’linib yoki butunligicha
bankalarga joylanadi.

Po’sti shilingan shirin qalampirlar yetarlicha yumshamagan bo’lsa, ularni
bug’da part qilishga to’g’ri keladi. Shundan keyin shirin qalampirlar bankalarga
butunligicha yoki ikki pallaga bo’lingan holda tikkasiga tig’iz joylanadi; bunda
butun shirin galampirlar yalpaytirilgan, yarimta shirin galampirlar esa bir-birining
ichiga joylashgan bo’lishi kerak.

Bankadagi mahsulotlarning o’zaro nisbati: shirin qalampirlar 70% (350 g va
namakob 30% (150 g).

Shirin qalampir tig’izlab to’ldirilgandan so’ng bankalarga 95°C gacha
isitilgan namakob (1 | suvda 20 g tuz eritiladi) to’ldirib quyiladi, bankalar toza
tunuka qopqoqlar bilan bekitilib. issiq suvli idishga joylanadi va 100°C da
muayyan vaqt gizdiriladi; bunda 0.35 | bankalar — 30 minut, 0,5 | bankalar — 40
minut, 1,0 | bankalar esa 50 minut danomida qizdirilmog’i lozim. Shu muddat
o’tgach, bankalar suvdan olinadi, qopqoqlari darhol burab mahkamlanadi va ular
to’ntarib qo’yilgan holda sovutiladi.

0,5 litrli 10 banka konserva tayyorlash uchun 5400 g qizil karmdori va 30 ¢
tuz kerak bo’ladi.

Pomidor sharbatidagi shirin qalampir. 0,5 litrli 10 banka shunday
konserva tayyorlash uchun 5400 g och qizil, seret shirin qalampir, 60 g shakar, 60

g tuz va 1600 g qizil pomidor kerak bo’ladi. Konservalanadigan shirin qalampir
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yuqorida aytib ketilgan tartibda tayyorlanadi. 0.5 | bankaga 500 g mahsulot sig’adji;
buning 70% (350 g) ini shirin gqalampir va 30% (150 g) ini pomidor sharbati tashkil
etadi.

Pomidor sharbati quyidagicha tayyorlanadi: qizarib pishgan pomidorlar
yuvib tozalanadi, to’g’raladi.va go’sht qgiymalagichdan o’tkaziladi, sirlangan
kastryul kada olovga qo’yiladi, qaynab chigqanidan keyin elakdan ishqalab
o’tkaziladi; shundan keyin u yana olovga qo’yiladi, gaynay boshlaganidan so’ng
unga elangan shakar va tuz qo’shiladi va 5-10 minut gqaynatiladi.

Pomidor sharbati nordonrok bo’lishi uchun qaynatish oxirida unga 80% li
sirka kislotasidan 20-30 g qo’shishingiz mumkin.

Bankaga avvalo kamida 95°C gacha isitilgan pomidor sharbati bir oz
quyiladi, so’ngra butun holdagi yoki ikki pallaga bo’lingan shirin qalampirlar
joylanadi, ularning ustiga sharbatning qolgan qismi (harorati 95°C dan past
bo’lmasin) quyiladi. Bankalar shu tarzda to’ldirilgach, toza tunuka qopqoqlar bilan
yengil bekitiladi, issig (80-85°C) suvli kastryul kaga joylanadi va 100°C da
muayyan vaqt gizdiriladi; bunda 0,35 | bankalar — 30 minut, 0,5 | bankalar — 40
minut va 1,0 | bankalar 50 minut davomida qizdirilishi lozim.

Agar bankalarga quyilgan sharbatga sirka kislotasi qo’shilgan bo’lsa, u holda
bankalarni 100°C da qizdirish quyidagicha davom ettiriladi: 0,5 | bankalar — 15
minut va 1,0 | bankalar — 25 minut.

Shu muddat o’tgach. bankalar suvdan olinadi, qopqoqlari darhol burab
mahkamlanadi va ular to’ntarib qo’yilgan holda sovutiladi.

Shirin qalampirni tuzlash. Buning uchun yangn uzilgan (so’limagan),
seret, ko’k yoki qizil shirin qalampirlar tanlanadi. So’ngra ular yuvib tozalanadi,
mevabandlari urug’doni bilan birga olib tashlanadi, shirin qalampirlar bir-birining
ichiga joylanadi va tegishlicha tayyorlangan va eng ko’pi 50 kg mahsulot
sig’adigan idishga zich qilib to’ldiriladi. Kam miqdordagi shirin qalampirlarni

kichikroq shisha sopol idishlarda tuzlasa ham bo’ladi.
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1 kg tuzlangan tayyor shirin galampir chigishi uchun 1330 g yangi uzilgan
shirin galampir, 15-20 g ukrop, 3-4 g petrushka, 1-2 dona achchiq qalampir, 3-4
palla sarimsoq, 740 g (5-6% li) namakob talab qilinadi.

Shirin qalampirlar tuzlanadigan idishning tubiga avvalo oshko’klar va
ziravorlarning 1/3 qismi tashlanadi, shundan keyin idishga shirin qalampirlar va
oshko’klar bilan ziravorlarning qolgan qismi navbatma-navbat gatlamlab
joylanadi, sabzavotlar ustiga taxta (faner) qoplab, yuk bostiriladi (yuk sifatida
qaynoq suvda cho’tkalab yuvib tozalangan yirik toshdan foydalanish mumkin):
shundan keyin idishga 5-6% li (1 | suvda 50-60 g tuz eritilgan) sovuq namakob
quyiladi. Namakob quyidagicha tayyorlanadi: zarur mikdordagi suv sirlangan
idishda (kastryulkada) isitiladi, unga vaznining 5-6% iga teng miqdorda (1 | suvga
50-60 g hisobidan) tuz tashlanadi, namakob 5-10 minut gaynatilgach, 3-4 gavat
qilib buklangan dokadan suziladi va sovutiladi.

Namakob quyilgandan keyin idish havosining harorati uy haroratidan farq
qilmaydigan joyda 2-3 kun saqlash, so’ngra uni salqin joyga chigarib qo’yish
kerak. Tuzlangan shirin galampir havosining harorati 5-10°C bo’lgan joyda
buzilmasdan uzoq vaqt saklanadi.

Shuningdek, ozig-ovqat mahsulotlarini quritish konservalash usullaridan biri
hisoblanadi, chunki mahsulotda namlik bug’langach, mikroorganizmlarning hayot
faoliyati to’xtaydi. Sabzavotlarda namlik mikdor1 12-14% bo’lganda
mikroorganizmlar nobut bo’ladi.

Hozirgi kunda dehqon-fermer xo’jaliklarida  yetishtirilgan  shirin
qalampirning bir qismini uy sharoitida muzlatkichlarda muzlatib saqlash hamda
quritib saglash va realizatsiya qilish ishlari yo’lga qo’yilgan.

Shirin galampirni uzoq muddat saqlash uchun uni uy sharoitida muzlatish
tavsiya etiladi. Buni ikki usulda amalga oshirish mumkin:

Birinchi usulda mevalar bandi va urug’pallalardan tozalanadi, yuviladi va
quritiladi. So’ngra bir-biriga kirgizib taxlanadi va muzlatkichka joylanadi.

Kelgusida ulardan do’Imalar tayyorlashda qulay bo’ladi.
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Ikkinchi usulda mevalar 4-8 bo’lakka bo’lingan, to’rtburchak shaklda yoki
somoncha shaklda to’g’ralgan holda kichik hajmdagi (50-500 g) paketchalarga
solinadi va havosini chiqarib tashlab og’zi germetik berkitiladi (bog’lanadi).
Mevaga tam berish magsadida bir oz ko’katlar va sarimsoq piyozni maydalab
qo’shib gqo’yish mumkin.

Muzlatib tayyorlangan shirin qalampirlarni uzoq muddat sifatini
tushirmasdan saglash mumkin bo’ladi.

Shirin galampirni quritishda asosan qizarib pishgan mevalar tanlab olinadi.
Oftobda yoyib quritilgan mevalar kichik tegirmonlarda tuyilib, quriq ziravor
sifatida foydalaniladi.

Uy bekalari shirin galampirni butunligicha quritish texnologiyasini
o’zlashtirmoqdalar. Xususan, butun, to’la pishgan mevalar mevabandi bilan olinib
ipga shoda shaklida teriladi va quritiladi. Tayyor mahsulot quruq joyda saqlanadi.
Qurigan shirin qalampirning xususiyati shundaki, meva suvga solib qo’yilsa
deyarli asl holiga qaytadi va undan yil davomida foydalanish imkonini beradi.

Hulosa qilib aytganda, shirin qalampirni qayta ishlab, xususan, konservalab
juda mazali va foydali mahsulotlar olish mumkin bo’ladi. Ushbu mahsulotlar
insonning vitaminlarga bo’lgan ehtiyojini yil davomida ta'minlash imkonini
beradi. Qolaversa, dehqon xo’jaliklari uchun bu turdagi mahsulotlar qo’shimcha

daromad manbai hamdir.
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6. SHIRIN QALAMPIRNI YETISHTIRISH VA UNI
QAYTA ISHLASHNING IQTISODIY SAMARADORLIGI.

Prezidentimiz Shavkat Mirziyoevning 2017 yil 7 fevraldagi “O’zbekiston
Respublikasini yanada rivojlantirish bo’yicha Harakatlar strategiyasi to’g’risida”gi
farmoni bilan taraqqiyotimizning kelgusi besh yilga mo’ljallangan ustuvor
yo’nalishlari aniq belgilab berildi.

Harakatlar strategiyasida mamlakatimizni rivojlantirishning besh ustuvor
yo’nalishi — davlat va jamiyat qurilishini takomillashtirish, qonun ustuvorligini
ta’minlash va sud-huquq tizimini yanada isloh qilish, iqtisodiyotni yanada
rivojlantirish va liberallashtirish, ijtimoiy sohani taraqqiy ettirish, xavfsizlik,
millatlararo totuvlik va diniy bag’rikenglikni ta’minlash, chuqur o’ylangan, o’zaro
manfaatli va amaliy ruhdagi tashqi siyosat yuritish bo’yicha aniq, hayotiy
islohotlar, wularni amalga oshirish mexanizmlari belgilab berilgan. Bu
mamlakatimizda islohotlar samaradorligini keskin oshirish, davlat va jamiyatni har
tomonlama uyg’un va jadal rivojlantirish uchun shart-sharoitlar yaratish, barcha
sohani modernizatsiya qilish va erkinlashtirishdek buyuk maqgsadlarga xizmat
qgiladi.

Harakatlar strategiyasida ozig-ovqat xavfsizligini ta’minlash iqtisodiyotni
rivojlantirish va liberallashtirishning ustuvor yo’nalishlaridan biri sifatida
belgilangan bo’lib, bu borada meva-sabzavot, kartoshka va uzum ishlab chigarish
hajmini oshirish, ichki bozorda ular narxi keskin oshishining oldini olish nazarda
tutilgan. Mazkur vazifalarning amalga oshirilishi xalqimizning o0zig-ovqat
xavfsizligini ta’minlash, ichki bozorni sifatli mahsulotlar bilan to’ldirish, qolaversa,
yangi ish o’rinlarini tashkil etish, aholi bandligi va daromadlarini oshirish,
pirovardida, ularning turmush darajasini yaxshilashga xizmat qiladi.

O’zbekiston iqtisodiyotining muhim tarmog’i bo’lgan qishloq xo’jaligi
bevosita mamlakat aholisining oziq-ovqat mahsulotlariga, qayta ishlash sanoati
tarmoqlarining esa xomashyoga bo’lgan talabini qondiradi. Xususan, tarmoqda

ozig-ovqat mahsulotlarining 90% ga yaqini tayyorlanadi. Qishloq xo’jaligi
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respublikamizning iste’mol bozoriga oziq-ovqat mahsulotlari va gayta ishlash
sanoatiga xomashyo yetkazib berish bilan birga, qishloq x0’jaligi mashinasozligi,
kimyo sanoati kabi bir qator tarmoqlar mahsulotlari uchun kafolatli bozor bo’lib
ham hisoblanadi.

Mustaqillik yillarida Respublikada gishloq xo’jaligini isloh qilish bo’yicha
juda katta ishlar amalga oshirildi. Ishlab chiqarishga fan-texnika yutuglarini, yangi
texnika va ilg’or texnologiyalarni joriy etish ishlari yildan-yilga jadallashib
bormoqda. Cheklangan yer va suv resurslaridan, kapitaldan va mehnat
resurslaridan foydalanish samaradorligi yuksalmoqda.

Respublikamiz agrar tarmog’ida amalga oshirilayotgan tub iqtisodiy
islohotlar va tarkibiy o’zgarishlar natijasida qishloq xo’jaligining asosiy iqtisodiy
ko’rsatkichlari barqaror o’sib bormoqda.

Yurtimiz ozig-ovqat xavfsizligining asosiy tayanchi bo’lgan qishloq
xo’jaligi mahsulotlari ishlab chiqarish hajmini oshirishga katta e’tibor
qaratilmoqda. Xususan, ekin maydonlari tarkibini optimallashtirish, ishlab
chiqarishga yangi va ilg’or texnologiyalarni joriy etish, ekin navlari va chorva
mollari zotini, urug’chilik-selektsiya ishlarini tubdan yaxshilash borasida keng
qamrovli, shu bilan birga, puxta o’ylangan ishlar amalga oshirildi.

Shuni alohida ta’kidlash joizki, mustaqillik yillarida qishloq xo’jaligi
mahsulotlari haymining oshishi fagat ekin maydonlarini kengaytirish evaziga emas,
balki asosan intensiv rivojlanish, ya’ni ekinlar hosildorligi va chorva mollari
mahsuldorligini  oshirish  hisobidan  ta’minlanishga  erishildi, natijada
mamlakatimizda ozig-ovqat masulotlari yetishtirishning bargarorligi hisobidan
aholining asosiy iste’mol mahsulotlariga bo’lgan ehtiyoji deyarli yuz foiz 0’z
ishlab chigarishimiz hisobidan ta’minlanmoqda.

Bu boradi, aynigsa, O’zbekiston Respublikasi Prezidentining 2006 yil 9
yanvardagi «Meva-sabzavotchilik va uzumchilik sohasida iqtisodiy islohotlarni
chuqurlashtirish chora-tadbirlari to’g’risida» gi Farmoni va 2006 yil 11 yanvardagi
«Meva-sabzavotchilik va uzumchilik sohasini isloh qilish bo’yicha tashkiliy chora-

tadbirlar to’g’risida» gi PQ-255-sonli Qaroriga asosan ushbu sohaga alohida
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e’tibor berila boshlandi va tugatilgan shirkat xo’jaliklari o’rnida meva-
sabzavotchilik va uzumchilikka ixtisoslashgan fermer xo’jaliklari tashkil etilishi
ayni muddao bo’ldi.

Xususan, O’zbekiston Respublikasi Prezidentining 2015 yil 29-dekabrdagi
“2016-2020 yillarda qishloq xo’jaligini yanada isloh qilish va rivojlantirish chora-
tadbirlari” to’g’risidagi qarorida keyingi 5 yil davomida paxta maydonlardan 170,5
ming gektarga va g’alla maydonlaridan 50 ming gektar qisqartirib, ushbu
maydonlarga aholini ozig-ovqgat va chorvani yem-xashak mahsulotlariga bo’lgan
talabni qondiradigan dukkakli-don, yem-xashak, sabzavot, poliz va kartoshka
ekinlarini bosqichma-bosqich ekishni tashkil etish belgilangan.

Ta’kidlash joiz-ki, har ganday tadbir iqtisodiy jihatdan samara bersagina uni
dadillik bilan ishlab chiqarish jarayoniga tadbiq etish mumkin bo’ladi.

Shundan kelib chiqib, biz 0’z izlanishlarimizda shirin gqalampir yetishtirish
jarayonining iqtisodiy samaradorligini aniglashga harakat qilib ko’rdik.

Quyidagi 6.1-jadvalda olib borilgan tadbirlarning iqtisodiy samaradorlik
ko’rsatkichlari keltirilgan.

6.1-jadval.
Shirin gqalampir yetishtirishning iqtisodiy samaradorlik ko’rsatkichlari
T.r. Ko’rsatkichlar O’Ichov Variantlar
birligi 1 2 3

1 | Hosildorlik ts/ga 268.,6 221.1 199,7
2 | Yalpi mahsulot ming so’m | 28203,0 | 23215,5 | 20968,5
3 | l/ch harajatlari ming so’m | 13040,7 | 11286,2 | 9878,6
4 | 1 ts mahsulot tannarxi ming so’m 48,6 51,0 495

5 | 1 ts mahsulot sotish bahosi | ming so’m 105 105 105

6 | Sof daromad ming so’'m | 15162,3 | 11929,3 | 11089,9
7 | Rentabellik % 116,3 105,7 112,2

Jadval ma’lumotlaridan ko’rinib turibdiki, shirin galampir ko’chatlarini

ekish tizimi, xususan, ekinning ko’chat qalinligini oshib borishi yetishtirish
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harajatlarini oshishiga olib keldi. Ammo bunday tadbirlar natijasida yetishtirilgan
hosil miqdori ham oshib, har bir tsentner mahsulotning tannarxi pasayishi
kuzatildi.

Chunonchi, shirin qalampir 70x20x1 tizimda ekilib, har gektarda 71,4 ming
tup ko’chat hosil gilingan 1-variantda 28203,0 ming so’mlik mahsulot
yetishtirilgan bo’lib, bunda 1 ts mahsulot tannarxi 48,6 ming so’mni tashkil etgan
bo’lsa, ko’chat qalinligini 47,6 ming tup/ga ga yetkazilgan 2-nazorat variantda
23215,5 ming so’mlik mahsulot yetishtirildi va bu mahsulot tannarxi 51,0 m.s./ts
ni tashkil etdi. 3-variantda ko’chat qalinligini 35,7 ming tup/ga ga yetkazilganda
paykaldan olingan yalpi mahsulot miqgdori 20968,5 ming so’mga teng bo’ldi va
bunda 1 ts mahsulot mahsulot tannarxi 49,5 ming so’mni tashkil etdi. Natijada
shunga mos ravishda sof daromad shakllandi. Jumladan, 1-variantda (70x20x1)
15162,3 ming so’m sof daromad olinmoqda va rentabellik darajasi 116,3 foizni
tashkil etmoqda. Ko’chatlar 70x30x1 tizimda ekilgan 2-variantda sof daromad
11929,3 ming so’mga yetib, samaradorlik 105,7 foizgacha kamaydi. Ko’chatlar
70x40x1 tizimda ekilgan 3-variantda sof daromad 11089,9 ming so’mni tashkil
etdi va bunda samaradorlik 112,2 foizga yetdi.

Demak, shirin qalampir yetishtirishda ko’chat qalinligini to’g’ri belgilash
natijasida xo’jalikning iqtisodiy samaradorligi ortib boradi. Bu o’z navbatida
hozirgi kunda dehqon-fermer xo’jaliklarining iqtisodiy holatini yaxshilashga
imkoniyat yaratadi.

Shuningdek, yuqorida ta’kidlanganidek, shirin qalampirni saqlash
usullaridan eng samaralisi uni gayta ishlash jarayoni bo’lib, bu tadbir ham iqtisodiy
jihatdan baholanadi.

Quyidagi 6.2-jadvalda shirin qalampirni qayta ishlashning iqtisodiy
samaradorlik ko’rsatkichlari keltirilgan.

Jadval ma’lumotlarining ko’rinib turibdiki, shirin galampirni gayta ishlash
tadbirlari serdaromad jarayondir. Samaradorlik darajasi bevosita qayta ishlab

tayyorlanayotgan mahsulot turlariga bog’liq bo’lmoqda.
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Shirin gqalampirni qayta ishlashning iqtisodiy

samaradorlik ko’rsatkichlari

6.2-jadval

Mahsulot turlari
Sirkalangan | Pomidor | Quritilgan
shirin gaylasiga shirin
T.r.| Iqtisodiy ko’rsatkichlar ) )
galampir bosilgan | galampir
shirin
galampir
Umumiy mahsulot, kg. 10 10 10
2 1 , kg mahsulot tannarxi, 3400 4500 4000
so’m.
Jami harajat, so’m. 34000 45000 40000
1 l,<g mahsulot sotish bahosi, 5000 6500 8000
so’m.
5 Yalpi daromad, so’m. 50000 65000 80000
Sof daromad, so’m. 16000 20000 40000
7 Rentabellik, % 47,1 44 4 100,0

Jumladan, tayyorlanayotgan mahsulot tarkibida xom ashyo miqdori gancha
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ko’p bo’lsa, uning tannarxi ham shuncha oshib boradi. Pomidor qaylasiga bosilgan
chuchuk garmdori tayyorlashda xom ashyoning miqdori ko’pligi evaziga mahsulot
tannarxi oshib ketgan va bunday mahsulot tayyorlash rentabelligi 44,4 foizni
tashkil etmoqda. Sirkalangan garmdori tayyorlash jarayoni bir muncha soddaroq
bo’lganligi va sarflanadigan xom ashyoning miqdori kam bo’lishi tayyorlangan
mahsulot tannarxining kamayishiga olib keldi. Bu tadbir samaradorligi 47,1 foizni
tashkil etmoqda. Izlanishlar shuni ko’rsatmoqdaki, shirin qalampirni qayta
ishlashda eng serdaromad jarayon — bu mevani quritishdir. Bu jarayonning harajati
asosan xom ashyoni yetishtirish bilan bog’liq bo’lib, tabiiy sharoitda quritish orqali

tayyorlanadi. Shirin galampirni quritish samaradorligi 100,0 fiozni tashkil etdi.



Xulosa qilib shuni aytish mumkinki, vitaminlarga boy va qimmatli oziq
mahsuloti bo’lgan shirin qalampirga qayta ishlash bunday mahsulotga bo’lgan
talabni yil davomida qondirish imkonini beradi.

Bunday mahsulot yirik qayta ishlash korxonalarida va asosan uy sharoitida,
dehgon-fermer xo’jaliklari tayyorlanmoqgda. Xalq o’zi uchun bu mevadan turli
ko’rinishdagi mahsulotlarni tayyorlab olmogda va bu tadbir mamlakat ozig-ovqat

xavfsizligi bilan hamohang bo’lib, ularni tayyorlab borish zamon talabidir.
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7. MEHNATNI MUXOFAZA QILISH.

Shirin qalampirni qayta ishlash korxonalarida texnika xavfsizligi qoidalarini
ishlab chiqish.

Konserva zavodida mehnatni muhofaza kilish ishlarining asosiy vazifasi
ishchilarga qulay mehnat sharoitlarni yaratib berishdan boshlanadi. Xom
ashyolarga mexanik ishlov berish tsexlarida havo muhitini me’yoriy holatini
saglash maqgsadida kamida soatiga 10 marta havo almashtirish quvvatiga ega
bo’lgan ventilyatorlar qo’llaniladi.

Barcha tsexlarda ishlatiladigan stanok va qurilmalar elektr toki hisobida
ishlaganligi bois ular belgilangan tartibda yerlantirishlarsiz ishlashga ruxsat
beriladi. Aylanib ishlashi detallarni bir-biriga nisbatan harakatlanishi uchun
mavjud bo’lgan barcha qismlarda himoyalash chora-tadbirlari asosida metal
panjaralar turidagi to’siqlar bilan ixotalangan bo’lishi shart. Bularsiz ishlashga yo’l
qo’yilmaydi.

Ishlash smenali bo’lgan holatlarda mehnat muhofazasi qoidasiga binoan
smenalar aro tanaffus vaqtini kamida 12 soat belgilanishiga alohida e’tibor
beriladi. O’zbekiston Respublikasi Mehnat kodeksining XIII bob 214-moddasiga
binoan bir yilda ikki marta korxona hisobidan tibbiy ko’rikdan o’tishlari
ta’minlanishi shart.

Korxonada asosiy ishdan tashqari payvandlash ustaxonalari ham bo’ladi.
Payvandlash ishlari asosan yelektr payvandlash va gaz bilan payvandlash turlariga
bo’linib metal yeritish bilan yoki kontakt payvandlash ishlari bajariladi. Elektr
bilan payvadlashda UONI — 13/55U, O3C-4 va boshga elektrodlar ishlatiladi.

Elektr bilan payvandlash qurilmasiga ikki toifadagi simlar ulanib, birinchisi
- kiruvchi sim, ikkinchisi - chiquvchi sim. Kiruvchi simlardagi kuchlanish asosan
Uk > 220v bo’lib, chiquvchi simlardagi kuchlanish U,< 100v bo’ladi.

Atsetilen hosil qiluvchi apparat va kislorod balonlari yuqori bosim hisobida

ishlovchi idishlar qatoriga kirganligi uchun bularni mexanik zarbdan, issiqdan,
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quyosh nuridan saqlash zarurdir. Chunki, bu idishlar bosim ortishidan yorilib

portlab ketishi mumkin.

Korxona tsexlarida yoritilganlik me’yori alohida o’rin tutadi. Shunga ko’ra
xona GOST-12.096-85 bo’yicha yoritilganlik koeffitsientini oshirish magsadida
xonalarning past sathilarining uchdan biriga teng derazalar yuzasi tanlanadi.
Derazalarning yorug’lik o’tkazgichlar qismi oynalar derazalar umumiy
yuzalarining 80% dan kam bo’lmasligi kerak.

Kunduzgi yorug’lik yetarli bo’lmagan hollarda sun’ity yoritishdan
foydalaniladi. Ishchining doimiy yaltiroq metall bilan ishlashi hisobga olinib,
ko’zni qamashishga lyuminitset lampalar bilan yoritilishi talab yetiladi. Konserva
korxonalarida ishlovchilar uchun tegishli himoya vositalari ishchilarga korxona
hisobidan reja asosida bepul beriladi. Mehnat kodeks XIII-bob 211-moddasiga
binoan korxonada mehnat muhofazasi bo’yicha ish beruvchi raxbar xodim to’la
javobgardir. Mehnat muhofazasini yaxshilash bo’yicha tuziladigan bir yillik rejada
ko’zda tutilgan tadbirlar tashkilot ma muriyati bilan kasaba uyushmasi qo’mitasi
o’rtasida tuzilgan mehnat muhofazasi bo’yicha kollektiv shartnomada o’z ifodasini
topadi. Kollektiv shartnoma loyixasi yil boshida ishchilarning umumiy majlisida
muhokamaga qo’yiladi va u ma’qullangach, tashkilot ma muriyati hamda kasaba
uyushmasi qo’mitasi tomonidan tasdiglanadi.

Mehnat muhofazasini yaxshilash bo’yicha tuziladigan tadbirlar asosan
quyidagi bo’limlarni 0’z ichiga olishi mumkin:

a) Ishlab chiqarishda baxtsiz xodisalarni oldini olish:

» barcha yangi qurilayotgan ob’ektlarni mehnat muhofazasi va xavfsizlik
texnikasi masalalarini qamrab olgan ishlab chiqarish ishlari loyihasi bilan
ta’minlash;

» ish joylarida ishlayotgan barcha mashina va mexanizmlarning sozligi va
texnikaviy holati ustidan qat’iy nazorat qilib borish hamda ularni belgilangan
vaqtlarda sinovdan o’tkazish;

» sodir bo’lgan baxtsiz xodisalar yana takrorlanmasligi uchun ularni tahlil qilib

borish;
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xavfsizlik texnikasi holati ustidan uch bosqichli ma’muriy-jamoat nazoratini
doimiy ravishda olib borish;
xavfsiz mehnat sharoitini ta’minlaydigan yangi moslama va vositalar ishlab
chiqish;
elektr qurilmalari va jihozlarining yerga ulanganligini tekshirib borish;
ishchilarni  maxsus Kkiyim-boshlar va shaxsiy himoya vositalari bilan
ta’minlash, ulardan foydalanish darajasini nazorat qilib borish;
ishchilar va injener-texnik xodimlarni xavfsizlik texnikasi bo’yicha
qo’llanmalar bilan ta’minlab borish.

b) Ishlab chiqarishda kasallanishning oldini olish uchun:
ish joylarida va dam olish xonalarida magbul mikroiglim bo’lishini
ta’minlash;
ishchilar va xodimlarni ishga va ishdan avtobuslarda yoki shu maqsadlar
uchun maxsus jihozlangan avtomobillardagina tashish;
ishlab chigarishda kasb kasalligini oldini olish bo’yicha kompleks tadbirlar
ishlab chiqish;
belgilangan ish turlari uchun meditsina kolchalarini tashkil gilish;
ish joylari va dam olish xonalarining sanitariya holatini yaxshilash;
loyixa asosida talab etiladigan ish joylari va binolarida shamollatish, shovqin
va titrashni kamaytirish moslamalarini o’rnatish;
maxsus Kiyim-boshlarni quritish, dush, yuvinish xonalarini hamda issiq
tsexlarda gaz suvlarini tashkil etish;
belgilangan ish turlaridagi ishchilarni sut va boshqa profilaktik ozig-ovqatlar
bilan ta’minlashni tashkil etish.

v) Mehnat sharoitlarini yaxshilash uchun:
ishlab chigarish madaniyatini yuksaltirish, ishlab chigarishga yangi
texnologiyalar va yangi texnikalarni joriy etish;
xavfsizlik texnikasi holatini yaxshilashga yo’naltirilgan ratsionalizatorlik va

ixtirochilik ishlarini keng yo’lga qo’yish;
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» xavfsizlik texnikasi holatini yaxshilashga yo’naltirilgan musobaqalar tashkil
etish;

» 1ish joylari, sanitar vagon-uychalar va boshqa ishlab chiqarish binolarini yangi
zamonaviy shamollatish hamda isitish qurilmalari bilan jihozlash;

»> barcha ishchilar va injener-texnik xodimlarni xavfsizlik texnikasi bo’yicha
o’qitish, yo’rignomalar berish va bilimlarini sinovdan o’tkazish;

» xavfsizlik texnikasi va favqulodda holatlarda hayot faoliyat xavfsizligi
bo’yicha kabinetlar tashkil etish;

> hayot faoliyati xavfsizligi yoki mehnat muhofazasi bo’yicha seminarlar
tashkil etish;

» yangi joriy etilgan texnik vositalardan foydalanish bo’yicha yo’rignoma va
qo’llanmalar ishlab chiqish.

Yuqorida keltirilgan tadbirlar majmui korxonaning ishlab chiqgarish
sohasiga bog’liq holda kerakli qo’shimchalar bilan to’ldirilishi yoki o’zgartirilishi
mumekin.

Ushbu tadbirlarni amalga oshirish uchun rejalashtirilgan mablag’larni
quyidagi tartibda tagsimlash magsadga muvofiq hisoblanadi: ishlab chiqarishda
sodir bo’lgan baxtsiz xodisalarni oldini olish uchun — 40%; kasallanishni oldini
olish uchun — 20%; mehnat sharoitini yaxshilash uchun — 30%; mehnat muhotazasi
va xavfsizlik texnikasi bo’yicha o’qitish hamda targ’ibot ishlarini olib borish
uchun — 10%.

Korxona ma’muriyati kasaba uyushmasi qo’mitasi va yuqori tashkilotlarning
roziligi bilan sarflanadigan mablag’larni bir guruh tadbirlardan ikkinchisiga
o’tkazishi mumkin. Bu tadbirlar uchun ko’zda tutilgan mablag’larni boshqa
tadbirlar uchun sarflash tagiglanadi.

1. Mehnat muhofazasi va xavfsizlik texnikasi bo’yicha o’qitish.

Ishlab chiqarishda faoliyat ko’rsatadigan har bir ishchi va xodim o’ziga
berkitilgan ishni xavfsiz bajarishi uchun chuqur bilimga ega bo’lishi zarur. Buning
uchun esa ularni mehnat muhofazasi va xavfsizlik texnikasi bo’yicha malakali

o’qitish talab etiladi.
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Ishlab chigarishdagi barcha ishchilar ishlab chigarish ishlarining xarakteri va
xavfsizlik darajasidan gat’iy nazar mehnat xavfsizligi bo’yicha o’qitilib, bilimlari
tekshirilib ko’rilgandan keyin ishga ruxsat etiladi. Ishchilarni mehnat muhofazasi
va xavfsizlik texnikasi bo’yicha o’qitish ularga yo’rignomalar (instruktajlar) o’tish
orqgali amalga oshiriladi. Yo’rignomalar mazmuni, xarakteri va o’tkazilish davriga
bog’liq holda turlarga bo’linadi.

2. Qayta ishlash korxonalarida shovqin va tebranishga qarshi kurashish
usullari.

Shovqin va tebranishga qarshi kurashishni mashina va mexanizmlar,
texnologik jarayonlarni loyihalashning dastlabki bosqichlarida boshlash kerak.
Korxona bosh planini tuzganda, eng avvalo shovqinga qarshi ba’zi chora-tadbirlar
ko’rib qo’yilgan bo’lishi kerak. Bunda asosan sershovqin tsexlarni bir joyga
joylashtirish, agar iloji bo’lsa bunday tsexlarni ishlab chigarish maydonining
chekka tomonlariga joylashtirish maqgsadga muvofiqdir. Sershovqin tsexlarni
boshqa tsexlardan tovush o’tkazmaydigan to’siglar bilan himoyalash kerak.
TSexlarning eshik derazalari tovish o’tkazmaydigan yoki kamroq o’tkazadigan
maxsus materiallardan tayyorlangan bo’lishi zarur. Ish joylari, asbob-uskunalar va
qurilish konstruktsiyalarini mashina mexanizmlar hosil qiladigan tebranish
ta’siridan saglashning ijobiy usullaridan biri tebranishning to’siqlash usulidir. Bu
magsadda mexanizm va asos o’rtasiga elastik element o’rnatiladi. Tebranish
to’siglari amartizatorlarni po’lat prujina, rezina va boshqa elastik materiallardan
tayyorlanadi. Po’lat prujinadan tayyorlangan amartizator uzoq vaqt xizmat qilishi
bilan birga yuqori tebranishdan himoyalanadi. Ammo wuzoq tebranish
energiyasining tezda yo’qolishini ta’minlay olmaydi. Shuning uchun ham prujina
ustiga o’rnatilgan mexanizmlardan tebranish tezda so’nmaydi, tebranish ma’lum
vaqtgacha davom etadi. Shovqinni yo’qotish va undan saqlanishda qo’llaniladigan
turli tadbir choralar, masalan, xarakatlanuvchi qismlar podshipniklar holatini 0’z
vaqtida tekshirish, moylash, detallar tutashgan joylarda bo’shliq bo’Ilmasligi, zarba
bilan ishlaydigan qismlarni yo’qotish, aylanuvchi qismlarni muvofiglashtirish

ishlab chigarishda katta ahamiyatga ega.
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3. Elektr toki bilan ishlaganda yong’inga qarshi xavfsizlik choralar.

Ma’lumki, sanoat korxonalarida elektr quvvatidan foydalanish keng yo’lga
qo’yilgan. Bu texnologik jarayonlarda ishlatiladigan dastgox, ko’tarish vositalari,
qizdirish, eritish tizimi va yoritish vositalarining hammasi elektr quvvati
yordamida amalga oshirilgan. Agar elektr vositalaridan to’g’ri foydalanilsa, unda
yong’in xavfl bo’Imaydi. Elektr tizimlarida yong’in xavfsizligini ta’minlash uchun
o’tkazgichlar “Elektron foydalanish qurilmalarini ishlatishdagi texnik qoidalar”
asosida hisoblanadi va kerakli ko’ndalang kesimlarga ega bo’lgan simlardan va
ularni muhofaza qilish vositalaridan foydalaniladi, shuningdek, tarmoqdagi elektr
quvvatini hisobga olgan holda saqlovchi qurilmalar bilan jihozlanadi. Elektr
jihozlarini o’rnatishda korxona va xonaning yong’inga xavflilik darajasini hisobga
olish shart. Agar elektr qurilmalari qoidaga muvofiq o’rnatilgan bo’lsa ham uning
tok o’tkazuvchi qismlari yengil alangalanuvchi yoki yonuvchi suyugliklarga tegib
tursa unda bunday hol uning yong’inga xavflilik darajasini kamaytirmaydi. Elektr
qurilmalari va elektr tizimlarini o’rnatganda qisqa tutashuv bo’lgan taqdirda ularni
o’chirib qo’yishni ta’minlaydigan saglovchi qurilmalarni tayyorlab qo’yish kerak.
Elektrni o’chiruvchi tizimlarni berk qopqoqglar bilan ta’minlab o’chirish yoqish
vaqtida chigadigan uchqun yong’in yoki portlashga sabab bo’lmasligini ta’minlash
kerak.

Qishloqg xo’jalik korxonalarida ishlab chiqarishda mehnat sharoitini
yaxshilash hamda sog’lom va xavfsiz ish sharoitini tashkil etish uchun birinchi
navbatda mehnat muhofazasini yaxshilash bo’yicha rejali tadbirlar ishlab chiqish
talab etiladi. Bu rejali tadbirlar Kasaba uyushmasi Qo’mitasi bilan kelishilgan
holda tuzilmog’i va zarur mablag’lar bilan ta’minlanmog’i zarur. Mehnat
muhofazasini yaxshilash bo’yicha bajariladigan barcha ishlar bir yilga, besh yilga
va kelajakka mo’ljallangan kompleks rejalar asosida amalga oshiriladi, elektr
uskunalarning nosozligi yoki ularni ishlatilishi qoida — talablariga amal gilmaslik
odamning shikastlanishiga olib keladi. Elektr toki odam tanasiga termik,

elektrolitik va biologik xilda ta’sir etishi mumkin.
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Elektrdan himoya vositalari — elektrdan shikastlanishning oldini olish va
ogohlantirishda yerga ulanuvchi himoya simlarni joylashtirish katta ahamiyatga
ega. Bunday himoya turi elektroapparatlarni, uskunalarni, mashinalarni, jihozlarni,
dastgohlarni, transformatorlarni, generatorlarni, yoritgichlar qobig’ini, elektr
o’tkazadigan po’lat quvurlar va elektr uskunalar bilan bog’langan boshga barcha
qismlarni metall sim yoki plastina orqali yerga bog’lash bilan amalga oshiriladi.

Elektr tokidan jarohatlangan kishining hayoti yordamning o’z vaqtida
ko’rsatilishiga bog’liq. Shuning uchun ham ishlab chigarishdagi har bir ishchiga
elektr tokidan shikastlanganda birinchi yordam ko’rsatish turlari o’rgatiladi.

4. Korxonada jihozlardan foydalanishdagi texnika xavfsizligi qoidalari.

Olmadan tabiiy sharbat olish jihozlari texnika xavfsizligi qoidalarini ishlab
chiqish. Qayta ishlash korxonalari bo’yicha ushbu mavzuimga doir texnika
xavfsizligi qoidalari quyidagilarni tashkil etadi. Shuningdek korxonada jihozlardan
foydalanishda albatta juda katta ehtiyotkorlikni talab etiladi. Bundan tashqari
texnologik jarayonni avtomatlashtirish — bu avtomatik tekshirish, boshgarish,
himoyalash, to’siqlash, rejimga solish va signalizatsiyadir. Ma’lumki, belgilangan
texnologik parametrlar — idishdagi mahsulotning sathi, harorati, bosimi,
kontsentrattsiyasi va aralashma nisbatining o’zgarishi ishlab chigarishda yong’in,
portlash va avariyalarga olib kelishi mumkin. Tashki muhitning kimyoviy va
elektrokimyoviy ta’siri ostida metallning buzilishi, ya’ni oksidlanishi - korroziya
deb ataladi. Korroziya apparat, uskuna, kommunikatsiyalarning buzilishiga,
sinishiga, avariya, portlash, va yong’in sodir bo’lishiga sabab bo’ladi.

Korroziyaning vujudga kelishi metall tarkibiga, haroratga, bosimga,
namlikka, korroziyani sekinlashtiruvchi yoki tezlashtiruvchi moddalarning
mavjudligiga bog’lig bo’lib, to’rt xilda namoyon bo’ladi:

1) jarayon bajarilishi bo’yicha — kimyoviy va elektro-kimyoviy korroziya;

2) qo’llanish sharoiti bo’yicha — ishqgalanish, elektrik, charchash, kuchlanish
ostidagi korroziya;

3) buzilish xususiyatiga garab — mahalliy, sidirg’a, kristallar orasidagi va

tanlangan korroziya;
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4) korroziya borish jarayoniga qarab — gaz, atmosfera, tuproqli,

mikrobiologik, suyuglik, kislotali, tuzli, ishqorli korroziya.

Korroziyaning xavflilik darajasi uning tezligi, buzilish chuqurligi va yuzasi
hamda metallning mexanik xossasi, og’irligining yo’qotilishi bilan aniglanadi.

Korroziya tezligining ko’rsatkichi sifatida mm/yil birligida ifodalanadigan
«korroziya o’tishi» olingan. Korroziya agressiv moddalar (azot, sulfat kislotasi,
ishqorlar va b.k.) ta’sirida kimyoviy apparat va uskunalarda tez ketadi, natijada
ularning pishiqligi qobiliyati kamayadi.

Har xil tarkib va tuzilishdagi materiallarning korroziyaga chidamlilik
darajasi o’nta guruhga bo’lingan. Ular uchun «korroziya o’tishi» koefitsienti 0,01
mm/yildan 10 mm/yilgacha belgilab qo’yilgan. Masalan, havo quvurlari uchun
0,05 mmlyil, apparat va jihozlar — 0,1, qora metalldan tayyorlangan va
toblanmagan apparatlar — 0,2, quvurlar — 0,5, almashtirib turiladigan gismlar — 3,0,
tez-tez almashtiriladigan gismlar 6,0 mm/y. ga ega. Kimyoviy uskunalarning
xizmat muddati 10 yildan 25 vyilgacha belgilangan. Mexanik pishiglikning
kamayishi, o’ta qizdirish va boshqa ta’sirlar hisibiga bosim ostida ishlayotgan idish
va apparatlarda ma’lum sharoitda portlash sodir bo’lishi mumkin. Idish va
apparatlarni xavfsiz ishlatish va qo’llash maqsadida ularni tayyorlashda
ishlatiladigan materialni to’g’ri tanlashga alohida e’tibor beriladi.

Avtomatik nazorat asboblari texnologik jarayon parametrlarini kuzatadi
hamda jarayon buzilishidan ogohlantiradi. Bunda mehnat xavfsizligi ta’minlanib,
ishchi-xodimlarga texnologik jarayon buzilishining 0’z vaqtida amalga oshirishlari
uchun sharoit yaratib beradi. Sanoatda asosan uch xil xabar beruvchi moslamalar
keng joriy etilgan. Bular nazoratchi, ogohlantiruvchi va buzilishdan xabar beruvchi
moslamalardir. Nazorat qiluvchi va xabar beruvchi moslama ayrim asbob-
uskunalarning ishlab turishi, to’xtatilishi va kommunikatsiyalarda tiqilib qolish
holatidan vaqtida xabardor bo’lish uchun ishlatiladi.

Ogohlantiruvchi va xabar beruvchi moslama texnologik jarayonlardagi
parametrlarning belgilangan miqdori, o’zgarishi va bu yong’in hamda portlashga

olib kelishi to’g’risida ishchi-xodimlarga avtomatik xabar berish vositasi sifatida

61



ishlatiladi. Ishlab chiqarish xonalarda zaharli va portlovchi gazlar paydo bo’lganda
ogohlantiruvchi va xabar beruvchi moslamalarning ahamiyati juda katta.
Ogohlantiruvchi va xabar beruvchi moslamalarning tuzilishi mustaqil
harakatlovchi yoki avtomatik nazorat kimyo, boshqaruv, sozlovchi asboblarga
bog’langan bo’lishi mumkin.

Avtomatik to’siglash — avtomatik himoyaning asosiy xillaridan biri bo’lib,
bu mashina va apparatlarning noto’g’ri, bevaqt ulanishi va o’chirilishi natijasida
vujudga keladigan yong’in, portlash va buzilishdan ogohlantirish uchun xizmat
qgiladi.

Avtomatik boshqaruv — uskuna yoki moslama jihozlarini ishga tushiradi,
to’xtatish, tormozlash, yo’nalishini o’zgartiradi va oldindan belgilangan dastur
asosida har bir ayrim ishlarning ketma-ketligini ta’minlaydi. Bunda insonning roli
faqatgina jarayonni ishga tushirishdan iboratdir. Avtomatik boshgaruv qo’shimcha
masofadan turib boshqarish bo’lib, bu asbob-uskunaning kelishilgan va xavfsiz
ishlashini talab darajadagi xavfsizlikni shu bilan birga yong’in xavfsizligini
ta’minlaydi.

Qayta ishlash korxonalarining ham o’ziga yarasha kamchiliklari bo’ladi.
Lekin insonlarning hayoti ham muhim o’rin egallaydi. Bunda mehnat muhofazasi
bo’yicha shovqindan saqglanish, elektr xavfsizligi, sanitariya qoidalariga ham qatiiy
rioya qilish kerak ekan. Ishlab chigarish sanitariyasi ozig-ovqat sanoati
korxonalarini asrash qoidalari, texnologik jarayonlarini tashkil etish va jihozlarni
o’rnatish qoidalarini ishlab chiqadi: tashqi mubhit fizik omillarining va ish xonalari
havosi tarkibidagi kimyoviy va zararli moddalarning ruxsat etilgan parametrlarini,
ishchi va xodimlar uchun maishiy xizmat xonalarini tashkil etishni belgilaydi.

Bundan tashqari gayta ishlash korxonalarida ishlab chigarish sanitariyasi va
mehnat gigienasiga rioya etish zarur. Mehnat gigienasi ishlab chiqarish
sharoitidagi mehnat faoliyatini o’rganuvchi bir qismi bo’lib hisoblanadi. Mehnat
gigienasi ishlab chiqarish zararligi omillarining ishlovchilarga ko’rsatadigan
ta’sirini  oldini olish yuzasidan sanitariya-gigiena va davolash yoki kasb

kasalliklarining oldini olish tadbirlarini ishlab chigadi.
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XULOSA VA TAKLIFLAR.

Fan-texnika yutuglarini, yangi texnika va ilg’or texnologiyalarni qishloq
xo0’jaligi ishlab chiqarishga joriy etish, sabzavot ekinlari hosilini muntazam oshirib
borish, ularni yetishtirish texnologiyasiga gqat’iy rioya qilish, yetishtirilgan
mahsulotlarni saqlash va gayta ishlash quvvatlarini oshirish va sohaga innovatsion
texnologiyalarni keng jalb qilish orgali bunday mahsulotlarga bo’lgan talabni yil
davomida qondirish, eksport salohiyatini oshirish imkoniyati tug’iladi. Buning
natijasida tarmoqning iqtisodiy barqarorligi ta’minlanib, asosiy iqtisodiy
ko’rsatkichlari barqaror o’sib boradi.

Qishloq xo0’jaligi mahsulotlari ishlab chigarish hajmini oshirish yurtimiz
oziq-ovqat xavfsizligining asosiy tayanchi bo’lib hisoblanadi.

Ushbu bitiruv malakaviy ishini bajarish davomida olingan natijalarini tahlil
qilib, quyidagi xulosalarga keldik:

1. Shirin galampir mevasi yirik etli, tarkibida kapsiatsinni juda kam (0,015%
gacha) saqlaydi. U ovqatga yangiligicha, bundan tashqari turli xil
konservalar tayyorlashda ishlatiladi. Tarkibida vitamin S (askorbin kislota)
saglashi bo’yicha sabzavotlar ichida galampirlar birinchi o’rinda turadi.
Shirin galampirlar mevasining biokimyoviy tarkibi 14,5% kuruq modda,
1,5% ogsil, 5,4% shakar, 0,95% moy, 1,8% kletchatka, 0,69% kuldan
iborat. O’zbekistonda yetishtirilgan shirin qalampir texnik pishgan mevasi
54-118 mg.%, qizargan, ya’'ni fiziologik pishgan mevasida esa 368-535
mg.% vitamin C bo’ladi.

2. Odamning oziq-ovqatida turli sabzavotlar miqdori sutkalik ratsionning 25
foizidan kam bo’lmagan holda shirin galampir miqgdori 7-13 kilogrammni
tashkil etishi lozim.

3. Shirin qalampirni ajoyib xususiyatlaridan biri - uni nisbatan kichik
maydonlarda yetishtirish, takroriy ekish, o’suv davri qisqaligi, iqtisodiy

samaradorlikning yuqoriligidir. Viloyat tuprog-iglim sharoiti bu ekinni
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yetishtirish uchun qulay bo’lib, to’g’ri agrotexnika natijasida yuqori hosil
olish mumdkin.

4, Ishlab chiqarish sharoitida shirin qalampir odatda ko’chatdan yetishtiriladi.
Ko’chatlarni yetishtirish ko’chatxonalarda amalga oshirilib, 40-60 kundan
so’ng 4-5 chinbarg chiqarganda aprel oyi oxirida dalaga o’tqazish uchun
tayyor bo’ladi.

S. Ekin hosili ko’chatdan olinadi. Shuning uchun dalaga shirin qalampir
ko’chatlarini ekish tizimini to’g’ri belgilash lozim. Natijalarga ko’ra shirin
qalampir ko’chatlari 70x20x1 tizimda ekilib, har gektarda 71,4 ming dona
ko’chat hosil gilingan tadbir yaxshi samara beradi va yuqori hosildorlikni
ta’minlaydi.

6. Shirin galampirni past haroratda va havo namligi baland bo’lmagan
sharoitda saqlash tavsiya etiladi. Yashil qalampir uchun harorat 10-12°C va
yetilgan rangli qalampir uchun esa 7-12°C talab etiladi.

7. Garmdorini saqlash usullaridan biri — uni gayta ishlashdir. Shirin galampir
chuchuk sabzavot hisoblanadi. Bu sabzavotdan xilma-xil konservalar
tayyorlash va ulardan turli maqsadlarda foydalanish mumkin.

8. Shirin qalampirni yetishtirish va uni qayta ishlash iqtisodiy nugqtai-
nazardan samarali tabdirdir.

Yuqoridagi fikrlardan kelib chiqib, ishlab chiqarishga quyidagi tavsiyalarni

bermogqchimiz:

1. Andijon viloyatimizning och tusli o’tloqi tuproqlari sharoitida shirin
qalampirdan yuqori va sifatli hosil olish uchun gektariga 71,4 ming tup
ko’chat hosil qilish, buning uchun ko’chatlarni 70x20x1 tizimda ekish
lozim.

2. Shirin galampirni gayta ishlashni keng yo’lga qo’yish bu mahsulotga

bo’lgan talabni yil davomida qondirish imkonini beradi.
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http://magolalar.uz/gishlog-xojaligi/441-shirin-alampir-kchatlarini-eng-ulay-ekish-
oraliklariniissikhonalarda-anilash.html

IUPUH KAJTAMIIUP KO’YATJAPAHU DHI KYJIAM IKUII
OPAJIMKJIAPUHU NCCUKXOHAJIAPJIA AHUKJIAII

3.T.A0nueB
Towxenm oagiam azpap yHueepcumemu

Maxonaoa wupun Kanamnup sxuwi oparuxiapunure O’CUMAUK XOCUTOOPIUKKA MABCUPU OAEH IMUNCAH.
Denonoeux Kyzamuwinapoan wy Hapca maviym 60 nouxu, kO vamiaprune KAIUHIUKIAPYU IKUHIAPHUHR
O’cuwmu 8a pugodcianuea udxcooutt mavcup smean. llupun xaramnupnu 70x30 cm sxuw cxemacuoa
9KUN2AH BAPUHAM IHE IOKOPU XOCUTL OEP2aH.
Kanum cO’3nap: wupun xaramnup, uccukxouna, cabzasom, hocunoopnux.
Uccukxonamapaa cab3aBoTiiapHH TyplapuHA eTUmTupuimHd KO’ maiiTupuim, yiapHu Ccu(aTHHA
SAXOIAIANL,  KAOUIOK  XO’kanmurd  wnuiad  dukapumuaHuar  MyhuM  Basubanapuman  hucobmanamy.
HccukxoHanapHUHT MaiIOHIapHUHN OPTHIIH, 0030p UKTHCOAUETH MIAPOUTIIApH, ca03aBOTIAp TypJIapUHU
kO’nmafitupumra TypTku 00’nmmoxna. lupwH KamaMmup WHCOH CaloOMAaTiurd ydyH 3apyp 00 nrax
BUTaMHHIIapra 00it KuMMaTau cab3aBotiapaan hucobmanaau. Yoy cab3aBot Typura ahoJHHUHT Tanabu
iunauHr  hamma  ¢acinmapuna optud OopMmokaa. bBupok, WMCCHKXOHanmapia 4YydyK KajdaMIIHPHU
erumtupuim 00’HMYa WIMHH TaBCUsIHOManap erapiu 0O’nMaraniurd ydyH onuHaérran hocun Ba
Japomas maxcuit Tamopka dhepmep xO’KamTUKITapUHA TanadIapuHi KOHUKTHPMASTIITH.
O’3unHuHT mmdodaxuuk Xycycustura KO’ pa, IIUPHH KaTaMIup ep 103uHUHAT KO’ TITHHA MUHTaKalapuaa
MaBCyMJIaH TallIKapy BaKTIapja HUCCHKXOHalapAa eTHUIITHPUIMOKIA.Kymianan, Henupnanusga ymoy
sxuH hosupaa 360 ra, Uramusana 2400 ra, Yexusima 100 ra miaénkanu hampia oifHaBaHa HCCHKXOHAIapaa
eTUIITHPHIMOKIA.
HccukxoHamapia I[IUPUH — KAJIAMIMPHUHT  KOWIAINITHPUIN — KamuHiaukiaapy 00’huya kO’nruHa
taakukoTamnap O’3 ¢ukpiaapuan Owngupumrad. A.J.LHocoBa MockBa BuosTHaa KOHIAIITaH
nccukxoHamapaa O’TkasraH Taxxpu6a HaTwkanapura kKO’pa, O’ cummukinapau 80+40*25 cm opanmuknapaa
xoinmamrupuim  okopu hocun  Oepramnurunu - Tabkupiaigu. Fapouwit  Cubupma O’Tkaswiran
taxpubanapaa 3ca M.A.Baponuna, M.B.Jlockyrop O’cumiukinapau 90+50*30 cm opanukmapaa
JKOWTAIITUPUIraH1a IOKOpH hocun OJIMHUIINHH xa0ap KMTaIH.
Okopunarn amabuérnap maphuman kO’puHaanky, KO’YaTiapHH SKOWIAITHPHIN KATHHIHKIAPH
00’#finua onmumnapHuHr ¢Gukpiaapu Typauudaaup. Lyara xkO’pa O’CHMIMKIAPHHUHT >KOWIAIITHPHIIT
KaJIMHJIUTY hap OMp MUHTaKaiap yuyH TaXpuOa HaTmKacua OerHIaHUIIHN JIO3KM.
FOkopuna 6aén stunranaapuu hucobra onub OM3 KUIIKH MCCHKXOHAIApAa IIHPUH KaJaMIUPHH SKHII
opanukiaapu yiaapauuar O’cuinud, puBOKIaHUIIK Ba hocummopiurura tabcupuan O’pramum 060’iinua
nana taxpubanapuan O’tkazauk. Taxpubanap Tomkent Janar arpap ynuBepcutetn O’KyB Taxpuda
xO’xanuru nccukxonanapuga onud oopwiau. [lupun xanamnupausr 60 kyHnuk kO’ yaTiapuHy Typiu
OpaJIMKIIap/a KWW Ba HATWXKalap IIYHU KYpCaTAWKU KydyaT OpalluTd KaHdya y30K Oyica Kacajluka
YaTMHHAIIA KaM OyJIuIIM ucOoTIanu. XamopamiapiaH oK - KaHOT Ba MUHIOP TaIIIIacy KyI 3apapJiaiii
UCOOTIAaHIN.
®enonoruk Ky3atunuiapaa KO Y4aTiapHUHT KUIMHJIMKIApH SKUHIApHUHT O’CHINM Ba PUBOMKIIAHHII
o6ockuunapuauHr O’tamura O’3 tabcupunn O’Tkasuimu aHukiganau. Kwuitroc rymmam (70*50 cwm)
opanukiapuaa skoinamrupwiran O’cumiikinapaa 86-88 kynma 3uu xoitmamrupmiran (70*20 cwm)
Maiiionnapaa sca 72-82 kynaa cogup 00’ nau.
Hocun tyrum maBpuma O’Tkaswiran OHOMETPUK Ky3aTHmuiap cuiipak sxoinmamrupwirad (70*50 cm)
O’cumiuknap 3ud skwirad (70%20 cm) O’cumumknapra nucbaran 14-16 monara optuk OGapr hocun
KWIMLTATY aHUKJTaHIH.

Typsu 3KUII OpaTHKIAPH/IA KOMIAIITUPUIITAH YydyK KaTaMITUPHUHT NOCHIIIOpIHUTH

Dxum opanukiaapy  Hocummopmuk kr/m?  Dpranru hocun 10. V- Hocuira Toap6on mahcynor
20V MUKA0PH, %
70x20 9,6 1,6 89,0
70x30 8,7 1,2 93,6
70x40 7,6 1,0 94,0
70x50 58 0,8 95,2
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DHr 10KOopH 3pTa Ba ymymuil hocummopiauk O’CUMIIMKIAPHU KaJIWH KOMIAIITHPUITaH MalIoHIapIaH,
ABHM TaKKOCI0BYHM ycyira Hucbaran (0,4-0,9 kr/m?) hocu onuawy.

Tabkumnam j103uMku, O’CUMIMKIAD KaAMHIMKIApuHU optumd 1 M? qan kO’YaT COHMHH OPTHIIH
hucobura spra Ba rokopu hocun Gepau. Jlekun cudariu mahcymor mukmgopu O’CHMITUKIAPHE CHHApPAK
sxoramtupuiaran 70750 cMm cxemamars MaiaOHIapAaH OJUH/IM.

http://agro.uz/uz/services/recommendations/4762/

Opraru cabzaBot eTumtupuin 60’ finua TaBcusap

[Iupun kamammup kKabu HCCHKCeBap cab3aBoTinapHUHT KO’uaTimapu kO’darxoHamapaa Ttanépnad
omuuanu. Cudariu Ba cormom KO’yar Tai€prammga ypyriapHuHr ahamusaTd jKyga karra. bymraa
YHYBYaHJIUTH I0KOpH, OeroHa O’t hamaa HaBnap apananivacuaan hosmu, OMprHYIM €K UKKHHYM TOU(ara
MaHCyO ypyFIapHH SKUII MaKcaara MyBo(UK.
VYpyFiaapHH 3KMIIIAH OJAMH BUPYC KacajUIMKJIApura Kapliu KU3AUPHUO OJMII TaBCHs STHiIaau. byHuHr
yUyH IIUPUH KaJaMIHp YPYFIApUHH TEPMOCTAT €KW KypUTHII mKaduaa WKKU CyTka maBomuaa 50-52
Japaxazna Ba oup cytka 80 mapaxkana kuzgupwiaan. TO’K Ba MywIapuHU aXpaTHII yYyH ypyFlap oIl
Ty3uHUHT 3-5 domsnu cysnaru spurmacura 30 gakuka conu6 kO’#mnanu. CO’Hrpa yO’kMali KonraHn
Iyd ypy¥iap onub TaluiaHaau.
KO’yarnapuu erumtupuin yuyn aano kO’uyarxona 20-25 cm wykypaukna haiimanu6, 0,8-1 merp
KWIKO TyIITa ONWHAAW. YPYFIapHHUHT XK yHUO O’CHINM y4yH MyIITara WKKM KucM uupurad rO’Hr,
OMp KUCM TYIpoOK, Oup KucM Kym apamammacu 8-10 cm kanmamukna conud, tekucianamu. upux
Kanammup ypyru hap 1 m2 maiinonra 14-16, kO yupmaii 6up sxoiinuar O’3uma eTumTupuinga 5ca 4-5 r
hucobuma capdhmanaau. Ypyrnap cemwiray, yetuaan 1-1,5 cM KaauHiukaa snadrad aupurad rO’Hr Eku
YUPHUTaH KHITUK COJIMHUO, yCcTUAaH CyB CenmIay.

Mapka3uii MUHTaKaja >koinamiraH Ba Boaud BuiosTiapuaa KO’daTxoHanapra ypyriaapHU
CEMMIIHUHT JHT KyJlall MyqaaTé mupuH Kanamnup yuyH 1-10 deBpanb, xanyOui BuiiosTiapia Oy
mynaarnad 10-15 kyH onauHpOK, IIUMOIHE MUHTaKanapaa 3ca 15-18 kyH keupok amaiira OIIAPHIIUIIN
no3uM. Iupun xamammupauHT «3ymMpany, «Jlap TamkenTta», «3aps Boctoka», «Hapruza», «ToHr» kabu
HaBJIAPUHU KU TABCUS ITHUIIAJH.
bup rekrap maiigonra erapiu mukaopaa kO’var taiiépmam yuyH 1000 r mmpuH Kanammup ypyriaapu
cappmanagu. KO’gar raii€pnamma kO’yatxoHa hapoparu, Tympok Hamuurd Ba HuhostapHu
osuknantupuil Myhum ahamusitra sra. Ypyrnap te3 yHuO uukuiun yuyH kO’ daTxoHamaru hapopat
oupunun hadra gasomuma kyumaysu 20-25, keuacu 10-14, keitmnaru hadragan kynaysu 20-22, kewacu
14-15 oC 60’ nuuy Tanad dTHiaiu.
Tynpok Hammuruan uHobOatra ojiran homma, kO’datmap O’cyB nmaBpu maBomuma 6—7 a/M2 menépra
cyropunagu. Huhommap 2-3 6Gapr umkapranga opacuHu 5x6 cM Kuwinb KO uupn® O’TKaszwiaim.
KO’uupu6 O’trazunrangan 10-12 kyn O’trau 6upunum o3uka: 10 n cyBra 5 r ammonmii cynbdar Eku
kapOamun, 40 r cymepdocdar €ku ammodoc Ba 10 1 kamuit O’rurmapu 3putwind Oapr ycTunaH
Oepunanu. Opanan 6—7 kyH O’Tka3u0 MKKMHYM MapoTaba I0KOpUAAru MUKIOpHU 2 MapTa KO’ maitupud
O3WKJIAHTUPWIAIN. Y UUHYN O3UKIaHTUpHI KO yaT najgara SKuigad 4—5 KyH OJITUH aMajra OmApuiIaan
KO’uwatnap skum yuyH Taiiép 60’nrau manmara onu0 yukuingaH 6-8 KyH oiuH TUIEHKaJIApHU O4HO,
kO’vaTnapHu Tamkd MyhuT 1mapoutura MocnamTupu® unHuKTHpUil Myhum ahamusitra sra. amara
SKHII OJIJIUAaH UCCUKXOHaHUMHT O’3uza 3aHr, O’pruMuyakkaHa Ba IIUpajapra Kapiiyd WILIOB Oepuiuo,
SKWIUINK Makcaara myBopuraup. KO’variapra unuioB Oepuiina sxkumgad 1-2 xyH oaaua 10 nutp
cysra 2,5 ¢ouznu “Ieunc” npenaparuaan 0,2 mi apanamtupud 20 M2 maiigonnaru kO’vartra cenuinanu
&xu BU-58 (surm) npenaparunu 2 M apanamtupu6 cenum MyMkuH. KO’gatnapuunr 60’ 15-18 cm.
ra ertmb, 56 Ta Oapr uuKkapraHga OYMK Jajgara OKuInl  y4yH Taiép 00 mamu.

[uprH KanaMnup ypyrd OYMK Jajiara Kopa IiéHka OwiaH Mynpyanad skwiraana kKO’gat Kuimo
sKWITaHra HucObaran 3—4 maporaba xkam cyropuiany, ssbHu 20—25% cyB Texananu. Ypyru OuiiaH 3KHII
uMkoHuaTH 00’ Maran >koitapga kO’daTHH cTakaHmapja Taiépnad ouWK Jajiara SKUII SXIIH caMapa
oepaau. byrnna O’ cumnuknapauar O’K WIIM3U cakyiaHrad hoijia epHUHT 4yKyp KaTiiamura eTud oopay.
Opraru cab3aBoTinapHUHr Oup KucMu gactinabku O’cyB naBpuaa IUIEHKa KoIlaMacH Epaamunaa
napBapuil KuinHca, hocumrHu oxauii yeynra HucOatan kamuaa 15-20 kyH spra WHFHO OJNUIIT MMKOHH
sparunagn. By 6o3opmapuMusHu 3pTaru cab3zaBor Mahcymormapu Omman TO’ngupuin, haiKAMH3HHHT
JnapMoHopuiapra 6ol 03uk-oBKaT Mahcynomiapura 60’ nran shtuéxuan stHana TO’NapoK KOHAMPHUIITA
XU3MaT KWIaaH.

P.Hakumos, ®@.Pacynos
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Ahouu ToMopka xO’kaIuKIapuIa IHPHH KaJaMnup eTnmrupui 60’ iinya TaBcusijiap
Yon stum yuyH
14.02.2017

Ikuwi yuyn maecusa smunaouzan Haeaap: >pranummap Hapruza, Tonr, XKaiixyn Fi, O’pranumap
3aps Bocroka, Jlap Tamkenra, FOnny3, Cabo, keunumap 3ympaj.

KO’vam mannaw. Dxvunagurad mmpuH Kamamnup KO’gatmapu 4045 kyHnuk, 6—7 Oapriw,
TOSICH Ba WIIU3JIApH TyPKYH pUBOXKIIAHTaH, Oapriapu TO’K SMIAI Tycaa, COFIOM 00’ TN JT03HM.

Ep maiépnaw. Oxum  pexanaliTUPUIATaH epilapHU Tal€piaml HIUIapud Ky3 oiiapujaaH
6onutanu6, hocwinan 60’ maran Maiinonaaru itnpuk O’ CHMITHKIIAP KOJIAUKIAPUIAH To3aldaHu0, 1 coTux
epra 200 xr uympuran TO’Hr counm® umKwWwiIand. bepwmmmu no3uMm 00’nran mamanuii O’rUTiAp
MUKJIOpUHU Oup KucMu KO’ima cound 4MKmImO, KeinH maiaon 28—30 cM 4yKypJIMKIa FOMINATHIIA/IN,
xackam épramua HHpUK Kecaknap Maiinananu6 oup O’ na ep texucnad onunaau Ba 70 €xu 90 cm katop
OpaNMFU/Ia SKUTII TaTiIapy TOPTUO YNKUIIATH.

Ikuw myooamu ea cxemacu. vpun xanammup kO’ gatnapu sxaHyOWi BIITOSTIApa MapTHHHT
1l O’ xyHnury, Mapkasuii MUHTaKaa xxoinamrad Buwiostaapaa anpeaaunr -1 O’ xynnuruna Ba
muMonuid mMuHTakanapga anpeiaHudr III Ba mailiHunr I O’m xynnmuruga 70x30 cm €ku 70x40 cm
TU3UMUA, ep OCTU cyBiapu sSkuH 00’nran epmapna 90%x25 cM TH3uMua dKumagu. 1 coTux maiimoHra
JKHMII cxemacura Kapad 445—475 ta kO’yar capduanaay.

Hapeapuwnaw. O’cumiivkinapra OupuHYM HIUIOB Oepuin kO’yaTiiap TyTHO oJrad, sS’bHU
skmrad 10-12 kyHaaH keiinH Oonutanaau. byHna srat wuu, mymra Ba Katopaard KO’ 9atiap opacHHIHT
TYNPOFU IoMIIaTunaad. bupuaun mapsapunuianigan 12—15 kyn O’Trad, MKKWHYM cyB O6epuinanu. Tympok
eTwirad, siHa Oup Oopa 4YOmMK KwiMHaau. byHna ep OeroHa O’TiiapiaH To3ajaHaId, FOMINATHIIAIH,
Tynpok KO’datHUHT artpodura Oocumaam. [Hupur kamammup O’CHMIHMTH SXIIH PUBOXIAHWO, MO’
hocuit Gepuii ydyH yHHHT WIIM3M KOMIamrad kariam haBo OwinaH TabMuHIaHran 00O JHIIN Kepak.
ByHUHT yuyH CyB 3rar opanaTuO KyHHITaH!U MabKyJl.

O’zumnaw. Illupun Kanamnup etumTHpuIiaa Tyk hommga 1 cotux maimonra 7,6 Kr cynbgar
aMmMoOHHH, 2,6 kT amModoc, 1,6 kr kamuit xnop O’rutnapu 6epunamu. 1 xr ammodoc Ba 0,75 kr xamuit
xsop hatimosaan onanu 200 kr unpuran TO’Hr OnIaH OUpra COMMHAIM.

upun kanamnup cysra tagaduad O’cumiauk 00’1uO CU30T CyBHM UyKyp KOWJIAIraH epiapiaa
O’cyB naBpu MobGaitnuaa cyropumia hap ran 1 cortuxra 5-6 m® huco6uman 18-20, cusor cyBu 1o3a
O’1i0K Ba O’TIOK-00TKOK TynpoKH epiapna 12—15 mapra cyropmiaan. CU30T CyBH YyKyp >KOWJIaIlIra
epaapaa hocun etwnrynya hap 8—12 kymma, hocnn énmacura nummranga sca 5—7 kyHaa cyropriann. Kys
OolUTaHraHaH KeHMH SKUH KaMpoK cyropuianu. [upun kamammup haaman omuk 3axaatub dopuiica,
cO’mm KacCcaJIurura 4aJlvHaAW, IIYHWHT Y49yH TYNPOKHMHI HaMmiaaHamu O’cumimk nosdcura 5—10 cMm
KOJTaH/1a CyroputitHu TO’ XTATHUIIT JTIO3UM.

Kacannuk ea 3apapkynanoanapza Kapwiu Kypawiuuwi. ACOCUil 3apapKyHaHIaldapAaH — IIUpA,
KaHajap, OKKaHOT, Tpurcra Kapmu 10 cotux sxkuH Marinonnra Koadumop 20% sm.k. (25-30 M), (0,25—
0,3 1), Mocrimnan 20% H.xyk. (25-30 r) npenapatiapujiad OMpopTacy UIIIaTHIIAIH.

Kacamnuknapan MeBanapHy y4uiaH YMpHIIH, OakTepran Kopa jJoF, cO’ Ui, Mo3anuKa, CTOIoyp
Ky3aTuiagu. YH myapunrra Kapmu baiineron 25% n.xyk. (100-200 r), IpeBuxyp 72,2% c.3.x. (150 M),
Kyp3at P m.xyk. (200-250 1), Pupmomun ronax 68% c.a.r. (200-250 r) €xu 1 ¢pouznu bopro cyroxnmmruan
KO’ mnam mymiuH. 60—70 nutp cyBra taépiiaHraH apanammMa unuiaTwianad. by kuMEésuil mpenapariapHu
MyTaxaccuciap HazopaTtuaa KO’ an 3apyp.

Hocunnu dinzumimupuw. vpur kanammup xyna O’zura xoc O’cumimk 60’10, MeBacHHU
kO’ximuruga ham, xusapranuma ham neresmon xkumum MyMmkuH. [lupus xKanammup kO’ Kiuruga Wneuod
onuHca, hocun mukmopu mHrcbaran kO’ mpok 60’ magn. KO’ knuruaa tinrud ommamaca 20-30 xKyH wuwga
KM3WI Tycra Kupaau Ba MeBacuzaa A Ba C BUTaMHUHJIapH aH4a omaau. Hocui Hurumaa MeBalapHu KecHo
onmira hapakat KWnII Jio3uM, akc Nosja S3KMH HOBAJIapy CHHUO KETHUIIIN MyMKHH.

P.Hakumos, b.A3umoB

https://7dach.ru/Exspert/perec-osobennosti-uhoda-posadki-i-vyraschivaniya-357.html

Ilepen: oco0eHHOCTH YX0/1a, IOCAIKYU U BHIPAIIMBAHUS
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B mpupome wHacumthBaroT Oomee 2 000
BUJIOB HepleB, a uX poauHa — lleHTpanbHas
Amepuka. B 3T0if craThe s pacckaxy Hpo CrIaakuii
neper, KOTOPBIH Ha3bIBAIOT eule OOJTrapCKUM.
«Mekcukanen» monan B EBpomy B 15 Beke wu
Kpy>KHbIMH NyTaMmH, 4epe3 Hcmanuro, Typuuto,
HpaH, B KOHIIE KOHIIOB IPOHUK B HAaIlIX Kpas. 31ech
OH  CEepbe3HO  MPWXKWICS,  HECMOTps  Ha
TEIUIONIOOMBOCTE M KalpuU3HbIM HpaB — Belb
JIOCTOMHCTB Y Tepiia XoTh 0T0aBisii! OH HE TOJIBKO
0orar SIpKMMH pacLBETKaMH, TPUAAIOLIMMHU OIOAY
NPa3IHUYHBIN BUJ, HE TOJIBKO BKYCEH U COUYCH, HO U
apysieTcss OECIIeHHBIM Kiiaje3eM BHTaMHHOB. [lo
9TOM YacTH C HUM CPaBHUTCS PEOKUIl OBOLI WK
hpyxr.

Ho 4roOpl momyduTh XOpOLIMH YPOMkKAN, NMPHUIAETCA MOCTAPATHCSI. DTOT «HOKAaHWH» JIIOOUT TEILIYIO
MOTO/TY, TIO3TOMY B CPEHUX MIMPOTAaX BBIPAIIMBAIOT €r0 1O OOJBIIEH YacTH paccajiol U B TETUTUIAX.
Ilepen — pacTeHue KOPOTKOIO JIHS, TO €CTh €CIIM CBETOBOM JI€Hb IJUTCS MeHee 12 yacoB, nepel paHbllie
HauMHAET MEePeXOAUTh K IUIOJOHOLICHHIO M, YTO HEMAJIOBAXKHO, AaeT Ooyiee CTaOWIIbHBIC M BBICOKHUE
ypOXKau.

BoipamuBanue paccaabl nepua. Eciy y Bac HeT TEIUIMIIBI, TO CEMEHA IMeplia He0OXO0AUMO BBICEBATH B
(heBpase, 9TOOBI O MOMEHTA Tiepecaiku B Mae pacteHus Obutd B Bo3pacTe 90-100 mueit. [lepern mioxo
MEPEHOCUT THKUPOBKY, IMOJTOMY CTapalTech cpa3ly CesiTh CeMEHa B MHAMBUAyaAIbHBbIC TOpPGSHbBIE
COPILIOYKH TUaMeTpoM Ookoio 8-10 cm. HMcrmonp3oBaTh OoOJNbIIME TOPIIKKM HE MMEET CMBICTAa H3-3a
MEJICHHOTO Pa3BUTHS €0 KOPHEBOH CHUCTEMBI.

Cybctpar ass BeIpauBaHUs MepIia pacCcaaHbIM CITIOCOOOM JTOIDKEH OBITh JIETKUA M PBHIXIIBIA U COCTOSITh
u3 2 yacTeil meperHosi, cMemagHoro ¢ 1 dacteio mecka W 1 dacteio 3emun. Ha 1 kr Takoit cMmecu
HEO0XOIUMO T00aBUTH CTOJIOBYIO JIOKKY 30JIbI.

CemMeHaMm Tmepra HeOOXoaMMa MpearocagovyHas o0paboTka — WX HYXKHO JepKaTh M0 HaOyxaHHUS Ha
NPOTSHKEHUU TIATH 4acoB B BOJE, Temreparypa KoTopoit okoino +50°C. IMocne aToro mx HEoOXOIMMO
MMOMECTHUTH JIJISI HAKJIEBBLIBAHUS BO BIAKHYIO TKaHb Ha 2-3 JHS, TeMIepaTypa B momMerieHuu okoio +20°C.
[IpoBens Takyr0 HECIOXHYIO IPEANOCaZ0YHYIO IOJArOTOBKY CEMsH, BBl IOJYYHUTE BCXOIBI YK€
OyKBaJIbHO Ha CJIEIYIOLINH AEHb IOCIIE TOCEBa.

[MocessHHBIE ceMeHa TMepla HEOOXOJMMO XOpPOIIEHBKO TIOJIMTh, a Cpa3dy IOCJie 3TOr0 HAaKPHITh
MOJMATHIICHOBOW TUIEHKOW 100 cTekyioM. [0 MosiBIeHHs] BCXOZOB OHHM MOTYT HaXOAWUTHCS B JIHOOOM
temtoM (okoso +22°C) MecTe, OCBEIIEHHE IPU 3TOM HEBaXXHO, MOXKHO M B TeMHoTe. [locie nosBienus
BCXOJIOB ONTUMAaJIbHAsI TEMIIEpATypa JIJIs BBIpAIlMBAHUS paccaibl THEM OKoo +26...+28°C, HOYbIO OKOJIO
+10...+15°C.

He croutr OanoBarh mepupl HM3IUIIHUMU HOJMBAMH, 3TO MOXET TOJBKO MOBPEAWTH MM — BBI3BAaTh
3a0oieBaHue 4epHO HOxkoW. Ho crapaliTech He JOMyCTUTh W TepechixaHusi cyOcTtparta. Boma mis
MOJIMBA JIOJDKHA OBITh Terioi — okouio +30°C, oT upe3MepHO XOJI0HON paccaaa OyaeT Xuiok, 3adoeeT
U gaxe MoxeT noruOHyTh. He 3a0bIBaiiTe ciequth W 3a BO3AYXOM B IIOMELIEHHH, B KOTOPOM
BBIpAILIMBAETCSl paccana, OH JAOJDKEH ObITh He CIMIIKOM cyxuM. OTphICKMBaiiTe pacTeHHs, a camo
MOMEIIEHNE XOPOIIEHBKO NIPOBETPUBAiiTe, HE 3a0bIBast 3alIUIIATH OT CKBO3HSIKOB.

Hocaaka nepua. Jlyymume mNOpeqmiecCTBEHHUKH i IEpLa: JYK, OrypLbl, THIKBA, KamycTa IIOCIE
cuzeparoB, kabayok 1 MOpKOBb. [l1oxue mpeamecTBeHHUKH: KapTodelb, nepel, HOMUAOPHI, Gu3aIuc u
OaxyiakaH. JInsi BbIpallMBaHMS JIydllleé BCErO IMOAXOMAAT JIETKWE IMOYBbLL. [louBy Toj meper nydie
NPUTOTOBUTH 3apaHee — 3a TOJ, BHECS IOJ TNPEIIIeCTBEHHWKA 5 KI OpraHUYecKuX yaoOpeHuit Ha
KBaJIPaTHBIA METP, a OCeHBIO M0 50 T KAMUHUHBIX 1 (POCHOPHBIX YAOOPEHUH MO TITyOOKYIO MEPEKOTIKY.
BecHoiil Ha yuacTOK — B BepXHUH cJoi rpyHTa, BHOCUM 40 I aMMHadHON CENUTPHI. 3a MATh JHEH 10 TOro
KaK IepecaknBaTh paccajy Ieplia Ha TOCTOSHHOE MECTO, 3aiMHUTeCh 00€33apaKMBAHUEM TIOYBEI, JICJIATh

3TO HEOOXOJMMO C TOMOINBIO PAacTBOPa — Ha BEIPO BOABI A00aBISIEM CTOJNOBYIO JIOXKKY MEIHOTO
Kynopoca.
BricaxxuBaroT paccaay B OTKPBITBIA TPYHT B KOHIlE Mas — cepeanHe uioHs, mo cxeme 40x40 cm. B

IJICHOYHYIO HEOTAIUIMBAEMYIO TCIUIMIY pacCady IEpla BBICAKHMBAIOT B Ha4YaJIC allipeiisd, a B TYHHCIILHBIC
YKPBITUSA — B KOHLIC Mas.
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[Momermare cakeHIBI B JYHKH cTapaiTech Ha TakKyl JXe TIyOWHY, Ha KOTOPOW pacTeHHsS POCIU B
paccaJHOM sIIUKe, He 00HaXKash KOPHH M HE NPUKANbIBas ero MPUKOpPHEBYIO Imeiky. [eper He moOuT
XOJIOJTHOTO TPYHTA, M €CJIM Bbl XOTUTE MOIYYHUTh CEPhE3HBIN ypoXkal, YCTpONTe eMy BbICOKHE TPSIIKH,
KOTOPBIC HEOOXOAUMO MOJHATH Ha 25-55 CaHTUMETPOB.
ITomHmTE, TIEpEll CHIIBHO TOJBEPKEH MEPEONBbUICHHIO, ITO3TOMY €CJIH BBl CakaeTeé Ha CBOEM YYacTKe
HECKOJIBKO €r0 COPTOB, CTAPaWTECh PACMOJIOKUTh UX Ha MaKCHMAIbHOM YIAJIEHUH NIPYT OT Apyra | Mo
BO3MOKHOCTH  pasfelsiite HuX MekAy coboii ¢ MOMOMIBI0  MOCAAOK  BBICOKOPOCIBIX
MTOMHJIOPOB, KYKYPY3bI 1 MOJICOTHEYHUKA.
BrlpamuBaThs mieper] BBICAAKOW CEMSH B OTKPBHITHIM TPYHT HELEIecOO00pa3HO Aake B IOKHBIX PErHMOHax.
CesTh pUAETCS BCE PaBHO MO3HO, KOTJa NOYBa NpOrpeeTcs, pacTeHre OyNeT pa3BUBaThCA MEJICHHEE,
TIEPBbIE TUIOJIBI MTOCTICIOT MO3KE, Aa U CPOK IUIOIOHOIICHHUS IIepLia OKaYKETCs CYIIECTBEHHO KOpoUe.
¥Yxoa 3a mepueM. YXOa 3a TMEpIEM COCTOMT W3 CBOEBPEMEHHBIX TIOJMBOB, MOJBS30K, MPOMOJIOK U
nmonkopMok. IlepByro mMOIKOpPMKY paccaibl mepiia HeoOXOoAWMMO NpoBecTH B (aze 1-2 HacTosIMX
JIUCTHKOB, JUIst 4ero B 1 1 Boxbl cMemuBatoT 0,5 T aMMHUaYHON CENMUTPBI, | T KaTUHHBIX yA00peHui u 3 r
cynepdocdara. Bropas mogkopMka depes 2 HelelIu Mocie MepBoi, 103y MUHEPAIBHBIX yIOOpeHUN IS
Hee HEOOXOIMMO yIBOUTD.
O¢ddexkTuBHBI MOIKOPMKH paccaabl Tepla ClelUalbHBIM HACTOEM KPANMBBI, ISl MPHUTOTOBJICHUS
KOTOpPOTO HEeoOX0auMo B3sTh | yacTh kpanuBel u 10 wacTeil Bogsl — HactamBaeMm 2 mHs. [locienHroro
MOJKOPMKY HYKHO TIPOBECTH 3a 2 JHS IO TOTO, KaK BBl HaMEpPEHBI BBICAAWTH paccaay Ha TOCTOSHHOE
MECTO, MPH 3TOM 103y KaJIUHHBIX ymoOpeHMi yBenwuuBaeM 10 7 T Ha 1 7 Boxbl. 3a CE30H HYXKHO
MIPOM3BECTH OKOJIO 3-4 MOJKOPMOK Neplia KYPHHBIM moMeToM — 1:10, depenyst Takue MOJKOPMKH C
BHEKOPHEBBIMH, ISl KOTOPHIX HYXKHO HCIIOJIE30BaTh MUHEPAIBHbBIE YAOOpEHUs, HallpUMep HUTPOPOCKY
(cTonoBast JI0KKa Ha BEAPO BOIbI).
\

IIpu HemocTaTke Kalvs TUCTOYKH Teplia CKPYIHBAOTCS ¥ Ha HUX MOSIBIISIETCS 3achixarorias kaiima. Ho ¢
KaJueM HeoO0XOJIUMO OBITh OCTOPOXHBIM — Tiepel] He TIEPEHOCUT M300MJIMe XJIOpUCTOro Kamus. Ecimu
PaCTCHHMIO HEIOCTaeT a30Ta, €ro JIUCThS CTAHOBATCS MATOBBIMH M, NMPUOOpPETas CEPOBATHI OTTEHOK,
nmocterneHHo Menp4aroT. Korma HemoctaeT (ocdopa, HIKHSASL CTOPOHA JIMCTOYKOB IepIia CTAHOBUTCS
HACBIIIIEHHO (UOJETOBOM, a caMH IJIUCThsSI MPWKUMAIOTCS OJIMKE K CTBOJY PACTEHHUS M IOAHUMAIOTCS
BBepX. Ecnu HemocTaeT Maruus, JINCTUKU MTPHOOPETAIOT MPaMOPHYIO OKPAcKy, a M3JIMIICK B [TOYBE a30Ta
MIPUBONT K COPACHIBAHUIO 3aBsI3€H U I[BETKOB TepIa.

Iloctapaiitecb mnpuBI€Ysr B OrOpOJ HACEKOMBIX-OITBUTUTENICH, IS 3TOTO BO BpeMs IIBETCHUS
OTIPBICKMBANTE pacTeHUs] caXapHbIM PacTBOpPOM: Ha JUTp ropsued Boawl 100 r caxapa u 2 T OOpHOW
kucaoThl.  OTIWYHBIA ~ pe3ynbTaT  JAIOT  [OJAKOPMKH  IE€pHa  JKUIKAMH  OPraHMYECKUMH
ynoopenusmiu. [lone3Ho Mynp4upoBaTh mepel] neperpeBInei coroMoi — ciioit okono 10 cMm, Gmarogaps
YeMy MOXXHO COKpaTHUTh YacTOTy IOJIMBOB, CBeIsA MX 70 pa3a B 9-10 mueit. CBOeBpeMEHHBI yXO7 3a
pacTeHUSMH TEpIia 3aKIF0YaeTCs W B MOABSI3Ke pacTeHuid. [IponM3BOAMTH MOABSI3KY HEOOXOIMMO IMOCIIE
OKYYUBAHUS U MyJIbYHUPOBAHMUSL.

Bpenutenu u 6oe3uu. Hanbonee pacnpocrpaHeHHble 0oJie3HU Tiepiia: GuTodTopos, Oenas THUb,
MaKpocnopuo3, 6epuiuHHan ZHUlb, CENMOpPUo3, yepHaa noxcka. bonvuwie opyzux nepuyy npuvunsaiom
6peo cu3Hu, OeI0KPLLIKA, CO6KA, M, KOAOPAOCKUIL JCYK U Medeedka. /Ina 3awumel nepuya om
noepedcoeHus MedgeoKoll 3a 4ac 00 6bICAOKU €20 paccadvl NpedsapumeibHo CcOenaHHbvle AYHKU
Heo0X00uMo HanoaHums 6000#. Buicaous paccady nepua, onams pacnvliumesem ORPLICKAMb
nocaoku. 3a ce3on 3 pasza pacmeHnus nepya HeodXo0UMO ONBLIAMb C HOMOUIBIO OPEBECHOI 3071bl —
ayqute no poce. Imo maKice ROMOoIcem 3auUMUmsy ux om gpeoumeeil.
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Ecnu BBI 3ameTuTe Ha paccaie nepua T, obopadoraiite meper ¢ IOMOLIbIO CHIBOPOTKH — MOJITOpa
IUTpa Ha BeApo BoAwl. [locie mpoBeneHHs AaHHOW MPOLERyphl MPHUITYAPHUTE PACTEHHS MPOCESHHON
JIPEBECHOI 30110i1.

Copra nepua. IIpexae yem caxaTb mepew, HEOOXOIUMO ONPEAEIUTHCS C BBIOOPOM COpPTa, U TYT BCE
3aBHCUT HE TOJIBKO OT BalllMX BKYCOBBIX MPEAMOYTEHHUH, HO M OT Ha3HayeHHs OyIylIMX IUION0B. Tak,
€CIi BBl HAMEPEHBI YIOTPeOJIsATh Teplbl NPEHUMYIIECTBEHHO B CBEKEM BHJE, Jydlle OTIATh
npeanouTeHue 0osee TOJCTOCTEHHBIM M KPYHHOIUIOOHBIM coptam, Hampumep “Kanudophuiickoe
yyno”, “I'maguarop”, “Bunaun-Ilyx” umm “Ilogapox MoanoBsl”. Ecnu ke OCHOBHOE HazHau€HHE —
KOHCepBamus, TO  BbIOMpaiiTe  MENKOIUIOAHBIE  COpPTa,  OTHOCSIIMECS K «CHUOUPCKOI»
cepun: 'Kynen', 'Epmax’, 'Buxkropust' u npyrue.

OpvH U3 caMbIX CKOPOCIIENBIX COPTOB IEPLA, IUIOABI CO3PEBAIOT PaHo U ApyxHO. [locie nmepBoro ypoxas
neper; copta 'EpMak’ cHOBa 3a1BeTaeT U JaeT Xopouuil BTopo yposkail. OdueHb KpyTHbIE MJI0/bl, Macca
KOTOPBIX 10X0auT 10 250 1. YpoxkaiiHocTs copra — 12-15 kr/m?,

'Hosa' 'Kaaudopuuiickoe uyao'
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'T'maauaTtop' 'MenaJus'

https://klumba.guru/ovoschi/perec/vyraschivanie-perca-iz-rassady-i-pravilnyy-uhod-za-nim.html

BripamuBaHue nepua u3 paccaibl U IPaBUJIbHBINI
yX0[ 32 HUM

Cnagkuii wim  OONrapcKuii mepery — pacTeHHe
TEIIONIOOMBOE ¥ JIOBOJIBHO Kampu3HOE, HO H
JIOCTOMHCTB 'y Hero Hemano. Ilomumo spkoi
pacuUBETKH IUIOJOB, KOTOPBIMH 3allpOCTO MOXHO
YKpacuTh Mpa3gHUYHOE OJI0J0, TMepel MOXKeT
moXBaCTaTbCd W HAJIWMYUEM BHUTAMHHOB, KOTOPBLIX B
HEM COZEPKUTCSA OUYEHb MHOTO.

Buvioop ceman nepuya u ux evices

s BeIpamBaHus Teplia U MONMyYeHHs XOPOILEro ypoxkas HY»KHO MPaBHIBHO 32 HUM yXaXuBatb. Ho,
NpeXxzae BCero, BbIOMpas CeMeHa TOro WJIM HHOTO COpTa, HaJ0 OPUEHTHPOBATHCS HAa YCJIOBHA
BBIPALIUBAHHUA. ITO MOXKET OBITh:

e  OTKpBITHIN TPYHT;

e CranuoHapHas TEIUIHIIA;

e BpemenHoe ykpeiTHE;
BripaniuBanue niepia B TEIUIMIIE HETUIOXOM BapUaHT B 3aIIMIICHHOM IpyHTE eMy KOM(pOPTHO. XOTs
NPEKPACHO PACTET U B OTKPBITON TIOYBE.
Koraa copt BeIOpaH, MOXHO NPHUCTYNATh K MPOPALIMBAHUIO CEMSH. 3a CUET TEIUIONOOMBOCTH ClaJKUN
Hepel BBIPAIUBAIOT TOJIBKO paccagHbM criocoboM. CeMeHa Ui paccasl Iepes BBICEBOM HEOOXO0ANMO
oOpaborars. X 3aMauMBalOT Ha HeCKOJbKO 4acoB B Temwioi Boxe. Korma onHm HaOyxHYT, HX
NepeMEIaloT B YBIAXKHEHHYIO TKaHb Ha 3 aHs. [logoOHas 06paboTka MOMOTaeT MoJy4YuTh BCXObl OUYEHb
OBICTpO.
Taxxe ux 00e33apaXMBAIOT, BBIACP)KUBAs B PAcTBOPE MapraHia Iojdaca M IPOMBIBAasl IOCIE 3TOTO
nporouHoil Bonoi. I[lonesna n o6paboTka ux crumynstopamu pocta. Henmmneit Oyner npoduiakTuka
paccagsl oT TpuOKa. s 3TOro MpHUMEHSIOT CIeLualbHble CpeAcTBa. BbiceBaloT cemMeHa mepua B
¢eBpasie, 9yTOOBI B Mae MX YK€ MOXKHO OBUIO TepecaauTb B TIpyHT. [l BBIpalIMBaHMS PACcCabl
MoJI0MIeT:

1. KokocoBslii cyocTpar;
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2. TopdsHbie TaOIETKH, OHU YIAOOHBI TEM, YTO MIPY MTHKUPOBKE CESTHIBI BMECTE C TAOJIETKOM MPOCTO
MEPEeMENIaloT B IPYTYIO eMKOCTb;

3. I'pyHT c ruaporenem, KOTOPBIA XOPOLIO COXpPaHSET BIAry.
Ho cy0Octpar peanbsHO MPUTOTOBUTH U CaMOCTOATENILHO U3 NEPErHosi, 3eMJIM U NecKa B NPONOPLUHH
2:1:1. Takas cMech TOJYYHTCS JIETKOW M phIxyioi. Ha xuiorpamm coctaBa MOXHO JTOOABHUThH CT. JIOXK
307161 llepes BRICEBOM ceMSH TPYHT XOPOIIO MPOJUTH PACTBOPOM MapraHiia. MoHO BOCIIONB30BATHCS
AIUKaMU JUIsL BBIpalMBaHus paccajpl. Ho meper; He o4eHb XOpoIIo MepeHocuT nepecanky. [loatomy
MHOTHE TIPEAITOYNUTAIOT BEIPANIMBAHKUE pPaccajbl B HEOONBIINX TOPHIOYKAX WIIA CTaKaHYMKaX, YTOOBI
n30eXaTh MUKUPOBKH cestHIeB. Bromae npumernMbl 06a criocoba. Korja cemena mocestHpl, X HaJ0 Kak
ClelyeT YBIAXXHUTh U MPUKPBITH CTEKJIOM HJIHU MOJIUITHIICHOM.
Kak yxaxuBaThb 3a paccagoit
TemnepaTypa urpaer HEMaJOBXXHYIO pPOIb B yXone 3a cesHiamu. OnTuMajibHble TeMIlepaTypHbIe
napaMeTpsl AJ11 HOpMaJIBHOTO POCTa paccabl:

e JlueBHas t — 25-27° C;

e Houmast— 10-15°C;
BaxxHo obecrieunTh paccajie U XOpOIINH IpeHaXHBIA cioi. i 3TOro mogoiayT HeOOIbIIe KaMyIITKA
WIN TIECOK, MX JN00aBIAIOT B CyOcTpar. YBIaKHEHHE €€ JOJDKHO ObITh YMEpeHHBIM. M30BITOK Biaru
MOXKET TPHUBECTH K pa3INYHBIM 3a00JCBaHMSIM, HO W TEPECHIXaHWS TIOYBHI TOXKE HE CTOUT
norryckath. [1o1MBaOT cesTHUBI TEIJI0H BOAOM, TOTOMY YTO OT XOJOJHOW OHHA MOTYT MOTHOHYTH. UTO
erle HeoOX0AUMO JJIs HOPMAIILHOTO BBIPAILLIMBAHUS PacCaIbl:

1. OGecmeynTs BIAXHOCTH BO3/AyXa B MOMEUICHHU. DTOTO MPOCTO JAOOUTHCS ONPBHICKUBAHUEM HITU
MPHOOPECTH CHIEIUATBFHBIA YBIAXKHUTEIND,

2. HeoOxoauMbl MPOBETPUBAHMUS, HO aKKypaTHbIE, YTOOBI CesTHIIBI OBLITH 3aIUILEHBI OT CKBO3HSIKOB.
ITo3ToMy HX JydIille YKPBITH Ha 3TO BpeMS;

3. JlomomHuTEnpHOE OCBElIeHHWE TOXe MOHAmo0uTCs sl yxoma. OHO CO3maeTcss C TOMOIIBIO
(buTONTAMIT CBETOINOTHBIX HITH JIFOMUHECIICHTHBIX CBETHIHLHUKOB.
CHayana moJAcBeTKY MCHOJIB3YIOT KPYIJOCYTOYHO, HO IO MEPE pPOCTa CESHIIEB UX JI0CBEUYHUBAIOT TOJIBKO
YTPOM H BE4epoM, obecrieurBasi CBETOBOM JIeHb OKOJIO 12 4acoB.
st BBIpaIMBaHUs CESHIEB M UX Pa3BUTUA YIOOPATH PACTCHHUS HAUYWHAIOT €II€ B PACCaIHBIX EMKOCTSIX.
Korna Ha cesHIax mnosBIAIOTCS 3 JUCTHKAa MOXHO Ha4yMHATh MOAKOPMKH. i 3Toro monoiner
pasBelieHHas B BOJI¢ aMMHadHasi CEJUTpPa, CMENIaHHAs C KalMWHBIMH cOCTaBaMu W cyrepdocdarom.
Uepes 2 Hemenw MoOCIe STOTO MPOBOAAT BTOPYHO MOIKOpPMKY. [locie BHeceHms ymoOpeHHi paccamy
HEOOXOMMO TONUTh. M3 pacTUTENBHBIX YIOOpPEHHH I paccaabl XOPOI HACTOM KpamwBbl. |'0TOBUTCS
cMech u3 pacdeta 10 gacTeit Boabl Ha 1 9acTh KpanuBbhl, HACTAUBAIOT €€ 2 JTHS.
U3 paccamsbix smukoB crycts 20 mHEH moclie MOSIBICHHS BCXOJOB UX MMKHPYKT B OT/eJIbHBIE
ropuoyku. CIIMiikoM OOJBIIME eMKOCTH JIJIsi MUKUPOBKH Paccalibl HCIIOIB30BaTh HeXeNaTenbHOo. B HIX
y CesTHIIEB MOYXKET 3arHUTh KOPEHb WM OHU OyJIyT HapalluBaTh W30BITOYHYIO 3€JICHYIO Maccy.
Ilepen mepecaakoil B OTKPBITYIO MOYBY paccagy 3akajsroT. i 3TOro ee HaJl0 BHIHOCHUTH Ha CBEXHUI
BO3IIyX, C KaXIbIM pPa30M YBEJIUYHUBAsl BpeMs BO3ACHCTBUS. 3/1€Ch TJIABHOE — CIIEIUTh 3a TEMIIEpaTypou
Bo3ayxa. g nepua MuHEMansHoe ee 3HadeHue 13° C. Tak oH MOCTEeNeHHO aJalTHPYETCs K COTHEUHOMY
CBETY, BETpY M JOXIsAM. Takue Mpolenypbl JAENaloT meper 0oiee YCTOWYMBBIM K TeMIIEPaTypPHBIM
neperajam.
Coycts 60 nHel paccaga roToBa K MEPEMEIICHUIO OTKPBITHIM TPYHT WK TEIIUIY Ha IOCTOSIHHOE MECTO.
Ho y cesnneB 80 — nHEBHOrO BO3pacTa YpOxKaiHOCTh OOBIYHO BbIlIe. BaxkHO 4TOOBI Y pacTeHHUI ObLIO
10-12 nucToukoB, U BbIcOTA 0K0JI0 30 cM. 3a CyTKH 70 MEPEMELICHHUS B OTKPBITHIM IPYHT WM TEIUIULY
MOYKHO OIPBICKATh UX PACTBOPOM CTUMYJISITOPA POCTa. DTO MOBHIILIAET U YCTOMYMBOCTH K 3a00JI€BAHUSIM.
I'oroBUM NOYBY
I'pyHT na5ist BbIpamiuBaHusl CIAJKOro Iepla, Kak W JUIsl paccajibl, MOJONAET JIETKUA MNPOHUIIAEMBIH,
YBIIOKHEHHBIH W TUIOAOpOoAHbIH. [louBa momkHa OBITH C HEHTpPANBHON KHUCIOTHOCTBIO, €CIIM B HEH
BbICOKMI pH OHa HyXIaeTcs B M3BECTKOBAHWHU. B CYIJIMHKHU MOJIE3HO JA00ABUTH MEPENPeBIInid TOPd,
necok. TOpQsHYIO TOYBY CMENIMBAIOT C TIEPErHOEM M JCPHOBOW 3emilel. B mecuaHblii TPYHT BHOCHAT
ApeBecHbIe ONMUJIKH, ePerHou.
IlouBy 11t mepua roToBAT 3apaHee. IIpumepHO 3a roA Ha rpsaKy, KyAa IUIAHHPYETCs Mocajka nepua
XOpOIIIO0 BHECTH TaKWe COCTaBBI:

e Oprannveckue ynoOpeHus T00aBISIIOT MPSMO TI0/1 IPEANIECTBEHHUKA TIepIia;

e OceHbIO NP NEPEKOTIKE BHOCAT MUHEPAIbHBIEC KAJIIMHHbIE U (POCHOPHBIE TOJKOPMKH;

e BecHoil 100aBISIOT aMMHAYHYIO CEJIUTPY B BEPXHHIA CIIOH TOYBBI.
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IMocne ynoOpeHus MOYBHI €€ Ha/lO MEePeKOnaTh, OCBOOOANB OT COPHIKOB M BBIPOBHATH. 3aTeM HPOJIHTh
PacTBOPEHHBIM B Topsiueii BOJE 'yMaToOM KaJIHsl WK KOPOBSKOM.

3a HEeCKOJIbKO JHEH J0 BBICAIKH paccajbl Mepla PyHT XOPOIIo 00€33apa3uTh TAKUM COCTaBOM: B BEIPO
BOJIBI TOOABIISIIOT CT. JIOK MEAHOTO KyIopoca. Mrak, moyBa roroBa 1 MOKHO MepeMeIaTh B Hee paccary
CJIAZIKOTO TIepIIa.

BricaxuBaem paccany

[lepecakuBaTh mepel HY>KHO aKKypaTHO, HE MOBpeXJas ero KopHu. M3 oTnenapHBIX eMKocTell paccany
NEPEeBAINBAIOT BMECTE C KOMOM 3€MJIH. DTOT CIIOCOO CBOIUT PUCK TPABMUPOBAHUS KOPHEH K MUHUMYMY.
B OTKpBITHIN TPyHT Nepel BHICAKUBAIOT, KOIZIa MUHYIOT BCE 3aMOPO3KH B KOHIIE Mas-Hadase HioHA. Bo
BPEMEHHBII MapHUK B CEpeMHE Mas, a B CTALIMOHAPHYIO TEIUIUIy B HaYaJjie Masi. BricaxxuBas ciagkuit
neper, HaJlo y4ecTh, YTO POCIO Ha TPsIKax A0 HEro. Xopouio oH OyAeT pa3BuUBaThcid Ha MOYBE, TIE
osutH: TrikBa; Orypirer; MopkoBs; Kabaukm.

A BOT moce kapToderns, nepua NIOMUA0p WK OakiiakaHOB Tepell Jy4Ile He CaKaTh, MOJBICKAB AJIsl HErO
npyroe mecto. Hamo mo3adoTurhes M 0 TemMnepatype mouBbl. Ciankuil nepen XoJoJHOTO TpyHTa He
JFOOUT, U XOPOLIMM BapUaHTOM JAJISl €T0 BBIPALIUBAHUS OyIyT BHICOKHE TPSIIKU.

https://vsadu.ru/post/perec-bolgarskij-vyrashhivanie-uhod.html

IMepen 6oarapckmii BbIpamuBaHue W YX0/1: OT MOCEBa CeMsIH 10 c6opa ypo:kasi

T'opnocts Kaxxaoro OropojgHUKa -
KPYIHBIA W 3JI0pOBBINA Tepern OoNTrapcKui,
BBIpAIIMBAHUE H  yXO4 3a KOTOPBIM
MOIPOOHO PaccCMOTpPEHBI B HAIEH CTaThe.
MeI pacckaxeM 0 TpaBHJIax MOCAAKH Tepra
B TCIUIMIE M OTKPHITOM TpyHTe, U 00
arpoTEXHUYECKUX OCOOCHHOCTSIX KYJIBTYpHI,
Ha4YMHAS OT 00pabOTKH CeMsH W 3aKaHIUBas
cOOpoM yporkasi.

[eperr 6oarapcKuii BeIpalIMBaAHUE U YXO/I.
BreipamuBanue mepra tpedyer 3a00THI U
BHMMaHUA. Ho eciii moAroToBUTH CHITBHYIO
U 3JI0pPOBYIO paccajy, TpPaMOTHO YXa)XKHBaTh
3a HEH, TO pe3ylbTaToM OyAeT WAeaTbHBIN
YpO’Kaii KPYITHBIX ¥ COYHBIX OBOIIEH.

Iloozomoeka noceenozo mamepuana
CoriacHo JYHHOMY KaJE€HJIapIo, CEATh Mepell Ha paccaay peKOMeHAyeTcs B JHM pacrymen Jlynsl. s

BEIpaIMBAaHMS paccajpl Teplia CeMEeHa BBICEBAIOT ellle B eBpalie, IMOCKOIbKY KO BPEMEHH MEPecaKu B
TCHHI/IHy - B HaydaJl€¢ Mas, HJIIU B OTKpBITLIfI FPYHT, BCXOObI JOJI?)KHBI I[OCTI/IFHYTL TpeXMeCSI‘IHOFO
BO3pacra.

IToaroroBka ceMsiH nepua nepei HoCeBOM

IHo3TanHasi TEXHOJIOTUsS NPEANOCEeBHONH NOATOTOBKH

1. Hesunpunupyiite ceMeHHOW MaTepuan B 1% HOJOBOM pacTBope B TEUCHHE IOJIydaca, 3aTeM
MIPOMOMTE.

2. [orpysure ux Ha 5 4acoB B TEIJIyIO BOAY (Temneparypa - 10 50 °C).

3. Jiisi OKOHYATEJHbHOTO IMPOPACTAHUS OCTABhTE CEMEHa B TEIUIOM IOMENICHHHM Ha Tapy JHEW,

HaKpBIB BIAXKHOM TKAHBIO.

Ecnu nmoceB npon3BoanTCS Ha paccaly, IPUTOTOBETE IIOYBY, CMEIIAB 3EMIIIO C MECKOM (OAHMH K OJHOMY),
J00aBbTE CTOJBKO K€ MEPErHOs, YTOObI MOMyYnTh cooTHomeHne 1:1:2. Ha kaxaplii KUiorpaMM rpyHTa
700aBbTE CTOJIOBYIO JIOXKKY 30JIBI.

ArpoTexHHKAa NoceBa ceMsiH 00JrapcKoro nepua Ha paccagy

. 3anoJIHUB AIIUKY MOATOTOBICHHON OYBOH, YBIAQXKHUTE €€.
o B 3emiie cnenaiite kaHaBKY riIyOuHOM 1,5-2 cM.
o CeMeHa BBICRKMBAWTE Ha PACCTOSHUM 4-5 CM OJHO OT APYroro, YToObl B JajbHEHIIIEM paccary

HC NUKUPOBATD.
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o ITpuceinbTe 3eMIER U XOPOIIO TOJIeTe TEMION BOJIONH. EMKOCTD IPUKPOITE MOTUITUICHOM WA
CTEKJIOM M TOCTaBbTE B TETUIOE MTOMEIIEHHE.

http://ogorodsadovod.com/entry/273-vyrashchivanie-bolgarskogo-pertsa-kak-poluchit-sochnye-sladkie-
plody

BoipammBaHue 00JIrapckoro nepua, Kak moJy4uTh COYHbIe, CJIAJKHe II0AbI
BeipamuBanne Oosrapckoro mepua — 3aHATHE, TpeOyrollee ONpeNeNeHHBIX HABBIKOB W 3HAHUIL.
Cpok moceBa ceMsiH 00JTapcKoro mepia Ha paccaay 3aBUCHT OT KJIIMMAaTUYEeCKOH 30HBI U CPOKa BBICAIKH
paccazbl B rpyHT. B mo0oMm cityuae, cemeHa He00X0IMMO TOCesTh He To3aHee | MapTa.

s paccanpl cnagkoro mepua roToBsT CIEIYIOLIYI0 ITOYBEHHYIO CMECh: BEAPO CaJOBOTO NEPErHos, 2
CTakKaHa fnecka, 1-2 ctakaHa apeBecHOH 30ibl. CMech 3aJIMBAIOT 2 INTPAMHU BOABI M TOBOJAT A0 KUIIEHUS.
I'opsiuyro cMech mepekanplBatoT B ALIMKU U ocTyxatT 10 40-45 rp.C, mocie yero BbICEBAIOT CEMEHA
mepia Ha PacCTOSHWU 5 CM Jpyr OT npyra, 3arnyomss Ha 1,5 cm. I[lommB paccambl HE0OXOAMMO
IPOU3BOAMTE OJMH Pa3 B HEJEIIIO.

[Tocne mosiBIEHUWs] ABYX JHCTOYKOB paccaly MHKHPYIOT A0 CEMSIONBHBIX JHUCTOYKOB B TOPQSHBIC
CTaKaH4YMKH, MOJUITHICHOBBIE MEIIOYKU M T.I., pa3Mep Tapbl AOJDKEH ObITh HE MEHEee 8CM BBICOTOH H
8cum mmpuHOH. [lepen muknpoBKoO# paccamxy HEOOXOIUMO MOIUTh.

Bonrapckuii meper JIOOUT YMEPEHHOE TEIUIO, MOITOMY TEMIleparypa B MOMEHICHUH IOJKHA OBITh B
npenenax ot 20 mo 32 rp.C.

Jlo Toro xak mepers 3aLBETeT ero MOJIMBAIOT pa3 B HEJEIIO, IIOCe Hayalla IBETCHHSI KOJIMYECTBO IOJIMBOB
yBeNMYHUBAIOT B 1,5-2 pa3a. Boga mis monuBa noimkHa ObITh TeMIiepatypoit 25-28 rp.C. Ilocne Bbicaiku B
TPYHT pacTeHHs yAoOpsioT He MeHee 2 pa3. [lepBblii pa3 HaBO30OM WM HHUTPOQPOCKOH, BTOPOHl pa3
NTUYBUM MIOMETOM, Pa3BeICHHBIM B BOJIE B PONOPILUU 1:12.
[ monmy4eHus: HOJIHOLICHHBIX IUIOJ0B, YaCTh NAaCHIHKOB HEO0X0IUMO ynanuTb. Kpome Toro, 4ro0sl Kak
CJIeJlyeT ONbUINTh PACTEHHE, MOXHO €T0 CJIerKa BCTPSIXHYTh.

[IpaBunbHOE BhIpalIMBaHWE OONTAPCKOrO Mepla NacT CBOM Pe3yNibTaThl B BUIE KPYIHBIX, COYHBIX,
CIIaJIKUX IIOJOB.

http://www.sadurad.ru/ogorod perets.htm

Ilepen
[leper - pacTeHne KOPOTKOTO IHS, T.€. NMPU CBETOBOM JHE MeHee 12 4acoB OHO paHBIIE MEPEXOIHT
KIUIOJTOHOIICHHUIO U JIaeT 0oJiee BBICOKHE YpOKau, OATOMY JKENAaTeIhbHO NMPUTEHITH IMOCAJKH B TIEPHO
"6enbix Houel" ¢ 18.00 mo 6.00
[Tepern B ceBepo-3amagHOM PETHOHE BHIPANMBAIOT B TAPHUKAX U Yepe3 paccamy. Jis mepria moaxomsT Te
K€ YCIIOBUS, YTO U JIJISI TOMATOB.
Cragkwii meper; TpeboBaTelIeH K CBETY, IOJUBaM U K TEILTY.
Jns  BeIpamuBaHUA TepIia MOAXONAT JETKUE IIOYBHI C  KUCIOTHOCTRIO 6,0-7,0. Kucneie mNOYBEI
HY)KHO U3BECTKOBaTh. KHUCIIOTHOCTh MOYBBI OOYCIIOBJICHA HAJUYMEM B HEH KUCJIOT, COJCH M OOMEHHBIX
MOHOB. Yaire Bcero KUCIbIe MOYBhI COJIEPIKAT alFOMUHUM, JKeIe30, MapraHel] B sJIOBUTON JIJIS pacTeHUS
¢dopme. JleaTenbHOCTh TOIE3HBIX MUKPOOPTAHU3MOB B TAKOH MOYBE TOJ1aBiieHa. PacTeHus1, BhIpaIlleHHbIE
Ha KUCJIBIX TIOYBaX, MOJBEPKEHBI 0OJIC3HSIM.

https://good-tips.pro/index.php/house-and-garden/orchard-and-garden/vegetables/

boarapckuii mepen: BbIpalliBaAHHE H VX0
Bonrapckmii meper; — TeIToIo0MBOE pacTeHUE C JUIMTEIHFHBIM BET€TAIMOHHBIM ITepruoaoM. Ilostomy
MHOI'M€ OBOLICBOAbBI CUHUTAKOT, YTO 3Ta Kym,Typa TOOUTCS TOJBKO JISI FOKHBIX peI‘I/IOHOB " HC pI/ICKyIOT
BEIPAIINBATh €r0 B CEBEPHBIX 00JIACTSX.
Kaxkoii éviopame copm?
Ceiivyac 04eHb MHOT'O PaHHUX THOPHUIOB U COPTOB OOJTapcKOro, ciaajgkoro, nepia. [ mOpup Xopoiu, HO
TpeOYIOT 0CO00W TEXHOJIIOTHH BBIPANTUBAHUSA: HEOOXOMUMBI TEIUIMIBI WM ITUICHOYHBIC YKPBITHS,
BBICOKHIA arpo()0OH ¥ YPOBEHb MHHEPAILHOTO NHTaHUs, 00s3aTelNbHOE MAChIHKOBaHUE. TONBKO IMpU
BBIITIOJIHCHUH BCEX MepOHpI/ISITI/Iﬁ HpOS[B_H?II—OTCSI BCC€ UX JOCTOUHCTBA.
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http://ogorodsadovod.com/entry/273-vyrashchivanie-bolgarskogo-pertsa-kak-poluchit-sochnye-sladkie-plody
http://ogorodsadovod.com/entry/273-vyrashchivanie-bolgarskogo-pertsa-kak-poluchit-sochnye-sladkie-plody
http://www.sadurad.ru/ogorod_perets.htm
http://www.sadurad.ru/ogorod_tomat.htm
http://www.sadurad.ru/plan_ph.htm#%D0%B8%D0%B7%D0%B2%D0%B5%D1%81%D1%82%D0%BA%D0%BE%D0%B2%D0%B0%D0%BD%D0%B8%D1%8F
https://good-tips.pro/index.php/house-and-garden/orchard-and-garden/vegetables/
https://good-tips.pro/index.php/house-and-garden/orchard-and-garden/vegetables/
https://good-tips.pro/index.php/house-and-garden/orchard-and-garden/vegetables/%D1%81%D0%BB%D0%B0%D0%B4%D0%BA%D0%B8%D0%B9-%D0%B1%D0%BE%D0%BB%D0%B3%D0%B0%D1%80%D1%81%D0%BA%D0%B8%D0%B9-%D0%BF%D0%B5%D1%80%D0%B5%D1%86-%D0%B2%D1%8B%D1%80%D0%B0%D1%89%D0%B8%D0%B2%D0%B0%D0%BD%D0%B8%D0%B5-%D0%B8-%D1%83%D1%85%D0%BE%D0%B4

Copra, KaK MpaBWIIO, MEHEE NPUXOTIHUBBI, YCTOWYHMBBI KO MHOTHUM 3aboyieBaHusM. [lodTOMy MHOTHE
OTOPOTHUKH OTHAIOT MPEAMOYTCHUE COPTaM, B YACTHOCTH COpPTaM PaHHHUM. JTH "paboune jomamku’ B
OCHOBHOM CpEJIHe- W HHU3KOPOCHBIE, HOPMAJIBHO PACTyT M JAlOT XOpOIIMW ypoxkall Oe3 IICHOYHBIX
YKPBITHH B TIOOBIX PETHOHAX CTPAHBI.

IlepuoBslii cBeTo(hOp
Copt «ly?T»
IIpopomxuTensHOCTh TEpPUOJA OT MACCOBBIX BCXOJIOB IO
TexHn4YecKor crmenoctu 95—105 mueit. [lnogpl KOHYCOBUIHEIE,
MOHMKINNE, C TJIAJKOH MOBEPXHOCTHIO, IIOTHBIE, CO3PEBAIOT
npyxHo. Oxpacka B (ha3e TEXHHYCSCKOW CIIEIOCTH CBETIIO-
3eNieHas, ToUYTH Oenas, B OMOJIOTHYECKOW CIEIOCTH — CBETIIO-
KkpacHas. [lmogsr apomarHble, € BBICOKHMH BKYCOBBIMHU
JoctrouHcTBaMu, Maccor 70—75 r. TommmHa MSIKOTH
OKOJIOIUTOHUKA 5 MM. YpoxaitHocth 2,8—5,5 kr/m2. Coprt
MIPUTOJIEH JIJIs1 BBIPAIIUBAHS B TETUTHIIAX W OTKPBITOM TPYHTE.
Copt «Bunnau-Ilyx»
Bunnu-Ilyx — panauii copr. Ilepuonm ot BCcxoAoB [0
texHuueckoil cmenoctu 100—110 gueit. Ilnoael B coctosiHun
TEXHUYECKON CIIEJIOCTH CBETIO-3€JIE€HBIE, a OHMOJIOTMUYECKOH —
TEMHO-KpacHbIC, CO3PEBAIOT IpyxKHO. [loBepXHOCTH TiamgKas.
TonmuHa MAKOTH OKOJOIUIOAHMK 5—6 MM. Macca 50—70 r.
PexoMeHayeTcst nmias BO3AEIBIBAHUS B TEIUIAIAX U OTKPBITOM
rpyHre. YpoxkaiHocTb - 1.5— 5,0 kr/m2.
Copt «Tonoaun»
Copt panHuil. Ilepuon OT BCXOJOB 10 TEXHUYECKOH CIETOCTH
110—120 xueii, 1o ouosoruueckoir — 130—140 nueii. ITnoasl
KOHYCOBUIHOW (OpPMBI, OKpacka HX B ¢a3e TEeXHUUECKOH
CIIETIOCTH CBETIIO-3eJICHas, B OMOJIOTMYECKONH — TeMHO-KpacHasl.
TonmuHa MIKOTU OKOJIOIIOAHUKA 5—6 MM. Macca 100—150 r.
CopT X0poIo 3apeKoMeHA0Ball cedst B Oe3paccagHoN KyJIbType.
[Tnoapl Jilerko OTHENAIOTCS OT cTeOus. YpoxkaiiHocTh 4,5— 5
kr/mM2. Ilmompl wucnons3yrOT B a3e TEXHHUYECKOW U
OMOJIOTMYECKOH CIENOCTH B KOHCEPBUPOBAHNH U KYJTHHAPHH.
Coprt «JIlacTouka»
Copr cpenHepanHuid. Ileprox OT BCXOJOB 0 TEXHUYECKOH
cnenoctu 115—122 ngueit, o Omonornmueckorn — 135—145
nueit. [1noasl OBaJIbHO-KOHYCOBHUJIHBIC MOHUKINKE, B ()a3e TEXHUYECKOW CIEIOCTH CBETJIO-3CJICHBIC, B
OMOIOTMYECKOH — TEMHO-KPaCHBIE, CO3PEBAIOT APYKHO. TONIIHWHA MSKOTH OKOJIOIUIOMHUKA 5.5 MM.
Macca 30— 100 r Pexomenayercs mJid BBIPAIIMBAHHUS B OTKPBHITOM M 3alMIICHHOM TIpYHTE.
YpoxaitHOCTh 2,5—5 Kr/M2.
Copt «Buxropus»
Copt cpennepannuii. Ilepnos oT BCXOIOB 10 TEXHWYECKOW CHenocTH cocTaBisieT 115—128 mueit, no
oumonoruueckoit crenoctn — 137—150 nueit. [lmoxpl KOHYCOBHIHBIC. IIUPOKHE, MOHUKIIHE, 2—4-
KaMepHbIe, OKpacKka WX B (paze TEXHUYECKOH CIEJOCTH CBETIO-3elieHast pacKkpacka, a OMoJorndeckoi —
TeMHO-KpacHas. TonmuHa MIKOTH OKoJotutonHuka 5—6 MM. Macca 100-120 rpamm. [lnmonsr obnanaror
BBICOKOH JIGKKOCTBIO M TPAHCIIOPTA0EIHLHOCTHI0. PekoMeH tyeTcst Uit BRIPAIIUBaHUS B OTKPBITOM TPYHTE
paccaaHbIM U Oe3paccaaHbIM criocodaMu. Y poxkaliHOCTh 2,5—6 Kr/m2.

http://indasad.ru/perets/1639-sbor-urozhaya-pertsa-khranenie-i-pererabotka-pertsa
Coop ypoxkas nepua. XpaHeHue u nepepadorka nepia
Ilmompl mepria MOXXHO coOMpaTh Kak B OWMONOTHYECKOW (KOrja IDION JOCTHT CBOMX COPTOBBIX
OCOOCHHOCTEW — pa3mep, IBeT, ¢opmMa W T.J.), TAK U B TEXHHUYECKOH (KOrAa IUIOA 1O BHEITHUM
npu3HakaM c(hOPMUPOBAT IUIONOBBIA OpraH, HO HE 00JajaeT MPHCYIIUM JaHHOMY COPTY UBETy H
pasmepy) crienoctd. IlepBbie TIOAB B TEXHUYECKOW CIEIOCTA MOXKHO TMOTYdYuTh depe3 60 - 70 mueit. A
OJIHUM M3 TOJIXOASIIUX COPTOB siBjisieTcst Daamunro F1.
Ot Ouonoruueckoi 10 TexHUYeckor cnenoctd npoxomut 20 - 30 pueit. IImoasl 0ObraHO cOOMpParOT B
(haze TeXHUYECKO-OMOIOTMYESCKOM CIIEIIOCTH, B 3TOT MEPUOJI B HUX COACPKUTCS HAaUOOJIbIIIEE KOJTUIECTBO
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http://indasad.ru/perets/1639-sbor-urozhaya-pertsa-khranenie-i-pererabotka-pertsa

MOJIE3HBIX BEILIECTB, & UMEHHO CaxapoB, MHUHEpPAIbHBIX coOjel, BUTaMMHOB. CHEJIOCTh IHeplia MOXHO
OIIPEeJIeJINTD 110 criel(pUIecKoMy TPECKy IIpU IPUKOCHOBEHUH K IUIONy. Y OOpKa mepiia IPOUCXOIUT B TE
JKe CPOKH, 4YTO U yOopka ToMaToB U OaxnaxaH. [lepBeiii yposkail momydaloT B Hadaie, cepenHe aBrycra
Y TPOJIOJIKAIOT COOMPATh UX J0 3aMOPO3KOB.

B TexHMUeckoil cienocTy oAb COOMPAatOT BEIOOPOUHO, epe3 Kaxapie 6 - 8 queil. Jlyuire Bcero miost
cpe3aTh C IUIONOHOXKKOHM, Tak OHM OyIyT JydIle XPaHWUThCS, HE TEpss CBOMX BKYCOBBIX KadecCTB.
CHUMAIOT MJIOABI OCTOPOXXHO, YTOOBI HE MOBPEIUTh BETBU PACTEHH, KOTOpHIE OYEHb XpYIIKHUE.
3amozganne ¢ yOOPKOW MOXKET MPUBECTH K OCTAHOBKE POCTa CIEAYIOMIETO ypoxXkas. 3a BEeCh INEPHOL
BETeTaITIH TIPOBOIAT 3-5 cOOpOB.

[lepen HacTyruieHHEM IUTAHHPYEMBIX 3aMOPO3KOB COOMPAIOT BCE IUIONBI, COPTHPYS MX MO CIEJIOCTH H
pasmepy AJsl 103apUBaHUs B TOMEIICHUH.

Kak u G0JpLIIMHCTBO OBOLIEH, IEpel OTINYAeTCs C1ab0il JISKKOCTBIO U MPU IUIOXOM XPaHEHUH IO
yepes J1Ba IHS 3arHUBaoT. [Ipy MpaBUILHOM XpaHEHUH MEpel] MOXKET XPaHUTHCS 10 MecsIa A0NbLIE, YeM
TUTO/IBI TOMATOB M OaknaxaH. Ha XxpaneHne oTOMparoT MII0IbI TEXHUUYECKOH CIIENOCTH, 0€3 MEXaHUIEeCKUX
MOBpeXIeHUN. TOHKOCTEHHBIH Nepel Jy4lle XPaHUTh B XONOAWIbHUKAX. Y IJI0I0B, KOTOPBIE OCTABIISIOT
Ha XpaHEHUs, CPe3aloT IUIONOHOXKKY (€€ 4acTh, OCTaBisisA HeOOsbLION KOHUYMK). Ha mepue He moimxHO
OBITH cieZI0B 3a00JIeBaHHI, TOBPEXKACHUHN, TPEIIMH 1 BMSTHH.

i XpaHeHus IPUMEHSIIOT PAa3IMUHYIO Tapy, OT SIIMKOB J0 IIOJIMATUICHOBBIX aKeTOB. ToJIMHA naKkeTa
JIOJDKHA OBITH He MeHbIe 120 MKkM, UMEeTh MeMOpaHy ¢ mepdoparueii Ha 00KOBO# cTeHke makeTa. Jlis
MIEPEBO3KH U AalbHEHIIeN peann3aiuy UCTIONb3YI0T CIEIUATBHYIO MJIaCTMACCOBYIO YIIAKOBKY.
[MonusTHiIEH HE IPOMYCKAET BO3AYX M BHYTPH IakeTa oOpa3yeTcs YIICKHCIbI Ta3, KOTOPbIi BHITECHSET
KHCJIOPOJl, TO €CTh 00pa3yloTCsl YCIOBU, MPH KOTOPBIX JI00Aas MPOAYKLMs XpaHuTcs iydme. [Tomumo
MaKeTa, KaK/bIi TUI0 MOKHO 3aBOpPauMBaTh B OymMary WiM Jpyroi Marepuai.

HHOI[LI 3a4aCTyI0 XpaHAiAT B MOoABaJIaX WM XOJOJUJIIbHBIX KaMEpax. Hx YKIIaAbIBAIOT B MAKEThI, AINIUKH,
KOP3HUHBI B 2 - 3 psiia WU Ha MOJIKU. BaxkHoe yCI0BHs XpaHEHUS - TEMIIEPATYPHBIM peKUM — OH JOJKEH
coctaBisTh 8 - 10 °C npu otHOcuTensHOH BinaxHocTu 80 — 90 %. 3aBepHyThIe B OyMary Iobl XOpOLIO
XpaHATCS MoNTOpa MecsIna, COXpaHss CBEXKECTh u BKYC.
Hy)KHO CJICOUTH 3a TEM, ‘ITO6I)I B IIOMCUICHUU HE 6I)IHO IMOCTOPOHHUX 3aIlax0B, TaK KaK MEpCH JIErKO UX
BIUTHIBaeT. MneansHo, ecny OH OyneT XpaHUTbCA B OTAEIBHOM MOMEIIEHUM OT Ipyrux osouieid. Tapa
nmoJ mepen JoJDKHa 6I)ITI) ‘-IHCTOfI, TAaKXKC HC COACPKATH MOIIOJHUTCIIBHBIX 3aIlaXOB. B XOJIOAUJIbHUKE
Meper; XpaHuThCs MeHbIe, HO mpu Temieparype 9 - 10 °C u Bnaxnoctu 80 % MOXKeT MposexaTs 10
CJIEIYIOIIEro MecsIa.

Ilepeny yHuBepcasibHOE pacTeHHE. Ero MOXHO yHOTpeOnsiTh Kak B CBEXEM BHIE, TaKk H B
nepepadotanHoM. [lmoxbl mepma Takke MOXKHO 3aMOPaXKHBATh, CYIIUTh, TYIIUTh, JKapuUTb, BAapHTh,
KOHCEPBHPOBATh, A€aTh U3 HUX UKPY, IIIOPE, MAacTy U T.J.

[Tnoabl 4acTo MCHONB3YIOT I KOHCEPBUPOBAHMS, TAKOM HMPOLYKT HOIb3YyeTCs OOJBIION HOMYISIPHOCTD
y HaceneHus. M3 CylIeHHBIX U 3aMOPOKEHHBIX IUIOJ0B MOYKHO IIPUTOTOBUTH Pa3/IMYHBIE CYIIbl, TAPHUPHI,
a TaKKe UCIOJIh30BaTh KaK 3aKyCKY.

W B 3aKII0YEHUM XOTENOCh Obl yKa3aTb OAHY M3 IJIABHBIX NPUYMH XOPOIIEH JIEKKOCTH — 3TO COPT.
[Ton6op MpaBUIIBHOIO COPTA MOMKET YBEIIMYUTH CPOK XPAHCHUS MepIia..

http://www.ovoschevodstvo.ru/perec-ovoshnoi/pererabotka.html
IlepepaboTka

Hapsany c¢ MHOXECTBOM peELENnTOB MPUTOTOBICHUS Pa3IMYHbIX OJIFOZ W3 IUIOOB mneprna CJIaaKoro
CYILICCTBYIOT paSH006p3.3HLIe CHOCOGH nux He[ze[!a6OTKI/I. HJ‘IO,Z[I:I cymart, 3aMOpaXUuBaKOT, COJIAT,
KOHCCPBUPYIOT, MAPUHYIOT, I'OTOBAT HUKPY, MMIOPC, MacTty U T. I. KOHCGpBLI, H3TOTOBJICHHBIC U3 3PCJIbIX
10108, 60.1166 ITPUBJICKATCIIbHBI U MTOJIB3YIOTCS IMOBBIIICHHBIM CIIPOCOM.
HHOJIBI nepna CjiIaakoro 4YacTto HCHOJB3YIOT B IIPOMBIIIVICHHOCTH W JOMAIIHEM KOHCEPBUPOBAHUHN
AJId TOJIYUCHHA Pa3IMYHbIX I14CT, yHOTpe6J'I${eMI:IX B KQUECTBEC ,I[O6aBOK IJIA O6OFaH_IeHI/I${ MMPOAYKTOB
IIUTAHUI BUTAMHWHAMU U HpI/I)IaHI/IH UM onpe;:[eneHHoro oB€Ta W KOHCUCTCHIIUU. KpOMe TOrO, INIIOABI
Hepua JJIA KOHCCpBI/IpOBaHI/ISI MOXHO Hape3aTL JO0JIbKaMH WJIN ITIOJIOBUHKaAMHU U IIII/IpOKO HNCITIOJIb30BaATh
B KaUCCTBC 3aKyCOYHBIX 6)‘[10,[[ Nin HOJ'Iy(l)a6pI/IKaTOB. HaI/I60J'II>].LIy}0 OEHHOCTh JIA DTHUX ueneﬁ
MMpEACTABIIAOT COPTA U FI/I6DI/I,Z[BI C MaKCHMaHBHOfI MaCCOBOﬁ ,Z[OHGﬁ Nnepukapnud B 1jioae, OHpe,E[eJIHCMOfI
TOJIIIMHOMN CTEHOK U Pa3MEPOM CEMEHOCIIA.
CYHICHBIC, SaMOpO)KeHHLIe NN nepepa60TaHHLIe TIJI0ObI Hepua COXpaHSIIOT HpOZIyKT JJINTCIIBHOC BpeMﬂ.
3T0 MO3BOJIKICT MUCIIOJIB30BAaTh IMCPHbI B MUY B BI/IMHC-BGCCHHI/Iﬁ nepuoa, a, CJICAOBATCIIbHO,
B onpeneneHHoﬁ CTCIICHU YZIOBJIGTBOPSITB HOTpe6HOCTB opraHmMa YCJIOBCKA B BUTAMHWHAX.

80


http://www.ovoschevodstvo.ru/perec-ovoshnoi/pererabotka.html
http://www.ovoschevodstvo.ru/kartofelj/pererabotka.html
http://www.ovoschevodstvo.ru/tomat/sorta-i-gibridy.html

http://domovityi.ru/produkty/ovoshi/kak-sohranit-perec-na-zimu.html

Kak coxpannTs 3uMoii cBeskuM caagkmii (0osarapckuii)
nepen

Bonrapckuii meper; SBAsSETCA OYEHb PACHPOCTPAHEHHBIM W
JHOOMMBIM MHOTHMH JIOABMH OBolleM. Ero ynorpeGusior kak B
CBEXKEM BHUJIC B KaueCTBE 3aKyCOK, TaK M B cajlaTax, rOpsiuux
Omromax, mius ¢apmupoBKA W KoHcepBamuu. Kpome Toro, 4ro
3TOT MPOAYKT BKYCHBI, OH O4YeHb IIOJIE3HBIH Oxarogaps
COJIep)KaHUIO BUTAMUHOB, (HOTUEBOM KHCIOTHI M KapOTHHA.
OpHako  ansg TOro  4YToOBl  HACIAXIAThCS  OBOLIEM
KPYIJIOTOJUYHO, B TOM YHCII€ M 3UMOH, HEOOXOJUMO IPAaBUIBHO
ero xpanuthb. [lo3TOMy cerofHs s Xody JaTb BaM HECKOJIBKO
COBETOB O TOM, KaK XpaHUTh OONrapckuil mepelr] B JTOMAIIHUX
YCIIOBUSX, YTOOBI B JIFOOOH MOMEHT MOXHO OBLTO TO0aIOBaTh
ce0s1 OJ1r01aMH € €T0 UCTIONIb30BAHUEM.
Ocobennocmu coopa nepua
s Toro 4roObl OpraHU30BaTh AJIUTENBHOE XpaHEHHE OOJIrapcKkoro mepua, HeoOXOAMMO MOHUMATH,
KOTJa JIy4lle Bcero coouparth ero. B mporecce cBoero co3peBaHus MIOAbI MPOXOAAT 2 CTAIHH:
1. TexHuveckas 3penocTh HacTymnaeT dyepe3 60-70 nHel mocnie nocaaku pactenus. [lnogst Ha 3TOM
JTane XapakTepH3yIOTCs KPYIHBIM pa3MEpoOM M 3eJeHbIM IBeTOM. [1oMHOro co3peBaHusl OHH eule He
nmocturni. COOp IIIOAOB MPOUCXOAHUT BHIOOPOUYHO, Kaxable 5-7 mHel. XpaHUTHCS, COOpaHHBIE B ATOT
IIPOMEKYTOK BPEMEHM, IO/l MOTYT BCHO 3UMY IIPU OPTraHU3ALMH NOAXOMSIINAX YCIOBUM.
2. buonoruueckas 3penocts HactymaeT depe3 20-30 nuel mocne TexHuueckoil. Ha aToi cramum
OBOIIM TMPHOOPETAIOT XapaKTePHBIA IIBET: JKENTHIH, OpAaH)KEBBIN, KpacHBIA, KOPWUYHEBATHIA. B HHX
COJEPKUTCSI MAKCUMAaJIbHBI 00BbEM IMOJIE3HBIX BUTAMHHOB M MUHepasioB. Kak mpasuio, ypoxkail nepua,
coOpaHHBII Ha TaHHOH (Daze co3peBaHusl, MOUICKHUT MepepadoTKe, a He JITUTEIHLHOMY XPaHEHHIO.
YroObl OpraHu30BaTh XpaHEHHE CIAJIKOTO Meplia Ha BCIO 3UMY, COOMPATh €r0 PEKOMEHIyeTCsl B MOMEHT
TEXHUYECKOro co3peBaHus. B mpouecce cOopa neiicTBoBaTh HEOOXOAWMO OCTOPOXKHO, CPBIBAs ILIOL
BMECTE C TUIOJJOHOXKKOW. YOopka O0Nrapckoro mepia MPOMCXOAHMT C CEPEIUHBI aBrycTa JI0 TEPBBIX
3aMOPO3KOB.
Bwioupaem nepuux npasuivno
Ecnu e BbI NPUBBIKIM NOKYNATh OOJIrapcKUid mepel B Mara3uHe WM Ha phIHKE, oOpaiiaiTe BHUMaHUE
Ha ero BHEIIHWM BuA. [110/1bI TOJDKHBI MIMETh CBEXKHI U 3I0POBBIN BHI, OBITh HEMOBPESKICHHBIMU. [[BET
3HAYCHUS] HE UMEET, a BOT KOXKUIA 0053aTeNIbHO AOJDKHA OBITH IMIAJAKOH, HE UMETh IISITEH, TPELIMHOK U
IpsibiocTy.
Konunkn IJI0A0B HE JOOJDKCH HUMETH ITOCTOPOHHUX BKpaHJ’IeHI/II\/'I " BBIIVIAACTE MOKPOBATBIMU. 9T10
CBHUJCTCIILCTBYET O BO3SMOXXHOCTU HAJINYUA FpI/I6KOBOI‘O 3360HeBaHI/IH " BHYTPCHHETO T'HUCHUA.
Xpanenue 6onzapckozo nepya ¢ nozpeoe
[Ipu GomblioM yposkae mepiia, KOTOPBI HEOOXOMUMO COXPaHWTh Ha 3UMY, Hanbojiee MOIXOJSIIAM
MECTOM ABJIACTCA 110ABaJI NN Horpe6. HpI/I 9TOM CJICAYET MOHUMATh, YTO HCAO3PCBIIHNE I1J101bI Tpe6y}oT
TEMIIEpaTypsl B MOMELICHHH He Hipke +8 rpamycos Llenbcus.
OT0 moMoXeT wH30ekaTh MNOpaKeHHA OOJNE3HAMH M IOpYU
wio0B. [locne okoHYaHMs TpolIecca CO3PEBaHMs, TeMIIEpaTypa
nobkHa ObiTh B mpenmenax (...+2 rpamyca llenbcus, a
BIIa)KHOCTH Bo3ayxa 80-90%.
[epen 3aknagkoii Ha XpaHEeHUE OBOIIM HEOOXOIUMO Tiepedparth
" U3BATH MMOPYCHHBIC. MEITh UX HeE PEKOMEHIAYETCS, TaK KaK 3TO
COKpAILlaeT JITUTEIbHOCTh XPAaHEHHS.
OnTuMansHON Tapoi AJIsl COXPAaHHOCTH TIepIia SIBIAIOTCS SITHKU
1 KopoOku. Ux mHO 3acTmiiaercst Oymaroi, aajiee BBICBHITAIOTCS
IUTO/BI, KKIBIN CJIOM KOTOPBIX IepechimaeTcs neckoM. boiee
TPYILOEMKHH croco0 XpaHeHusT — 0OOpauMBaHHME KaxIAOU
MEPYMHKH TUIOTHOM OyMaroil mepeja IMOMENICHUEM B SIIHK.
OmHako WMEET ITOT BapHWAHT OJWH HEIOCTAaTOK — TPYTHOCTH
BH3YaJIbHOTO ONPEAEICHUsI COXPAHHOCTH IIIOI0B.
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http://domovityi.ru/produkty/ovoshi/kak-sohranit-perec-na-zimu.html

Xpanum nepey ¢ xon100uipHuKe

Ecnu moziBana y Bac HET, Ja U 3aachl OBOIICH HEOOJIbIINE, TO XPAHUTh COOPAHHBIN UM MPUOOPETEHHBIN
MEPeI CTOUT B XOJIOJMUIBHHUKE. DTO 00ECIICYHT €ro COXPAaHHOCTH 10 3-4 HEe/Ieb.
st Toro 4yTOOBI IEPUYMHKY HE BIMTHIBAIM MOCTOPOHHHX 3aMlaXx0B, MX HEOOXOAMMO 00epHYTh OyMaroi u
yopaTh B OTCeK I OBOmIed. MOXXHO TakKe TOMECTHUTh IUTIONBl B TIOJNMITWIICHOBBIA MAKET C
MIPEIBAPUTEIHHO TPOJIETaHHBIMA OTBEPCTHAMHU — 3TO HE JTACT UM 33/JI0XHYThcs. Einme oamH BapuaHT —
00epHYTH KaXKbIi OBOII B MUILEBYIO MICHKY, OHA MOMOKET N30eKaTh BOSHUKHOBEHHUS KOHJICHCATA.
Henoepesicoennulii 6012apckuti nepyux MONCHO MaKdice cileekd Hamepems NOOCOIHEUHbIM MACIIOM nepeo
nomeujeHuemM 8 X0JL00UNbHUK. DO NOMONCem eMy COXPAHAMb CEEHCECHb U YAPY2OCHb.

7 Ecnu mioapl nMEIOT MexaHHMYeCKHe TIOBPEXACHHsSI, XPaHUTD
UX  MOXHO  HCKJIIYUTEIILHO B  XOJNOAWIbHHKE U
WCTIIONB30BaTh B Omipkaimiee BpeMms. Wim ke TOCTYIUTH
CICIyIOIKUM 00pa3oM: Hape3aTh HEOONBITUMH KyOWKaMH,
MOCHINATH COJIBIO M IIOMECTHUTH B CTEKIISTHHYIO OaHKy. Kpome
TOTO, OUHIIIEHHBIE TIEPYUKH MOKHO U3MENBUUTH B OJeHIepe,
3apaBUTh COJBI0O M PA3IOKHUTL IO OaHOUKaM, ITOOABUB
JIOKKY TIOJCOJIHEYHOTO Macia. 3aKpbIB KpBIIIKOW, TaKue
0aHKHU C 3aTOTOBKOW MOXKHO XPaHUTh OKOJIO TOJa B TEMHOM
MECTE ¥ HCIIONIb30BaTh IS IPUTOTOBICHUST BCEBO3MOKHBIX
oo,

3amopo3ska 6on2apckozo nepua

Jmst Toro 9To0bl COXPaHUTH IEpel CBEKHM B JTOMAITHHX
YCIIOBUAX HE TOJIBKO Ha 3UMY, HO H 60.]'[66 ﬂﬂHTeHBHBIﬁ
CPOK, HEoO0XOIUMO ero 3amopo3utb. Caenars 3TO MOXKHO
JIBYMsI CITOCOOaMH.
B nepBom cirydae 1ol OUHIIAIOTCS OT IJIOJOHOKKH M CEMSH, TPOMBIBAIOTCS B 0OCyImBaroTcs. [anee
OHM CKJAABIBAIOTCS OJMH B JPYyrol M IOMEINAIOTCS B MOPO3WIKY. B nanpHeieM NEpuYMHKH,
3arOTOBJICHHBIE TAKMUM 00pa3oM, YI0OHO MCTOIB30BaTh sl (GapIInpOBKH.
Takxe MOXXHO Hape3aTh OBOIM KyOMKaMHU WM COJIOMKOW W Pas3lioKUTh HEOOJBIIMMH TIOPIHSIMHA B
MaKETHKH, M3 KOTOPBIX BHIJABUTH BO3AYX M 3aBsi3aTh. Takylo 3aroTOBKY yJOOHO J00aBIATH 3UMOH B
TropsA4YuC U XOJIOJHBIC 6JHOI[a IIPU OTCYTCTBUM CBECIKHUX ICPIICB.

http://www.miragro.ru/pg-id-289.html

Ilepepa6oTka nepua

CoseHue nepua cIagKoro

[Tepen; MOXXKHO CONUTH C OTypIAMH, TOMAaTaMH M camocTosTeNbHO. [lepen 3aconmkoil ero OIaHIIMPYIOT
B T€UEHHUE 2—3 MUH. B KUIIAIICH BOJE, YKIIAIBIBAIOT B TAPY W 3aJIMBAIOT /-IIPOLIEHTHBIM paccosiom (700 r
coyr Ha 10 11 BOJTBI).

Bonee ciioxHBIH cnoco0 KOHCEPBHPOBAHUS CIIAJAKOTrO TMeplia MO3BOJSET MOIYYUTh OUYEHb BKYCHYIO
3aKyCKy, OH COCTOHT B cienytomieM. bepyT 5 kr ciaakoro mepra (BEIHYTH CEMEHa, IIPOMBITH XOPOIIIO),
300 r yecHOKa, 1—2 mydka 3eNeHON MEeTPYIIKH, 15 ropommH 4epHOoro rnepia, 15 mT. 1aBpoBOro JucTa,
0,5 m moaconmHEeyHOTO Macia, 2 cTakaHa BOJBI, 2 CTaKaHa CTOJIOBOTO YKCyca, | CTOJIOBYIO JIOXKKY caxapa,
COJIb TIO BKYCY.

Macno, ykcyc, BOAy, YEpHBIH Tepel, JaBpPOBbI JUCT, caxap, COJIb KHIATAT B KacTprolie. B xumsmmid
paccoit "acTsMu KJIAQAYT IUIOJBI Tepla Ha 4 MUH., BBIHUMAIOT U PAacKJIagbIBAIOT B OAHKH BMECTE C MEIIKO
HapyOJICHHBIMH YECHOKOM W MeTPYyIIKoi. HanonHeHHbIe 0aHKHM 3JIMBAIOT MAPHHAIOM, B KOTOPOM KHTIET
nepetl, ¥ 3aKaThIBAIOT.

Ilepusbl mevyensnle

OtoOpaHHBIE TEPIHI MOMBITH B XOJIOJAHOM BOJIE, HATEPETh CO BCEX CTOPOH IOJICONHEYHBIM MAaCIIOM,
VIIOKUTh Ha TPOTUBEHH W MeYb B JIyXOBOM IKady, mepeBopaumBasi, OKa OT TUIOJIOB HAYHET OTCTaBaTh
TOHKas KOXKypa. B ropsiueM Bue OUUCTUTH OT IUIOAOHOXKKH, CEMSH. 3aTEM YIOXKHUTH B MOJI-TUTPOBBIE TIO
8—10 mrT., 100aBUTh YaHHYIO JIOKKY COJHM M 1,5 CTONIOBBIE CTOJOBOIO YKCYCa, HAKPbHITh KPBILIKAMH
1 mactepu3oBaTh 30 MUH., 3aKaTaTh U OXJIAJIUTh Ha BO3IyXeE.

[Ipu nogaue Ha cTON B Meper; MOKHO JJOOABUTh H3MEIBUYCHHBIN Y€CHOK, COJIb M MOJICOJTHEYHOE MaCIIO.
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https://hochu.ua/cat-house/cook/retsepty/article-41826-sezon-konservatsii-top-5-retseptov-
konservirovaniya-pertsa/

Ce30H KOHCEPBAIMH: TOII 5 PEIENTOB
KOHCEPBHUPOBAHUS MepIia

0oJrapcKoro mepra 0 caMoi BECHBI? Y crieliTe
c/ieaTh 3ar0TOBKY Ha 3uMy! B Hamem MaTepuane BbI
HalieTe BKYCHBIC PEICTIThI

KOHCEPBHPOBaHUS 00JrapcKoro mepua.

Yro Hy:KHO:

bonrapckwuit nepent — 5 kr, Boga — 3 crakana, Ykcyc —
0,5 m, Caxap — 200 r, Comp — 130 1, PacturenpHoe
macio — 400 r, Yecnok — 0,5 kr, [leTpymka — 2 myuxa,

JlaBpoBsIii nucT, UepHBIil niepew ropomek

Cnocod mpuroToBJIeHH:

Ouncture mepeu, KaXIblli pa3pexpTe Ha 4 yactu. JloBenuTe OO KUIIEHHUSA BOLYy, JOOABbTE caxap, COJb,
yKcyc. BbUo)knTe epurK B KUIAILYIO BOAY, BAPUTE OKOJIO 3 MUHYT, NEPHOJUUECKU TIepeBOpaUHBast €ro.
[opstumii mepel| ykinaapiBaiiTe B 0aHKH, MEKAY KaXKIbIM KyCOUKOM, BKIIAbIBAs MEpel], JaBPOBbIi JTUCT, 1
MEJIKO Hape3aHHBI YeCHOK C MeTpymkod. 3amedite Bomy. banku oovemom 0,5 1 crepunmzosats 30
MUHYT.

Kpyraslii nepen (kamoun) ¢ megom. Uro ny:xuo: Ilepern — 3 xr, Mex — 250 r, Conp — 250 1, L[BeTHas
kamycta, JInctes XxpeHa, UepHslii ieper (Topoiek), JIMCThs CMOPOAWHBI U BUHOTpaja

Cnocod mnpuroroBieHusi: Ileperr BeIMOIiTE, OTpeXbTE IUIOJOHOXKKHM Ha 1 CM OT OCHOBaHHS, B
HECKOJIBKMX MECTaX BO3JIE CEMEHH cleliaiiTe mpokoibl. [lomecTuTe mepen B TUTPOBbIe OaHKH, Yepeays C
COLIBETHSIMU [IBETHOHW KarmycThl. JJoOaBbTe YepHBIN Tiepel U JHCThS XpeHa. B kakayo OaHKy MOIOXKHUTE
1o 2-3 JUCTOYKa CMOPOJAMHBI U BHHOTpaja. 3ajelTe meper yKCycoM, B KOTOPOM CMEIIaHbl MEJ U COJIb.
CMech HE HY)KHO BapHTh, yKCyca JIOJDKHO OBITH TaKOe KOJIMYECTBO, YTOOBI TOKPHITH mepel. [Ipmwxmure
neper| JepeBSHHBIMHA KPYKKaMH, 3aKpoiTe OaHKY M ITOCTaBbTE B POXJIATHOE MECTO.

Ilepen B TomaTHOM mIope. Uto Hy:kHO: [ToMunopsr, Ilepen, Conb

Cnoco6 npurorosjenusi: [lomunopel nomoiiTe, HapeKbTe U MPOIYCTUTE Yepe3 MicopyOky. TomaTHOE
MIOpe MPOITYCTUTE Yepe3 CUTO, MOCIe MPOBAPHUTE B KACTPIOJIE, TaK YTOOBI OOBEM IMIOpPEe YMEHBIIHICS B 2
pasa. [lobaBbTe conp B mponopuuu 1 cT. Joxka mrope Ha 1 i1 mope. Ilpomoiite u ouncture nepen ot
CeMsIH M IepernoHOoK. B GaHkM Kmagurte mepew 1o NPUHIMITY MAaTPEeLIKd — OAWH CTPYYOK M JPYrou H
3ajeiiTe TOpsIYMM TOMaTHBIM MMope. baHKM MPHUKPOITE KPBIIIKAMU M MOCTAaBbTE CTEPHIN30BaTh Ha 15
MUHYT, TIOCJIE 3aKpyTHTE KpbIIKH. [TocTaBbTe OaHKK BBEPX JHOM U OCTaBBTE CTHIHYTh.
KoncepBupoBannsblii ciaakuii nepen. Yro Hyskno: Ilepen, OuninenHslid yecHok, Caxap, JIumonHas
kucnota, Conb, PacturensHoe mMacio.

Cnoco0 npurorosyienus: Ilepern momoiTe, MOYUCTUTE U HAPEXKHTE KOJBIIAMH U IOMECTUTE B JIUTPOBBIE
Oanku. B kaxayro 6aHKy Kinagute 2 rojlOBKM YECHOKA, 1 4. caxapa, ¥2 4. JIOKKU JMMOHHOHW KHCJIOTHI.
3aneiTe meper TopsiMUM paccosioM, IPUTOTOBIEHHBIM B Mponopuuu 1 cT.J1. conu Ha 1 11 BoAsl, U 2 CT. 1.
pactutensHOro Macna. baHku 3akaraiite m crepunmsyiite 7-10 munyt. Ilocie octyaute OaHKH H
MOCTAaBbTE BBEPX JHOM.

http://www.pokushay.ru/10141-konservirovanie-perca-na-zimu-luchshie-recepty-opytnyh-hozyaek.htmi

KonceanpOBalme nmepua Ha 3umMy - JJydYlue peuenTbl ONNBITHBIX X03(€K € (l)OTO H BHJI€0

Crnaakuit 6onrapckuii meper] OTIUYHO TOIXOAMT JUIsl 3aroTaBiIMBaHUsA Ha 3uMy. [leper; KOHCEpBUPYIOT
KaK CaMOCTOSITeNIbHO, TaK 1 KOMOMHHUPYIOT C APYTUMH OBOIAMH - KabayKaMH, OT'ypIlaMH, IIOMHUI0OPaMHU,
a Tarxoke MapuHytoT. [leper; MokHO HadapIIMPOBaTh MEepe]] MAPHHOBAHUEM HITH XKe 3aredb ero U CJIeNIaTh
nedo. KoHcepBanus mepiia — 3TO JOBOJIBHO MPOCTOM IMPOILIECC, KOTOPBIA OYAET pagoBaTh CEMbIO BCHO
3umy. [lepen 3uMoil BEICTynaeT B poJId TapHHpa K PHIOHBIM, MSCHBIM OJIFOJIaM HITU KE MOAAETCS Kak
camocTosTeNIbHas 3aKycka. MTtak, KOHCepBHUpPOBaHHE TepIia - TyUIINe PELENTHI.
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Koucepsuposanue nepya na sumy
Koncepeuposanue nepya 6012apckozo ona gpapuiuposanus
Komnonenmuor:3000 tp xpacHoro ciaakoro oonrapckoro nepra; 1000 ma Boasl; 2 CT.JI. coyd; 2 CT.JIL
caxapa; 2 CT.J. yKCyca; 5 TOPOUINH YEPHOTO Nepla.
Kax npucomosumuv:BriMOTE nepel], OYUCTUTE OT CEeMsH. bpocaliTe B MOJCOJIEHHYH KHIISIIYI0 BOIY
MOOYEPETHO TI0 5 CTPYUYKOB TepIia, OCTaBIsIiTe MUHYT HA 5-6. OTHeNbHO MPUroTOBbTE MapuHad. s
3Toro 4€pHBIA Iepel, yKCyC, caxap, COilb M BOAy cMemaite W mnpokunsture. Cloxure neper B
cTepuiIbHBIE OaHKW, 3ajneiire ropsunM MapuHagoM. [Ipoctepmnmsyiite 6aHku ¢ mepueMm 15 MUHYT Ha
BOAsSHOW OaHe. 3akataiite. Ilocime IMONHOTO OCTHIBAHWSA CIOXKHTE B MPOXIAAHOEC MECTO. 3UMOMH
¢apimpyiiTe 3aroTOBKHM U3 Meplia MACHBIM WM OBOIIHBIM (apiueM. [IpustHoro anmnerura!
Mapunoegannutii nepey, KOHCEPEUPOBGAHHBLIL HA 3UM)
Komnonenmor: 4000 rp Gonrapckoro niepua; 02 mapunaoa: 1000 mu Bomsr; 200 rp 9% ykcyca; 200 rp
caxapa; 200 Tp MOJACOIHEYHOTO Macia; 2 CT.JI. COJH; 2 JaBPOBBIX JINCTKA; 6 TOPOIIMH YEPHOTO Mepua; 2
IIT FBO3IMYKH; 2 TOPOLIMHBI TYIIUCTOrO Nepa.
Kax npucomosumv mapunoeannwviii xoucepguposanuviii nepey: BbIMONTE mepel U yAAJIWTE CEMEHA.
PaspexnTe Ha yeTbIpe yacTu. Bce mATpeMeHTs! o1 MapuHaaa, KpoMe yKCyca, KUISITUTE B TeUEHUE TISTH
MHUHYT. YKcyc n00aBbTe B KoHIe. OmycTuTe mepelr B KUISTOK W OJaHMIMpYHTE /1Be MUHYTHI. BBIHBTE
KyCOYKH TepIia ¢ MOMOIIBI0 IIIYMOBKH M OITyCTUTE MX B MapWHAJ, KUTIIINNA Ha C1abOM OTHE, Ha TSThH
MUHYT. ['OTOBBIN Teper] pa3ioXuTe B CTEpUIbHBIE OaHKH, 3aJieiiTe TOPSIYUM MapHHAIOM U 3aKaTaiuTe.
CrapaiiTech HE YKJIaJbIBaTh CIUIIKOM MHOTO Teplia B OaHKH, JOJDKHO OCTAThCS MECTO U AJISl MapHUHAa.
[lepeBepHute OaHKH, yKyTaiTe TEMIBIM IOJIOTEHIEM W JOXKIUTECh TOJHOTO OCTHIBAHUS, MOCIE YEro
YHECHTE MX Ha XpaHEHHE B IMPOXJIATHOE MECTO.
Ilepey koncepeuposannwlii 6 macie u méoe
Komnonenmui: 3000 rp cnagkoro xkpacHoro nepia; 500 miu Boabl; 200 rp moacoIHeYHOro Macia; 4 CT.JI.
Mména; 2 crul caxapa; 2 cr.J. conu; 110-120 mm 9% ykcyca; 5-8 T 1aBpOBOro jmcra; 5 TOPOIIMH
Iymuctoro nepua; 10 ropomus 4€pHoro nepua; S rBO3uYeK.
Kax npuecomosums: BrimoliTe mepel, pa3pexbTe W OYUCTUTE OT ceMsH. Hapexpre ero KpymHBIMU
KyCOYKaMU M BBUIOKHTE B KPYIHYIO KacTproito. llepemernaiite mepen ¢ MEDOM, MaciloM, CaxapoM,
coJibto U BOJIOoM. Crielnu MOKHO 3aBsi3aTh B Kycouek Mapiu. OTOpaBbTe KaCTPHOIO HA CPEJHUN OTOHb U
MeIIaiiTe mepell ACPEeBSHHOW JIOMATKOM, Tak KaKk HIKHUE CJIOM OyIyT HarpeBaThCs ropas3io ObICTpee
BepxHUX. Uepe3 Kakoe-To BpeMs BECh Mepel] OCHOBATEIBHO MPOTPEETCs, OCAIET U OKaXKETCA B MapHHA/IE.
KumsatuTe meper ¢ MeoM v MaciaoM OKoJo 6 MUHYT, He Ooiee. [loGaBbTe yKCyc B KOHIE. [ opsiumii mepert
C MapWHAJIOM Pa3JIOKUTE B 3apaHee MPOCTEPUIIM30BaHHbIe OaHKU W 3akartaiite. [lepeBepHuTE, yKyTaiiTe
TémeiM mostoteHreM. [locie Toro, kak Bce OaHOYKH OCTBIHYT, CIIOKHTE HX Ha XpaHEHHE B MPOXJIaJHOM
MecTe.
3enénvie nomuoopul ¢ nepuem KOHCepeuposanHHvle
Komnonenmuor:5000 rp nepua 6onrapckoro; 5000 rp 3enensix nmomuaopos; 300 rp uecHoka; 1000 rp
JyKa; 015 Mapurada: 2 CTak. yKcyca; 2 cTaK. paCTUTEIBHOI0 Maciia; 2 cTak. caxapa; 2 CT.JI. COJIH.
Kax npueomosums: Beimotite oBomm. [loMunopsr HapexbTe TOIbKAMUA W CMEIIAiTe ¢ HM3MEIbYeHHBIM
yeCHOKOM. OUYHIIEHHBIN OONTapCKuil meper HAaYMHHUTE TMOMUIOPHONH Maccoil ¢ 4eCHOKOM. BbutoxuTe
MepIbl B KaCTPIONIIO, MEpeChinias Hape3aHHbIM JIyKoM. J[00aBbTe 3ejeHb NEeTpyHIKH 1Mo BKycy. CBapure
MapHHAJ] U3 YKa3aHHBIX WHTPEIUEHTOB. 3alleliTe MapuHAIOM TIepIbl ¥ KUNATHTE BeE 15 MuHyT. ['0TOBBIC
ropsiure (QaprmpoBaHHBIE TTOMUAOPAMH TIEPIBl PA3IOKHUTE IO 3apaHee MPOCTEPUIIN30BAHHEIM OaHKaM,
3ajieliTe MapuHAIOM U 3akaraiTe. [lociie moJIHOrO OCTHIBAHHS CIIOKUTE OAHKU B IIPOXIIATHOE MECTO.
Koncepeuposanue nepua craokozo: bonzapckuii nepey 6 momame c osouamu
Komnonenmer: 1000 rp cmagkoro nepua; 2500 rp kpacHeix nmomunopos; 250 rp Mopkosu; 5-6 3y0.
4gecHOKa; 1Mo 10 BeTOUYEK 3eJICHH YKpoma M MeTpymiku; 2 cT.JI. 9% ykcyca; 2 CT.JI. caxapa; 2 CT.JI. COJH;
150 rp pactuTensHOTO Maca.
Kax npuecomosums:BeiMOTE 3€7I€Hb W OBOILIM, OYUCTUTE MX. [[pUroTOBETE TOMAT M3 CHENBIX KPACHBIX
MOMHUAOPOB. I 3TOTO M3MEIBYHUTE MX C MOMOIINBI0 MSACOpYOKH m BapuTe 40 MUHYT Ha C1aboM OTHE.
Ilepenr HapexpTe Y3€HBKMMH MOJOCKaMH. MOpKOBb HAIIMHKYHTE WM HATpUTE Ha TEPKE. 3elieHb
HapexxpTe. Bce oBomM omycTuTe B KUMALIMKA ToMmar. Tynaa e OTHpaBbTe ILieJible 3yOUMKH 4YecHOKa,
pacTUTENBHOE MACIO, caxap, COJb, YKCYC U BAPUTE IECATh MUHYT.
Pasnoxxure ropsiamii meper; B ToMaTe B CTEpHIIbHBIE OaHKHM U 3aKartaiite. [lepeBepHuTe, yKyTaiTe TEMIBIM
MOJIOTEHIIEM M OCTABHTE 0 MOJTHOTO OCThIBaHUA. CI0KUTE OAHOUKH B XOJIOTHOE MECTO.
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