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Конечно, речь не только 
о сроках и правилах уборки 
капусты белокочанной. 
Краснокочанную срезают 
и хранят примерно так же. 
Ранние и среднеспелые их 
сорта в уральских садах 
уже убраны. Октябрь с его 
похолоданием и попытками 
заморозков – время уборки 
капусты среднепоздних 
и поздних сортов и гибридов. 
К ним относятся, например, 
Белорусская, Атрия, Коронет, 
Новатор, Русиновка, 
Зимовка, Московская 
поздняя, Крауткайзер – 
эти сорта предназначены 
для длительного хранения. 
Но и им пришло время.

«ДЫХАНИЕ» В КОЧАНАХ 
ЗАМЕДЛЯЕТСЯ

Для каждого огородника 
очень важно не только вырас-
тить хороший урожай капусты, 
но и собрать его вовремя. Опти-
мальная температура для убор-
ки капусты – 0–5 градусов. В этом 
диапазоне процесс дыхания в ко-
чанах замедляется, а значит, они 
будут долго лежать. Капуста – 
культура холодостойкая, коча-
ны выдерживают заморозки до 
минус 5–6 градусов. Этим и объ-
ясняются сроки уборки. Не сто-
ит затягивать с ней: после моро-
зов кочаны хуже хранятся. Если 
капуста подморозилась, ее луч-
ше оставить на грядках, чтобы 
вилки оттаяли на корню. Однако 
и торопиться с уборкой тоже не 
стоит. Если убирать кочаны при 
температуре выше 7–8 градусов, 
они долго лежать не будут. Уби-
рать капусту надо в сухую ясную 
погоду. Желательно, чтобы не-
сколько дней до уборки не было 
дождей. Иначе капустные вилки 
пропитаются влагой и хранить-
ся долго не будут.

НОРМАТИВ ДЛЯ… 
КОЧЕРЫЖКИ

Кочаны, предназначенные 
для хранения, при сборе уро-
жая срезают с кочерыжкой дли-
ной 3 см и тремя-четырьмя не-

плотно прилегающими зеле-
ными листьями – они защи-
щают капусту от механических 
повреждений и грибных болез-
ней. Срезы должны быть ров-
ными, горизонтальными. Кста-
ти, дольше лежит капуста, ко-
торую вырвали с корнем. 

Срубленную капусту надо 
положить на несколько дней в 
сухое прохладное помещение, 
чтобы срезы на кочерыжках под-
ветрились. Оставлять кочаны на 
грядке нельзя даже ненадолго: на 
солнце они очень быстро вянут. 
Кочаны, убранные в дождь, пе-
ред закладкой на хранение нуж-
но просушить. Потрескавшиеся, 
пораженные вредителями и бо-
лезнями, подмороженные и не-
дозрелые кочаны оставлять на 
хранение вообще не стоит: они 
быстро сгниют. Их нужно съесть 
в первую очередь.

Хранить капусту лучше все-
го в погребе при температуре 
0–1 градус и влажности возду-
ха 95 процентов. Внимание: ес-
ли температура выше четырех 
градусов, кочаны начнут про-
растать. При оптимальных ус-
ловиях поздние сорта капусты 
хранятся в погребе 4–5 месяцев. 
При этом ее нужно все-таки по-
стоянно осматривать и удалять 
почерневшие листья. Подгнив-
шие кочаны сразу убирайте из 
хранилища, чтобы они не за-
разили здоровые.

ПИРАМИДА ИЗ КАПУСТЫ

Существует множество спо-
собов хранения капусты, но 
есть шесть самых надежных.

В пирамиде. Кочаны выкла-
дывают на тонкую подстилку 
из соломы или веток ели. Пер-
вый слой – кочерыгами вверх. 
Второй – кочерыгами вниз так, 
чтобы четыре нижних вилка 
поддерживали один верхний. В 
итоге должна получиться пира-
мида.

В ящиках. Они должны 
быть решетчатыми, чтобы вил-
ки дышали. Укладывают их ко-
черыгами внутрь.

В глине. К кочерыге привя-
зывают веревку. Глину разводят 
водой до густоты сметаны и опу-
скают в нее капусту. После это-

го кочаны высушивают и подве-
шивают в погребе к потолку.

В подвешенном состоянии. 
Это самый надежный способ, 
но капуста должна быть с кор-
нями. Кочаны связывают по-
парно и подвешивают на пере-
кладине. Главное, чтобы они не 
соприкасались друг с другом.

В огороде. Случается, капу-
сту хранят в канавах. Суть про-
ста: на возвышенном участке 
копают траншею глубиной и 
шириной в один кочан и дли-
ной в 10–12 кочанов. В нее укла-
дывают капусту кочерыгами 
вверх. Кроющие листья плот-
но подворачивают вниз. После 
этого вилки засыпают землей. 
С наступлением морозов гряд-
ки прикрывают сверху листья-
ми, соломой или торфом.

Под мелом. Чтобы капуста 
не гнила, некоторые овощеводы, 
перед тем как опустить ее в по-
греб, опыляют кочаны мелом.

А ЕСЛИ – НА ЗАСОЛКУ?

Примите к сведению еще не-
сколько народных наблюдений. 
Макушка на вилках белокочан-
ной капусты подсохла и стала 
желтой? Капуста готова к убор-
ке! Краснокочанная должна 
приобрести фиолетовый окрас. 
Предназначенную для засолки 
белокочанную капусту убирать 
лучше после первых ночных 
заморозков, а для длительного 
хранения зимой – при темпера-
туре не ниже 0 градусов днем и 
минус 2 градуса ночью. 

Если кто-то ориентируется 
на лунный календарь, то в этом 
году благоприятные дни для 
уборки капусты – 5–6,  28–29 ок-
тября. Луна в эти дни убываю-
щая и находится под «сухими» 
знаками Зодиака. А когда Луна 
убывает, вода из вершков ухо-
дит в корешки. Значит, кочаны 
капусты не будут водянистыми 
и сохранятся до весны. Конеч-
но, при условии, что они здо-
ровы, вовремя и правильно со-
браны, а также подготовлены к 
хранению. Зато знающие люди 
говорят, что собранную на ра-
стущую Луну капусту очень хо-
рошо солить. Она получается 
сочной и хрустящей.

Собрали урожай? 
Обеззараживаем грядки 
Если вы думаете, что, собрав урожай, можно оставить грядки в покое 
до весны, то ошибаетесь. Земля после уборки – не пустая. В ней всегда 
остаются растительные остатки, а они и есть главные разносчики 
болезней. Поэтому грунт осенью нужно обеззараживать. Есть несколько 
способов, которые убивают болезни, но не вредят полезным микробам 
и не лишают почву плодородия.

«В пыль» или рыхление? В ботве томатов, картофеля, листьях огурцов 
и капусты зимуют фитофтороз, мучнистая роса, корневые и плодовые гнили, 
кладоспориоз, личинки проволочника, совки, капустной мухи. Поэтому первое 
и самое важное сейчас – не «полить чем-нибудь», а убрать растительные 
остатки. Лучше сразу после уборки культуры, пока почва еще теплая. Имейте 
в виду, что и биологические препараты работают при температуре от 10–
12 градусов и выше. Итак, октябрь – время обработки грунта после свеклы, 
моркови, кабачков, тыквы.

Соберите ботву, листья, плоды, кочерыжки, корневища сорняков. Если на 
грядке были капуста, редис, редька, постарайтесь убрать даже мелкие корешки: 
там может сохраняться кила. Больные растения нужно сжечь, вывезти или 
заложить в отдельную яму. Здоровые остатки можно отправить в компост, но – 
пересыпая землей или золой.

После уборки перекопайте почву. Это поможет: вынести личинки 
вредителей на поверхность – с наступлением морозов они погибнут либо 
сразу станут лакомством для садовых пернатых; заделать мельчайшие остатки 
растений поглубже в почву, где они быстрее перегниют; улучшить структуру 
земли. Не нужно перекапывать «в пыль». Достаточно перевернуть пласт на 
глубину 15–20 см. На легких почвах можно обойтись глубоким рыхлением.

«Зеленные удобрения». Среди эффективных способов обеззараживания 
и оздоровления почвы – сидераты, растения, способные даже осенью быстро 
наращивать зеленную массу. Их и называют «зеленными удобрениями». Сразу 
после уборки можно посеять: горчицу – против нематоды и грибков; фацелию – 
она улучшает структуру и привлекает полезных насекомых; редьку масличную – 
против проволочника; рожь, овес – оздоравливают почву; бархатцы – против 
нематоды. Внимание: не сейте горчицу и редьку после капусты, редиса и других 
крестоцветных – у них общие болезни. До зимы сидераты успеют нарастить 
зеленную массу. Весной их скашивают и заделывают в почву.

Кипятком – против вредителей. Зола помогает снизить кислотность 
грунта и заодно отпугивает некоторых вредителей. Достаточно ее рассыпать по 
поверхности грядки (из расчета не менее 300 г на кв. м) и заделать граблями.

Если почва очень кислая – используйте известь или доломитовую муку. 
Но не вносите их одновременно с навозом.

Маленькие грядки можно пролить кипятком – горячая вода убивает 
вредителей в верхнем слое почвы.

Ирина КЛЕПИКОВА
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Страда Страда 
капустнаякапустная
Как правильно срезать и хранить белокочанную. Как правильно срезать и хранить белокочанную. 
И не только ееИ не только ее

«Рецепты для «ОГ»

Кладезь витаминов: заготавливаем 

варенье из черноплодной рябины

Осень – время, когда хочется не только насладиться яркими красками 
природы, но и сделать запасы на зиму. Корреспондент «ОГ» Анастасия 
ЯКОВЛЕВА делится с читателями рецептом полезного варенья 
из черноплодной рябины с яблоками, грецкими орехами и лимоном.

Ингредиенты:

• Черноплодная 
рябина – 
1 кг

• Сахар – 
1,5 кг

• Яблоки – 
300 г

• Грецкие орехи – 
300 г

• Лимон – 1 шт.

Способ приготовления:

Ягоды тщательно промойте, залейте горячей водой 
и оставьте на ночь. Это позволит убрать лишнюю 
горечь. Затем слейте настой, черноплодку откиньте 
на дуршлаг и приступайте к варке сиропа. Смешайте 
воду с сахаром, доведите до кипения. В кипящий сироп 
опустите рябину и поварите около 10-15 минут.

Яблоки и лимоны нарежьте маленькими кусочками 
вместе с кожицей. Грецкие орехи порубите ножом. 
Всё это добавьте к рябине и тщательно перемешайте. 
Варите 10-15 минут. Затем снимите с плиты и оставьте 
на ночь.

На следующий день доведите варенье до кипения, 
подержите 10 минут. По готовности снимите с плиты, 
дайте немного постоять и разлейте по баночкам.


