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І яшчэ адзін плю сік ага-
род ні ны з вы со кім утры ман-
нем су хіх рэ чы ваў — доб рая 
лёж касць. На прык лад, у звы-
чай ных хат ніх умо вах та кі бе-
ла рус кі сорт як Вет разь мож-
на за хоў ваць аж но да но ва га 
ўра джаю. Акра мя гэтага, ай-
чын ныя сар ты леп шыя для 
вы рошч ван ня на пя ро.

«Злос ная ба бу ля» 
з час ноч ным 
пры сма кам

— Сён ня на ма ган ні се лек-
цы я не раў на кі ра ва ны на тое, 
каб ства раць сар ты, адап-
та ва ныя да на шых умоў і ў 
пер шую чар гу ўстой лі выя да 
най больш рас паў сю джа ных 
за хвор ван няў, — рас каз вае 
за гад чык ад дзе ла хо ла даў-
стой лі вых ага род ных куль-
тур Ін сты ту та ага род ніц тва 
Мі ка лай КУП РЭ ЕН КА. — Та-
кім чы нам мож на па ні жаць 
хі міч ную на груз ку на рас лі-
ны. Так, для за меж ных сар-
тоў з ніз кай устой лі вас цю 
спат рэ біц ца 3—4 апра цоў кі. 
Акра мя та го для бе ла рус кіх 
рас лін мож на вы ка рыс тоў-
ваць больш тан ныя і менш 
шкод ныя кан такт ныя прэ па-
ра ты.

Тым, хто па ва жае цы бу-
лю не толь кі за ка рэнь чы кі, 
але і за вярш кі, трэ ба звяр-
нуць ува гу на шмат га до выя 
цы бу лі. Яны вель мі хут ка 
ад рас та юць, да юць са мую 
пер шую зе ля ні ну ўжо ў са ка-
ві ку (ура джай мож на па ско-
рыць, ка лі вы ка рыс тоў ваць 
укрыц ці, на прык лад, той жа 

спан бонд). Зрэз ку мож на ра-
біць 3—4 ра зы за се зон. І на 
ад ным мес цы шмат га до вая 
цы бу ля бу дзе рас ці ка ля ча-
ты рох га доў, пас ля яна за-
гу шча ец ца, пер'е драб нее, 
яе трэ ба рас са-
джваць.

Да та го ж і вы-
бар та кіх куль тур 
вя лі кі, роз няц ца 
яны па ме ра мі, 
вы гля дам, сма-
кам. Бе ла рус кі мі 
ву чо ны мі ство ра-
ны сорт слі зу на 
(пра віль ная ба-
та ніч ная наз ва — 
цы бу ля па ні ка-
ю чая). Гэ та від, 
які вы зна ча ец ца 
вя лі кім утры-
ман нем жа ле за 
ў ліс тах. Куль-
ту ра гэ та спе цы фіч ная — у 

яе плос кі ліст з час ноч ным 

пры сма кам. Усё больш пры-

хіль ні каў у шніт-цы бу лі, яе 

дроб ны труб ча ты ліст ра на 

ад рас тае, рас лі на пры го жа 

гля дзіц ца на град ках, на ват 

дэ ка ра тыў ная, ка лі квіт нее. 

Але больш па пу ляр ны ў на-

сель ніц тва ба тун (яго яшчэ 

на зы ва юць зі мо вай цы бу-

ляй), бо знеш не і па сма ку 

ён па доб ны да рэп ча тай цы-
бу лі.

Між ін шым, у ка лек цыі 
Ін сты ту та ага род ніц тва сён-
ня 16 ві даў шмат га до вых 
цы буль, ся род якіх і па ху-
чая, ал тай ская, за ла ціс тая, 
бла кіт ная, а так са ма ан зу ры 
(гор ныя цы бу лі) — най вы-
шэй шыя і сцяб лі ніс тыя, пра 
якія ка жуць, што па сва іх 

здоль нас цях яны бліз кія да 
жэнь шэ ню. Да рэ чы, тая ж 
цы бу ля мядз ве джая, якая 
ў Бе ла ру сі су стра ка ец ца ў 
дзі кай пры ро дзе, мо жа рас-
ці і на ага ро дзе, ка лі ёй ства-
рыць віль гот ныя і за це не ныя 
ўмо вы.

Плю сы та кіх мна га лет ні-
каў яшчэ і ў тым, што яны мо-
гуць вы дат на рас ці пры не да-
хо пе асвят лен ня, на прык лад, 
доб ра ад чу ва юць ся бе пад 
яб лы ня мі. Акра мя гэтага, 
рас лі ны ўстой лі выя да хва-
роб, а зна чыць, вы атрым лі-
ва е це ка рыс ную, эка ла гіч на 
чыс тую пра дук цыю.

— Але ча му гэ тыя ві ды 

цы бу лі рэд ка мож на ўба-

чыць у ма га зі нах? — ці каў-

лю ся ў Мі ка лая Пят ро ві ча.

— Мы спра ба ва лі над 

гэ тым пра ца ваць. Ка лі быў 

ство ра ны сорт слі зу на Бе-

ла рус кі ба та ніч ны, у ад ным 

з саў га саў за кла лі вя лі кую 

яго план та цыю — амаль у 

гек тар. Вя до ма, та кія куль-

ту ры трэ ба больш рэ кла-

ма ваць. На сен не асоб ных 

цы буль на сель ніц тва ўжо 

па чы нае на бы ваць. Гэ та 

спра ва ча су. Да ўся го трэ-

ба пры звы чай вац ца, як ра-

ней бы ло з ві да мі ка пус ты. 

На прык лад, за раз лю дзі з 

за да ва лен нем на бы ва юць 
бро ка лі, але ж так бы ло не 
заў сё ды.

Каб рос, 
але не дроб ны

Ёсць свае плю сы і ў бе-
ла рус ка га час на ку. І спра ва 
не толь кі ў доб рай ура джай-
нас ці.

— Дзіў на, ча му час нок, 
які рас це ці не ў кож ным 
ага ро дзе, стаў та кі да ра-
гі?

— Гэ та не да се лек цы я-
не раў пы тан не, а да ганд-
лю. Ган даль за вёз больш 
тан ны кі тай скі час нок, і наш 
стаў не кан ку рэн та здоль ны, 
так свай го вы твор цу вы бі лі. 

А за раз цэ ны на 
час нок са праў ды 
кас міч ныя, уво-
сень да хо дзі ла да 
13 руб лёў.

— Лю дзі скар-
дзяц ца,  што 
час нок, які яны 
вы рошч ва юць, 
драб нее, дрэн на 
за хоў ва ец ца.

— Час нок, як і 
буль ба, раз мна жа-
ец ца ве ге та тыў на. 
Та му сорт трэ ба 
ад наў ляць, мы гэ-
та ра ім ра біць раз 
у 4—5 га доў. З ня-

якас ным жа на сен нем мож-
на на быць хва ро бы. Са мае 
праб лем нае — фу за ры ёз нае 
ўвя дан не. Гэ та гле ба вы грыб, 
ён вы дат на пе ра зі моў вае, і 
ін фек цыя за ста ец ца ў зям лі. 
Пры фу за ры ё зе час нок не 
за хоў ва ец ца, спа чат ку вы 
за ўва жы це плям кі-яз вач кі, 
а праз ка рот кі час, як лю-
дзі ка жуць, усё вы чха ла ся, 
ссох ла. Не бяс печ ныя і ві ру-
сы на час на ку — страч ва ец-
ца ўра джай насць. Ён рас це, 
але дроб ны. Асноў нае пра ві-
ла — пры трым лі вац ца се ва-
зва ро ту. Цы бу ле выя куль ту-
ры доб ра вы рошч ваць пас ля 
гар бу зо вых — агур ка, гар бу-
за, ка бач ка.

— Якія куль ту ры мо гуць 
яшчэ па цяр пець ад тых жа 
хва роб, што і час нок?

— Цы бу ля так са ма па-
шкодж ва ец ца фу за ры ё зам. 
А шэ рая гніль — праб ле ма 
прак тыч на для 50 ві даў ага-
род ні ны. Нель га вы рошч-
ваць цы бу лю ці час нок пас ля 
морк вы. Яна для іх агуль ны 
ўзбу джаль нік бе лай гні лі.

— Але ага род ні кі так 
лю бяць су мя шчаць па сад-
кі морк вы і цы бу лі...

— Ёсць та кая тра ды цый-
ная ме ра ба раць бы, быц-
цам пах цы бу лі ад пуж вае 
мар коў ную му ху, морк вы — 
цы буль ную. Так му ха вам і 
на пу жа ла ся. Ка лі ёй трэ ба 
хар ча вац ца і раз мна жац-
ца, па хі яе не спы няць. Хі ба 
што, ка лі ў вас су ме шча ныя 
па сад кі, а ў су се да не, маг-
чы ма, яна па ля ціць да яго. 
Між ін шым, му ха ў на шых 
умо вах дае два, а то і тры 
па ка лен ні. Каб зма гац ца з 
цы буль най му хай, па трэб-
ны ра ды каль ныя ме ры — 
гэ та хі міч ныя рэ чы вы. Мы 
рэ ка мен ду ем пра траў лі ван-
не па са дач на га ма тэ ры я лу. 
Лю дзі шу ка юць пра фі лак-
тыч ныя срод кі. Нех та па-
сы пае та бач ным пы лам, ін-
шыя па лі ва юць рас тво рам 
з сол лю. Част ко ва та кія 
ама тар скія срод кі па ні жа-
юць шко ду ад му хі. Але тут 
не столь кі соль спра цоў-

вае, коль кі віль гаць. Му-

ха ад кла дае яй кі пад су-

хія ка моч кі гле бы. Ка лі вы 

шчод ра па лі лі зям лю, му се 

да вя дзец ца ча каць, па куль 

яна пра сох не. Але цы бу ля і 

час нок не лю бяць вы со ка га 

за са лен ня.

— Час нок жаў цее вяс-

ной...

— У асноў ным гэ та бы вае 
ад пад ма рож ван ня. Мы рэ ка-
мен ду ем час нок як мі ні мум 
два ра зы апра цоў ваць фун-
гі цы да мі. Яго з вяс ны трэ ба 
доб ра кар міць, каб больш 
бы ло азо ту, каб ін тэн сіў на 
на рас таў. Чым вы шэй шая і 
мац ней шая рас лі на, тым буй-
ней шыя цы бу лі ны. Па чы наць 
ра біць пад корм кі (а азот ных 
па він на быць ча ты ры за се-
зон) трэ ба, як толь кі ён па чаў 
пра рас таць. Лепш вы ка рыс-
тоў ваць амі яч ную са лет ру 
(ці кар ба мід). Азот важ на 
да ваць да та го, як па ча ло ся 
фар мі ра ван не цы бу лі ны. Ка-
лі па чы на ец ца стрэл ка ван не 
час на ку, спат рэ бяц ца фос-
фар і ка лій, яны па ска ра юць 
вы спя ван не і са дзей ні ча юць 
лёж кас ці. Мы рэ ка мен ду ем 
пра во дзіць па за ка ра нё выя 
пад корм кі, асаб лі ва, ка лі су-
хое на двор'е, бо ў та кі час 
рас лі на дрэн на іх за свой вае. 
Доб ра, каб вад кія пад корм кі 
ўтрым лі ва лі не толь кі азот, 
але і мік ра эле мен ты. Для 
час на ку важ ны та кі, як се ра, 
без яе ён горш рас це. Гу ма ты 
і ак сі гу ма ты так са ма да юць 
ста ноў чы эфект.

— Пры та кім хар ча ван ні 
на пэў на рас лі ны і стрэ сы 
лепш пе ра жы ва юць...

— Усё, што ад стае ў 
рос це, хут чэй па ра жа ец ца 

і хва ро ба мі, і стрэ са вы мі 

фак та ра мі. Для цы бу ле вых 

куль тур важ ная ўрад лі васць 

гле бы, па коль кі ў іх сла бая, 

не глы бо кая ка ра нё вая сіс-

тэ ма. Ад сут насць доб ра га 

сіл ка ван ня ад бі ва ец ца і на 

якас ці, утры ман ні ка рыс ных 
рэ чы ваў. Час нок сла віц ца 
тым, што на за па швае се-
лен. Гэ та зда роўе, іму ні тэт, 
зні жэн не ра ка вых за хвор-
ван няў. А гле бы бед ныя на 
та кія рэ чы вы, зна чыць, трэ ба 
ўно сіць спе цы яль ныя ўгна ен-
ні, на прык лад, ёсць вад кае 
«Кам пле мет—се лен».

Важ на пры трым лі вац ца 

се ва зва ро ту, зма гац ца з 

пус та зел лем, бо на іх мо-

гуць быць тыя ж шкод ні кі і 

ін фек цыі. Важ ная і дэз ын-

сек цыя аб ста ля ван ня — усё 

мо жа пе ра да вац ца праз ін-

стру мент, воп рат ку. Па ха-

дзі лі па су сед скім ага ро дзе, 

каб па гля дзець, што там 

за бя да, — і пры нес лі гэ та 

са бе, спо раў жа міль яр ды. 

Пра траў лі вай це ма тэ ры ял. 

Рэ ка мен ду ец ца пра гра ван-

не сяў ка. Мі цэ лій гры ба, які 

вы клі кае шэй ка вую гніль, зі-

муе ў цы бу лін ках. Ка лі цы бу-

лю вы тры маць 8 га дзін пры 

тэм пе ра ту ры 40 гра ду саў, ён 

за гі не.

Не вы пад ко ва цы бу лю ра-

ней за хоў ва лі на пе чы. Гэ та 

важ на для та го, каб яна не 

стрэл ка ва ла ся. Ка лі тэм пе-

ра ту ра ні жэй за 16 гра ду саў, 

яна пра хо дзіць яра ві за цыю. 

А яшчэ на шы ба бу лі кла лі ў 

рэ ша та і аб лі ва лі з чы гун ка 

цы бу лю кі п нем, каб зні зіць 

стрэл ка ван не. Важ на, каб 

ва да пра ля це ла, цы бу лі на 

хут ка прай шла праз стрэс, 

але не па спе лі па шко дзіц ца 

клет кі. А то не ка то рыя кі да-

юць цы бу лю ў кі пень, а пас-

ля здзіў ля юц ца, ча му яна не 

рас це.

— Ра ней цы бу лі ны над-

ра за лі і за моч ва лі ў рас тво-

ры з по пе лам.

— Мож на вы ка рыс тоў-

ваць і на стоі по пе лу ці за моч-

ваць у мар ган цоў цы. Гэ та і 

мік ра ўгна ен ні, і пра фі лак ты-

ка. Але над ра заць не па жа-

да на — так вы ад кры ва еце 

«ва ро ты» ін фек цыі. Хі ба што, 

гэ та маг чы ма, ка лі вы га ня е-

це цы бу лю на зя ле ні ва, каб 

яна хут чэй пра рас та ла.

— Ка лі ра на па са-
дзіць цы бу лю, яна пой дзе 
ў стрэл кі?

— Са праў ды, у ха лод-
най, не пра грэ тай гле бе яна 
прой дзе яра ві за цыю. З па-
сад кай сяў ка спя шац ца не 
трэ ба — у лю бым вы пад ку 
вы рас це. Пе ры яд ве ге та-
цыі ў яго 75—80, мак сі мум 
90 дзён. А на зя лё нае пя ро 
цы бу лю мож на са дзіць на-
ват за раз.

Але на ДЗЯ ДЗЮ ЛЯ. 
dziadziula@zvіazda.by

ВОСЬ ЧАС НО ЧАК, ДЫК ЧАС НО ЧАК!
або Тлус тыя плю сы на шай цы бу лі

Па спра буй це знай сці гас па ды ню, у якой у ага ро дзе не 
бы ло б цы бу лі. І ў са ла тах яна доб рая, і ў су пе, і рэд-
кія за кат кі без яе абы хо дзяц ца. А ці не за ўва жа лі вы, 
што за меж ная цы бу ля ў пры га та ван ні час та прай грае 
ай чын най? Усё та му, што на шы сар ты ўтрым лі ва юць 
больш су хіх рэ чы ваў (16 пра цэн таў, а ў шэ ра гу за меж-
ных гіб ры даў — уся го 8—9). Ад на спра ва, па клас ці ў 
стра ву бе ла рус кую цы бу лю — ужо бу дзе ад па вед ны 
смак і пах, ін шая — за мор скую. Ды і для сма жан ня 
за меж ныя сар ты час та не па ды хо дзяць — вы сы ха-
юць на па тэль ні.

С Е  З О Н  Н А  Р Ы Х  Т О  В А К

ХАТНЯЯ ЭНЦЫКЛАПЕДЫЯ

Ма ры на ва ныя па мі до ры
Спат рэ біц ца: 2 кг па-

мі до раў (са спе лых і пруг-
кіх), 1 чыр во ны вост ры 
пе рац, 2—3 зуб кі час на-
ку, 1 бал гар скі пе рац, пе-
рац дух мя ны га рош кам, 
гваз дзі ка, цу кар, соль, 
9-пра цэнт ны во цат.

У літ ро выя сло і кі па-
клас ці па 3—5 га ро шын 
дух мя на га пер цу, 3—5 су квец цяў гваз дзі кі, 1 зуб чык час на-
ку (на рэ за ны кру жоч ка мі), 1/4 бал гар ска га пер цу і не вя лі кі 
ка ва ла чак вост ра га пер цу. Звер ху вы клас ці пад рых та ва-

ныя па мі до ры, за ліць кіп нем і па кі нуць на 20—30 хві лін. 

Ва ду зліць і да даць у яе соль і цу кар з раз лі ку на 1 літр 

ма ры на ду — 4 ста ло выя лыж кі цук ру і 2 ста ло выя лыж кі 

со лі. За кі пя ціць ма ры над і за ліць у сло і кі. У кож ны сло ік 

да даць 2 ста ло выя лыж кі воцату. За кру ціць, пе ра вяр нуць, 

уху таць і даць астыць пры па ка ё вай тэм пе ра ту ры.

Со ус «Апе тыт ны»
Спат рэ біц ца: 3 кг 

па мі до раў, 3 га лоў кі 

час на ку, 1 шклян ка цук-

ру, 0,5 шклян кі алею, 

0,25 шклян кі 9-пра цэнт-

на га во ца ту, 1 ст. л. со лі.

Пра пус ціць па мі до ры 

праз мя са руб ку і ва рыць 

га дзі ну да за гус цен ня. 

Да даць соль, алей, цу-
кар і ва рыць на сла бым аг ні яшчэ 20 хві лін. У кан цы за ліць 
во цат, да даць здроб не ны час нок і за кру ціць.

Са ла та з пер цу і па мі до раў 
у мя до вай за ліў цы

Спат рэ біц ца: 1,5 кг 
са лод ка га пер цу, 1,5 кг 
па мі до раў, 0,5 ст. л. со лі, 
100 мл яб лыч на га во ца-
ту, 100 г мёду, 10 га ро шын 
чор на га пер цу.

Па мі до ры па рэ заць на 
ся рэд нія ка ва лач кі, пе рац ачыс ціць ад на сен ня і так са ма 
па рэ заць. Ага род ні ну змя шаць, да даць соль, мёд і во цат. 
Склас ці ў каст ру лю і па кі нуць да вы дзя лен ня со ку. Пас ля 
па ста віць на агонь, да вес ці да кі пен ня і ва рыць 10 хві лін 
на сла бым аг ні. Раз ліць кі пя чую са ла ту па стэ ры лі за ва ных 
сло і ках, за кру ціць іх і ўху таць.

Ка бач кі ў та мат ным со у се
Спат рэ біц ца: 5 кг ма-

ла дых ка бач коў, 2 л та мат-
на га со ку, 2 шклян кі цук ру, 

1 ст. л. со лі, 200 мл алею, 

150 мл 9-пра цэнт на га во ца ту, 

1 ч. л. (з гор кай) чыр во на га 

мо ла та га пер цу, 1 пу чок пят-
руш кі, 2 га лоў кі час на ку.

У ка бач коў аб рэ заць хвос ці кі і на рэ заць кру жоч ка мі таў-
шчы нёй не больш за 1 см. Па клас ці на дно кож на га сло і ка 
па ру га лі нак пят руш кі і за поў ніць сло ік ка бач ка мі. Для та-
го каб пры га та ваць со ус для ка бач коў, вы ліць у каст ру лю 
та мат ны сок. Да даць цу кар, соль, алей, во цат, час нок і пе-
рац. Па ста віць со ус на ся рэд ні агонь і пра кі пя ціць 10 хві лін. 
Га ра чы та мат ны со ус за ліць у сло і кі з ка бач ка мі, па клас ці 
на крыў кі і стэ рэ лі за ваць 25 хві лін. За кру ціць сло і кі, ахі нуць 
і па кі нуць да поў на га асты ван ня.


