
ՏԵՂԵԿԱԴԻՐ ՀԱՅԿԱԿԱՆ ՍՍՌ ԳԻՏՈՒԹՅՈՒՆՆԵՐԻ ԱԿԱԴԵՄԻԱՅԻ 
известия Академии наук армянской сср

Փվ. Լ զյտպաաէա. »փա«ւթյ«։6Ար HI. № 10, 1950 БЯОЛ. Ж՜ СВАЬХОЗ. КвгукЯ

նս. Ն. tKXbdjmC

ՆՈՅեՄքեՐՑՍՆհ ՇՐՋԱՆհ ԳԽՆԽՆեՐԸ
Սեղանի թեթև տիպի Լ շտմպտյն գինիներ Ս տ ան ա (։> ւ • ս: մ ա ր, որ պ ե ս 

համու.յթի քյլսւքա, կարող են ձաոսւյել էքիկոյանի, Սոտա յրի , Նո յե մ ր ե ր յա - 
նի, էրամշաղինի և Ւջեանի ’րէաննԼրում մշակվող խ **։ ղ ողՆ ե ր ր |3, 3, «»|ւ

Նոյեմրևրյանի որքանի թ յան էրիվ պատկևրր կագմե[ՈԼ

համար մեր Ոէսոէ էեասիրո, թյան են ենթարկվԼէ 12 հիԱևական փո
փոխակներ' Լոպվարի, Ռրած ի թելի, Ջրքրո, կ, 11] ի ղոտե , Ջրալի, 1!ոէ ղեշո» - 
րի, Սծվանե, Խան.»էղյո,մ. Ստախանով, Կողբենի, Սև Լկենի և Կարերնև 
խադողների ւոեստկներր, որպևէէ հում"Լյթ սեղանի թեթև տիպի գինիներ և 
շսւմպայն զինեմաաերիտլներ ստանալս» համար, սրր իրենից ներկայաց

նեմ Է որոշ հե տ տր րրրո» թ յո»նմ

ՓՈրՁՆԱԿԱՆ ՄԱՍ

Լասարի. ՌրածիթելիյԼլիգոտե և Ջրջրուկ խաղողներից' սեղանի թե֊ 
թև տիպի գինիները, որոնր միևնույն մամանակ էէաոայել հն որպես շամ֊ 
պայն գ ինեմ ա տե ր ի ա լնե ր , պատրաստվել են 10-17 - 1Ձ40 ի).թ., IfLuii/ini

խաղողի տեսակներիւյ մեր կողմից ղինի"հեր պ ա տ ր ա ս սւ •[ Լ / են 1049 խւքին, 
յա րարսւնչյա ր սորս>իր ամեն տարի մշակւխւ է 200 կիլոգրամից մինչև 
2,5 սւոնն՚ւՕյի սահմաններու մ>

Փորձնական գինիները պատրաստվել են Նոյեմրհրյանի շրջանի տի

պիկ' հողա յին֊կլի մ ա յական տեսակետից միջին պատկերը կազմող հողր, 
՛Լալանա, ‘իոստչու, Արճիօ կոլխոզներ ի խաղողներից: Խաղողի րերրահավա֊ 
րը ամեն տարի կատարվել Հ սեպտեմրերի վերջերից, երբ խաղողների Ju,-~ 
րս>րայնությոլնը տատանվել է 14,0- 1Տ,Տ PfJվпlթյпւնը 0,5֊ 8,2

•Հ)0 սահմաններու մ և ավարտվել է հոկտեմբերի 10-ին>

Խաղողի րերրահավարր կատարվել է չոր և արևոտ օրերին' ընտրա

կան կարղսվէ Խաղողը նախ րնւորվհլ Հ վաղերի վրա, ապա հա վարվ ած 
իաղողր նորից ենթարկվել Լ տեսակավորման, որից հետո էոեղափոխվել Լ 
ղինեղործարտն և թարմ խաղողը անմիջասլես վևրամշակվե լ: Խաղողն երի 
մշակսէ թյոէ.նր տարվել է ձեորի պտոէ տակային մամոէ լներո վւ

Էալվարի, 1իրա>> իթելի, Ալիղոտե, Ջրջրուկ, Ջրալի, Մծ վ ան h. 1՚Ոէ.ղե֊ 
շարի, Խանու ղյ՚>> մ ե Ստախանով խաղողներից ղ ին ին պատրաստվել Լ 
սպիտակ գինիների ստացման տ եխն ո լո ղի ա յ ո վ, իսկ Կարերնև, Կողրևնի և 
Սև Լկենի խաղողներից գինին պատ րասավել կ կարմիր գինիների պտտ-

’ /’^ի խոզողներից, մյակվտմ են այլ տև^կներ. Որոեր հիճականում Л֊
զււ՜Ն/, սորտեր

> 1է>34-է949 Լ-ւխքի. էէր֊ՀիթԿի ե Աէիղոտե իաղող\ևրից զիզիներ
պ^րաստվել Л •Կողր^֊ի UV-P-,4 ^ղմից. այղ ղինիներր I .4֊
զսփսիխ! են իՆ-^. ^կտղք, որ-էզ —սրվեյ ( ին^մրր.
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բաստ ման տեխնոբէղիտյով (Կ ւ<> րե րնե խաղոդր վդոխջի վ րտ էղսփվել Լ 6 օր, 
Ս ողրեն ին 3 օր, /'/<// Սև Լկենին 4 ո1')'

Խաղողների վերամշակման ժամանակ ///'/>«////»/ Լ բա ղ ր ս ւ ի ինքն ահս֊ 
“/' աոաջին և երկրորդ մ ամուրները, այն հաշվով, որ վերցված րաղցուն 
կաղմի ընղհանուր ելանրի 50-50^,

'Բաղրուն ենթարկվևյ կ սոէ լֆի աացի ա յի, ծծմբային անհիդրիդը ավե- 
Լ‘'‘Ս‘Ս‘1 դրամ ւ) եկ հեկտոլիտրի հաշվով, որից հետո թողնվեք 4
գագարի 20 34 ժամ, ապա քաղց ուն հանվել է նստվածքից, խմորման

ոլրորյեոր տարվել կ շաքարասնկերի մաքուր մերանով, օգտագործվել Հ 
''' 7 շաքարասունկը 3—4 0 ի չափով, որր տալիս կ յավ արդյունք:

'Բտղցուի բուսն խմոր ու մը վերջացեւ I; 8—10 որս, մ 15 18° պայ֊

մաններում, րնղհ անրւււ պես խմորման ւդր ո :լ եսն ընթսւդեյ Լ 20 30 օր։
Պատրաստի գինիների աոաջին փոխքէրււմ ր (կրտու մր) կատարվել Լ 

նոյեմրերի վերջերին և ավարտվել Է մինչև դեկտեմբերի 15-ր։

ՈՒ ՍՈՒ քՈ, ԱՍՒԲ >Լ Ս. Ծ ԳԻ 1Ւ ՆՍ 1‘Ւ IԿ Ա Տ՛Ա ԳԲՈ Ւ թՍհ^ՆՐ,

1. ԼէԱ|է|ս1|փ (Դան արու ուււն, Դ ըլլան) [5] խաղողը հիքքեականւէէ մ տա
րածված կ Նո յե մ րե ր յան ի շր9անի Լամրւււրււի ո ով խուլում , ինչպես և 
'Լալաչա, Կսդր, Դոստ/սւ , Արչիս և Նոյեմբերյանի կոլխոզնե բու մւ Լալվարի 
իւսւդոդր միջահաս սորա Լ-, նրա հա nut ն ա >յ ո է մ ր ււկսվսէմ 1, օգռս >>< ու։ ի երկ֊ 
րորդ կեսիդ, լր ի վ հասու նացոէ մր էւկովէււ մ Լ յեսլաեմրերի երկրորդ կե- 
սերիր,

Նոյեմբերյանի շրջանում Լարքս։ րի խտղողի jit ւ ր ա քան չ յո / ր հեկտա

րի՛) սւուսւլ վսւ մ է 70- ֊120 րյենտներ րերք, 1“'վ Ա՛ղ ր՚՚տևի. է, իկա յի ւղ»։յմա՝հ- 
ներո։.մ տալիս Լ մինւէւ 100 <յ են ut'tiեր (Լաւքրալո։ ււովխոզ, 1H4(> [J-խ

Հե >։՚տղո,ւ,էէւվյ  յունի ւյ պարղվել Լ, որ հ„ղր, "Լալաչտ, '1'ոսալո։է Ս.ր\իս 
կոլխողր1,երի Լալվարի իւտղււղի հասո։.նս։էքու մր սւ՚հի հետև յայ պատկեր fl, 10 0 
ւքիջի*!, շարարա j'lnn (J յունր —13,5 13,7 1 դ-ի , /</ք<1 վ ո։ (I յսւն ր ։ ,5 (Ա|»

15 9 ժիջին շարտրայնությս։նր 14,5 14,8 " խ(1 վո, խյսւէէր 8,3 "

25 9—5 10 շարա ր>„ յ'1, ա ի) յան ր IG ,9 - 17,8 " (1 /1 վու թյուն ր 0,5 8,2 " ,

Շարս, րա յնությունր կ նշված կոլխողների րերքիք/ 1914 1945) թ, թ.

ji'i,խ՝ ս,։յրում և վևրւյվևլ Լ միջին ա վյա լէ։ 1, ր ր;

Ստորև բերվում !; Լալվարի խաղսղիւլ պատրաստված ղ(ւն,,ւ բիւէիա֊ 
կան կազմությունը բոտ գյուղերի և տարիների (էսղյոէսակ I, 2 ,■։

Լաք վար ի խաղողի դինին ։էէնի ր ա յլ հարդի քիչ կան ա չավուն ղայն, 
ղու.րևկան Լ իրեն սորսւին յ ո ։ ր ահա ա ո ւ կ ղէէւրեկա՚Ո տբոմսւտււվ և րա կե

տով, հարմւՀււիկ կ, մարմեալի չափավոր թ"ւ, ղ n ւ թ յ ա ։) ր 10 11' ծավ.,

շինա-մ կ 7 8,3 " ,,Ա թ թ վա թ յա մ ր. վեր9ինս աաքիս Լ :'/'7J,ul գինուն թար

մություն։ Լտւվտրի խաղողի դինին րսվ իւմորվէււմ կ 10 !8"՛ ի պայման

ներում։ Աոաջին փոխյւյում ի։յ հետո (գարնանը) կարելի I; համարել լը- 
ր ի վ հ ա ս ո t ն ա ։/ տ ։> t

Շրջանի տմևնալտվտղու յն գինիներից մեկն է և ունի մեծ հեոտհր- 
կարներ որպես սեղանի թեթև գինի ե որպես շամպայնի դինեմատերիար

2. Ռքւսծիթեփ իւտղողր տարածված Լ Հայկական till fl-ի այգեգործա- 
կտ՚՜ււ ր՚՚յոր շ ր9'տննեբւււ մ, Նոյեմբերյանի շ՚իջանո։ մ մեծ մասամբ մշակվում
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Հ ‘Լալտշւո, հայր, Ս.ը\իռ, Դռռալու. կոլխ ողներում և Լամրալոլի էէովխո- 
ղու.մ [•>]*.

Ա(ւ)օւսա1| I

Լա քիւս րի իւ,սղողի ղինււլ րիմիական կաղմի "*'/JաԼ՛'1'1' I""" 4J’,։4^Cl'

л?л»
C՛ ‘f

///. կոյիւ ո ղից կ 
վևրըվէԱ^ նւքուշը

Л՝А»ш- 
կսւրալէ 

lizbnc

0 պիրտ 
Л ս, կ ա ք 
"%

Լբոտ- 
ր ակ սւ
էՐ է

Տիարի.
PP^nip.

Ռ''.»

ենղոդ 
РР4"" 
թյուն о

-J i
Рн

1 Կպր 191! 1919 0,9946 10,0 20,2 8,8 0,56 0,15 3,2
2 Օբւղաչ ւս 0,9946 10,17 21 ,7 7,5 0,84 0,18 3,4
3 Գ11Ա III [Г, է. 0,9939 10,52 19,3 5,6 0,62 0,20 3,5
4 Լաւք ft IU fill _ 0,9939 10,3 20,2 7,5 0,56 0,19 3,45

Ազյուսէսկ 2
/.‘"/'/“'p/1 իւտղողի ifplini րիւքիտկւռն կաղմր final աաբինhրի

л«л? Пfl Рifի՚Ա Լ էղսոո- 
բսւաովա,}

<՛/Л Ь и ui -
կտրաք 
կ:Ււ՛

Ոպի,.տ 
) ա >1 и/ ք ւ եքւսէոր. 

lit
Տիարի • 
РР.[Ш-

Р,п.Ъ 0

Սնղււղ 
թթի...֊ 
թյուն 7<0 Տա

նի
ն 

1

Ри

i 1947 р. 0,9933 10,96 20,1 6,5 0,67 0,16
0,18

3,5շ 1948 .. 0,9946 10,0 29,5 7,5
8,8

0,81 3,6
з 1919 0,9913 10,0 20,2 0.56 0.15 3,4

и lift in 
ph‘

(հրած ի ք.1 եյի խաղողը միջին ըհ ր բ ա ա վս ւ /1 յան և if իջին հա աւ ւն ո ւ խ jm'li 
Լ։ Այո որջանա մ ռաարվում Լ 7(> 120 ցենտներ բերը մեկ հհկաա֊

Լրիվ հտւււււնաւյ ռւմյւ սկսվում Լ սհպտևմբեըի երկըոըղ կեռերիէյւ (հրա֊

խսպւպի >ասւււնաւյււ։ւքր՝ հույր, ‘Լւսլաչա, Արտիս, Դոստյւււ 
ներա.մ անի հետևյալ պատկերը (■ nt uni ffli առ ի ր m.fJ յան ր տարվել 
10 10 իէ. թ. և բերված են միջին ա վ՝յա fit ե ր ր )*

10 0 շաքտրւււյնա թյանյւ 13,2 13,5 "յ^, թpվա pյու֊նյւ 8 Հձ

կպ[սուր 
Լ ЮН

15 0 յարա ըա յնա ի1 fill'llը ! !,2 14,4 թթ վա խ յոսնր

25 9 — ,5 10 juijiiujiuij'iinipյու.նը 15,5—17,4 թխվությունը

/?■ ըած ի p ելի խաղողը րյըաեըին անհամեմատ ղիմարկան

W °/oo> 
"/0<P 

° no*
k

Ազյուոսւկ 3
Օ-րտծ իթհքի իռսղողի ղինւււ րիմ իակ,սն կաղմ ի միՀին տիյտքնհրը ըստ ղյ"ւ ղերի

Л? .V 
е • 'ւ՝

Օր '1'ч1՝'лч1'ч ե 
իհրւյիած նւքո.,շր

Տհաս- 
կարար

Սպիրտ
Л աիտլ

Հւ՚'

■
7 /

Տի in րի ող 
թթիութ.

(i'lllf ո ղ 
թթիութ.

“/(О

/ մհ 
4>
։]'հ"'Տ

Рн

1 ’/ողր 194'. 19 
'Լաքաշ ա

0,994'1 10,16 20,3 7,19 0,75 0,20 3,25
2 0,9:137 14,05 19.6 8,2 0.70 0,13 

0,21
3,1

3 Օ-ր^ի" 0,9936 11,14 20,5 7.0 0,85 3,5
4 Լաւք րաքո, , 0,9922 / 11.77 19.6 7,2 0,56 0,18 3,45
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Աղյուսակ 4
(Ւլ՚ածիթեքի (սազողի ղինոլ քիմիական կւսղմի մ իհ ին ս, վ յա յ՛!։ ե ր ը ըստ տարիների

!!• 'ե
Որ թվին է 

սլասք րսւԱւո^ ս» Ժ
Տեսա
կարար 
կշիսր

Ո‘Ա ի է՛տ 
ծաւի,

կյ;ստր .
Լ.

Տիտրվսղ
Աթվութ.

իքնղոդ
Ասուիէ- 

ս/օո

«3յ
1 ։947 Ա. 0,9935 11,23 19,5 6,5 0,75 0,23 3,62
2 1948 . 0,9932 11,14 20,5 6,76 0,90 0,21 3,65
3 1919 . 0,9931 11.05 21,0 9,0 0,70 0.13 3,26

Ռբածիթելի, իսադոդի դինին ունի բաց հարդի դույն, դո, բեկան և 
նուրբ բուկետով, հարմոնիկ Լ, մաըւՈւալի, լինում Հ 10—11,2 (| ծա։իալ„վ

թն դու թ յ ա մ բ. 7—8,3 * ւ6Չ թթվությամբ,

Աոաջին փոխլցումից հետո (Ւբաձ ի թ ե լ ի։ իսադոդի դինի'։, համարյա 
լրիղ հասունացած կ և կարելի կ լցն ե լ շշերը։ Ռբած ի թ ելի իսադոդի դինին 
կարելի կ դասել լավագույն սեղանի թեթև դինինեբի և շամպայն դինեմա- 
•ո և ր ի ս, լն ե ր ի շարը ին,

3- Ա[|)(]ոաե քսադռղբ էի բան „ ի ական ծ ադա մ ունի. Նոյեմբերյանի, շրր- 
ջ,,,'։, կ բերվել 1929 իք,ի ին ՚Լբ առ տ ան ի, ց , Այմմս ոչ մեծ տարածությամբ 
մշակվում Լ Հայաստանի ա յդ եդ ործ ական շրջաններում, առանձնապես Նո

յեմբերյանի շրջանս, մ, մեծ մաասմր Համբալուի, սով՛խոդում,

Ալիդոսւե իսադոդր բավական լավ րերրի սորտ է, յուըա բան չ յուր հեկ

տարից ստացվում կ 70—140 ցենտներ րերբ. լավ ա դ ր ոտ ի իսն ի կա յ ի, պայ

մաններում նույնիսկ 170—190 ցենտներ.

Նոյեմբերյանի, շրջանում Ալիդոսւե խաղողը անհամեմատ ս/վեթ, դի

մացկուն կ հիվանդությունների նկաւոմամբ։
Այո շրջանում Ալիդստե իւադոդի շաքարայնությանը տատանվում կ 

(եոդր, Արչիս, 'իոռտլոէ կոլխոզների րեբբի, 1944 1949 իմ.թ.)։

10—15(9 շաքարայնությունը եղել կ 1ր,,4— 15,6 °ի^, թթվու թյունը 
6,9—7,8 22;9 շաքարայնությունը եղել կ 16,2—16,7 ս թթվու

թյունը 6,5—7,2 37/9— 5ի10 շաքարայնությունը եղել կ 16,8—19,2

թթվությունը 6,5 -7,10^1
Աղյուսակ 5

ԱլիդՈԱէե (սազողի զինսւ քիմիական կազմի մ ի։ հին տվյալները ըստ զ յո։ ղհ ր ի

Ալիդոտե իւադոդի դինին ունի

№№ 
ր-4-

Աք կուՒո,էխյ կ
•թրլյված նմուշը

Տեսա
կարար 
կշիոր

Օպիրտ 
ծավ. ծ!(ւ

կրստր. 
1՝1

Տիտրվոզ 
ԱԱվու- 
թյո^ն9]0)

ԱԱվսւԱ ■<.
4 -

1 ’> " Ղ 1' 0,9930 11,68 20,4 6,9 0,67 0,22 3,45
2 Դոստլոլ 0,9918 11,50 19,8 6,7 0-56 0,21 3,5
3 Լամ րալու 0,9913 11,68 19,7 7,2 0,57 0,20

բաց հարդի քի՛չ կանաչավուն դույն,

մաբԱետլի կ, ունի իրե՚հ սորտին յսւ բահաւոուկ նուրբ և դուրեկան ,սր„- 
մատ, թնդո, թյունբ հառնում կ մինչև 11.5 6 0, թթվությունը 7—8 Օ 'ց։յ? 
իսմորման պրոցեսը վեըջանռւմ կ 15 օրում, աոահին խլարնտն) վախլցու.—
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մից հետո կարելի է համարել //»/"/ հասունացած։ Ալիղոտև խաղողի ղինին 
արժեքավոր Հ՛ որպես բարձր որակի սեղանի դինի և շամպայն ղինեմատե- 
րիալ։ Ներկա յոէմ ս Հայկական ՍՍՌ Շամպայն Կոմբինատը վաճտոբի է 
հանու.մ է Լոսին մարկայով/

ս^յոէ»ակ 6
Ա/իդոտե ի/աղո/յի դինո, ր իմ հակա՛ս կա4մ{, միհին տվյախերր pant mwГ ին հր ի

P- 4-
Որ թվին է 

պս/տ րաստվս/ծ

»Տ' հօ/Աք֊ 
կարար 
կշիոր

Սպիրտ 
ձս/վ.4(>

էրսս/ր.
4:ւ

.^իտրվոդ 
թթվութ.

Յնղող 
թթվութ. 1խ 

\վօ
”'Տ

Рн

1 1947 P. 0,9930 11.32 20,5 6,9 0,67 0,23 3,45
2 1948 . 0,9925 11,5 20,3 6,8 0,95

0,65
0,22 3,3

4 1949 . 0,9927 11,5 20,4 7,2 0,19 3,5

4. Ջթփթօւկ խ “՚' ողբ միջահ աս սորտ Լ, բա վակ ան ի րերբասւու է,

հյութալի, ունի նա.լ ւբ //շ ղիմարկուն մ ւսշկ, յուրաբան չյոլր հեկտարի րյ
տալիս I; 70 — 120 զ են ան եր րերբ։ Ջրջրուկ խաղողր մեծ մասամբ տարած֊ 
ված Լ ՛Լա լալայի կոլխոդում, լրիվ հասանա/յամր սկսվում է սեպտեմբերի 
վերջերին։ Ջ րԳ բուկ ի/աղողի շա բա բա յն ութ յոէն ր տատանվում Լ 13,0- 1-1,2 ս

սահմաններում, թ թ վսւթ յսւն բ--6,1 ■ 7,3 օ՜յ' ՝Լե րսէմշակմ ս»ն ժամանակ 
ստա/յվում է մինշե 72 ելանք։

Աղյուսակ 7 
թաՂ'4Ւ ղինու քիմիական մ իջին տվ յս/քներր րստ գյուղերի (1047—1010)

Որ կոլիտդից է 
վերցված նմուշը

Տեսա֊ 
կարա ր 
կշիոը

Սպիրտ 
ծավ. ր-11տ lit 

Հ'

Տիտրվող 
թթվութ.

քո՛յ 
թթվու- 
թյուն^^

Տանին
1:1

Рн

՛Է ա լ ա չ ա 0,9960 9,3 22,8 6,5 0,75 0,16 3,5
Գ ո ո տ լ ո լ 0,9955 9,5 21,8* 7,9 0,68 0,14 3,35
Ա ր ճ ի и 009956 9.3 22,9 7,4 0,93 0,13 3,45

Ջրջրոլ
սոյտւսակ 8

(՚ Ւ^է-ոՒ րիյիտկան /z րոտ տարիների

"ր թվ^ է 
պ/ստրաստվ ած

Տեսա֊ 
կարար 
հշՒք

Սպիրտ
րակտ .ք J

Տիտրվոդ 
թթվոլթ.

Յնղող 
թթվութ. Տանին 

ա
Рн

1947 թ. 0,9959 9,5 23,1 6,7 0,56 0,14 3,45
1948 . 0,9972 9,3 22,8 6,6 0,79 0,16 3,4
1949 . 0,9953 9,5 21,2 7,9 0,68 0.14 • 625

Ջրջրու կ խաղալի դինին բաց հարդի դույնի, բիլ կանաշավսւն, ունի նսւ րր 
արսմատ, անմարմին Հ, Հ^ալի—լինում /, 0,5—J 0^ծավ. թնդությամբ, 
6,5 7,.7° փփ թթվությամբ, խ մսրման պրոր եսն րնթանում է նորմալ։ ՋրՕրո։ կ
խաղողի /լինին կարող Լ ծառայեք որպես կա սլաժի մատերիալ (Կոտայբի 
դ ին ին ե ր ի), ռեղս/նի ղինիների և շամպայն ղինիների ստացման համար։

5. (Ջախկալ րողս/նխ մշակվում կ Նոյեմբերյանի շրհանի այ֊

ղեղործական կոլխււդներոէ մ, միհին րե ր բա տ վ ս ւթ յան սորտ Լւ Ջրալի խա- 
ղողր կարելի է սղտաղործե լ հի 'մե ա կան ում /լինի ստանալու համար։

Նոյեմրերյանի շրջանում Ջրալի խաղողի շաքարայնությունը լինում
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է 17,5-10,2 %. թթվությանը 6,5 7,8 '^Այդ խաղողի դինին բւսւ/ հար֊

ղ ի ղույն է, ունի նա րր արււմաա և ղու րեկան րուկետ, մ։սր։ք1։ալի Է, [ինո։ մ 
է 10,5 - 11,3 °/փ ծավ. թնդության, 7—8 °>Թ(յ թթ վւււթ յտմ ր է, լավ խմոր
վում Լ 0—7 շաքարասնկի ն՝ե ըեայոլթ յտմ ր, աոաջին փ էէխ լց ո ։ մի էյ հետո 
կաբել Է հա,քարեք (րի'[ հասունացած։

6. 1՝ԱԼէ]ԵշՈԼթ|1 (2ււ։մչենի) խաղողը վրացական ււււրսւ է, ատբած ված 
է Նոյեմբերյանի շրջունի համարյա բո/որ կոլխողնևրու մ, միջահաս Լ և ու֊ 
նի միջին բերքատվություն։ Նոյեմբերյանի շրջանու մ /•/»« դ եշ։։ւ րի խա֊ 
•րւղի ՛շաքարայնությունը {[Հհում Հ 16,7 - 1.8,2 0 0, թ թ վո։ թ յո,ն ր 7,0 7,8 '■’Հ^.- 
V- .ՀՀ 1‘ուղեշուրի խաղողի դինին մ ա րէՈւադսւյն է, լիք’1» Լ, մարմեւպի, ու֊ 
նի դո, րեկան, նուրբ յուրահատուկ արոմատ։

թուդեշուրի խաղողի դ ին ին լինում է մինչև թնղությա*ք րէ

7— 8, °.0,| թ թվո։թ յամբ, որսլե։։ "եղանի թեթև դինի 
վադույն ղինիների շարքին։ Գարնան ։իս խ քց ում ի ։յ

կարելի Լ դասել լա֊ 
հեսս, կաբե/ի է հա֊

W %

մարել [բիվ հա սո ։ն ա ։յ ս։ծ է
7. 11ծ։|ւոնև (Կանաչկենի} խաղողը վրացական սորա է, մշակվում Լ 

Հայաստանի հ )ո։ սիսային ա յղ ևղործական շ ր Պանն ե ր ո ։ ,յ ։ Նոյեմբերյանի 
շրջանում մշակվում է Կոդբի կոլխողոէմ, քիչ քան ակութ յա մ ր մյուս կա

խողն/։ բում > Մծվանև խաղողը բա ։/ ա ո ա պե ս դինու սորա է,, ուհի ցածր բեր֊ 
քո։ ավ ութ յան ։ 7/ո/Լ ւ)՝ րհ ր յան ի շրջանու.,)՝ Ս ծ՚վանե խաղողի շաքարայնու- 
թյո,նր քինո,մ Լ 16,3—16.8 0 թթվությունը 7,0 8,5

էմծվանե խաղողի դին [Հհ լինում /. քար հարդի դույնի, քիչ կոՀհաչա֊ 
վուն կ, ունի նուրր և ղու րեկան արոմատ, մարէեւալի կ, ս ու աղ վ ո ւ մ Լ 
10,3 11,5 ” ,, ծավալային թնդոէթյամր, 6,5 8 ' թ[1 վո, թյամր, աոաջին 
վախյք/ում [ւ ,լ հետո կարեւ[ւ կ հ ա մ ա րե թհասոհնա էյ ած։

8. luuiG-ntqjDKlf խաղողը տարած ված է Հա յա ո ա տն ի ա յղ և դո րծ ա կան 
հյուսիսային շրջաններում. Նոյեմբերյանի շրջանում մշակվու ,1 են եողըի, 
‘Լալու չայի, 1ԼրՀ,իս[է և մյուս կ„ լ [th, ղ՚1ւ I, ր ո ,.մ ։ Խան֊Ո՚ւդյ՜հւմ խաղողը րավա- 
կանի քև քքի սորո։ Լ, ունի աոողջ ու. դիմացկուն սղկո, յդ'հե ր, ահհամե֊ 
մաս, ղ ի մ ,ո ր կսւն Լ վաղի հիվանդությունների և ’վնաս ,ս ,ո ո ւն ե րի նկատ֊ 
մամր։ Այս խաղողի շաքարայնությունը աա,ոանւ[ու.մ I; 13,5 —15,2 '՜ ւ։ւ 
թթվաթյունր 7,8-0

Խան֊ուդյում խաղողի դինին հարդի դու յն սւնի, իրեն սորտիս յու

րահատուկ նուրբ արոմաւոով և րո։ կեւոով, Գ ի չ ան d ui ր մ [ւն Լ, լինում Լ 
0,5 — 10 ° 0 ծավա, թնդությամբ, 6,7 8,5 ° Չ0 թթվությամբ.

Գարնան վէոխլցումիղ հետո կարելի է համարել լր ի վ հասունացած: 
Խան֊ուդյում իւաղող[։ դինին կտրող կ ծսւսայել որւղեո կուպաժի մատե֊ 
րիւսլ (էոէոայքի Ոսկեհատ և Մսխ՛ալի խսւղողի դ[էնիների հետ:

9. Ս inilljuiuGoij խաղողը մշակվում կ 'Լ/պաչսւ յի կոլ/սողումւ 1՝ավս։կսւ֊ 
'հի րերրի սոըւո կ, որի համար էլ կպխողնիկների կէէղմիլլ վտյերւ։.,)՛ է 
այս ոՀհոՀհը։ U տաիէանսվ խաղողը տ յղեղս րծն ե ր ի կողւքից դեո էէւոո, 1/եա- 
"իրման չի ենթարկէ[ել: Այս խաղողը ունի մեծ սդկոէ յւլէւեր և մեծ հատիկ֊ 
'iihpi Ա,րս,աք[Հւ, տեսքով նմանվում է տեղական 11,րարասւ[ւ [Հակարաշ) խա- 
ղ՚՚ղին: Ասէախէսնով խաղողի շաքարայնությունը ցածր է' տատանվում է 
13,5—14 0 (|1 իսկ թթվությունը լինում է 6,8—7,8 1>!Ա տա խանով խաղս֊ 
ղր կարելի է ղաոեւ ուշահասներ ի շարքին:
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Ս.ՈւսխանուԼ իւս։ ղող ի դինին նուրբ է, թույլ արոմատով, քիչ անմար- 
մ/'5/ է, [ինոււէ Լ 9,5- 10,2 ծավալ թնդությամբ, 7 -8,5 0 ՚0Ծ թ թվությամր, 
կարոդ է ծաոայեէ որւդես կուպւսմ ի մատերիալ։

10. Կո1|բ1)ն|1 ('իւսւէադյողի).—Սև խաղող է, տարածված Հ Նոյեմբե

րյանի շրջանի համարյա բոլոր ա յ դե դոր ծ ա կան կո լիւողն և րում, ավելի շատ 
Կոդր կոլխոզում։ Հյութր սպիտակ կ, մաշկի ն և րկան յութ ե ր ը հեշտությամբ 

անցնում են հյութի մե9։
Կողբենի խաղողը ւ1իջին բերքատվությամբ և միջահաս սսրտ ՀւԱ՚իվ 

հասունացումը սկսվում է սեպտեմբերի վերջերից։
Նոյեմբերյանի շրջանում Կողբենի խաղողի շաքարայնությունը տա֊ 

տանվում է 13,5—15 թթվությունը 5,6-7,3 Օ^ւ
Կողբենի խազողը անհամեմատ դիմացկուն Լ վաղի հիվանդություն֊ 

ներ ի նկա տ մ ամբ։
Կողբեէւի խտղողի դինին չափազանց դուրեկան և նուրբ բու կետով ո 

քիչ կլուրնիկային արոմ ա տով մարէքեալի է, լինում կ 0,8—10 ծավ. թնդա.

թյամր, 7-8 0/00 թթվությամբ։
1. Սև Լկենք։ խազողը տարածված Լ Հայաստանի Արարատյան դաշ֊

/ //*/' ‘"յդ ի ծերում, ինչպես և հյուսիսային այդևղործ ս։կան շրՕաննև֊ 
/ ՚ 'յեմրերյտսի շրջանում Սև Լկենի խաղողը մշակվում է համարյա

I1 I ! կ՚՚ւի՚՚՚ղներոԼէք. բերքատու սորտ կ, միջահաս, լրիվ հասունացումը 
սէսվոլմ է սեպտեմբերի վերջերին։ Այս շրջանս, մ Սև Լկենի խադսդի շա֊ 
քմայնությանը լինռ մ Է 15,6-17 Օք՝, թթվո,թյոէնբ 5,5—7,3 °/^է

և Լկենի խաղողի դինին ունի նուրբ յուրահատուկ դո։.րեկան արս֊ 
Բո,^ետ, մարմեալի կ, լինում կ մինչև 10 ծավ. թնդությամրՒ 
00 / թվ։ս թյամր, հյութը ս։նդս։.յնէ սակայն մաշկի ն երկանյութ երը

հչշտո, թյամր անցնում են հյութի մեջ,
12. Կաթհրնև խաղողը Հայաստան կ բերվել 'Լրիմից. Նոյեմբերյանի 

շրջանում տարածված կ Հա^չա, Կոդբ և մյուս դյուզերի կպխոզներո, մ, 

ինչպես և Լամրալուի սով խոդս,մ։
Նոէեմրերյանի շրջանում Կաբևրնե խաղողի բերքատվությունը հաս֊ 

նում կ 75 — 50 ցենտների, Լավ աճում Լ ինչպես բերրի հողերում, այն

պես հ} քար քարոտ չոր հոդերում։ Արարատյան դաշտավայրում աճող '1"ւ֊ 
րերնե խաղողի շաքարայնությունը հասնում է 24—25 0/0, թթվո. թյուն ր 
4,3 4,8 ՜ ^ւււրից պատրաստս։ մ են կարմիր պորտվեյն է^վին^ մարկս։յով

Ղի՛՛ի, ի"կ Նոյեմբերյանի շրդանում Կաբերնե խաղողր լինում Լ ավե/ի 
3>"է>րչ քաղցրս, թյամբ, 15,6— 18,3 ®/0 և րարձր թթվությամբ 5 — 6,7 
Կաբերնե խաղողի դինին Ո,նի ինտենսիվ դս^ն, նուրբ է, իրեն սորտին 
յո.րահս,տք1լկ արոմատով և բուկետով, մար&սղի կ 10—10,5 °/շ եավ.

թնդությամբ, 7—7,8 թթվությամբ, վերջինս սւտլիս է թարմո, թյուն։

\վ'"5 րւղոը խաղողների հասունացումը սկսվ-^ է օդոստոսի 2-րղ 
կեսերից, էրլ,վ հասունացումը սկսվում կ սեպտեմբերի 2-րդ կեսից՛

Այսպիսով, հիշյալ ղինիներր արմեքավոր են իրենց չափավոր թնդու

թյամբ, բարձր թթվությամբ ու թարմությամբ, բոլոր ղինիներր ունեն 
իրենց սորտին յուբւսհաաուկ արոմատ, չափազանց նուրբ են, դուրեկան 
հլէ"րով, ԱԼ Լկենի և Կողբենի խաղողներից ստացված վարղադսւ յն դինի֊ 
ներն սւնեն է'նու րբ արոմատ և բուկետ։ Արժեքավոր են իրենց թարմու. 
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թյտմր. հարերն և իսաղողից ստացված գինին ունի։ իր սորտին յուրահա

տուկ ա րոմ ս։։ո և համէ

ԱւյյՈԼ ս։սկ 9

Նոյեմբերյանի չրծտնի գինիների քիմիական կազմությունը և սր ղան , և պաիկ 
գնահատականների միջին տվյալները 1044-1040 (4. /4.

Գինու տե֊
„.սկր (ինչ 
խաղողից 
Հ պատ-
րսէստված )

■Բանի 
տարվա 
մ ի Հինն

‘լ

Տե
սա

կա
րա

ր 
կչ
իո
ր 

1-
---

---
---

---
-

Սպ
իր

տ 
ծա

վ.
 0/0 է ք է<• <> Տի

տր
վո

ղ 
թթ

վո
ւթ

.^
են

ղո
ղ 

քք
թվ
ու
թ.
օ;
^

>5

հոտէւՏլլ

<: տ
3 

^՚յ 
«Ն.-3

Լալվարի 1944-49 0,9943 10,26 20,3 7,0 0,68 0,17 6,5 11 ,62 3,4 8,3
ՌքամիթեԱ։ 0,9927 11.23 20,1 7,2 0,73 0,19 6.93 10,5 3,42 8,2
Սղի գոտե 0,9924 11,5 20,0 6,8 0,66 0,21 8,3 10,8 3,40 8,4
Ջրջրուկ 0,9957 9,57 22,9 6,6 0,79 Ս, 16 8,6 11,5 3,35 7,6
Ջրողի 1949 0,9936 11,32 20,6 6,7 0,75 0,42 10,8 14,5 3,3 7,8
Ս տախտն ով 0,9947 9,57 22,9 6,67 0,72 0,26 11,3 15,4 3.4 7,4
Խան֊ս։.ղ յոլմ 0,9953 9,57 20,6 7,9 0,75 0.20 7,6 10,5 3,ձ5 7,7
ք՝ Ուղեքուր ի 0,9947 10,7 22»! 6,7 0,65 0,14 6.4 10,2 3,4 7,7
Մ ծ վան է։ 0,9935 10,96 20,5 10,3 0,68 0,26 5.8 11,5 3,25 7,6
ևողրևնի 0,9968 9,57 25,5 7,0 0,68 0,35 17,5 18,6 3,45 7,7
Սև Լկեն ի 0,9965 10,0 25,5 7,0 0,8 0,56 17,8 15,4 3,35 7,5
Կաբերնե 0,2975 9,83 28,1 7,3 0.75 0,56 13,4 16,5 3,4 7,5

Սրանից ա մ ենաարժ ևքավորն և րն են Լա լվա ր ի, Ռրած ի թ ե լի, Ալի գոտե 
Բուգեշուրի իսաղողներից ստացած գինիները, որոնք 1050 իք. հուլիսի 
20— 21 մււսկվայում ^'լավվինոյին կի ց հիէ/Լական *իե դո լս ս։ ա ց իոն Հանձ

նաժողովի կողմից հաստատվեցին որպես սեղանի թեթև գինիներ արտադ

րուի] յան լլ հանձնելու համար։

եաաարվսւծ ուսումնասիրություններից կարելի Լ անել հետևյալ եղ- 
ր ։ս կաց ուի) յսւննե ր ր.

1) Սեղանի թեթև տեսակի լավորակ գինիներ ե շարք սլա յն ղինեմա- 
տերիտլներ ստանալու համար մեծ հետաքրքրություն են ներկայացնում 
Նսյևմրևրյանի շրջանի' Լալվարի, Սքածիթելի, Ալիզոտե, Բոլղեշուրի և 
Ջրալի խաղողների դինինևրր։

2) Կարելի ի մաքուր սորտերով շամպայն գինիներ պատրաստել' Լս։լ- 
վարի, Ո'քած ի թելի, Ալիգո տե , Բուդեշոլրի և Ջրալի։ ի։ ա ղ ո ղն ե ր ի։ գինինև֊

1՚ր,>' վերաբերում Լ Ջրջրուկ, էԱան-ուղյում• Ս տաիասնով իսսդոգների 
գինիներին- լավ Լ օգտագործել շամպայն գինիներ պատրաստելու համար 
սրսլե։։ կուպաժի մատերիալներ։

3) Նոյեմբերյանի ա յգեգս րծ ակտն մ ի կ ր "շրջանն ե րի խաղողների չա- 
քարայնության և թթվության միջև առանձնապես տարրևրությւււն \ի նր- 
կատվում, որի պատճառով այս շրջանում սեղանի գինիներ և /շամպայն 
գինեմատերիալ կարելի։ կ պատրաստել րաո սորտերի, առանց բաժանելու 
աո ա՛նձին միկրսոս։յււնների։

4) Նոյեմբերյանի շրջանի Կողբևնի և Սև Լկեն ի։ իւա գողնե ր ի ց կարելի։ 
Է պատրաստել թեթև տեսակի վարդագույն գինիներ, որոնէր կարող են մի։- 
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ЛЪягуЪ ժամանակ ^աոսէյԼլ որպես շամպայն էլինսւ պատ րւսո տմ ան կոլպա֊ 
մի մատերիալ։

Հայկական ՍԱՌ Գի<սսւթյր>։\\եքի Ա1լաղ9^իալի
Գինե^րՅ^թյան Լ Սա-այվ^ Լ 3 IX 1930

ի^ռի^տռ

•УР1кЧ1к^ОК^-ВОЬь

/. /Л К. Арутюнян Вина Аллаердииского района. Ережлм. 1939.
2. Н. К. Арутюнян- Вико Мккояяского и Ноеибгрижкого районов Ж>ри Вино

делие и Виноградарство СССР. 4-5, 194»
3. Н. Н. Айжемян Новая база производств» шампангвого (Армянская ССР) 

Жури. Вииодглне н Нино»радарстао СССР. 2. 1950
•/. Ампелография Армеевой ССР. Из. Ккадеммм Наук Армянской ССР. 191(1.
.5. ?.. Ъ. ин .г,֊ к 4- 4 ;г!шЪЧЛе/, /Иш7л./ЪЬг/.

♦**«? -г-։*- -*»-*> -ЛчЛ а ,/л^-
**/» мма.ъМр> <мушг> Труды аып. I Сборки» трудов по пнн<>лелн|о Академии 
Наук Арм. ССР 1950.

Н. Н. Аджемям

Вина Ноемберянского района

Резюме

В Ноемберянском районе культивируются разнообразные сорта ви
нограда. которые могут служить сырьем для получения легких столовых 
вин и виноматериалов для шампанского.

Исходя из этого, мы поставили перед собой задачу: изучить основ
ные сорта винограда: лалвари. ркацители, алиготе, джерджерук. джра- 
ли, будешури, мцване, хан-узюм. Стаханов, кохпеин. лкенн и каберне.

Нино материалы для получения легких столовых и шампанских чин 
заготовлялись из колхозов. Кохп. Арчис, Калача и Достлу в течение 
1947—1949 гг.

Вино из винограда лалвари. ркацители, алиготе, джерджерук. джра- 
ли, хан-узюм, Стаханов, будешури и мцване приготовлялись по техноло
гии белых вин. вина из винограда лкенн. кохпеин. каберне приготовля
лись по технологии красных столовых вин. Количество переработанного 
винограда составляет от 200 кг до 2-х тонн каждого сорта.

Постоянная дегустационная комиссия Главвино 1950 г на основании 
бальной оценки рекомендовала все четыре образца столовых вин, а 
именно лалвари. ркацители, будешури и алиготе утвердить как легкие 
столовые вина .тля внедрения в производство

Подвергая исследованию сорта винограда Ноемберянского района 
как сырье для получения легких столовых вин и виноматериалов для 
шампанского, можно сделать следующие выводы:

Для получения легких столовых вин и виноматериалов для шампан- 



926 Ъ. Ъ.

скоро большой интерес представляют сорта винограда: л ал вари, ркаците
ли. алиготе, будешури, джрали, остальные сорта для ординарных вин.

2. Из вин лалвари, ркацители, алиготе, будешури. джрали можно 
приготовить чистосортное шампанское, вина хан-узюм, будешури, Стаха
нов могут быть использованы для купажа шампанских вин.

3. В Ноемберянских виноградных микрорайонах не наблюдается 
больших колебаний между сахаристостью и кислотностью винограда, что 
способствует изготовлению столового вина и виноматериалов для чисто
сортного шампанского из различных его микрорайонов.

4. Из виноградов кохпени и сев лкени Ноемберянского района можно 
приготовить красные легкие вина, которые в то же время могут служить 
как виноматериал для купажа красного шампанского. Виноград Каберне 
Ноемберянского района может дать красное легкое столовое вино.

5. Опыты показывают, что легкие столовые вина, имеющие спиртуоз- 
ностъ до 11, об. % и кислотность от 7 до 8,5, после второй переливки мо
гут считаться вполне созревшими винами, когда и рекомендуется произ
вести розлив.
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