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果树枝 干冻害与枝 条抽梢

冬去春来
,

在果园中时常可 以发现果树

枝干冻害或枝梢抽于的现象
,

这使生产蒙受

很大的损失
。

果树枝干冻害分因冬季绝对温度过低
,

而造成的广泛性冻害
,

和因春季暖而复寒引

发的形成层冻害两种类型
。

树种和品种的不

同抗寒力亦有很大差别
,

在落叶 果 树 中 苹

果
、

梨
、

山校
、

杏
、

李的抗寒力较强
,
桃

、

核桃 次之 , 板栗
、

柿
、

葡萄较差
。

以苹果

为例
,

广泛 性 冻 害 发生在冬季绝对低温降

至零
一

「 25 ℃一 30 ℃ 以下时
,

就会使枝干冻

伤
,

降至 35 ℃时
,

就会使整株死亡
。

由于枝干

不同组织的耐寒性有别
,

因此
,

冻害的发生部

位和程 度亦有区别
,

一般以枝干髓部的耐寒

性最差
;
边材

、

皮层
、

形成层的耐寒性依次

增强
。

在冬季因绝对低温过低造成的枝干冻

害中
,

尽管组织不同冻害程度亦别
,

但仍 以

木质部受害最重
。

木质部受冻害后
,

常呈现

褐色乃至黑色的坏死组织
。

形成层冻害发生

在早春天气回暖
,

枝干形成层已活动之时
,

忽遇 。℃ 以下的低温所致
。

此种冻害能使部

分枝干
,

以至全株受冻死亡
,

在 山丘地的阳

坡果园尤为明显
。

受冻害的果树 皮 层 易 剥

离
,

形成层变黑
,

严重时树皮暴裂
,

枯」
几

死

亡
。

果树枝梢抽
一

l
: ,

即树体越冬后枝梢部分

枯死的现象
。

这种现象并非因严寒时节的绝

对低温所致
,

而是 出现在冬末春初 (二月末

至三月中旬 )
。

这时气温乍暖
,

地虽不寒但

尚未解冻
,

枝梢抽干最 为剧烈
。

因为此时地

温低
,

根系吸水力差
,

但气温升高快
,

风速

大
,

地
.

上部枝条燕腾失水增多
,

以致枝条内

部的水分入不付出
,

逐渐失水皱缩
、

变 l
: ,

最后枯死
。

这在上层浅
,

上 质脊薄
,

冬季冻

土层深和风力大的立地条件栽培果树受害更

为突出
。

此外
,

还随树种和品种 的 不 同 而

异
,

如金丰板栗和富士苹果等枝梢抽
一

l
二
现象

较为严重
。

这种伤害虽不能致使树体死亡
,

但对产量影响极大
,

严重时可使全园绝产
,

造成极大的经济损失
。

在枝干冻害的预防中
,

对于因绝对低温

引发的广泛性冻害
,

重要的是应根据栽培地

的气候条件
,

选择适宜的树种和品种建园栽

植
,

切不可盲从发展
。

此外
,

对因异常低温

而发生的局部皮层或根颈部冻害
,

应及时检

查
,

彻底刮除
,

并进行消毒处理
,

以免引起

其它病害或导致整株死 亡
。

对于因春季暖而

复寒引起的形成层冻害的防护
,

一是在建园

时
,

营造防风林带
,

以稳定园内小气候
, 一

二是

应在果树休眠期用石灰乳在树
二

{:
_

匕涂自
,

或

用 5 0倍石灰乳喷布树冠
。

以延迟枝
一

f 形成层

的活动始期
。

果树枝梢抽干的防护
:

一是注意适时提

高地温
,

增强土壤的保水能力和根系的吸水

机能 ,二是实行保护枝干
,

减少蒸腾失水的措

施 , 三是在生长期合理施肥浇水
,

防止枝条

过旺徒长
。

( 山东省招远县林业局 林振海 )

冬季防治果树病虫害主要措施

果园防治病虫害一般均在生长季节进行
,

在我

省往往忽视冬季对果树病虫害进行 防 治
。

据 笔 者

试验
,

在冬季对果树病虫害进行防治效 果
一

!
J

分 显

著
。

其主 要 优点
,

一是防治时间长
,

在整个果树

休眠期均可进行防治
,
二是果树的休眠 期抗 药性

强
,

喷药安全
,

三是虫害越冬场所集中
,

没有迁移

性
,

利于消灭
,

可起到
“
治早

、

治本
”
的作用

。

在

冬季对果树病虫害进行防治
,

是一项工省效宏
、

事

半功倍的有效途径
,

值得提倡
。

主要措施有
: 1

.

1古

理园地与剪除病虫枝
:

有咋危害果树的病菌和害虫
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(如李子红点病
、

节果黑星病
、

葡萄霜霉病等 ) 在

杂草和枯枝落叶上越冬
,

而黄刺蛾则在枝条
_

L结茧

越冬
。

要结合冬季修剪
,

砸破虫茧或除掉病虫枝
,

集中烧掉
。

在春季化冻前
,

及时清理落叶
、

枯枝
、

病

虫果和杂草
,

即可 切 断 第二年果树的病
,

虫源
、

减轻为害
。

2
.

刮树皮
:

多数害虫在树 枝
、

树 干

的裂皮缝 隙中越 冬
,

如红蜘蛛
、

梨 星毛 曳
、

苹

果蚜虫等
。

通过刮树皮可以把害虫刮出 来集 中 消

灭
,

减少第二年的虫口密度
。

但刮皮 考虑树种
、

树的和皮层的厚薄
,

皮薄树龄 低
,

宜 浅 刮
,

如 苹

果树
。

皮厚树 龄高
,

宜深刮
,

如梨树
。

刮皮前在

树下铺上麻袋
,

将刮下的树皮集中烧掉
。

刮皮时要

用两把刀子
,

病皮
、

好皮各用一把刀
,

以免造成人

为感染
。

刮皮后的果树及时涂保护剂
。

3
。

药荆防治

在果树休眠期间喷施 3一 5 %的柴油乳剂和波美 5 度

石能合荆
,

对防治梨黑星病效果明显
。

(黑龙江省

农科院浆果研究所 牛爱国 邮码 1 52 2 0 0 )

2
.

C为宜
。

贮藏后期
:

来年春当夜间气温降低于 贮

藏沟内温度时
,

再恢复贮藏前期的管理方法 (白天

搜盖
,

夜间揭开 )
。

使贮藏沟内缓慢回升
,

当沟内

温度升至 15
.

C时结束贮藏
。

贮藏期间要经常观测贮藏沟内的温度变化
,

对

贮藏沟要适时
、

适量覆盖
。

要禁止雨
、

雪水渗入沟

内
,

下雨时可用塑料布压实盖严
,

下雪后及时将援

盖草帘
_

七面的积雪清除
。

经两年试验
,

此法贮曦红

富士苹果
,

贮成期 19 0天好果率达92 %以上
。

(山东省德州农业学校园艺系齐荣胜邮码 2 5 30 15 )

家 庭 葡 萄 酒 的 酿 造

袋装 沟 藏 红 富 士 苹 果

一
、

贮藏沟的建造
:

选房屋或墙壁北侧的背阴

处建贮藏沟
,

按宽 I OO c ln ,

深8 0c m
,

沟长不限
,

挖

一条地沟
。

在沟底中间部位挖一条深
、

宽 3 c0 m的换

气沟
,

经沟壁与沟沿相通
,

换气沟 L面搭一层 50c ,

长的木棍或竹杆
,

沟肇用砖和水泥砌成
,

沟口覆盖

10 一 20
。二厚的草帘

。

二
、

贮藏方法
:

果 实 采收前5一 7天把贮藏沟

建好
,

夜间将沟口搜盖的草帘揭开
,

早晨日出前盖

严
,

利用夜间冷空气使沟内温度降低
。

红富士苹果最佳采收期为 10 月初
,

果实已充分

着色
,

完全成熟
。

果实采摘前向全树喷布倍是式波

尔多液
,

然后于上午落水干后
,
10 点前或下午 4点后

采收
。

选着色好
、

无病虫害
,

无机械伤害的果实
,

装入 0
。

Os m m厚的塑料袋内
,

炼袋装量 15 一 25 公斤
,

把果袋开口放树荫下预冷一夜
,

早晨日出前把预冷

的果袋放入贮藏沟中
,

袋口折叠成半封闭
,

袋与袋

排紧
、

排满沟为止
,

立即用草帘把贮藏沟盖严
。

三
、

贮藏期的管理
:

贮藏前期
:

早晨日出前用

2c0 m 厚的草 帘把贮 藏 沟盖严
,

以防太阳照射
。

晚上把草帘揭开
,

利用夜间冷空气降低沟内温度
。

贮藏中期
:

当夜间最低气温降至摄氏零下 2
.

C 时
,

实行全天封沟贮藏
,

并随气温不断降低
,

逐层加厚

草帘覆盖
,

贮藏沟内温度维持在摄 氏 。
。

C 至零下

酿造方法
:

去杂
:

腐烂的葡萄和一些杂物都影

响酒味
,

在酿造之前必须剔除
。

破碎
:

破碎就是将

果肉破裂
,

便干取汁
,

增加醉母与果汁 接 触 的 机

会
。

破碎时必须把每个果粒都挤破
,

破碎后将果梗

杂质去掉
。

装桶
:

葡萄果粒破碎后
,

装入容器内
,

但不能装得太满
,

一般装整个容器的三分之二为好

以便发酵
。

前 发 酵
:

葡萄果粒破碎装入容器内
,

从开始有气饱算起需经 5一 7天前发醉完毕
。

搅拌
:

前发醉期
,

每天要搅拌 2~ 3 次
,

并将漂浮上边的

果皮搅到汁液里
,

使果皮中的色素和芳 香 物质 浸

出
,

同时又避免了杂菌的繁殖
。

前醉分离
:

前发酵

5~ 6天后
,

果皮和种子产生分离
,

果皮漂浮在溶液

中
,

种子沉底
.

中间为汁
。

这时用纱布过逮
,

将汁

和杂质分开
,

汁为一次汁
.

渣为一次渣
。

后发醉
:

前酵分离出的汁
,

再加糖发酵
,

称为后发醉
,

每公

斤汁加砂糖。
.

5~ 1公斤
。

糖全溶解后
,

装入小口大

肚瓶中
,

瓶口用干净的棉花轻轻塞住
,

使其通气
,

防止杂菌杂物侵入
,

然后将瓶 放入室内进行 后发

醉
,

后发醉大约需 30 ~ 40 天
。

后醉分离
:

当瓶内在

无气泡产生
,

原来汁液的悬浮物大部分沉于瓶底
,

汁液澄清透明
,

后发酵完毕
。

这时将澄清汁液吸出

(即一次原酒 )
,

剩下的沉 淀物为 酒脚
。

原酒贮

藏
:

将一次原酒装入小 口 瓶 中 (要装得满些 )
,

然后放在凉爽的地方贮藏即可
。

(吉林省舒兰县特

产局 李殿勋 邮码 1 32 60 0 )

果 品 蔬 菜 贮 截 加 工 知 识

马铃薯
、

苹果去皮后放置一段时间 为 什 么 变
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