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Сто секретов, как вырастить целебные томаты
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Летом внуки помогают мне ухаживать за помидорными грядками.

Старший десятиклассник, интересуется биологией, готовится к ЕГ, я ему рассказываю о секретах жизни почвы, а младший первоклассник нас отвлекает:

— Дедушка, посмотри на облака, они на наших барашков похожи.

Старший внук ведёт с ним умные разговоры:

— У детей мозг развивается до 8 лет, так учительница говорила, тебе ведь всего полгода осталось, чтобы мозг развить, послушай лучше наши разговоры с дедушкой о жизни в почве. Ты всё на небо смотришь, а стоишь то ты на чём? На крыше другого мира! Под ногами у тебя дома и города, где живут миллионы маленьких существ. Давай им будем помогать.

И побежали они за перегноем из кроличьей подстилки, принесли и стали мульчировать помидорные грядки, а я им стал рассказывать о секретах выращивания целебных помидор на живой земле.

Думаю и всем Вам, моим дорогим читателям это будет интересно.

Я не выбирал рекламные фото своих томатов. Выбрал обычные грядки, не причесанные, заросшие травой, но всегда пышущие здоровьем на живой Земле.

Если исходить и количества выведенных сортов, то самым популярным цветком на земле является роза. За ней следует томат — самый популярный у человечества овощ.

Секрет 1. Любителю невозможно угнаться за новинками, да и не стоит искать чудо сорт.

Просто получайте удовольствие, покупайте, каждый год новинки, которые вам посоветовали ваши друзья и книги, испытывайте их, радуйтесь, что селекционеры работают на ваше хобби, ежегодно предлагают более вкусные, более крупные, более ранние, более урожайные сорта.

Секрет 2. Томат полезен для вашего здоровья, потому, что вы его любите выращивать, он у вас без пестицидов, он дешевле, чем в магазине, он вкусней, чем в супермаркете, он содержит много ликопина, который предохранит вас от болезней лучше таблеток.

Секрет 3, мой личный опыт. Огородничество становится всё более занимательным и менее трудоёмким, если вы освоите биологические методы защиты томатов от болезней и вредителей, и начнёте применять органические методы работы с почвой.
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Томаты в грунте зреют раньше гладиолусов, мульча из щепы

Секрет 4-9, для Северо–запада. С начала августа гибнет 80% урожая от фитофторы. Выход состоит из соблюдения пяти правил. Скороспелые сорта. Укрывной материал и защитные сооружения. Рассада с максимальным забегом. Индивидуальная формировка растений для каждого сорта. Не вносить органические и минеральные удобрения с высоким содержанием азота до момента образования завязей на первой кисти и иметь в почве достаточные дозы фосфорно–калийных удобрений и микроэлементов в продолжение всего периода вегетации.
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Тепличный гибрид в июле

Секрет 10. Томаты не огурцы, и даже не перцы. Томаты происходят из местности с каменистыми, бедными органикой почвами. Перекорм богатой азотом органикой в начале вегетации приводит к росту ботвы и это уже не исправить в короткое северное лето, и в то же время без органики, без выделений простейших, которые даёт только Живая Земля без «химии», вкусные целебные помидоры не вырастить. Об этом поговорим подробней ниже.
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Перекорм органикой

Я живу и выращиваю томаты в Новгородской области 40 лет. Для меня это самая не убиваемая культура. Какое бы лето не было, они зреют в открытом грунте ежегодно, просто я перестал делать типичные ошибки, на которые указал в секрете 4-9.

Сейчас, когда я весной приобретаю сорта, я помню, что томаты это хобби, и надо получать удовольствие от испытания новых агротехник и технологий. Набраться нового опыта. Проверить томат на живучесть в новых условиях, сделать новые ошибки и научится их исправлять.
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Зреют в июле в грунте без ухода

Но всегда я помню следующие секреты.

Секрет 11. Гибриды в массе своей более урожайны, более устойчивы к болезням, более отзывчивы на минеральные подкормки. Но менее вкусны.
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Голландский гибрид, созрели сразу 4 кисти

Секрет 12. Самые вкусные томаты растут в южных степях на берегах Волги. Я не смогу угнаться за ними по себестоимости для рынка. Но вырастив свои самые крупные, самые сахаристые, самые рассыпчатые томаты и угостив знакомых, сорвав крупный томат с ветки, взвесив его на весах при всех — мы получим удовольствие не меньшее, чем побывав в Астрахани. Поэтому я всем советую собрать для себя коллекцию семян крупноплодных сортов. (Не гибридов).
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Понтано весом в килограмм

Секрет 13. Для теплицы советую подобрать семена гибридов, которые будут зреть на ветках до октября без болезней, и затем лежать на балконе до нового года. Вкус похуже, зато ликопин есть, а пестицидов нет.

Секрет 14. Для открытого грунта у меня смесь семян ранних сладких разноцветных сортов от знакомых любителей и из Китая. Включая Черри. Высаживаешь — и не знаешь, что вырастит. Но смысл в том, что всё лето мы и дети ходим и дегустируем плоды разных форм и оттенков вкуса с середины июля до конца лета, срывая их прямо с куста. А лучшие по вкусу и форме помидорчики берем для семян на следующий год.

Кто любит закатывать баночки — грунтовые разноцветные как раз для них.

Секрет 15. В этом году я хочу вырастить трёхметровые высокорослые гиганты, и испытать их в теплице из поликарбоната и для сравнения, в лёгкой беседке накрытой затеняющей сеткой. Опыт с раздельным питанием корней. Часть корней на капельном поливе аэрированной водой, часть на Живом Старом Перегное. Вариант биопоники, попытка совместить вкус и урожай. Тянет меня каждый год на испытание новых технологий.

Секрет 16. Гибриды для профессионалов, если на них написано крупноплодные, не растут более 250-300 граммов. Так задумано селекцией. Они отзывчивы на подкормки, тепло и свет, все кисти завязывают по многу одинаковых умеренно крупных томатов и дают рекордный урожай.

А вот любительские сорта типа бычьего сердца, если оставить на первой или на второй кисти по одному лучшему плоду, посадив рассаду попозже, когда наступит комфортное июньское тепло, организовать полив и подкормки, и строгое пасынкование — можно вырастить и более килограмма.

Секрет 17. Семена я никогда не замачиваю. Раньше барботировал в перекиси водорода, последние годы добавляю на пол–литра воды 5% биогумуса или старого компоста (полезные аэробные организмы), 0.5% сладкой патоки (мелассы) помещаю подписанные семена в мешочках и сутки пропускаю воздух аквариумным компрессором. Все поверхностные патогены смываются и их поедают размножающиеся по экспоненте полезные почвенные организмы, зародыш семени начинает бурно развиваться, почувствовав весну. Ведь в почве с первыми весенними грозами, насыщенной кислородом влагой, также пробуждаются микроорганизмы и стимулируют пробуждение спящих семян. Посадите семена — полейте этим АКЧ сразу.

Секрет 18. Высаживаю семена в ёмкости с запасом. Получается всегда с пикировкой. Когда они подрастут, выдёргиваю и выбрасываю все отстающие, так избавляюсь от вирусов. Выдергиваю и все выскочки, растущие выше всех. Значит это пересортица.

Секрет 19. Качество грунта!!! Никогда не использую случайный покупной, и никогда не добавляю огородную землю. Только проверенный импортный готовый чисто торфяной субстрат с NPK. Азота поменьше, калия побольше. До пикировки поливаю только АКЧ на основе биогумуса. И иногда корригирую, смотря по темпам роста 0.1% кристаллином для рассады томатов. Только стерильный грунт и стерильные семена, с последующим введением микробов из АКЧ спасают рассаду от чёрной ножки и стимулируют максимально возможный рост.

Секрет 20 три опасности подстерегают проростки в первую неделю роста.1. Когда в случайном грунте нет доступных солей фосфора. Через 7 дней после появления всходов растеньица на почвах, бедных фосфором и богатых им, заметно различаются по внешнему виду. В первом случае оба ланцетовидных листка проростка направлены кверху под острым углом, а первые два настоящих листочка прижаты один к другому и имеют небольшие размеры. Все пластинки с нижней стороны фиолетово–красные, с верхней — нормальной окраски. При хорошем обеспечении фосфором ланцетовидные листочки (семядольные) расположены горизонтально или опущены вниз. Нижняя их сторона имеет обычную зелёную окраску. Первая пара настоящих листьев раскрыта. Если не полить рассаду сразу, то в дальнейшем она не даст хорошего урожая.

2. Вторая беда ожог проростков избытком минералки, которую плохо перемешали с грунтом. Ростки желтеют и погибают.

3. Страшная беда — грибковые гнили в заражённом грунте.

Секрет 21. Лучшая температура для прорастания семян 25 градусов. При температуре ниже 18 прорастание задерживается, при температуре ниже 14 семена не прорастают. На подоконниках всегда холодно. Нахожу место в ванной, где пол с подогревом. Всходят на 4 день.

В квартирных условиях очень важно создать условия, препятствующие вытягиванию в первые дни. Светлое окно, применение дополнительной подсветки. Я приобрёл фито светодиодные лампы.
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В марте для тепличных сортов света маловато

Секрет 22. Лучшая рассада для высадки в грунт — коренастая не старше 35-40 дней. Так и планируйте её рост.

Секрет 23. Пикирую сеянцы в фазе настоящего листа в мешочки из нежного нетканого материала (спанбонд). Объём грунта около литра. Ставлю на поддон и поливаю снизу, подкармливаю сверху. Аэрация великолепна, в пластиковых стаканах то перельёшь, то пересушишь. Но помните, субстрат в мешочках за счёт испарения на пару градусов более холодный, чем воздух, у меня поддоны всегда с подогревом, если подоконники холодные.

Когда выношу в теплицу, ставлю их на тёплую грядку.

Секрет 24. Грунт для рассады подбираю с особым вниманием. Основа — импортный торфяной субстрат, но его я модифицирую. Добавляю керамзит мелкой фракции замоченный в глине (цеолите из кошачьего туалета.) Томаты любят такие влагоёмкие глинистые камушки, как на родине, каменистых склонах Южной Америки. И обязательно добавляю органику, обычно использую старый рыхлый компост с преобладанием углерода над азотом. Регулярно поливаю АКЧ. И пару раз слабым раствором кристаллина для томатов. Таким образом, для сеянцев важна стерильность, тепло, свет и доступный фосфор, а вот подрастающую рассаду надо приучать к органике и почвенной биоте, следить за доступом воздуха к корням.

Секрет 25. Высаживаю семена в три срока с середины февраля по середину марта. Для ранних теплиц, для любительских крупноплодных и для открытого грунта. Имею запас на случай катастроф.
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Сорта для грунта в начале апреля

Секрет 26. Не верьте, что главный секрет в сорте и подкормках. Главное свет и тепло на ваших подоконниках. При первом ярком солнце всё сгорит. При пасмурной погоде — без подсветки вытянется. При высокой температуре израстёт, ослабнет, при холодной почве — закиснет и сгниёт. Следите, организуйте. Не загущайте подоконник, реже — значит коренастей.

Секрет 27. Самый трудоёмкий агроприём, но даёт 30% прибавки урожая. Это вынос рассады на улицу в последнюю неделю перед посадкой в теплицу, или в грунт. Рассаду обязательно надо приучать к воздуху и солнцу. Буквально через неделю лист делается плотным, изумрудным от хлорофилла, стебель крепким. Слабая рассада болеет до двух недель, а закалённая идёт в рост сразу после посадки. Я с веранды выношу и ставлю с южной стороны дома все свои поддоны. На ночь заношу домой, если обещают холодные ночи.
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Закаливать начинаю с начала апреля

Секрет 28. Если рассада в пластиковых непрозрачных горшках, проверьте влажность на глубине, если суховато, то её надо полить с утра, иначе ветер высушит почву и погубит рассаду. И наоборот, в холоде на подоконнике перелитая рассада сгниёт. Я утром наливаю в поддон воду, мешки с грунтом её постепенно всасывают.

Секрет 29. Вы высадили рассаду в теплицу, или грунт. Наблюдайте за ростом молодых верхних листьев через неделю. Если верхние листья жирные хрупкие и скручиваются, это самое плохое. Это перекорм азотом. Надо хорошо землю пролить, вымыть нитраты, подкормить сульфатом калия в двойной норме и покрыть 5 см слоем свежих опилок. Они заберут лишний азот. Через пару недель опилки убрать. Если лишний азот в начале цветения не удалить, то кисти не завяжутся и плодоношение отодвинется на полмесяца.
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Июнь, через 10 дней после посадки
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То же через 3 недели

Секрет 30. Если растение чахлое, нижние листья желтеют, а почва не холодная и не залита — то это недостаток азота. Он устраняется легко. Азотных удобрений в жидком виде много, лучше использовать органоминеральные подкормки. Полейте пару раз теплым слабым, половинным раствором и замульчируйте органикой с достаточным содержанием азота.

Секрет 31 дефицита калия и микроэлементов до цветения обычно не встречается. Это будет потом, при созревании плодов, а вот недостаток фосфора распознавать надо — растение становится фиолетовым (нижняя сторона листьев, стебли, прожилки на листьях), однократно стоит подкормить любым жидким фосфорным удобрением. Я люблю кристаллины, где фосфора до 20%.

Не бойтесь использовать слабые растворы минеральных качественных удобрений в начале роста растений. Вот когда плоды будут наливаться, тогда с советами сыпать в почву минералку будьте осторожны.

Секрет 32 Я не использую современные сложные жидкие удобрения с аминокислотами и стимуляторами (брексил, мастер и т. п.) Пусть этим занимаются китайские тепличники.

В моей почве со старым компостом пролитой АКЧ стимуляторов, которые корням даёт биота более чем достаточно.

Секрет 33. Недостаток кальция. Он обычно сочетается с перекормом азотом и недостатком калия, плоды быстро наливаются и появляется вершинная гниль. Лечение одно. Корни полить магниевыми и калийными удобрениями, а плоды и листья пару раз опрыскать кальцийной селитрой.

Секрет 34. Томаты трескаются. В открытом грунте редко, в теплице часто. Беда всех начинающих — поверхностный полив, сверху влага есть, а в глубине в жаркие июльские дни закончилась, а жара в теплице из плёнки до 40 градусов.

Я для этих целей имею дешёвые строительные затеняющие сетки и накидываю их на теплицу в солнечные дни. Днём сквозное проветривание, и глубокий полив пару раз в неделю.

Секрет 35. Запаздывание с удалением пасынков очень вредно влияет на урожай, при этом пасынки образуют мощные боковые ответвления, на которые расходуется много питательных веществ. Куст начинает ветвиться и запаздывать с ростом и развитием плодовых почек. Пасынки необходимо удалять, когда они вырастают до 3-4 см, не оставляя пеньков. Не верьте, что нижние пасынки надо наклонять укоренять. Мы не Кубань. Нас лимитирует короткое лето. Основной наш резерв — запас коренастой рассады и формировка растений на 3-5 кистей в грунте или до 7 кистей в теплице. И высаживаем мы рассаду всегда с цветущей кистью.
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Любительские сорта через 2-4-6 недель после посадки в теплице

Секрет 36. Для открытого грунта. Не верьте, что есть не пасынкующиеся томаты. В хороших условиях в июле даже карликовые сорта дают лес пасынков. Удалите все пасынки до первой кисти. Но если под первой кистью есть очень сильный пасынок, оставьте его вторым стволиком! Затем ведите в два ствола, оставляя кисти и удаляя все! пасынки. С середины июля я прищипываю верхушки и все не зацветшие кисти. Удаляю листья до 1-2 кисти и начинаю регулярно собирать урожай спелых помидорчиков. Одновременно пасынкую и пасынкую.

Секрет 37. Для теплиц. Полудетерминантные сорта выращивать можно в 2-3 стебля, оставляя первый пасынок под первой цветочной кистью, и еще один — немного повыше, под второй цветочной кистью. Надо смотреть на качество пасынков, который толще — тот оставляете, остальные все — удаляете. Ведь иногда полудеты вершкуются (вместо листьев на верхушке вырастает кисть) над третьей кистью, и вы продолжите ствол из оставленных нижних пасынков.

Индетерминантные сорта я веду только в один ствол, иногда вначале первой кисти ствол расщепляется и я веду в два ствола. Никаких игр и жалостей к пасынкам в теплице не допускаю, иначе индеты не покажут свой потенциал урожайности.

Секрет 38. Я удаляю и ненужные листья. Здоровый, зелёный и хорошо освещённый лист — помощник. Но он имеет свой срок, свой возраст. Старые листья часто желтеют, покрываются разными пятнами, слабеют, и такие листья служат рассадником болезней. Поэтому старые, желтеющие и покрытые пятнами листья подлежат удалению в первую очередь. Обычно с началом созревания первых кистей я удаляю все, что ниже. Даже здоровые. Свет и воздух важнее.

Главное правило, если в кисти ещё не завязались все ягоды, то сверху над кистью должны быть целыми большинство листьев. И наоборот — если в кисти все томаты уже завязались, то ниже этой кисти можете спокойно все листья убрать.

Ближе к началу августа в нашей полосе в теплице обычно начинают прищипывать и макушки томатов. То есть предполагается, что все дальнейшие кисти всё равно не успеют сформировать урожай.
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Секрет 39. Прогрев почвы. Я включаю на компьютере карты прогноза погоды своей зоны каждый вечер. Это становится болезнью с середины апреля. В трёхдневный прогноз — верю, в недельный — сомневаюсь, в двухнедельный не верю совсем.

Для теплицы меня интересует отсутствие сильных заморозков в ближайшие 10 дней. Для грунта — ночные температуры выше 8 градусов.

Если этот прогноз меня устраивает, измеряю температура почвы на глубине 5 см и 15 см. Верхний слой должен быть выше 15 градусов, нижний выше 10. Если этого нет, а высаживать надо то насыпаю холмики тёплой рыхлой органической почвы слоем 10 см.

Если солнечный день — то почву днем накрываю прозрачной плёнкой, на ночь — нетканым материалом, он и греет и кислород для биоты пропускает.

Секрет 40. Прогрев почвы почвенной биотой. Планирую грядки под томаты с осени. Предшественники любые культуры кроме картофеля. Нежелательно после огурцов, где много органики. Опасен азотный перекорм.

Если в почве азота мало вношу осенью полуперепревшую органику по ведру на 1 метр кв., углерода побольше, свежего навоза поменьше. Весной, как только почва оттаивает, взрыхляю органику вилами. Дней за 10-14 до предполагаемой посадки начинаю активизировать почвенную биоту. Для этого нужно две вещи, кислород и простые сахара.

Плоскорезом или мотокультиватором рыхлю верхний слой 5-7 см и проливаю АКЧ с добавкой 1-2% сахаров, лучше патока или меласса, можно старое варенье, весной вместо АКЧ можно любой ЭМ препарат. Сахара взрывают рост почвенных аэробов, затем просыпаются мелкие «почвенные инженеры» (мезобиота) и делают тысячи ходов, рыхлят почву. Если биота с первого раза не прогрела почву, я повторяю рыхление и пролив АКЧ с сахарами через неделю. На моих грядках, где сложились активные пищевые цепочки за предшествующие годы, через неделю разница между почвой активированной сахарами и нетронутой почвой составляет 5 градусов, или забег в сроках высадки 10-15 дней.

Секрет 41. Локальные подкормки. Анахронизмом являются для меня такие, например. диаметрально противоположные советы.

Совет «химиков» сколько и каких минеральных удобрений сыпать в лунку, на какую глубину и сколько и как часто минералкой подкармливать.

Совет «природников» — не применять никаких минеральных удобрений, только органическая мульча.

Мой огромный опыт и опыт экологов всего мира показал, на одних минеральных удобрениях при их равномерном внесении по всей почве вкусные и целебные томаты вырастить не удаётся, минералка угнетает биоту во всей зоне корней, а витамины, минералы и другие биологически активные вещества дают корням только симбионтные микроорганизмы и почвенные животные в своих выделениях в ризосфере.

И наоборот, томаты не растут на одной органике, вырасти то, вырастут, но вкус не тот, с нитратами проблема, урожай ботвы всегда больше, чем плодов. Вредители и болезни со всей округи сбегаются покушать такие перекормленные растения.

Всё решается просто, я в лунку в 5 см от стволика при посадке вношу по 3-5-7 грамм (в зависимости от гигантизма сорта) любого комплексного долгоиграющего удобрения для томатов, в котором преобладает калий и фосфор. Лучше органоминеральные Буйские ОМУ, не плохо Кемиру или Фертику. В дождливое лето иногда в июле повторяю такое внесение.

Если почувствую на некоторых кустах признаки дефицита магния или кальция внесу профилактически в почву всей грядки калимаг, а листья опрыскаю кальцийной селитрой. На моих грядках, где много органики и очень активная почвенная биота не может быть в принципе дефицита микроэлементов. При локальном внесении минеральных медленно действующих удобрений угнетается ризосферная биота у 5% корней. А 95% корней работают в содружестве с симбионтными грибам, бактериями и мезобиотой, получают от них витамины.

Только при локальном внесении минералка повышает и урожай и качество одновременно.

Секрет 42. Мульчирование. Я имею в достатке две мульчи.

1. Это пролежавший в мешках подстилочный навоз, в котором нет доступных сахаров и аминокислот, но есть все минералы и микроэлементы в телах почвенной биоты, соотношение азота к углероду в нём все ещё высокое, в пределах 1/30.

2. Есть щепа из веточек лиственных деревьев, где наоборот, нет почвенной биоты, соотношение азота к углероду 1/100, но в них много сахара и лигнина. Это активизирует грибы разрушители древесины — лучшую защиту от патогенных грибов, а в дальнейшем привлекает несметные полчища мелких хищников, и все они будут рыхлить землю, насыщать её свежим активным гумусом, создавать микро гранулы в почве.

Я наблюдаю за почвой, её влажностью и рыхлостью, наблюдаю за ростом растений, нет ли избытка азота, и как художник по вдохновению подбирает краски, как кулинар подбирает продукты и пряности, так и я мульчирую томаты несколько раз за лето, подбираю дозы компоста, а сверху дозы сладкой щепы. И всё это каждые 7-10 дней активизирую опрыскиванием АКЧ. А потом заношу на дегустацию свой результат, на блюде разноцветные спелые, ароматные, сахарные, взрывающиеся на зубах от концентрации витаминов помидорчики и помидорищи.

Секрет 43. Защита от грибковых болезней — профилактика. Минимум химии. Максимум биологии. Я микродоз пестицидов не боюсь. Как врач утверждаю, микродозы вредных веществ к нам в организм поступают ежеминутно. Дышим выхлопами автомобилей, даже в хлебе всегда есть плесень (спорынья в микродозах), в комнатах бытовая химия везде и всегда. Я потребляю 90% продуктов со своего огорода, но крупы, хлеб, жиры, сахар покупаю, а это десятки вредных добавок. Я знаю, что ежедневные пару яблок с сада и пару своих помидор, сразу с ветки в рот, всю эту микро гадость нейтрализуют, помогут работе печени.

Поэтому я не боюсь в середине июля опрыскивать для профилактики, вначале альтернариоза в теплице, затем фитофторы в грунте все свои томатные растения системными фунгицидами, типа ридомил Голд. Они искореняют рост грибов на пару недель. Но до этого и после этого я ведь опрыскиваю регулярно листья АКЧ, Аэробы и грибы подавят остатки ослабевших патогенов, это им по силам. Одновременно связывают и нейтрализуют пестициды.

Но сколько бы раз я не пробовал избавится от фитофторы одним АКЧ, одним фитоспорином — ничего не получается. У соседей вспышка болезней, в воздухе концентрация спор нарастает, приходит холодный циклон, и все мои томаты покрываются пятнами. Нельзя быть максималистом. Всё вокруг нас — и яд, и лекарство одновременно. Важна доза.

Секрет 44. АКЧ. Внесение активных почвенных аэробных бактерий и грибов приносит пользу только в одном случае, если они взяты из созревшего компоста или биогумуса где сложилось равновесие их с почвенными животными–хищниками, где есть много пищевых цепочек дополняющих друг друга. Тогда через день вы видите эффект ризосферного удара.

Умные корни привлекают своими выделениями нужные им активные пищевые цепочки бактерий, грибов и мезобиоты. Уже через сутки в ризосфере все это размножаются, увеличиваясь числом в тысячи раз, размножаются и мелкие червячки — полезные нематоды, амёбы, жгутиковые, поедая жирных бактерий писают мочевиной на корни растений. Да и вся органика начинает активней разлагаться активными микроорганизмами, особенно если в АКЧ есть следы сахаров. Вкусная органика с жирными микробами привлекает дождевых червей и других почвенных инженеров с окружающей почвы. Все они строят норки и какают копролитами. В эти норки устремляются корни за вкусными подарками. Растение наливается плодами. Плоды — биоактивными веществами природного натурального происхождения. Растения избавляются от вредной химии, предпочитают питаться органикой.
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Посадил, замульчировал, готовлю АКЧ

Этот секрет совместно с локальными подкормками надо умножить в несколько раз с 44 по 100. Это главные секрет моей статьи о выращивании Целебных Плодов на Живой земле.

Рассказал я это всё внукам, пока они мне помогали в уходе за грядками. Старшеклассник говорит мне, улыбаясь:

— Посмотри, дедушка, в умные глаза первоклашки, у него мозги шевелятся, растут! — отвечает младшенький:

— Да я поумнел, я всё понял.

Что ты понял, мы спросили? Отвечает:

— Всё просто! Мы работаем. Носим навоз на грядки. И в почве все работают, носят корешкам навоз. Крупные черви в норках навозом какают, а мелкие червячки на корешки писают.

Улыбнулись мы, и ушли домой с хорошим настроением. Надеюсь и вы, дорогие любители томатов, улыбнулись и всё поняли.

Геннадий Распопов, г. Боровичи

16.02.2015
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Секреты выращивания целебных перцев



[image: after_title]

В начале февраля мы с женой достаем все наши пакетики семян сладкого перца, планируем, что надо докупить, что и на каких грядках будем высаживать. Внуки рядом участвуют в наших жарких спорах. Младшенький первоклашка, провоцирует старшеклассника, держит в руках пакет с фото огромного яркого толстостенного перца и спрашивает:

— А вот ответь, где раньше стали выращивать такие сладкие перцы, у нас (в Европе), или в Америке (США, Канада)?

Старший отвечает, что мол, в школе учат, перцы произошли из Мексики, их Колумб привёз в Европу, и конечно в США их выращивали раньше, чем у нас.

Младший обращается ко мне за помощью:

— Скажи этому незнайке, дедушка, что мексиканцы ели полудикие горькие перцы, а сладкий перец называют болгарским, потому, что его вывели и стали размножать в Болгарии, а Американцы узнали о таких вкусных перцах лишь сто лет спустя.

Бабушка вмешивается, ворчит:

— Пусть твой дедушка лучше скажет, почему он первые двадцать лет ну никак не хотел выращивать перцы у нас в саду, говорил, что в сентябре они копейки стоят, проще осенью мешок привозных купить, для бабушкиных заготовок.

Тут и старшеклассник берёт реванш:

— Дедушка раньше не знал, что перцы растут хорошо только на тёплой воздушной живой земле, а теперь знает, и перцы у него теперь везде и на грядках и во всех теплицах и всегда очень крупные.

— Да! Поддерживает первоклашка. Мне нравится быть первым, когда приходим с мамой к бабушке в гости, я раньше всех бегу в теплицу, ищу самый крупный перец, показываю маме и несу бабушке, и она меня хвалит, что это я его поливал, и он такой вырос.

Поговорим и мы с вами дорогие огородники, какие такие секреты знают болгары, и не знают Мексиканцы и как на наших грядках получать удовольствие от выращивания сладких толстостенных яркой окраски болгарских перцев.


У меня большая коллекция не только семян, но и красивых фотографий перцев, поэтому я, с вашего разрешения мои советы буду чередовать с этими фото, просто для поднятия вашего настроения.
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Планируя посадки, мы спорим о следующем.

Жена школьные годы провела в Кишинёве и делает всё, чтобы круглый год на столе не переводились перцы во всех видах. Уже в конце мая в теплице с подогревом должны быть первые мелкие перчики, чтобы их крошить в салаты перед любой едой. Летом мы должны радовать себя и знакомых огромными перцами всех цветов и форм, и на столе появляются не только салаты, но и фаршированные перцы, с разными начинками по дням недели, они не приедаются. Не сразу, но это блюдо благодаря кулинарным изыскам жены, стало любимым для всех членов семьи.
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А родилась жена в Сибири, поэтому в зимние вечера мы готовим сибирские пельмени из мяса своих, откормленных своими кормами животных, из своего запашистого без пестицидов лука. Поэтому в выходные за столом собираются зимой все дети, и все внуки, и мы подаём дымящиеся пельмени не с прогорклым магазинным маслом, а с пахнущим жарким солнцем лечо из перцев.

Осень — время заготовок. Я против всяких баночек, в которых теряются витамины. Но знаю, что витамины в перцах даже прошедших термическую обработку на половину сохраняются. Поэтому десятки рецептов лечо из томатов, перцев, спаржевой фасоли, черенков мангольда и сельдерея, из пряных трав — мы готовим все вместе и с удовольствием.
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Я как врач строго слежу за мерой


Круглый год витамины и антиоксиданты должны быть на столе в живом, не обработанном свежем виде. Для этого у нас есть капуста, лук порей, и замороженные зелень и пряности. И много фруктов.

Перец для меня стал эталоном по содержанию витаминов, в нём их раза в три больше, чем в лимонах. Летом перец в салаты идет сразу, как только сорван с куста. Зимой, порезанный и замороженный в вакуумных пакетах, идёт в салаты с капустой, свеклой, броколли, луком в размороженном виде, вкус и содержание витаминов не теряется, если его взяли с грядки, а не заморозили мятый, лежалый, обработанный химией из магазина.

Поэтому использование в сочетании половина на половину перцев сырых и с кулинарной обработкой (фаршированные, лечо, и т. п.) разнообразит наше питание, делает его более полноценным, отучает от бисквитов и мороженного, от вредного рафинированного сахара.
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Томат растёт в природе на склонах Анд в Южной Америке, любит каменистую почву, терпит сухой горячий ветер, огурцы вышли из влажных субтропиков Индии, любят рыхлый влажный перегной, и не терпят холода и сухости воздуха.

Перец, о котором мы поведём речь, правильней называть перец овощной толстый, произошёл из тропиков центральной Америки, и относиться к нему надо как к тропическому растению. Дикие виды и сейчас растут в Мексике и Гватемале.

Cápsicum ánnuum, к данному подвиду относятся все сладкие перцы, культивируемые на огородах в России; наиболее известен под названиями: сладкий перец, болгарский перец.
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Колумб познакомился с острыми формами перца на Гаити в 1493 г. и привёз несколько плодов в Испанию. Сначала «испанский перец» разводили как лекарственное растение, и только позже оригинальный овощ попал на кухню. Появление острого перца в России началось с южных областей (г. Астрахань), куда он попал в конце XVI в. с территории Ирана и Турции. На Украину и в Молдову острый и сладкий перец завезён болгарами–огородниками.

Именно болгары, потомственные огородники, начали народную селекцию сладкого перца, отбирали все более сладкие и толстостенные мутанты, обычного горького перца, и предлагали их на рынке, как новый кулинарный деликатес.

Ещё через сто лет, после создания консервной промышленности, на заводах которой начали в больших количествах перерабатывать плоды именно сладкого перца, он стал популярен на огородах всего мира.
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Секрет 1 — Таким образом, наши знания по агротехнике томата и огурца, для перца не подходят. Ему нужен комфорт тропиков, поэтому он как многие тропические комнатные растения в комнате на окне растёт лучше огурца и томата, а в открытом грунте наоборот, томат и огурец вырастить легче, чем перец.

В тропиках, в Гватемале, нет таких контрастов дневной и ночной температур, как на родине томата, и нет такой высокой влажности, как на родине огурца.
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Секрет 2 — Семена перца всходят труднее, чем у томата. На подоконнике при 20° он может взойти через 2-3 недели. Поэтому чтобы у меня перцы взошли до 5 дня, я их высаживаю в очень рыхлый и воздушный субстрат, ставлю на тёплый пол, где температура 26-28°. Для заядлых огородников советую купить недорогую электрическую грелку.
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Секрет 3 — Есть разные способы прогрева семян. Важно их прогреть в течение 6-12 ч при температуре 50-55°. Для этого я пакетики (полиэтиленовые, без пакета семена высохнут) с семенами кладу на батарею центрального отопления, проверяя и регулируя её температуру, некоторые заливают горячую воду (55°) в термос.
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Секрет 4  — Я все свои семена барботирую в АКЧ, об этом я уже писал на примере томата. После прогрева и барботирования никаких других манипуляций делать не надо. Сразу можно высаживать в субстрат. Семена своего сбора всходят на 5 день в тепле без всякой обработки.
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Секрет 5 — Если семена лежали много лет, то можно положить их в конвертик из нетканого материала, и закопать в горшок с активным рыхлым компостом или биогумусом. Пролить 0.2% сахаром (мелассой) и поставить в самое тёплое место при температуре 26-30°. Микробы компоста заработают и оживят плохо всхожие семена. Не позднее 5 дня семена высаживаются в плошки с субстратом.

Секрет 6 — Температуру воздуха после появления всходов надо снизить на 4-5 дней, днем до 20 °C, ночью — 15 °C, чтоб не вытягивались, а затем повысить до закаливания рассады, днём в солнечную погоду — 25-27 °C, в пасмурную — 18-20 °C, ночью — 15 °C.

Особенно чувствительны к изменению температуры растения в возрасте до 50-60 дней.

В дальнейшем в пасмурную погоду или при сильном затенении лучше всего растёт и развивается перец при температуре 20–22 °C, а в ясные солнечные дни не выше 30 °C.

Более взрослые растения в период плодоношения могут развиваться и накапливать урожай и при кратковременных понижениях температуры до 15-18 °C. Температура воды для полива должна быть высокой — 24-26°.
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Секрет 7 — Субстрат я беру такой же, как для томатов, или готовый импортный торфяной грунт, или готовлю свой грунт по следующей схеме.

В уголках сада на ровную площадку укладываю 20-30 см луговой дёрен с суглинистых лугов, обычно делаю это ранней осенью. Чернозёмную дернину слоем примерно по 15 см укладываю в штабель в два слоя травой друг к другу. Между слоями размещаю листву, и обязательно старый, с активной биотой перегной.

В течение следующего лета несколько раз поливаю раствором коровяка и прикрываю новым слоем старого компоста. К осени пирог, прослоённый компостом с активной биотой, превращается в высокопитательный, лёгкий, структурированный грунт для рассады. Просеиваю, добавляю в него немного речного песка и вермикулита и использую для выращивания рассады всех культур. Такой грунт никогда не содержит вредных грибов, и в него не надо добавлять минералку, как в торф.
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Импортный субстрат


Секрет 8 — На дно плошки с грунтом кладу обязательно 1-2 см дренаж из мелкого керамзита, перлита, перец очень боится застоя воды. Так как всходы могут появиться у разных сортов с задержками от 2‑х до 10 дней, лучше каждый пакет семян высаживать в отдельные плошки. Так взошедшие раньше сорта, легче переставить на светлое место с температурой до 16°, а плошки без всходов оставить на тёплом полу с температурой выше 25°.
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Секрет 9 — Если семенная оболочка остаётся и не даёт раскрыться семядолям более двух дней, такой сеянец надо безжалостно удалить. Полив нежных сеянцев может прибить их к земле, надо их поднять сразу, иначе навсегда отстанут в росте. Самое уязвимое место у сеянцев — это корневая шейка, и чтобы подстраховать наши проростки, надо их подсыпать пару раз хотя бы по 0.5 см.

Секрет 10 — Рост корней у перца отличается от томата уже на стадии рассады. Томат стремиться вглубь горшка сразу, за первый месяц осваивает даже литровый объём субстрата, создавая плотную мочку корней. Перец первый месяц после пикировки дает слабые боковые корни, главный корень отсутствует, и лишь с появлением зачатка цветка даёт взрывную волну роста корней.

После посадки в грунт на рыхлой почве богатой органикой корни занимают слой до 30 см, а на плотной тяжёлой почве обычно располагаются не глубже 20 см.

В отличие от томата, при заглублении стволика придаточные корни отрастают медленно и только при достатке влаги и питания.
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Секрет 11 — Идут споры, делать пикировку или не делать, ведь перцы плохо переносят повреждения мелких корешков. У меня такой проблемы нет. Я всегда пикирую растения, ведь есть ещё более важная задача отбраковать слабые отстающие и больные сеянцы.

Чтобы не повреждать корешки, надо высадить семена пореже, в грунт положить достаточно пористого перлита или вермикулита, и не затягивать пикировку, а делать её в фазе двух настоящих листиков, аккуратно поддевая сеянец лопаткой с комом земли побольше. Надо помнить, повредишь, например 30% мелких корешков при пикировке, осенью 30% урожая недополучишь.
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Секрет 12 — Главный стебель у перца заканчивается цветком, а в пазухах верхних 2-3 листьев начинают развиваться короткие побеги второго порядка, каждый из этих побегов заканчивается бутоном, а из пазух имеющихся 2 листьев вырастают побеги третьего порядка. Прищипка главного стебля над пятым–восьмым листом (перед бутонизацией) активизирует рост боковых побегов, на которых образуется много дружно созревающих плодов, а урожай их повышается на 30%. При этом количество зрелых плодов при первой уборке увеличивается в 2 раза. Кроме того, раскидистый куст притеняет почву и нижние части стебля, что ослабляет перегрев их и снижает увядание растений. Не забывайте о колышках и подвязке.
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Загустил, но урожай будет


Секрет 13 — Перец менее капризный к свету, чем томат. В марте на солнечном окне подсветка не обязательна.

В феврале подсветку диктует солнце. В день, когда хотя бы на 2-3 часа выглядывало солнце, лампы можно не включать. В солнечные дни сеянцы укрепляются, на пару дней вперед. Для них самое худшее — это затяжная пасмурная погода: они слабеют из–за недостатка углеводов (на рост листьев и корней не хватает) и достаточно одной ошибки, чтобы они заболели (перелить, пересушить, перекормить, переохладить…).

Более опасен загущенный посев. Если соседние листья чуть затеняют отстающие в росте сеянцы, они быстро слабеют и после пикировки продолжают отставать.

Если вы прикрыли сеянцы плёнкой, то достаточно яркого весеннего солнца на один час, чтобы они полностью сгорели.
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На одном подоконнике 118 перчиков для открытого грунта


Секрет 14 — рассада перца более капризна к понижению температуры почвы ниже 10° и боится переувлажнения. Но и пересушивание кома земли переносит хуже, чем томат. Относитесь к перцу, как к оранжерейному тропическому растению.

Рассада, выращенная при недостатке влаги, низкорослая, слабая, с небольшим количеством листьев, плохо приживается. Урожаи бывают низкие, плоды мелкие, деформированные, подвержены заболеванию вершинной гнилью.

Секрет 15 — Перец весьма требователен к влажности воздуха. Недостаточное содержание водяных паров в воздухе, особенно в жаркую погоду, является причиной чрезмерного угнетения растений и даже опадения цветков и молодых завязей. Благоприятной для перца считается относительная влажность воздуха не менее 70%. Этим он ближе к огурцам, в совместных посадках растут хорошо.
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Секрет 16 — Для нормального развития перцы требуют короткий (12-14-часовой) день. Короткий день ускоряет развитие растений, обусловливает более раннее наступление цветения и раннее формирование плодов. Причём начинают реагировать на короткий день перцы только с 20-30-дневного возраста. До этого периода длинный день полезен растениям, он ускоряет их рост. Однако действие укороченного дня проявляется только в условиях высокой температуры воздуха и почвы (выше 15 °C). Короткий день не оказывает влияния на растения в возрасте более 60 дней.
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Секрет 17 — Горшочки для перцев обычно меньше, чем для томатов. Я перцы для теплиц выращиваю более 2,5 месяцев, поэтому вначале пикирую в 0.5 литровые горшки, затем аккуратно с комом земли переваливаю в 1-1.5 литровые, шейку заглубляю на 2 см (томаты на сколько угодно).

И через пару дней поливаю АКЧ с кристаллином для перцев, не более 0.1% концентрации.

При повторной пересадке в грунт добавляю больше перегноя или биогумуса, на одной минералке взрослая рассада страдает от дефицитов.
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Секрет 18 — Иногда, пожелтение листвы из–за недостатка света или редкого полива можно принять за побледнение листвы при недостатке азота. Некоторую фиолетовость отдельных листьев — за недостаток фосфора. Выпуклость листовых пластин из–за сырости — за недостаток калия.

Голодать рассада начинает, если при отросшей крупной листве горшок явно мал, всё что было из доступного питания в почве, корни втянули.

Признак недостатка азота — это если куст уже почти не может развиваться, листья едва разворачиваются, при этом они светлеют, а нижние вообще желтеют и засыхают. Если при этом листовые пластины искривляются и подсыхают по краю — это недостаток калия. Если листья от голода уже почти прозрачны на свету и можно заметить фиолетовые прожилки — это нехватка фосфора.
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Секрет 19 — Семена всегда сею в три приёма с промежутком две недели, 10-15 февраля, 1-5 марта, и 15-20 марта. Пораньше высокорослые гибриды для теплиц, затем для лёгких укрытий в грунте. И в конце мая высаживаю ранние мелкоплодные сорта в грунт без всяких укрытий.

Естественно, в феврале — начале марта всходы досвечиваю обязательно. Лучшим и недорогим способом является освещение люминесцентными 840 лампами, 2-3 лампы на подоконник. Я опробую сейчас китайские светодиодные лампы.

Секрет 20 — Перед посадкой в грунт и в теплицу я всегда приучаю перцы к свежему воздуху и обилию солнца. Как ребёнка к сквознякам. Выношу поддоны с рассадой на несколько часов на улицу, на ночь — домой. А когда теплица прогрелась, на несколько дней оставляю в теплице. Там светлей и просторней, чем в доме.
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Секрет 21 — Почву для перцев и в теплице и в грунте готовлю более богатую перегноем, чем для томатов, гряды делаю повыше, потеплей и более рыхлые воздушные, в мае гряды утепляю с двух сторон полосками прозрачной плёнки.

Перцам нужно меньше света, но меньше и ветров. Поэтому они у меня растут хорошо с северной стороны от невысоких строений и заборов, летом солнце высоко в зените, и шесть часов яркого освещения им более чем достаточно.
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Секрет 22 — Полив для перцев нужен более частый и только тёплой водой, я после поливов всегда рыхлю корку грунта, или мульчирую органикой.

Секрет 23 — Перец хорошо отзывается на внесение перегноя, но проявляет отрицательное отношение к свежему навозу, легко поражается гнилями. Поэтому плохо разложившийся навоз необходимо вносить под предшествующую культуру.

Секрет 24 — Избыток азота быстро приводит к бурному росту вегетативной массы и может значительно удлинить продолжительность периода от всходов до цветения. А излишнее количество фосфорных и калийных удобрений, напротив, может затормозить нарастание листовой поверхности в молодом возрасте растений и привести к существенному снижению урожая. Следует помнить, что недостаток питания легче восполнить дополнительными подкормками, чем устранить их избыток.
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Секрет 25 — Удобрения для перцев я вношу, как и для томатов, локально. Хорошие долгоиграющие комплексные удобрения (состав для перцев и томатов практически одинаков) через неделю после посадки и еще через месяц закапываю в пару лунок, отступая на 3-5 см от стволика на глубину около 7 см. Это меньше угнетает почвенную биоту и улучшает вкус перцев, хотя регулярные слабые органоминеральные подкормки на перцы в плане качества, особо не влияют, а урожай прибавить могут.
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Секрет 26 — Для перцев очень важно несколько раз за сезон подсыпание полуразложившейся рыхлой органики с последующим поливом АКЧ, забота о почвенной биоте на перцах отражается сильней, чем на томатах. Но перцы не огурцы. Поэтому органика должна быть более углеродистая, с большим содержанием перепревшей соломы и опилок.
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Секрет 27  — В открытом грунте в нашей зоне перцы могут цвести и давать плоды, с середины июня до середины августа, поэтому ближе к концу июля я обрываю все цветы и пасынки. Листья обрываю только больные и желтеющие от старости. Перцы не томаты, каждый зелёный листик для них ценен.

В теплице с подогревом из поликарбоната я высаживаю перцы после 20 апреля и они у меня растут иногда весь сентябрь. Подвязываю и формирую каждый сорт по–своему. Главное не загущать, формирую в 2 – 3 стебля, пасынки нормирую по интуиции.
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Секрет 28  — В укрытиях и в теплицах перцы чувствительны, как к перегреву, так и ночным холодам. И особенно к холодному грунту. Поэтому не жалейте средств на градусники, смотрите регулярно за прогнозом погоды.

Я нашёл выход. Научился использовать светопритеняющие сетки. Они у меня и днём и ночью висят на открытых входных дверях с двух сторон, и поликарбонат занавешен ими с солнечной стороны с середины июля до сентября. Это даёт + 5-7° по ночам, и – 5-7° в полдень. Сквозняков нет, но обмен воздуха хороший, влажность оптимальная около 70% весь день.

Секрет 29 — Томат опыляет сам себя, надо постукивать стволик, шмель садится на цветок томата крайне редко. А вот на цветок перца шмели и другие насекомые приземлиться, полакомится пыльцой и нектаром, любят.

Возможность перекрёстного опыления перца объясняется неодновременностью созревания пыльцы и готовности рылец к её восприятию. Рыльце начинает воспринимать пыльцу за 1-2 дня до раскрытия цветка, а пыльца созревает только в день расхождения лепестков венчика. Пыльца перца тяжёлая, липкая и переносится ветром обычно до 1 м.

Поэтому не высаживайте острые сорта в одной теплице со сладкими перцами.

Тогда вы сможете взять зрелые плоды с самых крупных и урожайных растений и собрать много своих элитных семян.

Гарантирую, что много лет вы будете иметь урожаи повыше, чем от покупных семян, конечно дорогие промышленные голландские гибриды вам не обогнать по урожайности, но по вкусу вы и их обгоните.

Важно учитывать, что семена, посеянные на следующий год после сбора, дают плохой урожай, так как у них вся сила идёт в ботву. Чтобы семена собственного производства дали хороший урожай, у них должна быть выдержка 2 года. Это же правило относится не только ко всем паслёновым, но и тыквенным (огурцы, арбузы, патиссоны). Семена одного сбора можно сеять потом в течение нескольких лет.

Секрет 30  — Я хочу сохранить грибы–симбионты, которые точно есть на семенах моего сбора с элитных растений. Прогревание их погубит. Свои семена я не прогреваю, а только барботирую.

Секрет 31  — У перца часто наблюдается опадение цветков и завязей. Причины, различные: низкие или очень высокие температуры воздуха, недостаток света, влаги и ряд других. Так, при низкой температуре воздуха (8-10 °C) и почвы в начальный период вегетации приостанавливается рост растений, затем опадают бутоны и плодики.

В летний период, когда температура воздуха на протяжении нескольких дней держится на уровне 30-35 °C и выше, происходит массовое опадение бутонов, цветков и завязей. Опадение цветков и завязей может вызвать и сильное затенение растений, особенно опасное при наступлении прохладной погоды. Томат все это обычно терпит.
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Секрет 32 — Перец созревает за 25-30 дней, тогда как томат за 60 дней. Поэтому при хорошей рассаде он даёт отличные урожаи в короткое лето.

В мае с АКЧ всегда первые перчики


Теперь о плохом.

Перец болеет всеми теми же болезнями, что томат, но чаще и тяжелее. И наоборот, так как он капризный, и вы ему уделяете внимания и ухода больше, то он вообще может не болеть.

Итак, какие заболевания чаще всего атакуют перец?

Одним из самых распространённых заболеваний считается фитофтороз перца — эта болезнь обычно начинает развиваться у перца сразу после цветения культуры. На основания стеблей появляется мокрая гниль, листья желтеют, стебли могут начать ломаться, на плодах можно наблюдать водянистые пятна.

Вторая наиболее распространённая болезнь, которая атакует перец, это мучнистая роса. Болезнь проявляется на внутренней стороне листьев, которые постепенно желтеют и отмирают. На начальной стадии заболевания часто на листьях также могут проявляться светло–зелёные пятна, причем, обычно они обретают неправильную форму.

Ещё одной неприятной болезнью перцев считается бактериальная пятнистость. Она поражает преимущественно молодые части перца, где сначала возникают водянистые мелкие точечные либо неправильной формы пятна, затем становящиеся чёрными. На плодах поначалу появляются чёрные выпуклые точки, которые окружает водянистая кайма, позже они достигают все большего размера, получают вид язвочек, а кайму заменяет зеленоватая зона. Под этими язвами загнивает ткань.

Я семена барботирую, прогреваю, слежу за качеством почвы для рассады, не высаживаю перцы после томатов, опрыскиваю регулярно АКЧ, слежу за температурой и влажностью почвы и воздуха. Этого более чем достаточно, чтобы мои перцы не болели.

На примере перца, у которого слабая корневая система и он плохо растёт на бедной органикой почве, поговорим о дефицитах питания.

Дефицит фосфора. Листья приобретают синевато–зелёный опенок, а затем вместе со стеблями и черешками становятся фиолетово–красными. Впоследствии листья скручиваются, цветение запаздывает, урожай созревает медленно. Корни как бы покрываются ржавым налётом.

Дефицит азота. Листья бледнеют, потом желтеют от главной жилки к краям и опадают. Плоды тонкостенные, изогнутые в виде полумесяца.

Дефицит калия. Нижние листья желтеют, края засыхают, но около жилок остаются зелёными, побеги деревенеют, прекращают расти. Все растение как бы подсыхает, на плодах появляются пятна. Чаще встречается в период плодоношения у растений, выращенных в теплице, особенно с торфяной или песчаной почвой.

Дефицит кальция. Прекращается рост, на листьях появляются желтовато–серые крапинки, молодые листочки приобретают шиловидную форму. В дальнейшем точки роста отмирают, у плодов загнивают верхушки. Для предупреждения и устранения кальциевого голодания я периодически поливаю и опрыскиваю растения раствором кальциевой селитры, как и томаты.

Дефицит цинка. На старых листьях появляются желтовато–зелёные пятна, которые позже превращаются в бурые, а затем отмирают.

Дефицит железа. На карбонатных, зафосфаченных или переизвесткованных почвах у молодых растений листья меняют цвет, ткани между зелёными жилками желтеют или белеют, становясь словно сетчатыми. При сильной нехватке светлеют и жилки, сначала на главных ветвях, потом на боковых; листья, начиная с края, отмирают.

Встречается у начинающих и перекорм минералами.

Растения наращивают мощную листовую массу, а завязей мало? Это переизбыток азота.

Стали появляться мелкие листья тёмно–зелёного цвета? Скорее всего, перцы перенасытились калием.

Слабо развиваются верхушечные почки, прирост останавливается, листья желтеют и опадают — перенасыщение кальцием.

Но самый страшный враг перцев в теплице — это белокрылка, занесёте — убить полностью не сможете. Отравите и себя и почву надолго.

О сортах перца я говорить не хочу, их очень много и все они примерно одинаковые, особенно гибриды F1на которых написано — крупные толстостенные. Опытным путём подберёте для себя любимые.

Есть важный закон. Надо иметь три теплицы, отдельные для перцев, томатов и огурцов, и это правильно. Я часто нарушаю это правило. Делаю средние условия по температуре и влажности между тропиками и субтропиками. А вот под каждую из культур даю разное количество органики, воды и минералки и все у меня уживается великолепно, особенно когда я научился использовать АКЧ.
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Подготовили мы с женой семена перцев к посадке. Решили в теплице посадить пять самых крупноплодных гибиридов, а на открытых грядках смесь мелких разноцветных перцев полученных из Китая.

Бабушка стала смотреть свою любимую Малышеву, и я с внуками решил сыграть в Айболита Гену, пародируя передачу «Жить здорово».

Положил перед внуками на блюдце перец и стакан смородины (достав из морозилки) и задал первый вопрос:

— На каком блюдце больше витамина С?

Старшеклассник сразу ответил, конечно, в смородине.

— А вот и нет. Одинаково в зрелых плодах — 132–482 мг/%, — пояснил Айболит Гена.

Младшенький попробовал и то и другое, да, кисленькие оба. Смородину сахарком посыпал и съел. Перец остался для второго вопроса.

— Где больше витамина А, в перце или в этой морковке?

Школьник, десятиклассник подумал логически, морковка оранжевая за счет каротина, перец красный, уверенно сказал:

— В морковке!

— Опять не угадал, надо книжки читать. Одинаково!

Младший теперь старшего заставил съесть морковку, раз не угадал.

Третий вопрос. Я положил на блюдце размороженную черноплодную рябину.

— Где больше витамина Р, или рутина?

Младший опередил:

— В рябине, мне бабушка говорила, что две ложки ягод дают этого витамина ребёнку на целый день.

— Опять не угадали, и там и там одинаково много, маленький перчик и по рутину насытит организм тоже на целый день.

Ну ладно, последний вопрос на засыпку. Дал младшему большущий грейпфрут.

— Где фолиевой кислоты больше?

Оба хором ответили, что одинаково.

— Опять не угадали, придётся грейпфрут разрезать на четыре части и всей семьёй съесть, пусть фолиевая кислота память укрепляет и у старых и у молодых.! — пояснил я, и открыл статью в интернете про фолиевую кислоту, из которой школьники выяснили, что в перце её в пять раз больше чем в грейпфруте.

Теперь для вас, дорогие читатели, очень важный мой секрет в подарок.

Если в томате есть важнейший антиоксидант — ликопин, который после кулинарной обработки лишь усиливает свои свойства, то в перцах найден капсантин — 0,354 г/100.0.

Капсантин окрашивает жиры в 10 раз интенсивнее каротина моркови и составляет более 85% всех красящих веществ перца. Растворяясь в жирах и маслах, он придает пище очень красивый вид, не разрушается при термической обработке и обладает более сильными антиоксидантными свойствами, чем ликопин.

Если делать заготовки из перца с томатом, антиоксиданты взаимно усиливают друг друга. При этом в заготовках сохраняется более половины витамина С и вся группа В, чего не происходит, если делать заготовки из одних томатов, или из одних огурцов.

Так что различные виды лечо из своих томатов и перцев не только всю зиму украшают наш стол, но и укрепляют наш иммунитет и продлевают молодость и работоспособность.

Котёночек спрашивает, все ли вам понятно?

Геннадий Распопов, г. Боровичи

16.02.2015
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Секреты выращивания целебного сельдерея и мангольда
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В конце февраля мы с бабушкой решили посадить сельдерей, нам как всегда пришли на помощь, младшенький — первоклашка, и старший — десятиклассник, подошёл и средненький — пятиклассник, усталый после соревнований по хоккею.

Старший, шутя, показал ему фото на компьютере, мол, что это такое красивое росло летом у нашего крыльца.

— Не знаю, не видел! — ответил юный хоккеист.

Я достал из холодильника банку бабушкиных заготовок.

Спросил:

— Покрошить тебе в салат эти витаминные овощи? Они очень полезны, силы придают.

— Нет, невкусно! Не знаю, что это, — отвернулся внук.

— А что ты ел и пил вчера в школе, и сегодня дома на завтрак? — спросила пятиклассника бабушка.

— В школе два пирожка с повидлом и чай, дома оладушки с вареньем, затем папа квас «Никола» принес, сказал что натуральный, — ответил внук.

Мы с женой очень расстроились, но не надолго. Дети съели на обед огромное блюдо сибирских домашних пельменей из своей свининки, много зелени, попили парного козьего молока и стали переворачивать весь дом с ног на голову.

А мы, чтобы наше настроение поднялось окончательно, расскажем вам всем, дорогие огородники, о наших секретах выращивания и употребления сельдерея и мангольда, редких культурах, как в огородах, так и на столах российских огородников.

Почему сельдерей и мангольд описываем вместе? Это ведь не родственные культуры. Да потому, что их объединяют черешки. Редко кто в питании используют черешки овощных растений.

Когда мы научились выращивать достаточно сложный в культуре черешковый сельдерей и употреблять его в пищу, тут же стали выращивать и мангольд, культура на редкость простая, и урожайная, к тому же лучше многих декоративных цветов своей яркой листвой украшает уголки сада. Черешки этих культур на кухне стоит использовать вместе.
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Нет нищего проще, нарвать в конце лета корзинку помидор для заготовок, и затем пару корзинок черешков мангольда и сельдерея, и включить творческую фантазию. Яблочный аромат сока сельдерея, яркий цвет и тонкий оттенок привкуса черенков мангольда делают любые фантазийные заготовки из томатов необыкновенно вкусными. Но о кулинарии — в конце.
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Итак. Сельдерей (лат. Apium) — растение семейства Зонтичные или Сельдерейные. В природе встречается около 20 видов дикого сельдерея. Среди них самый известный — сельдерей пахучий, который является овощной культурой.

Это растение — двулетнее. Для получения зелени и корней его выращивают один год. На второй год растение цветёт, формируя плод с семенами.
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Предки сортового сельдерея росли и растут как сорняк по всей Европе в болотистых низинах по берегам болот и рек. Дикие предки иногда очень горькие, даже ядовиты. Отдалённые родственники растут везде — и в Азии и в Америке. И везде народы сельдерей используют в пищу, а оценив его целебные свойства, приписывают ему магическое свойства. Греки говорят, что сама богиня Афродита ежедневно ела сельдерейные корешки, чтобы всегда быть молодой и красивой.

В культуру сорта без горечи вошли не так давно, в Европе 200-300 лет назад. Больше всего над ним поработали англичане, выделяя лучшие экземпляры из своих болот.
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Сельдерей — не свёкла. Поэтому если вы умеете выращивать свёклу, вам надо переучиваться. Сельдерей в средней полосе России растёт плохо, слишком жарко и слишком сухо. Трудно создать ему условия прохладных влажных болот Англии с её туманами в течение 5-6 месяцев, и такое же умеренно тёплое лето.
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А вот на севере, от Новгорода до Архангельска можно и за три месяца вырастить даже корневой сельдерей с корнями до килограмма, просто посадите 2-2.5 месячную рассаду в почву богатую органикой и обеспечьте регулярным поливом.

Итак, свекле нужна известь в обычной огородной почве, не особенно чернозёмной, маленькая 3-4 недельная рассада и 2 месяца жаркого лета.

Чтобы вырастить сельдерей, нужна почва типа «заливного луга» богатая органикой, с повышенной кислотностью и высокой влажность, нужна двух месячная рассада, нужна защита от суховеев и регулярный полив, и длинное лето. В этом он как истинный англичанин, не любит ни жару, ни холод. Утром и вечером больше солнца, в полдень лёгкая тень.

[image: bin00000052.jpeg]

Сортовой мангольд

Мангольд — это листовая свёкла. Дикие формы растут по всему миру. Очень живучий сорняк, растёт везде, где вырастет подорожник. Бросьте семена весной на почву в любом месте, после дождика они взойдут, и к осени дадут и черенки, и листья, правда, грубые горькие.

Сортовой мангольд отобран на Сицилии. Чтобы вырастить такой «жирный сорняк», нужно и известью почву подсластить, и органики дать больше, и рыхлить и поливать почаще, да и приобрести современные европейские сорта и вырастить месячную рассаду, то есть ухаживать почти как за сельдереем.
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Секрет 1. Сорта. Я покупаю пакетик одного из сортов черешкового сельдерея: Сочный, Юта, Паскаль, и по пакетику 2-3 сортов корневого сельдерея — из менее капризных российских — Егор, Есаул, Макар, или импортных по 50-80 руб. за пакет — Диамант, Максим.

Разница наших и импортных сортов существенная, если собираетесь участвовать в выставках, но мне нужно вырастить несколько ведер не очень крупных корней в подвал на хранение, поэтому разницы никакой.

С мангольдом не заморачиваюсь, покупаю смесь семян с белыми, жёлтыми и красными черенками, так и называется «Весенняя радуга», можно купить и импортные семена с яркими гигантскими черенками, например сорт Алый за 70 руб., что бы мангольд высадить на клумбу как украшение среди гейхер.
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Агротехника сельдерея.


Секрет 2 — Семена мелкие, быстро теряют всхожесть, поэтому я их храню в холодильнике не более двух лет, ежегодно докупаю несколько пакетов новых и высеваю в несколько плошек. Всегда оказывается, что один из трех пакетов был невсхожим. Перед посадкой семена просто сутки барботирую, без стимуляторов и АКЧ. Этого более чем достаточно.

Секрет 3 — Грунт любой. Но лучше торф или кокос с поливом комплексным жидким удобрением.

Беру мелкие плошки, где грунта не более 3-4 см, добавляю перлит или вермикулит, ведь потом рассаду надо будет пересаживать в грунт, чем рыхлей грунт, тем легче делать пикировку. Насыпаю на грунт тонкий слой снега, на него аккуратно раскладываю мельчайшие семена с расстоянием 1-1.5 см друг от друга, сверху чуть припорашиваю 1-2 мм торфом или кокосом. Снег растает, и семена будут идеально ровно посажены. Накрываю плёнкой и на тёплый светлый подоконник. Особого тепла не надо, но свет обязателен. Главное не пересушить. У меня всходят на 5-7 день.
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Секрет 4 — Пару слов о количестве семян. Мне нужно много корней на хранение в зиму, поэтому высаживаю две грядки по 10 метров кв.А черешкового сельдерея как баловство, много не надо, редко летом на стол в салаты или в супы, немного на заготовки осенью. Обычно 10 кустов черешкового сельдерея и столько же мангольда на семью хватает с избытком.

Секрет 5 — Высаживаю семена в конце февраля, чтобы в мае, когда сильных заморозков не бывает высадить в грунт в возрасте 2 мес.

Сельдерей живуч, даже оброненная на дорожке рассада после дождика прихватывается и вырастает, но крупный корень вырастает только из сильной рассады. Если у вас возможности есть, то лучше всходы семян в возрасте первого листа распикировать в стаканчики. Я обычно пересаживаю из плошки переросшую и загущенную рассаду, агротехникой её исправляю уже на грядке.
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30 штук в маленькой плошке на окне
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Через 2 недели после высадки хорошо растёт

Секрет 6 — На светлом окне в марте рассаду сельдерея не досвечиваю, поливаю и подкармливаю раз в 10 дней органическими и минеральными удобрениями. Так как рассада растёт медленно, ей небольшой подкормки хватает, это не томат. В конце апреля, я её переношу в теплицы из поликарбоната, опрыскиваю и поливаю АКЧ, провожу органические подкормки (настоем перебродившего навоза) и она за 2 недели набирает силу и готова к высадке в грунт.
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Можно сажать под чёрную плёнку.

Секрет 7 — Грядки рыхлю поверхностно, не перекапываю. Очень тщательно убираю многолетние корневищные сорняки, иначе потом вам не справится, они за первые 1.5 мес. пока сельдерей растёт медленно, его убьют. В августе и сентябре сельдерей заглушает любой сорняк.

Добавляю обязательно рыхлой органики слоем до 5 см сверху и в неё высаживаю рассаду. Если заморозки не ожидаются никогда ничем не накрываю, если заморозки до -5°, то плотный лутрасил обеспечивают сравнительно холодостойкую рассаду защитой от небольших заморозков.
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Секрет 8 — Корневой сельдерей высаживаю на узких грядках в 2 строчки, так же хорошо растет в 3 строчки, квадратами 20-25 см друг от друга. Междурядья широкие, до 80 см. Мульчирую их щепой или опилками.

Секрет 9 — Сельдерей любит уход первые месяцы роста, рыхление, подсыпку органики 2-3 раза летом, и строжайший хороший полив. Если органики много, я никакой минералки не вношу. Если почвы бедные и рост слабый подкармливаю органическими и минеральными удобрениями, составом как для овощных культур.

За несколько недель до уборки сельдерея нужно оборвать нижние боковые листья и побеги, а также частично отгрести землю.

Секрет 10 — Уход за корневым сельдереем имеет особенности. Точка роста всегда должна быть над землёй. Он не нуждается в окучивании. Даже наоборот — оно противопоказано, иначе образуется много боковых корней, корнеплоды вырастут некрасивыми и с плохим товарным видом. Во избежание этого следует даже отгребать землю от верхушки корневого сельдерея и обрезать лишние придаточные корни.

Секрет 11 — Также во время роста корнеплода — в период с июня по октябрь — следите за состоянием почвы. Она обязательно должна быть влажной, но не мокрой.

В сентябре — он растёт быстро, ночи влажные прохладные, корни наливаются, если лист густой, и вы листья не обрывали, на половину бочонки корней выступают из почвы.

Секрет 12 — До использования АКЧ, сельдерей рос у меня плохо, выполненные корни встречались не более чем у 50% растений. Когда стал опрыскивать АКЧ до 4-6 раз за лето, то урожаи выросли раза в три. Если почву в апреле до посадок опрыскиваю гуматами типа Агровит Кор, то корни становятся ещё больше.

Секрет 13 — Выкапываю корни как можно позже, в конце октября. Смотрю по прогнозу погоды. Лёгкие заморозки сельдерею на пользу, а вот если ожидаются морозы в 5-7°, то срочно убираю весь урожай. Подмороженный корень при хранении загниёт.

Вызревшие корни хранятся как свёкла или морковь, в ящиках в песке или опилках. Едим до весны.

Секрет 14 — Листовой сельдерей не высаживаю. Всегда есть более нежная зелень: укроп, базилик, петрушка, кинза, куст любистока. Пару листиков и с черешкового сельдерея подойдут для украшения стола, а насушить можно лист и с корневого, выбрав молодые нежные листочки осенью.

Секрет 15 — Черешковый сельдерей лучше высаживать на отдельной маленькой грядке и для отбеливания заворачивать в крафт бумагу, или в фольгированный поролон, подвязывая всё выше и выше по мере роста. Завёрнутый в чёрный полиэтилен сельдерей перегревается и сгнивает.

Отбеленный сельдерей долго хранится, на вкус нежный без горечи. Если за ним ухаживать и подкармливать по схеме, как описано для корневого сельдерея, то вы получите великолепнейший до двух килограмм овощ, интересней, чем привозная пекинская капуста. Его изысканный пряный аромат оттеняет вкус блюд из мяса, рыбы, птицы, особенно гуся и утки.

Посмотрите, как можно отбеливать и лук порей и черешковый сельдерей.
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Секрет 16 — Семена сельдерея можно истолочь с солью, быстро высушить, хранить в закрытом сосуде как интересную пряность.

Секрет 17— Болезни, особенно при опрыскивании АКЧ у меня не наблюдаются, на юге их много.

Слизни и улитки к сельдерею сползаются со всех грядок. Я собираю их руками. У соседей его поражает сельдерейная муха, у себя я этого вредителя не встречал. В аномальное лето поражается сердцевинной гнилью, нужна строгая агротехника, химия для сельдерея опасна, корень её накопит.
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Агротехника мангольда.

Секрет 18 — Высаживаю рассады мангольда немного, специальные грядки делаю редко. Обычно пристраиваю его поближе к крыльцу, среди грядок с другими пряными растениями, или на клумбе среди цветов, чтобы всё лето по быстрому, нарвать зелени для стола. Осенью он идёт на заготовки вместе с сельдереем.

Его особенно любят в Швейцарии. Разноцветные огни листьев и черенков мангольда великолепная находка для дизайнера, он украсит и клумбу, и рабатку, и приживётся в любом контейнере.
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Мангольд и базилик среди цветов в июне
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Эта же грядка в июле

Секрет 19 — Семена мангольда высеваю в ящики с любой огородной почвой без всякого замачивания, обычно в конце апреля, ставлю в теплицу и через 3 недели великолепная рассада под рукой, особенно если её подкормить органикой и АКЧ. Это попутная культура, затрат 5 минут.

Секрет 20 — Уход такой же, как за свёклой или капустой, прополка сорняков, полив, рыхление, мульчирование органикой и опрыскивание АКЧ. Без полива летом в жару листья горчат, лучше высаживать под защитой деревьев.

Без органики черешки мелкие и грубые, зато при органической мульче, осенью черенки и листья вырастают огромных размеров всех оттенков радуги.

С перцами, томатами осенью всегда проблемы, огорчения от всяких грибных болезней, мангольд снимает стресс своей мощью и здоровьем, особенно если вас за него похвалят гости — огородники.
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Секрет 21 — Убираю после легких заморозков, срезая черенки. Черенки хранятся в подвале недолго, завёрнутые в газету, а вот корни можно выкопать, прикопать во влажный песок и хранить всю зиму в холодном месте, там же где картофель, зимой посадить в горшок на окне и будет у вас свежая зелень. То же можно делать и с корнями черешкового сельдерея.

Особенно детям нравятся такие опыты. Дети всегда торопятся, посадить семена и ждать осени — это целая жизнь. А тут зимой достали, намыли, посадили и через неделю попробовали в салате молоденькие ароматные листочки.


В статьях о томатах и огурцах я кулинарии почти не касался, любая хозяйка на мои советы ответит десятком своих советов. О пищевых пристрастиях можно спорить бесконечно.

А вот точка зрения врача думаю, многим интересна. Мысль моя проста, наш стол беден набором овощей зимой. И наоборот, повседневная еда перенасыщена сложными блюдами на основе мучного, сладкого, жирного, жаренного. Страшней всего привычка есть каждый день соусы и майонезы из покупных баночек, где пищевых добавок и усилителей вкуса более десятка, где транс–жиры и соль зашкаливают выше всяких допустимых норм.

И вот зимой из подвала вы достаёте обычные картофель морковь свёклу. Из кладовки — тыкву и свои баночки с томатными заправками и грибами. Из морозилки — спаржевую фасоль и брокколи. Затем посылаете внука принести из потаённых складов в погребе лук–порей и сельдерей.

Всей семьёй из такого богатства сочиняете каждый раз новые блюда, всегда без магазинных майонеза и кетчупа, без Е-добавок. При этом вы вдруг понимаете, что раньше у вас на еду уходило ведро картошки за пару дней, а теперь в пять раз меньше. А если вы попросите школьника посчитать на калькуляторе, сколько витаминов и микроэлементов вы получали раньше от картошки и макарон, и сколько теперь, когда на столе сельдерей, мангольд и прочие овощи, вы помолодеете просто от улыбки на вашем лице и хорошего настроения.

Секрет 22 — Секрет — осенью надо делать голубцы, чередуя, из листа капусты, винограда и мангольда. Можно и в одной кастрюле сделать три эти варианта. Все будут в восторге от оттенков вкуса и нежности.

Секрет 23 — Берёте зелёные черенки сельдерея, черенки мангольда четырёх цветов — красные, розовые, жёлтые, белые, режете кубиками и заливаете маринадом, по вашему вкусу, как для томатов, закатываете в банки. Зимой — это великолепное украшение любых блюд.

Секрет 24 – Я все лишние черенки мангольда и сельдерея прокручиваю через мясорубку, или сок, или после варки пасту, добавляю во все переработки томатов. Томатные кетчупы с добавкой сельдерея и мангольда приобретают особый пикантный вкус. В банках с мелкими томатами, черенки или сок этих растений также придают изысканность томатным заготовкам.

Секрет 25  — Я сравнил по составу (витаминам и минеральным солям) знаменитые листовые растения, шпинат, пекинскую капусту и мангольд, все они используются в кулинарии примерно одинаково, и состав их примерно одинаков, однако мангольд чуть уступает шпинату, но содержит больше полезных веществ, чем пекинская капуста.

Секрет 26 — Сельдерей зимой мы используем и в сыром виде. Приносим из подвала корень, моем, чистим и натираем на современных шинковках в виде миллиметровых вермишелинок вместе с морковкой. В холодильнике в закрытой банке нашинкованный сельдерей хранится 2-3 дня. Главное, он есть всегда под рукой, и его легко подсыпать в любое блюдо и любые салаты. Получается, за неделю полкилограмма сельдерея оказывается в нашем желудке.

Секрет 27 — Самые толстые черенки стоит зафаршировать и запечь, получается изысканное оригинальное и полезное блюдо.

Мы черенки сельдерея добавляем понемногу в любые тушёные и печёные овощи. Если в утку положить не яблоки, а сельдерей, запах мяса дичи с диким ароматом сельдерея кружит голову и мужчинам и женщинам.

Секрет 28 — Лучший суп для похудения, это суп из сельдерея: «Лук обжарить в оливковом или подсолнечном масле. На 2 литра воды идет 400-500 г. сельдерея, 2 помидора, 1-2 морковки, лук порей и зелень. Овощи мелко нарезать, залить водой и поставить на медленный огонь закипать. После закипания положить туда обжаренный лук, добавить специи, лавровый лист и кипятить минуть десять. Вот и всё, суп готов…». На семь дней недели к нему добавляется по очереди фрукты, овощи, йогурт, постное мясо, рыба, бобовые, рис.

Секрет 29 — Для дорогих гостей можно приготовить изысканный золотой суп. Рецепт следующий.

На 2 порции 1 л воды, 2 шт. (150 г) картофеля, кусок тыквы (200 г), размером с 1-2 картофелины, 1 морковь (80 г) среднего размера 1,5-2 стебля или 80 г. черешкового или корневого сельдерея 1 ч. ложка натёртого корня имбиря, специи: по 1/2 ч. л. семян калинджи (и/или 1/3 ч. л. шамбалы), орегано, листья шамбалы; молотый перец (чёрный или смесь перцев) или др. специи на ваш выбор, 1 ч. ложка соли (или по вкусу), 1 ст. ложка листьев сельдерея или петрушки (при наличии).

Приготовление супа с тыквой и сельдереем:

Картофель, морковь и тыкву очистить. Подготовить черешки или корень сельдерея и специи.

Тыкву и картофель нарезать кубиками.

В кастрюлю с закипевшей водой положить картофель. А тыкву предварительно обжарить в небольшом количестве масла в течение 1-2 минуты, изредка перемешивая, и затем также добавить в кастрюлю.

Черешки сельдерея разрезать сначала вдоль на 2-4 части, а затем порезать поперек на кусочки средней толщины. (Корневой сельдерей порезать тонкой соломкой или мелкими кубиками).

Порезанный сельдерей высыпать в кастрюлю к остальным овощам.

Морковь натереть на крупной тёрке.

Разогреть в сковороде масло и поджарить семена калинджи и шамбалы (если используете) в течение 30 секунд, добавить натёртый имбирь и морковь (после пассирования в масле она усилит цвет супа). Всё перемешать и обжарить ещё в течение 1-2 минут на небольшом огне.

Затем содержимое сковороды переложить в кастрюлю с овощами.

Варить суп до полной готовности всех овощей ещё примерно 5-7 минут.

Незадолго до окончания варки (за 1-2 мин) добавить орегано, листья шамбалы, молотый перец и посолить суп.

Суп из тыквы с сельдереем готов! Перед подачей на стол можно ещё добавить измельчённую свежую зелень.

В зависимости от цвета тыквы (светло–жёлтой или оранжевой) и количества моркови суп может получаться разным по оттенкам, как полностью однородного золотистого цвета, так и с яркими оранжевыми вкраплениями. Всё в ваших руках…

Секрет 30 — Процитирую медицинские справочники о пользе сельдерея: «… Сельдерей — удивительное по количеству витаминов и минералов растение: во всех его частях — в листьях, стеблях и корнях — содержатся витамин А, витамин К и Е, витамины группы В (тиамин и рибофлавин), никотиновая кислота, аминокислоты, эфирные масла.

Сельдерей обладает многими полезными свойствами. В частности, он оказывает небольшой мочегонный и слабительный эффекты, хорошо выводит токсины, мало калорий, это его главное диетическое достоинство.

Благодаря высокому содержанию эфирных масел сельдерей стимулирует весь организм. Это сказывается на состоянии кожи.

С помощью диеты из сельдерея можно улучшить работу печени, сняв с неё лишнюю нагрузку.

Пряный вкус сельдерея стимулирует аппетит, а поданный к мясу сельдерей активизирует выделение желудочного сока и, таким образом, исчезнет ощущение тяжести после еды, улучшится усваивание пищи.

Хорошо сельдерей действует на почки, так что используется как источник поддерживающей терапии при лечении болезней почек и при мочекаменной болезни.

За счёт своих тонизирующих свойств сельдерей хорошо влияет на зрение, а ежедневный приём столовой ложки сельдерейного сока укрепит иммунитет и поможет быстрее справляться с плохим настроением…».

От себя добавлю, сельдерей ценен своими нежными пищевыми волокнами, они кормят микроорганизмы нашего кишечника. При регулярном употреблении корней сельдерея мы улучшаем наш микробиом, микробы перерабатывая волокна сельдерея, выделяют особые защитные органические кислоты, препятствующие онкологическим заболеваниям.

Послушав наши с бабушкой разговоры, внук–хоккеист позвонил маме, посоветовался, и сказал, что сам приготовит себе блюдо с сельдереем.

Сходил в подвал принёс крупный корень сельдерея и лук порей, затем из теплицы, где живёт зимой птица, принёс два огромных индюшачьих яйца.

На сковородку положил топлёное масло, покрошил туда лук порей, и мелко натёртый сельдерей, разбил яйца индюшки, сверху посыпал мелко накрошенным имбирём. У нас у всех от запаха с дымящейся сковородки потекли слюнки. Бабушка помогла все это блюдо выложить на тарелку, украсила замороженным укропчиком, достала баклажанною икру, и все сели дегустировать.

Старший внук после трапезы попробовал бицепсы хоккеиста и отметил, что они стали твёрже.

Геннадий Распопов, г. Боровичи

18.02.15
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Секреты выращивания баклажан
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В середине февраля, я начал готовить семена баклажан к посадке. Внуки рядом. Но я им не доверяю, с баклажанами всё надо делать аккуратно, капризная культура.

Спрашиваю детей, почему баклажан капризный? Откуда он родом? Старшеклассник, учит младшего работать на планшете, набирает в поисковике слово баклажан, и оба читают википедию.
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— Смотри, баклажан родом из Индии, как и огурец, из субтропиков. Любит больше тепла и влаги, чем томат, и даже перец, которые из Америки!

— Дедушка, а ты его сможешь вырастить на улице, как огурцы? Я помогать буду! — говорит превоклашка.

Старший читает в планшете, вырастет или не вырастет?

— Нет! Не вырастет, огурцу надо 2.5 месяца нашего жаркого лета, а баклажану в два раза больше!

— Правильно, будем сейчас 2.5 месяца выращивать рассаду дома, а затем 3 месяца собирать урожай в теплице! А вы будете ухаживать за ним лучше, чем за помидорами прошлым летом. И он вырастет длиннющий, вкуснющий, полезный преполезный. Бабушка обрадуется, она без него не может ни осенью, ни зимой, говорит, он молодость продлевает! А сейчас смотрите мои фото баклажанов на компьютере и отбирайте самые красивые, — подсказываю я внукам.

Поговорим и мы с вами уважаемые огородники о секретах баклажана, чем он отличается от американских родственников перца и помидора. И полюбуемся фото баклажан из моей большой коллекции.
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В Индии, Китае и даже Египте баклажан выращивали 1.5 тысячи лет назад. В Европе о нём ещё тысячу лет после этого не знали и не употребляли в пищу. Примерно в годы, когда Колумб привёз томаты и перцы в Испанию, из Африки купцами баклажан так же был завезён в Италию и Испанию, и очень быстро распространился по всему югу, от Астрахани до Франции. Стал любимой пищей всех южных народов.

Я жил в детстве на Дону. Синенькие, так их там называли, выращивали все соседи и готовили из них десятки великолепных блюд, сытных и полезных. А уж баночек всяких видов закручивали на зиму больше, чем с томатами.
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Диких подвидов баклажана из семейства паслёновых много, но окультурен был только западно–азиатский подвид. Он любит влажную, тёплую, богатую органикой и питанием почву, как у себя на родине в Индии, поэтому передал все эти качества и культурным сортам. Но дикие баклажаны сильно горчили, в них содержится солонин, как в позеленевшем картофеле, поэтому селекционеры все последние годы выводили множество новых сортов без горечи, адаптировали его к выращиванию все дальше на север.
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Итак, поговорим о секретах агротехники.

Секрет 1. На юге, Астрахань, Кубань, Херсон, где много тепла, баклажан вырастить легче перца. Он имеет более сильную корневую систему и растет даже на тяжелых почвах. Лишь бы поливали. Лето длинное.
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Секрет 2. На севере всё не так. Рассаду баклажана надо выращивать на 2-3 недели дольше перца и в более комфортных условиях. Период от начала цветения до полного плодоношения тоже на месяц дольше. И все это время почва должна быть тёплой, влажной, воздушной, а листья получать солнца больше, чем перцы. Если эти условия создать, то растения набирают огромную силу, корень в земле больше и плоды тяжелее, чем у перцев, да и радость для огородника посолиднее. Берёшь килограммовый баклажан в руку — «маешь вещь!»
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Секрет 3. Конечно можно в наше время приобрести сверхранние мелкоплодные сорта баклажан, например Японский Карлик. И вырастить 2-3 баклажанчика на кустике в открытом грунте.
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У меня в тепличка первый созрел в начале июля.

Но я считаю, что если уж начинать заниматься баклажаном серьёзно, надо иметь хорошие современные гибриды и выращивать его в большой теплице из поликарбоната по всем правилам, обеспечив ему комфорт с февраля, от посева семян, по октябрь. Только так можно обеспечить себя урожаем на всю зиму, и не покупать в магазине баклажаны неизвестного качества.

Я много раз остатки неиспользованной рассады перцев, томатов и баклажан пристраивал на пустующих грядках. Томаты и перцы при хорошем уходе небольшой урожай давали всегда, баклажанчики до июля на холоде не росли, затем давали 1-2 недозрелых плодика и привлекали на себя всех колорадских жуков от соседей. В теплице к этому времени на каждом кусте было от 5 до 8 крупных плодов.
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Секрет 4. В этом году выделил отдельную теплицу из поликарбората где в прошлый год росли огурцы. Для баклажан хороши любые предшественники, кроме паслёновых — перцев, томата, картофеля. Теплица небольшая, 3 на 4 метра. Посадим 15 февраля только крупноплодные сорта, по два куста на метр, это надо 25 кустов в три ряда. Поэтому подготовил около 60 семян, отберу лучшие всходы.

Три гибрида F1. Японский — Ятаган. Голандский — Валентина. И наш — Русский размер (вероятно, чей–то сворованный). Семян этих сортов посадили по 15 штук, плоды длинные, насыщенной окраски, кусты до метра. Все для теплиц.

Три сорта, посадим по закрайкам теплицы для подстраховки: Илья Муромец, Чёрный красавец из Великобритании (в их упаковке) плоды — бочонки до килограмма. И посадил свои семена от желтоплодного раннего сорта со вкусом грибов. Их понемногу.
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Секрет 5. Запомните! Если вы отнесётесь к семенам баклажан, как к томатным, ничего у вас не вырастет, не прорастают эти семена на подоконнике. Я много с баклажанами не колдую, не прогреваю и не охлаждаю, не обрабатываю фунгицидами и витаминами, и главное, не держу в воде и мокрой марле, чтоб якобы набухли. Это лишний холод, да и в сырости они задохнуться за пару дней.

Сразу включаю компрессор, готовлю в банке АКЧ, с подогревом до 25°, и помещаю в банку подписанные и запакованные в конвертики из марли (лутрасила) семена, пусть плавают, аэрируются.

На семенах тут же в конвертиках поселяются почвенные аэробы, грибы и бактерии, размножаются очень быстро, выделяют ферменты и пробуждают семена к жизни. Барботирую 36 часов, подольше, чем томаты, иногда на не пересушенных семенах появляется кончик корешка в конце барбатирования.
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Секрет 6. Если томаты и огурцы дают лучший урожай со старых, 2-4 года пролежавших семян, то баклажаны лучше растут из семян первого года, затем быстро теряют всхожесть.

Секрет 7. С грунтом для семян тоже не играюсь в «органические игры»! Перегной не добавляю. Мне важны только рыхлость и воздушность, чтобы легко было пикировать всходы, не повреждая корешки. Поэтому беру торфяной субстрат, в этом году на треть разбавляю его кокосовым субстратом, добавляю 10% перлита и высаживаю семена в невысокие просторные плошки, со слоем грунта 4-5 см. на глубину до 1 см. С верху кладу пару ложек снега (в феврале он есть всегда) прикрываю пленкой и ставлю на тёплый пол где температура до 28-30°. Это главный секрет!
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Секрет 8. Каждый сорт сею в отдельную плошку, так как семена могут всходить с разницей 2-5 дней. Просматриваю каждое утро и с появлением петельки у половины семян, не даю перерастать, сразу выставляю на окно, где температура пониже, 22-24°, и устанавливаю лампы досвечивания. В первую неделю можно освещать круглосуточно, затем желательно установить 12-14 часов освещения. Как только семядоли развернулись, я не доверяя «химии» в грунте, обязательно подкармливаю растения кристаллином для рассады, но в концентрации на 50% ниже рекомендуемой с добавлением любого гумата, тоже в пониженной концентрации. На торфяных грунтах это надо делать обязательно, в торфе запасов питания мало.
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Секрет 9. В марте всходы баклажана на светлом окне можно не досвечивать, в феврале лампы обязательны. Главнейшее правило, не пересушить субстрат, не охладить почву ниже 20°. Лучше днем держать почву 24°. Ночью — 20°. Как это сделать — решать вам. Нужно к этому стремиться, иначе нежные, теплолюбивые и влаголюбивые баклажанчики отстанут в росте навсегда. Подкармливаю я раз в неделю очень слабым раствором кристаллина, за 3 дня до пикировки поливаю АКЧ.
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Моя рассада на окне в марте

Секрет 10. Если уж начинаете организовывать подсветку, то помните правило, баклажаны растения короткого дня, скороспелые сорта вообще любят 10 часовый день. Баклажаны любят красную часть спектра, а вот томаты синюю, в наш век светодиодов всё это легко организовать, позовите на помощь внуков старшеклассников, что я и сделаю, приобретя китайские светодиоды.

Секрет 11. Пикирую обычно в 3-4 недельном возрасте, в фазе первого сформированного листа и зачатков второго. Очень аккуратно влажный ком субстрата вилочкой поддеваю, стараясь сохранить все мелкие корешки, на торфо–кокосовом субстрате это легко удаётся. Пересаживаю в пластиковые стаканчики или пакетики из лутрасила объёмом до полулитра. Лучше объёмом 1 литр, но подоконников не хватает на всю рассаду.

Вот теперь, при пикировке в такой же рыхлый торфяной субстрат добавляю биогумус, или свой перегной до трети. Пора приучать сеянцы к органике.

Опять же, стаканчики опасно пересушить и перелить, следить за мешочками из пористого материала легче, по утрам подливая на поддон тёплую воду. Градусник в грунте должен быть всегда. Не снижайте температуру ниже 20°. А это бывает у всех. В сухой комнате, где горячие батареи надо рассаду опрыскивать водой, но мелкими каплями. Следить, чтобы яркое полуденное солнце её не сожгло.

Секрет 12. Подкормки провожу раз в 10 дней кристаллином, но составом не для рассады, а для томатов. Лучше иметь такие составы:

На ранних фазах до цветения Кристалон голубой (N19+P6+K20+Mg3+микро);

Во время цветения Кристалон белый (N15+P5+K30+Mg3+микро);

Во время плодоношения Кристалон красный (N12+P12+K36+Mg1+микро).

Всё это, или подобное сейчас доступно, на рассаду копейки не жалейте, качеством окупится.

Но я не забываю поливать раз в 10 дней и АКЧ, это заменяет органику из настоев навоза (для нежных баклажан навозные гнили опасны).
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Май, слева баклажаны, готовится АКЧ

Секрет 13. В литровых стаканах рассада растёт до середины апреля, без торможения роста, и после пересадки в грунт, через неделю бурно зацветает, даже пересаженная с завязью, её не сбрасывает. А вот в меленьких пакетах весь грунт пронизан плотным войлоком корней, рассада тормозит рост, как бонсай, и после пересадки торможение длится ещё более двух недель. Цветов больше, а листвы мало, и общий урожай резко падает. Помните этот секрет. То же встречается и у перцев. А вот томаты новые корни, особенно от заглубленного ствола отращивают быстро. Рассаду баклажан заглубляю не сильно, придаточные корни образуются, но с большим опозданием, толку от них мало.
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Замульчированная рассада через 2 недели после высадки дает хорошую листву, цветёт.

Секрет 14. Особенность молодых саженцев в том, что от белого тонкого корешка отходящий стволик быстро утолщается и деревенеет, и без опоры заваливается, растёт кривым. Поэтому в молодом возрасте вовремя подокучивайте их и рано подставляйте опоры.

Секрет 15. Помните, на баклажаны паутинные клещи сползаются и белокрылки слетаются со всех комнат. Я профилактически опрыскиваю рассаду фитовермом. Если белокрылка занесена, проливаю грунт смесью актары и имидоклоприда в завышенной в 10 раз концентрации, иначе не помогает. Современная белокрылка устойчива ко всем ядам.

У меня в апреле на всех окнах с рассадой развешены полоски из жёлтой бумаги, которые обмазываю очень липким клеем (для крыс и тараканов). Любая случайно залетевшая белокрылка сядет вначале на жёлтую полоску, а не на запашистый лист, у неё вначале сработает зрение, а потом обоняние. И я буду знать, что белокрылка появилась, до откладывания ею яиц. Актелик при мелком опрыскивании её убивает.

Секрет 16. В теплицу, я иногда высаживаю рассаду в конце апреля, развешиваю по две инфракрасные лампы по 500 ватт, поликарбонат и лампы выдержат заморозок до –7°. Предварительно поддоны с рассадой за неделю до высадки на день выношу в теплицы, ночью — домой. Земля холодная. Жду, пока прогреется. Огуречную, с прошлого года землю не меняю, чуть взрыхляю вилами, опрыскиваю АКЧ и прикрываю прозрачной плёнкой. Через неделю на глубине 10 см температура бывает 18-20°, пора высаживать рассаду.
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Секрет 17. Основная беда молодых садоводов, это желание внести в почву сразу побольше питательной органики, навоза, минеральных удобрений. Так пишут раскрученные, продаваемые книжечки «кизимы и ганечкины». Так и бабушки заболевшего «поносом» ребёнка в первый день спрашивают доктора, какую таблетку дать, ребёнок ничего не ест. Их волнует, что ребёнок умрёт от голода. Инстинкт отключает разум. Так и садовод жаждет побыстрей и побольше накормить рассаду.

Это на больших колхозных полях пусть агрономы всё сразу вносят. А мы будем баклажаны любить и лелеять. Я на грядку заправленную органикой после посадки рассады ничего не вношу. Пусть корни восстановятся, залечат раны. Достаточно полить тёплой водой с гумматами, через неделю — АКЧ.

Затем регулярно мульчирую почву старой органикой и поливаю до начала плодоношения кристаллином, состав описан выше. Если мне нужны особо органические плоды, то после начала завязывания плодов в почву в лунку отступив от стволика 3-5 см вношу калимагнезию и фосфорнокислый калий, а лист опрыскиваю кальцийной селитрой. Органику добавляю пожирней, без соломы, где азота побольше. Поливаю чаще, но тёплой водой, в теплице с баклажанами стоят бочки с водой. На 25 кустов 50 литров хватит. Травяные и навозные «вонючки» не делаю. АКЧ это заменит. Я боюсь инфекции от травы и свежего навоза.
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Мульча и АКЧ — великая вещь!

Секрет 18. Если вы научились выращивать томаты и огурцы, то этого мало, чтобы называть себя опытным огородником. Вот когда у вас в теплице будут хорошо расти, цвести и давать крупные плоды баклажаны, когда всё это будет происходить без убойной химии, когда лист на высоких кустах станет похож на лопухи, ровный, бархатистый, нежного сизоватого оттенка, радует глаз здоровьем всё лето — вот тогда вы профессионал.
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Так бурно растут и цветут мои баклажаны в начале июля.

Секрет 19. Только на баклажанах вы почувствуете, как хорошо растение реагирует на подсыпку органики в виде мульчи, баклажаны просто взрываются ростом и наливом плодов. Великолепно реагируют баклажаны на АКЧ, листья разрастаются лопухами, как на Сахалине.

Корни в тёплой влажной воздушной почве осваивают большие площади и вширь и вглубь, в июне — рассаду чуть потянешь — а корней нет, а в августе — томат выдернешь легко, а куст баклажана — не поддаётся.
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Середина мая, справа баклажаны пока отстают.

Секрет 20. И на подкормки слабыми растворами кристаллинов баклажаны отзываются посильней томатов и слабеньких нежных перчиков, отзываются наливом плодов и высоким урожаем. К тому же на грамм кристаллина в подкормке, баклажаны дают прибавку урожая намного больше, чем перцы и томаты. Они сильней реагируют на любовь садовода. Баклажаны я сырыми не грызу, поэтому сочетанные подкормки органикой и минералкой делать не боюсь.

Секрет 21. С наступлением солнечных дней притеняю южную сторону полосками сетки или лутрасила. Баклажаны любят тепло, но перегрев переносят тяжелей помидор. Форточки открыты всё лето.
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Секрет 22. Баклажан даёт ветви до метра, в природе — это лазающее растение. Ему нужны опоры, придумывайте опоры красивые, подвязка для баклажана на верёвках не подходит, баклажан в отличии от томата очень хрупкий, чуть заденем ветку — она с хрустом отваливается в месте развилки, жалко когда там много цветов и недозрелых плодов.
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Можно подвязывать на длинных жердях
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Красивей на бамбуковых стволах
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Неплохо на решётках из пластика

Секрет 23. Формировать баклажан нужно по–особому. Среднее между томатом и перцем. Надо удалять первый цветок. Надо удалять все пасынки со ствола из пазух листьев до развилки. Надо оставить расти после развилки все сильные ветви и затем все боковые. Чем больше листвы, тем выше урожай. Пусть цветут все цветы, много десятков. Поэтому мы и высаживаем баклажаны друг от друга даже реже томатов.

Но вот появились мелкие завязи, нормируем их по сорту и по теплу. Я отсчитываю в июле от 5 до 8 плодов, и обрываю все цветы и все мелкие пасынки, а когда плоды начнут бурно наливаться, прищипываю все верхушки, зоны роста, и обрываю нижние желтеющие листья.
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Секрет 24. Во время цветения и завязывания плодов любой сильный стресс приводит к сбросу завязи, или цветы просто не опыляются. Баклажан самоопыляющееся растение, у него красивые цветы, я по утрам с удовольствием постукиваю по стволу палочкой, любуюсь крупными цветами лавандового цвета.

Когда цветёт рассада, ко мне приходят соседи полюбоваться цветами, не верят, что это овощное растения, я отшучиваюсь, что это японская лаванда, тогда верят. А кода видят крючки разноцветных длинных плодов, принимают их за тропические редкие растения.
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Секрет 25. Тем, кто выращивает баклажан на юге без плёнки, стоит помнить особенности минерального питания баклажан. Он более требователен к содержанию органических и минеральных веществ, чем перец. Азота он потребляет больше, чем перец, а потому дозы внесения азотных удобрений для него выше. Азот, лучше вносить в подкормках, при недостатке азота прирост стебля и листьев резко замедляется. Вместе с тем избыточные дозы азотных удобрений у баклажана замедляют плодообразование.

Фосфорные удобрения способствуют росту корней, образованию цветов, ускоряют созревание плодов. При недостатке фосфора в почве рост баклажана приостанавливается. Растение становится низкорослым, бутоны опадают, завязи плохо развиваются. Фосфорное питание баклажану необходимо на протяжении всего периода вегетации. Калийные удобрения способствуют большему накоплению углеводов, повышают сопротивляемость растения к болезням. При недостатке калия рост замедляется, на краях листьев и на плодах баклажана появляются коричневые пятна. Микроэлементы, особенно соли молибдена, бора, меди хорошо влияют на рост, развитие и урожайность.
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Секрет 26. Баклажан не томат, перезрелые баклажаны с семенами невкусные. Я каждый сорт проверяю на спелость, по размеру иногда не определить. Срезаю первые крупные плоды и разрезаю вдоль. Мякоть должна быть белая, плотная, семена только в виде зародышей, такие молоденькие плоды самые вкусные и витаминные, у белых сортов с привкусом белых грибов, сушить можно. Опытным путём обучаюсь, для какого сорта плоды поспели и надо срывать. Обрывать плоды нельзя. Сломаете всю ветку. Лучше ножницами или щипцами.
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Секрет 27. Я перечислю болезни, которыми болеет баклажан на юге, лечение описано в главах о перце и томате.

Чёрная ножка — грибное заболевание, появляется с момента посева в парниках и плёночных теплицах, а также на грядах весной. Заболевание проявляется в виде потемнения и перетяжки корневой шейки, иногда на потемнении заметен сероватый налёт. При сильном поражении растение увядает. Гниль переходит на корни, и растение погибает.

Чёрная бактериальная пятнистость — бактериальное заболевание, встречающееся на перце в открытом и защищённом грунте. Поражает листья, плоды, стебли со времени появления всходов. На пластинках листьев сначала появляются мелкие, затем увеличивающиеся до 1–2 мм пятна чёрного цвета с жёлтой каймой. На стеблях и черешках листьев пятна также чёрные, но удлинённые. Поражённые плоды вначале покрываются тёмными выпуклыми точками с водянистой каймой. В дальнейшем пятна на плодах увеличиваются до 6–8 мм и образуют язвочки. Растения, пораженные в молодом возрасте, часто погибают.

Фитофтороз — вредоносное грибное заболевание, поражает плоды, листья и стебли. На листьях и стеблях появляются коричневые пятна; характерный признак заболевания — бледно–зелёная зона вокруг пятна. В сухую погоду поражённые ткани засыхают, во влажную — гниют.

Белая гниль, или склеротиниоз — грибное заболевание, обычно развивается в прикорневой части растения. Поражённая часть стебля белеет от покрывающего его грибного налёта. Внутри стебля появляются чёрные твёрдые образования (склероции). Затем они размягчаются, в результате чего нарушается поступление питательных веществ и воды из почвы, что приводит к увяданию и гибели растений.

Серая гниль. Болезнь в основном развивается в плёночных теплицах, где часто нарушается температурно–влажностный режим. При высокой влажности (80%) и пониженной температуре (10–15 °C) поражаются все надземные органы растений. Симптомы проявляются в виде бурых мокнущих пятен, которые покрываются обильным сероватым налётом.

Вершинная гниль плодов. Болезнь имеет значительное распространение в теплицах. Симптомы определяют 2 типа поражений: неинфекционного и бактериального происхождения. При первом типе болезни на вершине плода вначале появляется водянистое зелёное пятно, которое сменяется сухими бурыми концентрическими пятнами вокруг вершины. Такие плоды раньше созревают, затем загнивают.
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Секрет 28. У меня в теплице баклажаны болеют редко, если прохладное лето и посадки загущены стебель и плоды поражаются белой плесенью. Я вырезаю поражённое место, вырезаю густые ветки и усиливаю проветривание. Гнили прекращаются без обработки фунгицидами. От белокрылки спасаюсь жёлтыми картонками с клеем. В августе не обращаю на белокрылку внимания, основной урожай уже завязался.

Если жарко и сухо — всегда появляется клещ. Помогает опрыскивание фитовермом, да и опрыскивание АКЧ при правильной агротехнике сдерживает болезни.

Колорадский жук не сядет на томат и картофель, если рядам есть баклажан. Я их химией не убиваю, с 25 кустов легко снять руками. Слизни могут уничтожить посадки баклажан в открытом грунте за одну тёплую ночь, в теплицу у меня заползают редко, просматриваю и собираю под разложенными листиками баклажан у входа.
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Секрет 29. Баклажаны у нас идут в основном на приготовление баклажанной икры с томатами. Кабачки в них не добавляем, это июньское блюдо. Для взрослых гостей баклажаны иногда жарим, для себя жареного и жирного стараемся не готовить. Я не буду приводить сотни рецептов и кулинарных изысков приготовления баклажан. Для меня важно понимание принципов, почему мы любим баклажаны, Потому, что свои баклажаны без пестицидов, приготовленные без всяких усилителей вкуса вкусны сами по себе и очень полезны.
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Секрет 30. Основная ценность баклажана в том, что он даёт сытость при минимуме калорий в блюде. А это в наш век избытка быстро усваиваемых углеводов очень важно. В августе, если на столе много зелени, свежих овощей и появляется блюдо из баклажан, (баклажаны и жареные, и печёные, и на гриле, и фаршированные, и маринованные, и в виде икры, намазанные на чёрный хлеб), вы не будете потреблять много крахмалистого картофеля, макарон и мучного, не захотите и лишний раз жирное мясо, особенно на ночь. После баклажан вечерние приступы голода вас преследовать не будут.

Летом молоденькие белые без горечи баклажаны мы сырыми добавляем в салаты.

Зимой мы достаем сушеные белые баклажаны, и делаем все тоже, что делают с сушёными белыми грибами. Но получается и вкусней и полезней.
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Простая быстрая заготовка на зиму — режем баклажан на дольки, подсушиваем чуть в духовке, чтобы сок не смерзался, прослаиваем колёсики петрушкой заворачиваем колбаски в плёнку, и в морозилку. Зимой достал заготовку свеженьких баклажан и делай с ними что хочешь. Зимой можно и картошечку с ними пожарить, в холод углеводы не помешают, да и свежепосоленное сало с чесночком к ним очень хорошо пойдёт.

Секрет 31. Почему на юге выращивают баклажаны, а на севере нет? И потому, что не знают секретов их выращивания, не знают, что в теплице они дают приличные урожаи, но главное, не знают секреты их кулинарии. Нет традиции подавать блюда из баклажан на стол. Будем учить своих внуков этому.

Мы со старшим внуком закончили посадку семян баклажана, и к нам зашли посмотреть на качество нашей работы бабушка с первоклассником.

Младший спрашивает старшего:

— Ну и что нужно, чтоб в теплице выросли баклажаны? Расскажи мне и бабушке.

— Очень просто, купить F1 гибриды, пробарботировать, посадить в кокосовый грунт, поставить в самое тёплое место, затем на свет при температуре 28°, затем распикировать в литровые горшки из ткани, подкармливать, обеспечивать тепло и свет, дождаться пока температура почвы в теплице будет выше 20°, высадить, подвязать, обрывать пасынки, следить за тёплом и влагой, постукивать цветочки, защищать от солнечных перегревов и белокрылки и вовремя звать бабушку собирать урожай.
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— Экзамен по биологии внук сдал, забыл сказать только о регулярном опрыскивании АКЧ, — сказал я. — А теперь пусть бабушка вам расскажет, какая главная польза от баклажанов для её здоровья. Почему она их так любит.

— В баклажанах нет жиров и много клетчатки, если их есть регулярно, холестерин не откладывается в сосудах. В них очень много калия и магния, они снижают артериальное давление и выводят камни из почек лучше таблеток. Дедушка ест много мяса, и одновременно много салатов из сырых овощей и много баклажан, поэтому у него нет подагры, — ответила бабушка и достала коробку с голубыми баклажанами.

— А теперь посмотрите, какие игрушечные баклажанчики мы выбрали с младшеньким в подарок внучке, которой скоро полтора года.

— Пусть и она, научившись ходить, полюбит баклажаны и будет нам помогать их растить, — добавили внуки.

Геннадий Распопов, г. Боровичи

18.02.15
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Главные секреты, как вырастить вкусные огурцы
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Меня преследует запах детства. Лето! Родители приносят с огорода мясистые помидоры, молодые огурчики, запашистый красный лук, укропчик, все это крошится, мешается с рыночным нерафинированным постным маслом. У нас текут слюнки, мы ломаем свежий ржаной хлеб, макаем в масло, перемешанное с огуречно–томатным соком, и наслаждаемся неповторимым кисло–сладким привкусом летнего деревенского салата.

Сейчас, каждое лето я приучаю своих внуков получать удовольствие от натуральных продуктов, поэтому, как только пригреет солнышко, у нас на столе всегда есть свежая зелень, натуральное растительное масло, деревенская сметана, король паслёновых — помидор и король тыквенных — огурец.

Своим внукам, как только у них появляются первые два зуба, я даю покусать дольку свежего огурчика, и у них любовь к натуральным продуктам закрепляется на всю жизнь. Если ребёнок так рано знакомится с живым сырым огурцом, то у него аллергии к тыквенным практически не встречается всю его жизнь.

Для себя мы делаем салаты простые деревенские, а для дорогих гостей надо купить манго и авокадо сорвать больше пряных трав, редис, перец и сделать изысканные бутерброды.

Для увлекающихся натуральным питанием можно перечислить все антиоксиданты, находящиеся в каждом из этих овощей, все вещества оберегающих организм от болезней. Такие заговоры удваивают целебную силу огуречных салатов.

Жена в день рождения делает роллы с огурцами и проростками кресс салата, несёт на работу и угощает сослуживцев.

Я не буду перечислять все полезные ингредиенты, которые содержит огурец, витамины, минералы. Всё это написано в книгах. Витамины и минералы есть в сотне других овощей и фруктов.

Для меня ценность огурца в том, что он не приедается, если он сорван у себя в саду, его можно есть в сыром виде несколько раз в день и помногу, он не может принести вред. И тогда основная польза от него в его целебной воде с идеальной структурой, насыщенной миллионами молекул минералов, все эти минералы усваиваются моим организмом и не откладываются в виде камней в суставах, в почках, в сосудах.

Поэтому поев свои огурцы, я лишний раз не пойду за баночками и кулёчками в супермаркет, не налью в стакан воду из крана, ведь все наши болезни от баночек–кулёчков–бутылочек, от них сосуды и кости хрупкие, а давление высокое.
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Первый сбор в начале июня.

Солёные и маринованные огурчики — лакомство для гостей по праздникам. Это как цветы, для украшения праздничного стола. Цветы поднимают настроение и лечат нервы красотой и запахом, а огурчики в банках лечат те же нервы кулинарными изысками и оттенками вкуса. Но, наука доказала однозначно, никакой пользы от огурцов после термической обработки нет, правда и вреда от одного огурчика из банки раз в неделю тоже нет.

Компромисс — свежие малосольные огурчики с избытком пряных трав и дубящих вишнёвых, смородиновых листьев. Такие огурцы наряду с квашеной капустой — это новые полезные продукты питания, и как бы простой народный кулинарный изыск.

Нет! Летний сад не должен быть без урожая огурцов, 2,5 месяца тёплой погоды, грядка земли с высоким содержанием органики, достаток влаги и успех, исчисляемый вёдрами, у любого начинающего огородника всегда гарантирован, уж очень огурцы плодовиты.

Но вот беда! Огурцы в летнем саду большинству садоводов приносят больше огорчений, чем радостей. То рассада не растёт, то литья пожелтели или сгорели в парнике, то цветут и не завязываются, то завязались, но горькие, в рот не взять. Часто две недели плодоносят огурчики и вдруг все листья покрылись пятнами, за три дня грядка высохла. Наукоёмкая культура оказывается огурцы, по советам от «Ганичкиных» на минералке их не вырастишь.

Дикие предки огурца возникли в Северо—Западной Индии, и их всегда собирали и ели предки человека.

Раскопки в Таиланде обнаружили огурцы в рационе людей в 9750 году до нашей эры. Египетские фараоны любили солёные огурчики, да и в библии написано, что израильтяне жаловались Моисею в пустыне, что им не хватает привычных огурцов.

У меня скопилась большая коллекция семян огурцов, все не перепробовать, но стараюсь посадить разные, набить шишек, узнать, какие фирмы чаще обманывают с описанием сортов, у кого пересортица.

Совет начинающим простой. Покупайте семена в пакетиках от 5-6 надёжных фирм, типа Манул, Гавриш, Седек, Аэлита, Хардвик, или импортные в их упаковке (конечно, есть ещё много фирм серьёзных и надёжных). И никогда не берите дешёвые пакетики неизвестного происхождения.

Основной вопрос всех начинающих! Какие сорта самые лучшие. Разберём подробней.

Секрет 1 — Научитесь классифицировать все сорта по нескольким основным группам, будет легче понять, что вам нужно.

Прежде всего, есть партенокарпики, или не требующие пчёл для опыления, и пчёлоопыляемые, при их росте нужно две вещи, насекомые и мужские цветки. Современные пчёлоопыляемые гибриды часто генетически имеют только женские цветы, в таком случае рядом должны расти старинные народные сорта, типа Муромского, у которого сотни мужских цветков с пыльцой.

Секрет 2 — Так же, как у томатов гибриды обычно менее вкусные, но урожайней, так и у огурцов, гибриды обычно менее вкусные и мягкие в засолке, но урожайней. Старые огуречники вспоминают, что вот раньше эталоном засолочных сортов были неженские, неросимые, вязниковские.

Сейчас — это мифы. Я встречался с современными гибридами F1, с великолепным салатным вкусом, и с гибридами, хрустящими в засолке. Однако на вкус и другие качества больше влияют условия выращивания, чем генетика.

Итак, надо выделять сорта и гибриды. Сорта для засолки, для салатов, и универсальные. Сорта с только женскими цветами.

— Надо понять. Серьезные фирмы тратят деньги на селекцию гибридов, чтобы их продать крупным тепличным хозяйствам. А тепличные хозяйства интересуют урожайность и товарность, чтобы продать ритейлерам для супермаркетов.

Нас это не интересует. Нам нужен вкус, устойчивость к болезням в грунте и теплице, салатные или засолочные качества. Поэтому, покупая гибриды для промышленных теплиц, мы имеем урожай, но не имеем качества, не получаем вкуса как у огуречников в ближайшей деревне.

— Для меня важны такие качества, как раннее и позднее созревание в открытом грунте. Чтобы с июня до сентября огурчики на столе были не только с теплицы, но и с грядок открытых солнцу.

Планируя посадки, я должен знать, кустовые это огурцы, или с длинными плетями. Длинные боковые побеги, или с ограниченным ростом. Завязи редкие или пучковые, (букетные).

Секрет 3 — Не менее важно всегда иметь на столе разные по размерам и нежности мякоти салатные сорта. Кто–то любит корнишончики с мелкими пупырышками, кто–то бочонки покрупней и крупнобугорчатые. Я в салатах, люблю классические Голландские салатные гибриды, с тонкой гладкой кожурой, которые не хранятся без плёнки даже сутки, но когда их срываешь утром из теплицы в мае, или с лианы, обвивающей яблоню в саду в июле, и приносишь на стол, огуречный запах в комнате, и привкус свежего огурца на зубах остаётся долго.

— Это в России свои огуречные пристрастия. А в мире выращивают много чего интересного.

Самые сладкие, нежные с мягкими семенами и кожицей, для салатов — это армянские длинные жёлто–зелёные огурцы.
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С ними по вкусу конкурируют Английские (голландские) изумрудного цвета длинно плодные тепличные огурцы. Во всех супермаркетах продаются в пластике с обработкой «химией». Но выращенный в своей теплице из российских семян, это огурец имеет мягкий, почти несуществующий аромат, но яркий огуречный вкус и ценится за его тонкую кожицу и отсутствие грубых семян.
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— Американские салатные сорта обычно не длиннее 12 см, тёмно–зелёные, гладкие, но толстокорые.
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— Кибри огурцы, короткие ребристые, бледно зелёного цвета с кожицей погрубей и вкусом ярче, ценятся за хруст на зубах.
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— Лимон огурцы. Ценятся за необычность формы и окраса, жёлтые, круглые, сладкие без всякой горчинки и без семян.
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— Персидские огурцы, короче английских, но такие же по вкусу, нежные без хруста, а вот по виду как кибри.
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Подробней о современных сортах поговорим в конце статьи.

Секрет 4 — Семена вы приобрели, пора поразмышлять о посадках и рассаде.

Семена я никогда не замачиваю. Раньше барбатировал в перекиси водорода, последние годы добавляю на пол–литра воды 5% биогумуса или старого компоста (полезные аэробные организмы), 0.5% сладкой патоки (мелассы) помещаю подписанные семена в мешочках и сутки пропускаю воздух аквариумным компрессором. Получается обработка семян и «варка» АКЧ одновременно. Посадив семена — поливаю этим АКЧ сразу.

Секрет 5 — Современные гибриды от надёжных фирм нет смысла обеззараживать, прогревать, закаливать. Фирма всё, что нужно уже сделала. А энергия роста у гетерозисных гибридов великолепна. Семена после всходов стоят как солдаты одинакового роста и размера, семядоли мощные, раскрываются одновременно. Если это не так, значит это не гибрид, вас обманули. Лучше выбросить и посадить надёжные семена.

Секрет 6 — Главное отличие корней огурца, например, от томатов, то, что он даёт сразу массу нежных длинных горизонтальных корешков, чтобы осваивать верхний рыхлый гумусный горизонт, поэтому нельзя рассаду выкапывать и ломать корешки. Надо рассаду выращивать в пластиковых ёмкостях конусной формы или в мешочках из нежного нетканного материала, высаживая их вместе с тканью. Торфяные горшочки — худший вариант. Спрессованные стенки торфа нежные корни не пробивают. Кончается влага в торфе и через пару дней рассада гибнет, если не поливать 2 раза в день.
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Это мой опыт посадки в конце декабря, вначале в маленькие мешочки (см. далее)

Секрет 7 — Субстрат для огурца не должен содержать патогены из старых теплиц или грядок с тыквенными. Я беру или импортный торф или кокосовое волокно и добавляю перлит (вермикулит) для рыхлости, очень хорошо добавить глину в виде цеолита (Чистый цеолит продаётся в пакетах для кошачьего туалета). Никакого биогумуса я не добавляю, на три недели роста в нём нет смысла. Достаточно поливать раз в неделю АКЧ, и подкармливать огуречным кристаллином не выше 0.1% концентрации. Главное обеспечить рыхлость и влагоёмкость.

Секрет 8 — Огурец не томат! Он не терпит сухость воздуха, холод подоконника, хотя терпит освещение вдвое меньшее, чем томат. На окне рассаду томата вырастить можно, а вот для огурца нужна обогреваемая тепличка с высокой влажностью и комфортной температурой почвы и воздуха.

Посмотрите мои мытарства с рассадой огурца, попыткой вырастить и заставить плодоносить огурец в декабре–январе на подоконнике. Температура почвы там не выше 21°, а влажность постоянно ниже 30%. Я смог организовать хорошее освещение, хороший грунт и подкормки, опрыскивал тёплой водой 2-4 раза в день. Но за 1.5 месяца так огурчики и не получил. Пока (сейчас 3 февраля 15 г) растёт, цветёт, концы листьев подсыхают, и прирост слабый. Если бы я накрыл плёнкой и поднял температуру до 26°, а влажность выше 70%, то при подсветке давно бы были огурчики.
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Это те же мешочки, пересаженные на новый год в полуторалитровые мешки, под фитолампами.
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В середине декабря
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В конце декабря обильно цветут
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Начали подрастать огурчики в начале февраля на окне с подсветкой. Мешает сухость воздуха.

Секрет 9 — Огурец — не томат, который даёт урожай на 90-120 день и может расти как угодно долго. Огурец может дать корнишончики на 35 день от всходов. А вот основная продуктивность в грунте продлится не более месяца, в теплице не более 2.5 месяца. Поэтому, проще иметь конвейер двухнедельной рассады для ранних и поздних подсадок, а для засолочных сортов высаживать семена в открытый грунт в июне, чтобы в макушку тёплого лета за пару недель набрать столько ведер огурцов, сколько вам нужно.

Секрет 10 — Огурец — не томат, он на склонах каменистых гор не растёт, ветер, и яркое жгучее солнце не любит. Огурец — субтропическая лиана. Корень должен быть в рыхлой тёплой органике, а стебель виться по дереву в поисках солнечных бликов, пробивающиеся сквозь листву. Лист жаждет тёплого очень влажного ветерка перенасыщенного углекислым газом от разлагающейся органики.

Секрет 11 — Я всегда помню о четырех главных приёмах успешного выращивания огурцов.

1. Органика в начале лета должна быть под мульчёй из плёнки, а в середине лета под мульчёй из соломы или щепы лиственных деревьев.

2. Должен быть регулярный полив весь сезон тёплой водой. А с началом обильного плодоношения, регулярные жидкие органоминеральные подкормки и подсыпки перепревшего навоза.

3. Надо создать условия — колья, сетки, шнуры, кулисы высоких растений, чтобы плети росли вверх.

4. Надо создать защиту от жгучего солнца и сухого ветра. Я использую кулисы из растений и притеняющие сетки.

Секрет 12 — Есть ещё особенность огурца, в отличие от томата, он у нас на севере реагирует на длинный летний день более 16 часов, много цветёт, быстро стареет в ущерб завязыванию плодов. С запада и востока можно в грунте высадить высокую кукурузу. Или торцы теплицы с запада и востока притенять чёрной плёнкой.

Хотя современные тепличные гибриды на длинный световой день почти не реагируют.

Секрет 13 — Огурцы теплолюбивы, поэтому рассчитывать на урожай можно только при оптимальном тепловом режиме. Семена начинают прорастать при температуре не ниже 15 °C, оптимальная температура их прорастания — 25-30 °C. Оптимальная температура цветения и оплодотворения цветков — 18-21 °C, в период плодоношения — днём 30-32 °C, а ночью 20-22 °C.

Это самый главный секрет. Высота грядки важна (10-15 см) и полив в междурядье, но не на грядку! Тогда и прохладной водой можно. А, если дождь, то потеря тепла от холодной воды не скажется. Я считаю, что для ранних урожаев нужно сажать в одну строчку. Так удобнее укрывать грядку плёнкой. Вдоль с двух сторон. Потом в жару её можно убрать. Прогрев почвы в начале лета очень важен!

Огурцы как тропические растения, очень чувствительны к заморозкам и сквознякам. Длительное похолодание, при температуре воздуха не выше 8-10 °C, может привести к гибели растений, а при температуре 3-4° огурцы погибают через 3-4 дня.

Но в 2014 году я провёл эксперимент. В конце июня неделю ночи были холодные, местами до +1°. Подмерзли листья кабачков и огурцов, которые росли на толстой навозной грядке. Я их ничем не накрывал, но через день опрыскивал АКЧ. Всё выжило, в июле был хороший урожай, посмотрите фото.
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После холодов
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Через десять дней благодаря АКЧ огурцы забыли о холодах.

Секрет 14 — огурцы влаголюбивы. При недостаточной влажности субстрата и низкой относительной влажности воздуха растения плохо растут, медленно развиваются, первые, наиболее ценные завязи опадают, плодов образуется мало, они не достигают нормального размера, вкусовые качества их снижаются.

Генотип огурца сформирован в тёплых, влажных субтропиках. Поэтому корень не умеет брать воду из подсохшего грунта, а лист не умеет сохранять воду при сухом воздухе.

Относительная влажность воздуха в период плодоношения должна составлять 75-80%. При влажности воздуха в течение 7-10 дней более 95% появляются симптомы аскохитоза. Не забывайте о форточках. Оптимальная влажность субстрата зависит от периода вегетации: при выращивании рассады она составляет 50-70%, от высадки рассады — до начала плодообразованя — 70-80%, в период массового цветения возможно снижение влажности субстрата до 55-60%, от начала плодообразования до первых сборов — 75-85%, от первых сборов до конца вегетации — 85-95%.

Огурцы поливают тёплой водой оптимальная температура которой составляет 25-30 °C. В случае низкой температуры питательного раствора (14-16 °C) растение перестаёт расти, корни начинают отмирать и, как следствие, растение может погибнуть.

Секрет 15 — Корневая система огурца любит не только тепло и влагу, но и кислород. Рыхлый, хорошо проницаемый для воздуха, воды и тепла субстрат способствует интенсивному росту и развитию растений, увеличению урожайности. На моих грядках работают почвенные инженеры — червячки, жучки, клещики, которых я подкармливаю органикой в виде мульчи сверху каждые две недели.

Секрет 16 — Огурец нуждается в повышенном содержании в воздухе углекислого газа, который является источником углеродного питания (в обычном воздухе около 0,03%), увеличение же его концентрации в 5-10 раз в защищённом грунте заметно повышает урожай огурцов. Мой друг, опытный тепличник, подаёт в теплицу углекислый газ строго 2-4 часа утром, в полдень теплицу хорошо проветривает.

Секрет 17 — Вариантов грядок, где я выращиваю огурцы очень много.

Самый малотрудоёмкий вариант, это высадить в июне рассаду кустовых засолочных сортов на гряду навоза насыпанного с осени, просто поливать, ничем не укрывать, в июле собрать много огурчиков для консервирования (для гостей и детей).
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Секрет 18 — Есть у меня небольшой заглубленный парничёк на биотопливе, рассада салатных партенокарпиков туда высаживается в начале мая.

Секрет 19 — Длинноплодные и корнишоны, салатные сорта, высаживаю на испытание в теплицу среди томатов и перцев. Для огурцов отдельные теплицы не строю, мне для рынка огурцы в больших объёмах не нужны.
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Июнь в теплице

Секрет 20  — В уголках сада среди кустов старой смородины и отдельно растущих яблонь насыпаю по паре вёдер компоста и высаживаю в июне высокорослые длинноплодные огурцы — лианы. Это радость и для детей и для гостей отыскивать огурцы среди спелых ранних яблок и в смородиновых кустах.

Секрет 21 — Среди клумб с цветами делаю пирамиды из кольев. Набрасываю сетку и высаживаю высокорослые огурцы.
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Секрет 22 — Если огурцов надо много, в открытом грунте, высаживаю на длинных грядках в две строчки огурцы и кулисы кукурузы, или делаю ограды, шпалеры, из проволоки с накинутой сеткой, урожай огурцов всегда больше, если они вьются по шпалере.
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Секрет 23  —  Я перестал делать парники с накинутой на дуги плёнкой. В наш век делается или тёплая теплица из поликарбоната, или производится посадка попозже на грядку, затем на открытую шпалеру накидывается светозатеняющая пластиковая сетка. Я использую обычную строительную зелёную сетку с 30% затенением. Это просто чудо, как она работает. Ночью на 5° теплее. Днём на 5° прохладнее. Влажность на 15% выше. Солнце и ветер не сушит. Град не бьёт. Тля не летит.
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Секрет 24 — Огурец не томат. Он не боится перекорма азота от избытка органики. И наоборот. Если под томат я минеральные подкормки вношу локально в лунку, то для нежных корней огурца это не подходит. Никакой минералки в сухом виде. До плодоношения только рыхлый компост слоем не менее 25 см, а затем еженедельные жидкие подкормки вытяжками из старого компоста, АКЧ и подкормки очень слабым раствором любой комплексной минералки с составом для огурцов. Лучше использовать безбалластные соли, кристаллины или акварины в сочетании с органикой.

Секрет 25  — Я боюсь поливать настоем травы и настоем свежего навоза, огурец чувствителен к гнилостным микроорганизмам. Так же и мульча из свежей травы может принести клещиков, белокрылку и вредные грибы. Для огурцов я всегда имею старые залежи рыхлой углеродистой органики, которую подсыпаю на грядки в течении лета, и всегда обкашиваю сорняки — источник грибных болезней.

Секрет 26  — В саду и огороде на разных культурах я опробую десятки различных стимуляторов почвообразования и биопрепараты. На огурцах ничего этого не надо. Работает старый компост и его биота в симбиозе с корнями.

Секрет 27 — Но если хотите поразить всех урожаем огурцов, видом огуречных грядок с огромными листьями и плодами, то весной, перед посадкой, грядки с органикой стоит пролить гуматами, я использую Агровит Кор. На всех тыквенных это проявляется гигантизмом. В течении лета регулярно опрыскиваю почву АКЧ, это защищает от болезней и ускоряет рост растений, стимулирует работу мезобиоты, прокладывающей норы и норки в компосте. Если компост недостаточно рыхлый подсыпаю 5 см свежей слабоперепревшей органики и проливаю АКЧ с добавлением пары ложек мелассы на ведро воды. Через десять дней почва превращается в воздушную перину.

Секрет 28 — Пересадка рассады в северо–западной зоне:

В возрасте 20–25 дней рассаду огурца (она имеет 3-4 настоящих листочка) можно высаживать:

15-20 апреля — в теплицы ( иногда и 40 дневная рассада имеется)

10–15 мая — в открытый грунт под нетканый материал

2–10 июня — в открытый грунт без укрытия (риск похолоданий 50%)

Секрет 29 — Правильный уход за растениями важен. Не надо превращать грядки в заросшие джунгли. На старых сортах прищипывайте все боковые побеги после двух плодиков. Нужно убирать все плети от земли до 0,5 метра в высоту. Это важнее прищипки. Современные партенокарпики не прищипываются. Пчёлоопыляемые прищипываются и дают урожай на боковых плетях. Обрывайте зеленцы каждый день, не пропускайте переростки. В период плодоношения отплодоносившие побеги, старые, пожухлые, повреждённые и больные листья вырезают, больные и уродливые плоды также убирают. При обрезке больных листьев черешки не оставляют, чтобы не распространять инфекцию. Здоровые листья не обрезают, так как они являются источником питания плодов. Вообще огуречные растения лишний раз тревожить и травмировать не рекомендуется, так как это может вызвать ослабление растения.
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Секрет 30  — Я к середине лета подращиваю новую 40 дневную рассаду в больших горшках. Никогда не спасаю ослабленные и больные растения, не опускаю и не укореняю оголившиеся плети огуречных растений в теплице. Проще удалить всё плохое, сменить верхний слой органики и высадить цветущую рассаду. Через 10 дней я имею молодые огурчики и на целый месяц обеспечиваю новый взрыв плодоношения.

Секрет 31 — Если на томатах я сорняки приветствую в умеренном количестве, то на огурцах любой сорняк — это рассадник болезней и вредителей. Это на бедных каменистых почвах сладкие выделения корней структурируют почву, обогащают её органикой. А на 100% органике в огуречной грядке лишние секреты не нужны. Нужен воздух, тепло и влага.

Секрет 32‑меня постоянно преследует белокрылка и паутинные клещики. В квартире много комнатных цветов, с вредителями борюсь химией. Помогает. Но на рассаде баклажан и перцев, растущих на подоконниках каждый год единичные вредители все же появляются. Стоит такую рассаду занести в теплицу, как через месяц на жирных листьях огурцов появляются миллионы вредителей, а убойная химия своим огурцам противопоказана.

Наиболее распространённые проблемы, с которыми часто сталкиваются любители огуречного культивирования в теплице, это:

Антракноз — возле верхушки плода образуются бледно–зелёные язвочки, которые затем покрываются плесенью и розовеют, а впоследствии чернеют, и на них образуется мучнистый налёт. По мере развития болезни, поражённые плоды желтеют и погибают. Для предупреждения: субстрат для выращивания рассады должен быть стерильным, теплицу регулярно проветривают;
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Вирус мозаики огурцов — на коротких уродливых плодах образуются характерные тёмно–зелёные бородавки. Зелёная кожица покрывается белыми, жёлтыми и тёмно–зелёными пятнами. Симптомы болезни проявляются ярче по мере повышения температуры в теплице. Способов борьбы не существует. Для предупреждения: покупают устойчивые сорта и стерильный субстрат.

Серая гниль (Botrytis) — плоды покрываются пушистой серой плесенью, болезнь часто поражает также стебли. В теплице серая гниль поражает огурцы в условиях повышенной влажности воздуха. Инфекция проникает в растение через травмированные или отмершие участки. Для предупреждения: избегают переувлажнения почвы. Мне помогает АКЧ.

Гуммоз — серьёзное заболевание, поражает огурцы закрытого грунта в условиях повышенной влажности и пониженной температуры. На поражённых плодах образуются язвочки, из которых сочиться янтарная камедь, покрывающаяся затем тёмной плесенью. Для предупреждения: следят за тем, чтобы температура в теплице не была слишком низкой, регулярно проветривают. АКЧ у меня хорошо помогает.

Увядание молодых плодов — плоды огурцов иногда приостанавливаются в росте и сморщиваются, начиная с верхушки. Причины могут быть разными: плохо дренированный переувлажнённый субстрат, в котором корневая система работает неэффективно, сквозняки.

У меня на старом компосте, пролитом АКЧ всех этих поражений нет. Для начинающих посоветую научиться использовать современные системные фунгициды, следить за температурой и влажностью, использовать устойчивые сорта.

Секрет 48  — В открытом грунте две основные беды — обычная и ложная мучнистые росы.

Мучнистая роса — белый налёт с обеих сторон листа.

И Пероноспориоз — ложная мучнистая роса. Для первичного поражения достаточно, чтобы капельно–жидкая влага находилась на листьях не менее 6 часов. Поэтому поливы следует проводить не позднее 16 часов, чтобы до ночи листья успели просохнуть. Первые проявления болезни — на верхней стороне листа появляются округлые или угловато буро–жёлтые пятна, а на засыхающих листьях и побегах беловатый налёт. Особенно сильно развивается болезнь при сухой и жаркой погоде.

[image: bin00000122.jpeg]

Меня спасает только посадка относительно устойчивых к ним сортов и регулярное опрыскивание АКЧ. Очень помогает замена плёнки и нетканого материала на затеняющие сетки. Плёнка — это всегда температурный стресс, а сетка — это уменьшение стрессов. Поэтому я полностью отказался от плёночных малогабаритных укрытий. Только теплицы из поликарбоната и открытый грунт, где шпалеры накрыты сеткой.

— А теперь посмотрите таблицу всех основных сортов огурцов распределенным по 25 группам.

Первая группа: Огурцы открытого грунта

А. Пчёлоопыляемые

1. салатные

а) ранние Аякс F, Гектор F1, Декан, Дездемона F1, Изящный, Ира F1, Крепыш F1, Малыш F1, Надежда, Неросимый 40, Обильный, Отелло F1, Паркер F1, Парад, Рита F1, Синтез, Твикси F1, Чижик F1

б) средние Аннушка F1, Борис F1, Вектор, Ерофей, Кумир F1, Красавчик F1, Лотос, Моринга F1, Мотылёк F1, Патриарх F1, Регал F1, Резастр, Сантана F1, Светлячок, Славянский F1, Сын полка Г.

в) поздние Джин F1, Опера F1, Феникс.

2. засолочные

а) ранние и средние Авангард, Алтай, Астерикс F1, Береговой, Верные друзья F1, Водолей, Волгодонской 231, Вязниковский 37, Галина F1, Голубчик F1, Дебют F1, Дружина F1, Журавленок F1, Засолочный, Катюша F1, Круиз F1, Моравский корнишон F1, МОВИР-1 F1, Муромский 36, Надёжный, Пальчик F1, Родничок F1, Серпантин, Степной, Уссурийский 3, Хабар, Цыган F1, Шремски F1, Электрон, Янус F1

б) поздние Северский, Неженский Кубани.

Б. Партенокарпические

1. салатные

а) ранние Адам F1, Бимбо стар Р, Виват F1, Гармония F1, Герман F1, Дворцовый F1, Делпина F1, Криспина F1, Маша F1, Мила F1, Пасалимо F1, Черномор F1

б) средние Весёлая компания F1, Вокал F1, Гинга F1, Дружная семейка F1, Клавдия F1, Компонист F1, Пасадена F1, Русский стиль F1

в) поздние Мелоди F1, Фасон F1

2. засолочные

а) ранние Дачный F1, Пасамонте F1, Святослав F1, Стрелец F1, Таник F1, Юлиан F1

б) средние. Дуэт F1, Квартет F1, Миранда F1, Павлик F1

в) поздние Обской F1

Вторая группа: Огурцы для весенних теплиц (все F1)

А. Пчёлоопыляемые

1. салатные

а) ранние

— корнишоны. Баловень, Долли, Застольный, Корифей, Леонтий огуречник, Любава, Натали

— среднеплодные Карнавал (14-15 см), Майский (17-20 см), Манул (18-22 см).

Б) средние

— корнишоны Норд 158, Салтан, Самородок, Славянский

— среднеплодные Восход (15-16 см), Костик, (17-18 см), Кристалл (15-23 см), ТСХА 28 (15-23 см), Ухажёр (13-15 см).

2. засолочные

а) ранние

— корнишоны Благородный земледелец, Любимец Хардвика, Петербургский экспресс, Русская забава

б) средние

— корнишоны ВИР-522, Опал, Тополёк, Фермер

— среднеплодные Зодиак 499 (13-14 см).

Б. Партенокарпические

1. салатные

а) ранние

— корнишоны Анюта, Алексеич, Буран, Буян, Брейк, Герман, Дуняша, Лапландия, Мальчик-с пальчик, Марьина роща, Нерль, Орфей, Парус, Палех, Пикник, Пыжик, Углич, Устюг, Царский, Щедрик

— среднеплодные. Амур (12-15 см), Апрельский (13-22 см), Вирента (13-15 см), Гепард (11-13 см), Данила (12-15 см), Емеля (13-15 см), Зозуля (14-22 см), Легенда (18-23 см), Марта (15-20 см), Макар (14-19 см), Печора (11-13 см), Подмосковные вечера (12-14 см), Регата (18-20 см), Регина плюс (14-16 см), Рябинушка (13-15 см).

б) средние

— корнишоны Антошка, Соблазн, Талисман

— среднеплодные Альянс, (15-16 см), Навруз (12-15 см), ТСХА 3707 (18-24 см).

2. засолочные

а) ранние

— корнишоны Буревестник, Визит, Ефрейтор, Кони, Козырная карта, Кузнечик, Мазай, Матрёшка Миранда, Младший лейтенант, Мурашка, Муравей, По щучьему велению, По моему хотению, Северянин, Три танкиста, Чистые пруды

— среднеплодные. Динамит F1 (12-15 см), Кураж F1 (12-15 см), Мастак F1 (12-14 см), Настоящий полковник F1 (12-15 см).

б) средние Благодатный F1

Теперь привожу двадцатку новейших сортов, лидеров среди огуречников на сайтах последних 3-5 лет (описание от производителя)

Маша F1 — партенокарпический, самый ранний (37-39 дней) гибрид. Плоды стандартные по размеру, длиной 8-11 см.

Герман F1 — партенокарпический гибрид, дающий очень ранний и высокий урожай. Длительный период плодоношения. Растение мощное, одновременно формирует до 6-7 плодов в одном узле при достаточном питании.

Престиж F1 — партенокарпический, скороспелый, высокопродуктивный гибрид. Длительное плодоношение, устойчивость к болезням. Даёт стабильные и высокие урожаи как в открытом, так и в закрытом грунте: до 25 кг плодов с 1 кв. м. Плоды–корнишоны не горчат.

Красавчик F1 — самый красивый, самый товарный, самый ранний, самый урожайный из огурцов в голландской рубашке! Для открытого грунта и пленочных парников.

Гренландия F1 — раннеспелый партенокарпический гибрид для плёночных теплиц и открытого грунта. Хорош в свежем виде и для консервирования.

Русский размер XL F1 — ранний высокоурожайный гибрид смешанного типа цветения. Плоды идеально цилиндрические, крупнобугорчатые, длиной 12-14 см. Не теряют своих лучших качеств даже при нерегулярном сборе, не желтеют и не деформируются.

F1 Круиз — мелкоплодный, высокоурожайный! Очень вкусный! Среднеранний пчёлоопыляемый гибрид: от всходов до 1‑го сбора — 50 дней. Зеленец короткий (8-10 см), с крупнобугристой поверхностью, черношипый, масса до 110 г. Вкусный, очень хорош для засолки.

Король Рынка F1 — раннеспелый партенокарпический гибрид для открытого грунта и плёночных укрытий. Растения женского типа цветения, с букетным расположением завязей (по 2-3 в пазухе листа). Плоды бугорчатые, белошипые, длиной 8-10 см, пригодны для употребления в свежем виде и консервирования.

Сибиряк F1 — очень ранний гибрид. Плоды красивые, мелкобугорчатые, белошипые, не деформируются.

Партнёр F1 — раннеспелый (40-42 дня), партенокарпический гибрид. Корнишоны очень привлекательные, мелкобугорчатые, длиной 8-10 см, плотные, сочные, хрустящие, отличного вкуса, великолепны в свежем и солёном видах.

Гуляй Россия F1 — среднеспелый партенокарпический гибрид, созревающий за 50-55 дней. Растения женского типа цветения, в каждой пазухе формируется по 2-3 завязи. Белошипые, крупнобугорчатые зеленцы тёмно–изумрудной окраски, длиной 9-10 см хороши для засола и свежего потребления.

Рафаэль F1 — среднеспелый (50-55 дней от всходов до плодоношения) партенокарпический гибрид. Растения мощные. Длина главного побега достигает 3,0-3,5 м. Побегообразовательная способность средняя. Предназначен для выращивания в теплицах.

Чемпион F1 — высокоурожайный, раннеспелый, партенокарпический гибрид для закрытого и открытого грунта. Плоды крупнобугорчатые, выравненные, высоких вкусовых и товарных качеств, отлично подходят для консервирования, хорошо хранятся.

Малосольный F1 — грозди аккуратных плодов так и просятся в бочку для засолки! Очень быстро получаются хрустящие, ароматные и вкусные малосольные огурчики!

Моника — очень ранний, партенокарпический гибрид для открытого грунта и теплиц. Плоды без горечи, красивой цилиндрической формы, одинаковые поразмеру, короткие (10-12 см), насыщенного зелёного цвета, мелкобугорчатые, не перерастают и не желтеют. Кожица у зеленца нежная, семя мелкое. Используется для потребления в свежем виде.

Бобрик F1 — очень скороспелый (42-45 дней от всходов до плодоношения) партенокарпический гибрид женского типа цветения и букетного расположения завязей. Предназначен для выращивания в открытом и защищённом грунте.

Куча мала F1 — очень урожайный. Очень ранний. Самоопыляемый. Устойчив к болезням. Партенокарпический. Крепкие, хрустящие зеленцы без горечи. Отличные вкусовые качества. Хорош в засолке.

Примадонна F1 — партенокарпический, скороспелый, высокоурожайный гибрид с преимущественно женским типом цветения. Плоды превосходных вкусовых и товарных качеств: мелкобугорчатые, красивой формы, хрустящие, хороши для консервирования, долго хранятся. Урожайность в теплице — до 28 кг/кв. м.

Берендей F1 — скороспелый (45-50 дней от всходов до плодоношения) партенокарпический гибрид женского типа цветения. Использование плодов универсальное (засолка, маринование, приготовление свежих салатов).

Русский изумруд F1 — вот он — настоящий драгоценный камень среди всех прочих! Огурец невероятно красивого, насыщенно–изумрудного цвета! По красоте и вкусу лидер в засоле! Среднеспелый, созревающий за 50-55 дней партенокарпический гибрид с тёмными, крупнобугорчатыми зеленцами длиной 9-10 см. Для выращивания в плёночных теплицах и в открытом грунте.

В заключение, как всегда расскажу историю.

Летом внук старшеклассник, привёл к нам в сад подружку одноклассницу, посмотреть котят, возможно, подарить котёночка. Но котята, родившиеся в подвале, в руки не давались. Настроение у ребят испортилось, и я предложил им пройти в сад продегустировать смородину необычного коричневого цвета.

Протянув руку за ягодами, девушка вдруг увидела в кустах смородины несколько блестящих длинных огурцов.

— Что это?

Внук пояснил, что так у нас растут Английские салатные огурчики, сорви и попробуй.

Далее они подошли к высокой колонновидной яблоне, она как гирлянда была увешана красными сладкими райскими яблочками и среди них висели китайские ребристые огурцы полуметровой длины. Девушка от радости захлопала в ладоши. Я предложил им нарвать разных огурчиков и разных яблочек и отнести в подарок родителям девушки.

Уходили они, улыбаясь, с корзинкой плодов и букетом роз, девушка что–то шептала на ухо внуку, до меня донеслись лишь слова, что она впервые побывала в райском саду…

Геннадий Распопов, г. Боровичи

18.02.15



источник:  http://sadisibiri.ru/ogurec-sekret.html

[image: chapter_end]



[image: before_title]

Секреты выращивания разных луков
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Секреты выращивания лука порея и лука репчатого.

Заканчивается февраль, бабушка готовит завтрак для внуков, а они помогают мне посадить семена лука порея.

Я их спрашиваю:

— Вы будете есть лук на завтрак?

Все трое поморщились.

— А вы знаете, что и египетские фараоны 4 тысячи лет назад ели много лука, а воины в средние века знали, что лук придаёт им силу в бою?

— Я поем бабушкину еду с луком — сказал пятиклассник–хоккеист.

— А вкусно будет?

— Пойдемте, посмотрим, что делает бабушка. Поможем ей, позавтракаем, наберёмся сил и много семян лука посадим, — позвал я ребят.

Бабушка покрошила и на сливочном масле поджарила красный лук Барон. Затем смолола на мясорубке варёную ножку индейки, помяла в фарш небольшую картофелину и смешала с луком на сковородке, добавила туда сливок, посыпала сверху смесь перцев, чуть соли добавила, сказала, что луковая начинка готова. Дети попробовали красный сладкий лук с мясом, всем понравилась начинка, хотели сразу всю съесть.

— Не торопитесь, теперь сделаем вареники. Их любил ваш дедушка, когда жил на юге, на Дону. И вы будете смелые, как донские казаки, — подсказала бабушка.

Достала она большое утиное яйцо, замесила густое тесто, раскатала лепёшки и стала учить внуков лепить вареники.

— В один вареник надо положить не начинку, а маленькую луковичку в шелухе, кому достанется, и он съест, станет самым сильным!

Бросили мы вареники, 100 штук получилось, в большущую кипящую кастрюлю с подсоленной водой. Старший помешивать аккуратно стал, я лавровый лист положил, затем миксером сбил домашний майонез из желтков свежих сегодня снесённых яиц, сливок из молока от наших козочек, домашней горчицы и яблочного уксуса.

Выложили мы вареники на огромное блюдо, покрошили на него мелко нашинкованную зелень лука порея, поставили майонез каждому в небольшие чашки, чтоб макали, рядом парное молочко, чтоб запивали.
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Настоящему огороднику по силам всё!

Но тут стук в дверь, это наши сын и дочка, родители внуков, подошли и годовалую внучку принесли, говорят вкусный запах жареного лука с мясом по всему городу идет…

Девять вилок одновременно потянулись к блюду, надкусили вареники, и сок от жаренного запашистого красного лука, от мяса индейки с привкусом домашней картошки, лаврушки и горошков перца, от горчицы, от парного молока вскружил нам голову. Мне напомнил голодные пятидесятые послевоенные годы, когда вареники с луком и картошкой были праздником.

— Нашёл! — воскликнул хоккеист, и стал разжёвывать луковицу в варенике. — И с мясом вкусно, и без мяса сладкая, как конфетка. Сегодня гол забью!
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Шалот тоже бывает гигантским!

Поговорим о секретах луков, которые мы уже больше 40 лет выращиваем на нашем огороде.

Ещё 5000 лет назад в Египте строителям пирамид в качестве денег за работу давали лук. В древние времена и в Индии и в Греции лук использовался и в пищу и как лекарство. Так же, как кошки и как собаки, лук всегда был рядом с человеком и адаптировался к любому климату, от Африки, до Полярного круга.

Начинали и мы 40 лет назад выращивать лук вначале с семейного или многогнёздного. Неприхотлив этот лук, зимой хранится в косах без проблем. Растёт в любое лето на любой почве. Правда мелковат, и урожаи средние.

После 90‑х годов стало легче купить севок лука репчатого Штутгартен ризен. Освоили технологию, стали рекорды урожая ставить, до 10 вёдер лука в подвал заносить и всю зиму во все блюда добавлять, на подоконниках зелень выгонять.

[image: bin00000125.jpeg]

Такие разные наши луки!

В это же время научились из семян, через рассаду выращивать лук порей. Оказалось, что стебли бывают до 2 килограмм, и хорошо хранятся до весны в подвале, он нежный, вкусный полезный, сверху всегда зелёный, и для салатов подходит, а внутри белый, как спаржа, поджарили с глазуньей — через 5 минут завтрак готов. Чудо овощ.
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Со временем нам знакомые кулинары рассказали историю, как во Франции за столиком в кафе известный винодел и не менее известный кулинар часами спорят, где оттенков вкуса больше.

Винодел описывает сотни оттенков вина, которые зависят от почвы, от сорта, от погоды, от качества переработки, от выдержки.

А кулинар ему отвечает, что он закупает у знакомых фермеров десятки сортов лука шалота, белых, красных, жёлтых, выращенных и на юге и на севере Франции. И все они разные по запаху и остроте вкуса.

Все французы любят лук Шалот, который неповторим при жарении, имеет тысячи разных ароматов, и из разных сортов шалота можно составить букет более богатый на запахи, чем духи от Шанель.

А если к этим лукам добавить лук порей с разной кулинарной обработкой, и если сверху добавить зелень луков — слизун, батун, душистый то истинные знатоки будут тянуться вилкой к луковому блюду раньше, чем за бокалом вина.
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Сотни оттенков вкуса…

Во Франции у детей самый низкий процент ожирения в детском возрасте. Потому что там педиатры разрешают вводить в прикормы с 6 мес. до полутора лет более 20 видов овощей, растущих у них в огородах. И во Франции редко до года приучают детей к кашам. Если приучить ребёнка к разным овощам в этом возрасте он будет любить и есть и их до старости с пользой для здоровья. И не будет любить мучное и сладкое как российские дети.

Поэтому и мы с бабушкой последнее время высаживаем по нескольку сортов и лука порея, и красные, белые, жёлтые сорта репчатого лука, и гигантские как бананы и меленькие как фасоль сорта лука шалота.

И во всех закрайках сада у нас растут на зелень слизуны, батуны и прочие полудекоративные редкости. А так как лук красиво цветёт, то и декоративных луков у нас среди цветов много. Эскадрильи пчёл цветы лука по утрам посещают. Красиво, Ароматно. Вкусно. Полезно.

Своим внукам мы рассказываем, как пчёлки любят лук, и вы дети любите лук и другие овощи.
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Наш декоративный лук в мае.
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Секреты порея

Секрет 1 — Сорта. Если вы живёте в зоне от Краснодара до Архангельска и хотите с гарантией вырастить лук порей, приобретите сорт Каратанский. Очень неприхотлив, холодостоек и рано созревает. Да, стволик толстый, но густооблиственный и длиной в среднем 30-40 см. Если вы сможете обеспечить рост лука с февраля, от посадки семян, до конца октября, до сильных морозов и хотите вырастить лук длинной до 1,5 метров можете приобретать импортные гибридные сорта. Я покупаю и то и другое. Поэтому урожаи имею последние 20 лет с гарантией.
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Каратанский.

Секрет 2 — Родина — Передняя Азия, откуда лук–порей попал в Средиземноморье, там и сейчас встречается его дикорастущая исходная форма — лук виноградный (Allium ampeloprasum). Культурный же вид развился из него давно, так как в Древнем Египте лук–порей уже был одним из важнейших овощных растений. Он был известен и в античные времена в Греции и Риме. В средние века его возделывали уже по всей Европе. Поэтому порей, как и любой лук, любит влагу и почву богатую органикой, но не терпит свежий навоз и избыток азота в почве. Кислые почвы тоже не любит.
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Разные сорта в сентябре.

Секрет 3  — Я выбираю предшественников, любые растения, кроме луков и чеснока. У меня стандарт, трёхлетний севооборот. После лука высаживаю фасоль и другие бобовые, затем редкие капусты, брокколи, кольраби, цветная, капусты всё лето мульчирую полуперепревшим навозом, поэтому для последующего лука органики более чем хватает.
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Если земля бедная органикой, то в рядки с семенами локально бороздками вношу долгоиграющие органоминеральные удобрения, типа Буйских ОМУ, состав для лука. Очень хорошо в рядки добавить стеклышки АВА. Они улучшают симбиоз почвенных грибов и лука, так как имеют труднодоступный фосфор и микроэлементы, которые привлекают грибы.

Секрет 4 — Семена всходят плохо. Я их сутки барботирую, как всегда в ёмкости с АКЧ.

Высаживаю в рыхлый грунт — торф, кокос, и перлит. Хорошо добавлять и биогумус или хороший компост. Лук менее чувствителен к чёрной ножке.

Чем рыхлей грунт, тем меньше обрываются корешки при пересадке.

Высаживаю в плошки пореже, чтобы рос март и апрель, и был высажен в мае.

Срок высадки в грунт у меня разный по погоде и возможности прикрыть лутрасилом. При заморозках до –3° лук может погибнуть.
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Секрет 5 — Плошки с рассадой держу на светлом подоконнике без подсветки, первый месяц он растёт медленно. В апреле выношу в теплицу, где в тепле и достатке солнца сеянцы грубеют и быстро растут. Опрыскиваю АКЧ и подкармливаю органоминеральными удобрениями раз в 10 дней. Особо ценные сорта высаживаю в стаканчики объёмом 250.0.
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Секрет 6 — Грядки делаю узкие, высаживаю в 2 или 3 ленты, обычно погуще для каратанского 15 на 15 см. Для гигантов 25 см друг от друга. Делаю тяпкой бороздку, кладу рассаду, стараясь не смять корень и не глубже 1 см заглубить донце, и аккуратно засыпаю. Проливаю бороздку до посадки, и мелкой лейкой после. Если нет сильной жары в первые дни после посадок, лук пристаёт на 100%. Очень живуч.

Секрет 7 — Рассада боится только мелких однолетних сорняков, типа мокреца. Будете полоть переросший мокрец, да и оставленные на грядках корни сорняка пырея, выдернете половину посадок сеянцев лука. Грядки под рассаду луков готовьте очень аккуратно, сорняков, особенно многолетних корневищных быть не должно.

Секрет 8  — В первый месяц важно бороться с сорняками, с засухой, с градом, с кротами, кошками, слизнями, бегающими малышами. Многие хотят нарушить покой мелкого лука.

Когда корень начнет утолщаться, я начинаю подкормки каждые 2 недели. Обязательно опрыскиваю АКЧ, на него у луков реакция замечательная. Если есть компост, пару раз мульчирую грядки. А вот междурядья я мульчирую даже свежей подстилкой от животных, лишь бы она с корнем не соприкасалась. Мульча органическая — незаменимая вещь для лука.

Секрет 9 — Высокие сорта можно в августе отбеливать, делая колпаки из картонок, газеты размокают, чёрная плёнка вызовет перегрев и гибель, идеальное укрытие, но дорогое — это тонкий фольгированный поролон. Длинные отбеленные стволики — деликатес во всех блюдах.

Секрет 10 — Убираю урожай поздно. После небольших заморозков в октябре. Заворачиваю по 10 стволов в газету и в подвал, чуть пересыпаю опилками. Хранится до весны хорошо. Особенно последние годы, когда использую АКЧ, стволик перестал подгнивать.
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Первый морозец.

Секрет 11 — Болезней мало. Редко пероноспороз и гнили ствола. Химией не опрыскивал ни разу.

Лук репчатый

Секрет 12 — Родина лука репчатого — Юго—Западная Азия. В диких формах он произрастает в Афганистане, Иране, Туркмении. Лук репчатый выращивают практически во всех странах. В России десятки острых, полуострых и сладких сортов этого наиболее распространённого вида лука возделывают повсеместно.
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Секрет 13 — Латинское видовое название этого лука в переводе с кельтского означает «голова», что связано с формой луковицы. Русское название «репчатый» происходит от слова «репка», так как луковицы по форме похожи на корнеплод репы — овощного растения, которое издавна возделывали на Руси.
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Секрет 14  — В Европе лучшие луки растут в Испании. Поля огромные, лук один к одному. Европейский стандарт.
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Луковые поля Испании.

Секрет 15 — На Руси всегда славился лук Ростовский местный. Выращивали его на заливных лугах в Ярославской области. Поэтому помните, лук и сапропель родные братья. У меня рядом с садом озеро. Зимой делаю лунки и сачком в вёдра набираю ил. Выношу на берег, иногда до сотни вёдер за зиму. Весной он подсыхает, обветривается и его выношу на луковые грядки. Мульчирую их до посадки слоем 5 см, и после прополок мульчирую оголившиеся луковки. Никогда никакую органику под перекопку не вношу.

Лук любит длинный 15 часовый день, поэтому на Новгородчине растёт отлично.
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Бескрайнее поле лука в моём саду.

Секрет 16 — Последнее время мне привозит качественный севок знакомый, владелец сети магазинов по продаже садоводческой продукции. Надёжные сорта залог урожая.

Лук–севок Геркулес F1. Гибрид, среднеранний, чешуи жёлто–коричневого цвета, сочные, белый, вкус острый. Характеризуется быстрым ростом и формированием луковицы. Устойчив к стрелкованию, пригоден для длительного хранения.

Лук–севок Центурион F. Среднеранний. Луковица округлая и плоскоокруглая, сухие чешуи жёлто–коричневого цвета, сочные, белый, масса луковицы 110-120 г. Устойчив к стрелкованию, пригоден для длительного хранения.

Лук–севок F1 Ред Семко. Саннеспелый, универсальный. Растёт в условиях длинного и среднего дня. Луковица округлая, массой 80-100 г. Сухих чешуй 2-3, тёмно–фиолетового цвета, сочные, белые, с тёмно–красным эпидермисом, шейка тонкая. Вкус полуострый. Пригоден для продолжительного хранения.

Лук–севок Ред Барон. Сорт среднеспелый, универсальный. Луковица плоскоокруглая, массой 80-100 г. Сухие чешуи тёмно–красного цвета, сочные, белые с тёмно–красным эпидермисом. Вкус полуострый. Пригоден для хранения.

Лук–севок Штуттгартер Ризен. Сорт среднеспелый. Луковица крупная, плоская и плоскоокруглая, плотная, массой 120-150 г. Окраска сухих чешуй золотисто–коричневая, сочный, белая луковица. Вкус острый. Лёжкость высокая.

Лук–севок Стурон. Одно–, двухзачатковый. Луковица плоскоокруглая, массой 90-110 г. Сухие чешуи жёлтые с коричневым оттенком. Вкус острый. Лёжкость высокая.

Секрет 17 — Покупая лук, севок обратите внимание на такие особенности — качественный лук–севок "гремит", кроющие чешуйки сухие; цвет и форма должны быть естественными для сорта; луковицы не должны пахнуть пылью, без посторонних запахов; на этикетке указан сорт и масса, размер калибровки луковиц, название фирмы, телефона.

Секрет 18 — Раньше лук высаживал в разных местах по огороду, сейчас высаживаю в саду пониже яблонь. В низине есть сотка бросовой земли, куда раньше все соседи выбрасывали ботву картофеля, сформировался чернозём до полуметра. Там все растёт как на Сахалине. Особая почвенная биота на этой «мусорной куче» за многие годы сформировалась. Лук во влажное тёплое лето вырастает гигантских размеров без всякой подкормки.

Лук сажу после капусты, под которую вношу много навоза и перегноя. Под лук только мульчу из сапропеля или перегноя. После лука высаживаю бобовые, под которые ничего не вношу.

[image: bin00000140.jpeg]

Наливается мой лук.

Секрет 19 — Минералку на богатой органикой земле под лук не применяю. Хватает частых опрыскиваний АКЧ.

Секрет 20 — Семенами и рассадой репчатый лук не высаживаю. Высаживаю только севок или мелкий шалот. В две строчки с расстоянием 5 на 10 см. и небольшое междурядье, чтобы поместилась нога человека для ухода.

Делаю бороздку и втыкаю луковичку, так чтобы после окучивания над ней был слой около 1 см. На первое время прикрываю рыхлой соломой.
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Шейка созрела.

Секрет 21 — Срок посадки зависит от погоды, чем меньше севок, тем раньше его высаживаю. Мелкий — заморозки переносит легко, его высаживаю в начале мая. Крупный после недельных похолоданий весь пойдёт в стрелку, его сажу в середине мая.

Секрет 22 — Покупаю севок в марте и два месяца храню в самом тёплом месте при температуре 22-25°. Такой прогрев препятствует стеклованию.

Перед посадкой покупной севок обязательно протравливаю фунгицидами. Всякие советы про марганцовку наивны. Современный гриб боится только современных фунгицидов.

Секрет 23 — Как и при советах о луке порее соблюдаю севооборот, и все годы на этих грядках борюсь с корневищными сорняками. Однолетние сорняки не запускаю. Каждые 10 дней пропалываю плоскорезом и затем всей семьей ползаем на коленках, оберегая от сорняков каждый росток.
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Секрет 24  —  У нас дождей хватает, лук поливаю редко, когда уж совсем 2 недели засуха. Под органической мульчёй ему обычно влаги хватает. Да и междурядья, дорожки, летом мульчирую любой органикой, что найдётся, включая свежую навозную подстилку животных.

Секрет 25  — С середины июля лук быстро наливается, слежу за шейкой, как только она стала мягкой, лук убираю, проветриваю и просушиваю, иногда просто обрезав по шейку, храним в ящиках дома, где прохладней, иногда плетём косы.

Момент просушки после сбора имеет важнейшее значение. Быстро высушите шейку — будет храниться до весны.
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Секрет 26 — Обычно лука собираем более 10 вёдер. К весне расходится всё.

Получается, что если в России на душу населения в год потребляется 6 килограмм лука, больше всего в Ливии 30 кг на человека. Наша семья из двух человек потребляет за сезон 50 килограмм репчатого и 50 килограмм лука порея в год. Ну, может, треть, мы отдаём детям.

Секрет 27 — Болезней у лука страшных четыре.

О первой написал. Гниль шейки. Надо вовремя убрать и не кормить навозом и азотом.

Почему желтеет лук на грядке? Что говорит наука?

Секрет 28 — Опасный вредитель для лука — это луковый скрытнохоботник.
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Этот вид жука выедает на листьях отверстия, при высыхании вокруг них вы можете наблюдать белёсые пятна. Такие повреждения очень опасны при появлении всходов лука. Личинки проделывают внутри перьев лука продольные узкие ходы, которые с внешней стороны выглядят, как белые продольные полосы.

Признаки заражения вредителем: белые продольные полосы и пятна, перья лука желтеют на самых кончиках, скручиваются и усыхают раньше времени.

Жуки зимуют в верхнем слое почвы, или в неубранных остатках лука, по краям полей в траве, или кустарнике. Весной жуки питаются проросшим прошлогодним неубранным луком и постепенно перемещаются на свежие посевы.

Самка выгрызает отверстия в перьях лука и в них откладывает яйца. Период развития яиц — около 2 недель, потом личинка питается пером лука и улезает в землю на окукливание. Через 20 дней появляется новое поколение луковых скрытнохоботников. Жуки могут зимовать на расстоянии 200-300 метров от посевов.

Секрет 29 — Луковая муха.

У растений, заселённых личинками луковой мухи, наблюдаются раннее пожелтение и увядание листьев. Муха повреждает не только перья, но и луковицы. При этом луковица гниёт, и растение выдёргивается из почвы практически без усилий.
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Муха длиной около 7 мм, желтовато–серого цвета с продольной тёмной полосой; Личинки — белые червяки. На заднем конце личинки расположены 14 конусовидных выростов.

Куколка мухи зимует в верхнем слое почвы на глубине до 20 см. Весенний лёт совпадает с массовым цветением одуванчика. Яйца самка откладывает на почву прямо около свежей грядки. Период развития яиц — около 1 недели. После личинки питаются луковицей. Развитие личинки происходит за 15-20 дней, окукливаются личинки в почве. Через 2-3 недели муха полностью взрослеет.

Я не верю в народные способы борьбы. Ни соль, ни мочевина не помогают. Весной сад опрыскиваю от цветоеда, в этот же период этими же современными пиретроидами опрыскиваю и лук. Один раз за сезон. За 10 дней запах препарата и отпугнёт и убьёт муху. А потом и её лёт прекратится. Лучше использовать качественный импортный препарат Карате. Действующее вещество — лямбда–цигалотрин. Препарат малотоксичный, до осени его следов не остаётся.

Секрет 30 — Пероноспороз. После того как я стал покупать новые стойкие сорта к этому грибку и опрыскивать АКЧ у меня его не стало совсем. Если я купил случайный дешёвый севок на рынке и высадил из жалости на случайной грядке, то обязательно в период появления парши на яблоне, во влажное лето опрыскиваю лук теми же препаратами, что и яблони. Иначе всё побелеет, и лука не будет. После опрыскивания просто не надо есть зелень лука, в луковицу химия не попадёт, да и современные препараты почти не вредны для человека, аналоги этих препаратов детям во внутрь в таблетках назначают при грибковых болезнях. Самый доступный — это Ридомил Голд, тот же, что от картофельной фитофторы.
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Это не болезнь, это град постучал!
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Секрет 31 — Лук шалот.

Идут споры. Шалот — это новый вид луков, или просто вариант репчатого лука. Ответ прост: Лук–шалот, или лук аскалонский считается культурной разновидностью репчатого лука (Allium cepa var. аscalonicum) и в дикорастущем виде в природе не встречается. Выращивается с древнейших времён в странах Ближнего Востока. В Европу луковицы шалота попали в XIII веке вместе с крестоносцами после походов на Святую землю. Они называли его eschalot по названию библейского палестинского города Ашкалон, в окрестностях которого его в ту пору разводили. Со временем в большинстве европейских языков это название трансформировалось в шалот.

Гнездо шалота.

Секрет 32 — Размножали его гнездами, отбирая лучшие и по вкусу, по устойчивости для зимнего хранения, и по устойчивости к болезням. Так у простого народа на Руси появился семейный лук, иногда называют кущёвка или квочка. В зависимости от ухода и сорта, в гнезде может быть от 5-7 до 12-20 и даже 30 штук луковичек. Сегодня чуть ли не в каждом посёлке можно встретить различные сорта и сортосмеси шалота, отличающиеся друг от друга размером, формой и окраской луковиц, их вкусовыми качествами.

Секрет 33 — Несмотря на небольшой вес луковиц, шалот привлекает лёгкостью выращивания, скороспелостью, высокой продуктивностью и лёжкостью. Повышенная морозостойкость позволяет высаживать его под зиму. Перо у озимого шалота отрастает очень рано, одновременно с признанным лидером раннеспелости луком–батуном, а урожай луковиц, даже при весенней посадке созревает за две–три недели до раннеспелых сортов репчатого лука.

Секрет 34 — Издавна шалот снискал славу лука для гурманов. Внешне он миниатюрнее репчатого лука, перо более узкое, нежное и долго не грубеет. Луковицы отличаются приятным ароматом, шелковистой текстурой мякоти и менее острым, часто полусладким вкусом. Шалот не заставит вас плакать при резке, как репчатый лук, а ваше дыхание останется таким же чистым, как и до его употребления, поэтому хозяйки любят добавлять его в салаты из свежих овощей. Многие рецепты мировой кулинарии включают именно лук–шалот. После варки или пассировки он приобретает особенный, неповторимый аромат и вкус, не заглушающий вкуса других продуктов. Свой знаменитый луковый суп французы готовят только из репки шалота, а из мелких луковичек — великолепные маринованные «пикули», которые подают к мясу в качестве приправы.

Секрет 35 — Мы берём шалот у знакомых в местных новгородских деревнях. Иногда выписываем по почте. Но он у нас занимает не более 10% посадок. Просто это кулинарный изыск.

Секрет 36 — Шалот любит рыхлые и плодородные земли. Культура эта светолюбивая, на хорошо удобренных почвах формирует большую розетку зелёных листьев, поэтому ему требуется не только открытое, солнечное местоположение, но и значительно большая площадь питания, чем у репчатого лука.

Секрет 37 — На приусадебном участке его выращивают с междурядьем 25-35 см, оставляя между растениями в рядке как минимум 15 см. Для крупноплодных сортов расстояние между луковицами в рядке следует увеличить до 20-30 см.

Глубина посадки шалота весной составляет 5-8 см, а при озимом выращивании — 8-10 см, считая от донца луковицы. Желательно, чтобы шейку луковицы при посадке прикрывал слой почвы 2-3 см.

Секрет 38 — Лук–шалот, в общем–то, не неженка, но держать выкопанные луковицы на открытом солнце на грядке, как это принято с репчатым луком не стоит. Для исключения ожога его следует сушить под навесом. Несмотря на то, что луковица шалота одета всего в две «рубашки», он неплохо хранится при обычной комнатной температуре. А в сухом и холодном помещении (t – 1…+10 °C, влажность 60-70%) шалот может лежать даже больше года.

Секрет 39 — Лук шалот даёт очень большой доход, если освоить технологию его ранней выгонки на перо. Мы этим не занимаемся. На луковых грядках весной у нас всегда появляются всходы затерявшихся в почве луковиц обычного репчатого лука. Так как на этих грядках мы высаживаем рассаду фасоли, а это в начале июня, то на богатой органикой земле лук в течение мая без всякого ухода выгоняет зелень до полуметра.

Секрет 40  — К тому же у нас есть небольшие куртинки на клумбах с цветами у крыльца лука батуна, шнитт–лука и растёт лук слизун. Поэтому весной луковой зелени у нас хватает.

Летом естественно пера лука всегда много в саду. Зимой мы достаём из подвала лук порей. Там всегда есть зелёные нежные вершки, в салатах они приятней выгоночного зимнего репчатого лука.
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Батун.
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Шнитт.
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Слизун любят порвать первым.

Секрет 41 — Раньше других многолетних видов весной формирует перо и лук многоярусный. Внешне он похож на репчатый лук, но наряду с подземными луковицами у него на семенных стрелках образуются ещё и воздушные луковицы, которые располагаются в 2-3 яруса. Прикорневые луковицы достигают массы 20-40 г. и имеют по 2-3 зачатка. Для получения пера используются как прикорневые, так и созревшие воздушные луковицы (обычно у них при полном созревании начинают отрастать корешки). Их высаживают на заранее подготовленные грядки. Подготовка почвы и удобрения такие же, как и для репчатого лука.

Секрет 42 — Лук репчатый к весне иногда начинает прорастать. Мы весь его не высаживаем на зелень. Обрываем верхние жирные чешуи, не повреждая донца. Это идёт в пищу, а серединку с зачатком зелени высаживаем в горшки на кухне у окна, и через пару недель свежая зелень готова.

— Посадки семян лука порея мы закончили, что то загрустили? — поинтересовался я у внуков.

— Вареники понравились, — пояснили они, — ещё хотим.

— У тебя, дедушка, через неделю день рождения, не надо делать вредный для организма торт, а вот сможешь на десерт сделать, что–нибудь типа луковых вареников? Только вкусней, чем вареники, и вкусней, чем торт! — попросил умный первоклассник.

Конечно, для воспитания внуков я готов сделать из лука супер десерт!

— Могу и сейчас рассказать, как будем делать, садитесь и слушайте! — пообещал я.

— Мы весь год растили свинку, как раз для моего дня рождения. Кормили её вначале сывороткой козьего молока, затем ваши родители с вашего стола ей все отходы приносили. Мы много и сырой тыквы и морковки и свёклы ей каждый день давали. 10 мешков мелкой картошки сварили и ей скормили, а добавляли в картошку не комбикорма с химией, а на небольшой дробилке дробили ячмень и кукурузу, и вы мне помогали. Помните из леса мы с вами принесли много мешков зелёного мха? Я на него рассыпал ячмень и кукурузу, проращивал, и все эти витамины свинка съедала. Мясо у неё будет мраморное, целебное, — рассказал я детям.

— Для десерта на день рождения, мы возьмём рёбрышки свинины с прожилками мяса, поместим в кастрюлю, густо пересыплем луковой шелухой, зальём рассолом. Доведём до кипения, выключим плиту и оставим пропитываться цветом и запахом лука эти рёбрышки до утра. Затем сутки на холоде, чтоб обсохли.

Детишки сказали, что копчёные в луковой шелухе рёбрышки они найдут и съедят. Но я им намекнул, что это просто мясо, для начинки, вкуснятина будет дальше — вся ценность в луке.

Утром, когда наступил праздник, мы достали из подвала много разных луков. Я внукам показал сладкий красный Барон, затем белый лук, с другим ароматом и очень нежный, жёлтый Штутгартер ризен — очень резкий и острый, показал два вида, длинный и круглый лука шалота, разрешил надкусить, чтобы убедиться, что у них совсем другие оттенки вкуса. И затем мы выбрали самый толстый лук порей.

Так вот, все эти луки мы мелко накрошили и на медленном огне, на сливочном масле поджарили, пока на сковородке не насчитали сто оттенков цветов этих разных луков. Затем нарезали мелкими кубиками закопчённую в шелухе свинину, отделив её от ребрышек, и тоже кубиками запечённую в духовке нашу знаменитую запашистую жёлтого цвета картошечку Адретта. Всё это смешали с луком. Поперчили, чуть присолили. Дети попробовали, начинка с луком оказалась вкусней просто мяса.

Бабушку не зовём ещё, тесто будем делать сами.

Достаём японскую хлебопечку, включаем 10 канал — делать тесто, насыпаем по норме муку, быстрые дрожжи, два утиных яйца, сливки с козьего молока, соль сахар и 1.5 часа хлебопечка все месит и месит, делает самое воздушное тесто на свете из деревенских продуктов.

Вот и бабушка подошла, нам ведь так красиво пирожки не запечатать. А она быстро два противня пирожков наделала, смазала их желтком со сметаной.

Я достал из духовки большую чугунную гусятницу, где запеклись свиные рульки с сельдереем и тыквой. Рульки — это первое блюдо на стол. А теперь пирожки отправились в духовку, пока гости справятся с рульками, пирожки будут готовы.

За столом уместилась вся семья — 11 человек. Все помогали готовить, кто–то салаты, кто–то посуду. Мы с внуками достали знаменитые луковые пышные запечённые в духовке пирожки.

Каждый из гостей разламывал их пополам, вначале вдыхал аромат пяти видов лука и мяса пропитанного луковой шелухой, затем пробовал на вкус и хвалил внуков, какие они молодцы, что сочинили такой деликатес. Внуки съели не один пирожок, кто с чаем, кто с компотом из клубники с морошкой принесённых из подвала, мы с ароматным кофе капучино, которое сварила подаренная мне итальянская кофе машина. И никто не вспомнил, что на столе нет ни торта, ни наполеона. Дети полюбили лук на всю жизнь.

Геннадий Распопов, г. Боровичи

23.02.15



источник:  http://sadisibiri.ru/luki-sekret.html

Комментарии


Ирина: Геннадий—Вы молодец! С какой любовью описали разные манипуляции с луком! Прочитала как сказку, кое–что отметила для себя, спасибо Вам!

Геннадий Распопов, НОВГОРОДЧИНА: Спасибо!. Это шестая статья, всего будет 15! Получится книга.

Павел г. Ярославль.: Геннадий, спасибо за компетентные статьи и советы! Я в огородничестве начинаюший, в прямом смысле "первоклашка". Читаю, изучаю, готовлюсь к сезону. Обязательно попробую использовать АКЧ. У меня на участке растет большая сосна. Много опавшей хвои. Можно ли ее использовать для мульчи под культуры? на дорожки? в компостную яму? Как изменяет хвоя Ph–почвы? и т. п. Какие советы (рекомендации) есть по применению хвои и ее свойствам? Спасибо.

Геннадий Распопов, НОВГОРОДЧИНА: Хвоя убьет почву если высыпать по ведру на 1 метр и перекопать. Если замульчировать грядки травой, соломой, а лучше старым навозом, а сверху 2-3 см хвои то будет великолепная мульча. Трава нейтрализует кислотность хвои. Можно побольше сыпать на дорожки и через год рыхлый перегной с дорожек внести на грядки. Углерод хвои — великая ценность для почвенных грибов, но в малых дозах и сверху, где есть кислород. В компост хвою как и хвойные опилки можно без опаски вносить не более 20%
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Секреты выращивания чеснока
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После лука, самое время поразмышлять о чесноке.

— Дедушка! Лук порей и чеснок — это одно и то же? У них листья одинаковые, — спрашивает меня внук–первоклассник.
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Догадайтесь, это лук или чеснок?

— Иногда одно и то же, иногда нет. Европейские чесноки к порею очень близки. Сегодня этот вопрос выясним. А пока секретный вопрос для всех, что общего между чесноком и кошкой?

— Все мамы и бабушки любят кошек, и все они любят чеснок добавлять в еду! А все котята любят играть с головками и стрелками чеснока в футбол, гоняют их лапкой! — первый высказался первоклашка.

— Нет! Дедушка уже говорил про лук, что лук и чеснок одомашнены, как и кошки с собаками, без человека в природе жить не смогут, погибнут! — твёрдо заявил пятиклассник–хоккеист.
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— Ближе к истине, а что скажет наш ботаник–десятиклассник, я просил его перевести и прочитать иностранные статьи о чесноке?

— Чеснок 5 000 лет живёт под защитой человека, его дикие предки жили на Кавказе и, как и лук размножались семенами, а домашний чеснок совсем разучился размножаться половым путем, только бульбочками и зубчиками. Учёные вроде нашли пыльцу диких отдалённых родственников и пытаются вывести новые сорта, но у нас на грядке пока чеснока из семян нет, — зачитал с планшетника десятиклассник свои научные изыскания.
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Заросли дикого чеснока на Кавказе.

— Это я и хотел услышать! Это главная причина, почему чеснок вырождается у многих огородников, если они не знают секретов его выращивания, об этом и поговорим.

Секрет 1 — Простому огороднику, живущему в средней и северной части России достаточно знать, что чеснок можно высаживать под зиму, есть специальные озимые сорта, они обычно стрелкуются, созревают рано, дают крупные луковицы, очень вкусны, но плохо хранятся.

Можно высадить и рано весной, лучше специальные яровые сорта, они обычно стрелку не дают, содержат больше рядов мелких зубчиков, хранятся хорошо до двух лет.
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По закрайкам сада. Слева озимый, справа яровой.

Секрет 2 — На юге такого простого деления нет, там распространены сорта с южной Европы. В Европе выделяют по генетическому анализу до десяти видов чеснока. Может кто–то слышал такие названия, как азиатский, креольский, тюрбан, артишок.
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Крупные зубцы европейского чеснока.

Секрет 3 — На Руси выращивали раньше европейские сорта. В «Практическом огородничестве» 1908 года издания П. А. Штейнберг пишет, что в России выращивают, в основном, Обыкновенный белый чеснок, Большой неаполитанский (артишок) и «Французский розовый» (креол), а стрелкующийся чеснок в то время называли Рокамболь и ценился он меньше из–за небольшого срока хранения.
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Мой рокамболь после 6 месяцев хранения.

Секрет 4 — Всякая попытка огородника живущего севернее Москвы, приобрести не районированные для его зоны южные модные сорта, особенно из Европы, всегда заканчивается неудачей. В аномальные зимы чеснок вымерзает, в аномальное лето — вызревшую луковицу не даёт, всегда вырождается через несколько лет. Чеснок из Китая часто облучен радиацией, он вообще не всходит.
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Смесь моих чесноков в июле.

Секрет 5  — Я приобретаю и озимый и яровой чеснок у знакомых огородников в нашей местности. Всегда есть любители, у которых чеснок удаётся, растёт крупным, вкусным, не болеет. Приобрести у них несколько луковиц не проблема, у ярового чеснока зубчиков пару десятков, размножаю быстро, а озимый, лучше оздоровить и быстро размножить, оставив стрелки и посеяв бульбочки.

Я так же выписываю сорта чеснока у фирм и фермеров–чесночников. Но обычно из десятка присланных сортов выдающиеся результаты в новом для них климате показывают 1-2 сорта, остальные не вызревают и с этим надо смириться.

Наиболее районированные для нашей зоны сорта, это:

Подмосковный — среднеспелый стрелкующийся, с луковицей белого цвета с коричневыми штрихами;

Добрыня — позднеспелый стрелкующийся, многозубковый;

Лекарь — раннеспелый нестрелкующийся, многозубковый, луковица белого цвета;

Дубковский — среднеспелый стрелкующийся, луковица фиолетового оттенка;

Юбилейный Грибовский — среднепоздний стрелкующийся;

а также другие сорта, стрелкующиеся: Баклановский, Белозеровский, Гладиатор, Грибовский 60, Гулливер, Отрадненский плюс, Памяти Алексеевой, Памяти Новичкова, Триумф.

И нестрелкующиеся: Абрек, Витязь, Дегтярский, Демидовский, Ленинградский, Московский, Землячок, Пермяк, Самородок, Спика.
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Сортовой чеснок.

Секрет 6  — Я раньше очень серьезно увлекался гладиолусами и опыт оздоровления луковиц гладиолусов мне очень пригодился при работе с чесноком.

И те и другие размножаются вегетативно, луковицы гладиолусов можно делить, можно использовать детку (у чеснока бульбочки). И те и другие при малейшем нарушении правил агротехники: внесении свежего навоза, посадке повторно на землю, где росли луковичные, посадке смеси сортов, особенно купленных у случайных бабушек с массой болезней — всегда приводит к быстрому распространению болезней и вырождению.

Нет ничего проще, чем вырастить в первый год гладиолус или чеснок. Купите десяток любых луковиц (зубков). Посадите на любую землю, где может расти картошка (её каждый выращивал), ухаживайте примитивно, как за картошкой, и гладиолусы зацветут, и чеснок созреет.

Но создать хорошую коллекцию гладиолусов и чеснока и поддерживать её в хорошем состоянии редко кому удаётся. И беда этому — вегетативное размножение. Поэтому наши «селекционеры» постоянно отбирают из семян элитные сеянцы гладиолусов, выпускают на рынок победителей конкурсов. И такой, якобы сорт, существует на рынке 3-5 лет, затем мельчает, болеет, и лишь один из тысячи — живёт десятки лет.

С чесноком интересней. Скоро появятся семенные гибриды с высокой урожайностью, а пока научитесь проводить для себя улучшающий отбор клонов.
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Осы пытаются нам помочь.
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Но вырастают бульбочки.

Секрет 7 — Оздоровление озимого чеснока, точнее элитный отбор.

Я каждое лето выделяю на грядке растения с самой сильной и здоровой листвой, оставляю на них стрелку до осени и собираю бульбочки при выкопке самых крупных головок. Крупные бульбочки высаживаю осенью, весной получаю круглую луковицу, опять отбираю самые крупные и отбраковываю больные и слабые, и высаживаю на отдельную элитную грядку. Затем такие элитные чесночины 2-3 года великолепно размножаются зубками и дают с каждым годом все более крупный и здоровый урожай, ведь при вегетативном размножении при проведении строгого улучшающего отбора, клон быстро районируется, приспосабливается к вашей зоне.
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Бульбочки пора собирать.

Секрет 8 — Оздоровление ярового чеснока происходит примерно так же. Ежегодно отбраковываются все больные и слабые головки, из самых крупных головок отбираются самые крупные зубки. Раз в 3-5 лет провожу высаживание ярового чеснока под зиму однозубками. Делать это нетрудно. Обычно яровой чеснок высаживают рано в мае. Но можно его передержать и высадить на отдельной грядке в начале июня. Он осенью сформирует цельную не разделённую на зубки крупную головку. Выкапывать её не надо, утеплите грядку листвой на зиму и в июле соберёте урожай как бы озимого чеснока. Но сохраните его до весны, и весной высаживайте зубчики по обычной схеме.

Вы удивитесь, насколько такой оздоровленный яровой чеснок, избавившись от типичных для него вредителей и болезней, пролежав зиму в почве, даст в последующие годы сильные здоровые растения.
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Оздоровленный яровой чеснок.

Секрет 9 — обработка чеснока перед посадкой. Для озимого и ярового всё происходит одинаково. Отбираем самые крупные здоровые зубчики и профилактически убираем с них возможные инфекции, грибы и бактерии. Можно, как и гладиолусы обработать препаратом Максим, или другим современным фунгицидом по инструкции.

Я последнее время использую АКЧ. Помещаю по сортам в мешочках или смесь россыпью в ведерко с АКЧ, и барботирую сутки. Все вредные организмы смывается. Патогенные бактерии и грибы никогда не выдержат конкуренции с аэробами АКЧ, их в первую очередь съедят простейшие и уничтожат антибиотики от полезных грибов. От аэрации и гормонов АКЧ идет стимуляция прорастания корней на зубчиках, и они укореняются намного быстрей. Это важно, так как именно, не укорененный чеснок вымерзают, а весной, чем быстрей чеснок взойдёт, тем выше урожай. Комбинировать с АКЧ другие пестициды и стимуляторы нельзя. Повреждённые и больные зубчики надо выбросить, а не лечить.
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Здоровый урожай.

Секрет 10 — Почвы. Нет ничего важнее для грядок под посадку чеснока, чем соблюдение севооборота. Чем больше органики было внесено под предшествующую культуру, тем лучше. У меня это огурцы, или капустные. Нельзя высаживать после лука, и других луковичных, (общие болезни), нельзя после земляники — опасность нематоды.

Лучше высаживать после огурцов и томатов, нейтрально после картофеля.

А вот после лука и чеснока лучше посадить бобовые.

Я слежу за биологией почв. Вношу органику, поливаю АКЧ. Минимально использую пестициды и минеральные удобрения, не копаю, а рыхлю поверхностно. Мульчирую щепой «сладких веточек», оставляю сорняки–однолетники в междурядьях, не запахиваю сидераты. В этом главный секрет моей почвы.
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На моей здоровой почве чеснок здоров везде. Среди лилий.
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Среди помидор.
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На грядках с базиликом.

Секрет 11 — под чеснок, особенно под яровой, опасно вносить свежую органику, тем более под перекопку, нарушите биологическое равновесие почвенной экосистемы, и гнили погубят весь урожай.

Лично я озимый чеснок поздно осенью мульчирую полуразложившимся навозом от кроликов и коз, весной опрыскиваю АКЧ, при этом экосистема грядок не нарушается, гнили не встречаются. Это потому, что я почву не копаю, только рыхлю сверху и мульчирую, новую порцию органики черви и другие почвенные инженеры перерабатывают и разносят равномерно на глубину до 25 см, делая воздушной почву для всех корней.

Критический период для чеснока фаза третьего листа, я в этот период мульчирую перепревшим навозом и обильно поливаю. Затем через пару дней рыхлю почву. Без кислорода чеснок не вырастет.
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Мульча из соломы.

Секрет 12 — Чеснок любит супесчаную и суглинистую достаточно воздушную почву. Не выносит, особенно весной застой воды. Не выносит уплотнение почвы в засуху летом.

Холодные низинки — это не место для чеснока.

У меня грядки старые, земля супесчаная, органики много, поэтому чеснок растет при минимуме ухода и без минеральных подкормок. У кого почва ещё не разработана, стоит делать высокие грядки, чтобы корням было хотя бы 25 см рыхлой структурной почвы обогащённой органикой. Первые годы приходится рыхлить вилами без оборота пласта, но при этом вносить органику только сверху и предоставить рыхление почвы живым организмам и живым корням сорняков и сидератов.

[image: bin00000169.jpeg]

Какая здоровая листва у чеснока в начале июля! Трава не помеха, томаты сами зреют.

Секрет 13 — удобрение. Как и любым луковичным чесноку надо меньше азота и больше калия и фосфора. Если я чувствую, что питания от органики мало, я в бороздки рядом с посадками (для озимого осенью, ярового весной) вношу калимаг, и гранулы АВА.

Все это долгоиграющие удобрения, на биоту вредного влияния не оказывают, калимаг не содержит хлор, как нитрофоска, а наоборот содержит серу. Серу под чеснок можно внести дополнительно, припорошив посадки гипсом, кальций в этом случае понизит кислотность почвы, что для чеснока тоже хорошо. Буйские ОМУ для лука можно тоже без опаски вносить локально под чеснок, а вот хлористый калий и мочевину не стоит.
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Мульча из листвы.

Секрет 14 — Сроки посадки. Яровой чеснок мы высаживаем рано, 1 мая, на прогретых грядках ещё раньше. Если я чуть взрыхлю вилами почву грядки, углублю дорожки, пролью АКЧ и накрою плёнкой на неделю, то мои супесчаные грядки с активной биотой и высоким процентом органики разогреваются уже в середине апреля. Всходы мокреца и других однолетних сорняков под плёнкой сгорают. После посадки не мульчирую. Жду, пока почва хорошо прогреется и просохнет, только потом нужна органическая мульча.

Озимый чеснок я высаживаю на грядках в два срока, в конце сентября и в середине октября. Зимы у нас непредсказуемые. Может замёрзнуть или вымокнуть. А так гарантия хорошего урожая повышается. Можно измерять температуру почвы рано утром, и высаживать, когда она стабильно держится ниже 15°, или за 3 недели до промерзания грунта.
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Элитный чеснок — элитные всходы.

Секрет 15 — глубина посадки и расстояния. Расскажу историю. Сосед посадил рядом с моим садом 5 соток сортового озимого чеснока (для бизнеса). Что–то не сложилось, осенью поле перепахал, весной гербицидами обработал. Зубки осенью белели на почве сверху. Но весной когда оттаял снег, все укоренились и щёткой взошли. Целых три года сосед не мог избавиться от чеснока. Бульбочки всходили то там, то тут. Чеснок очень живуч, если его человек не трогает.

Я высаживаю чеснок на разную глубину. Один ряд на 4 см, рядом ряд на 8 см. Опять же из за непредсказуемости зим и высоты снежного покрова.

Стандарт посадки — это в две строчки с расстоянием 25 см. тогда между зубчиками расстояние 10 -15 см для крупного озимого, 7-10 см для ярового, в зависимости от сорта. Если земля позволяет, лук и чеснок следует высаживать пореже, чем я указывал.

Осенью я мульчирую грядки старым перегноем, немного, слоем 3 см. Привожу мешками листья из старых парков, там школьников в кучи заставляют его сгребать глупые администраторы. Под 5 см мульчёй из листвы чесноку не страшны никакие аномальные зимы. Но весной лист надо успеть сгрести, и высыпать на дорожки, иначе всходы их протыкают насквозь, и потом трудней ухаживать за грядками, особенно бороться с сорняками.
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Стандарт!

Секрет 16 — уход за грядками. Всё, как и за луком, рыхление, прополка, полив, мульчирование органикой, опрыскивание АКЧ. На грядках не должно быть пырея и других корневищных сорняков, потратите много сил и безуспешно. С однолетними сорняками на двух — трёх грядках чеснока, мы справляемся вдвоём с женой, работая по полчаса два раза в месяц. Вначале плоскорезом, затем ручками.
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Дикие пчёлки следят за нашим качеством.

Секрет 17 — Полив. Если хотите получить крупные луковицы, чеснок стоит регулярно поливать. У дома озимый крупный чеснок я поливаю еженедельно, промачиваю почву на глубину 25 см. Чеснок любитель тепла и яркого солнца, только тогда он формирует крупные луковицы, но солнце и жара опасны засухой, если вы допустили, что листья поникли от недостатка влаги, то вы не получите достойный урожай.

В саду, на богатой гумусом почве, и замульчированной соломой и щепой, часто за всё лето не поливаю ни разу. Дождей в мае и июне у нас хватает. Чеснок и яровой и озимый даёт урожай ежегодно хороший.
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Секрет 18 — обрыв стрелок. Как только стрелка сделала петлю её надо оборвать, дети любят это делать. Если допустить образование бульбочек, то естественно на массу бульбочек уменьшится масса зубков. Выбирайте что вам нужно.
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Пора обрывать.
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Дети любят это делать.

Секрет 19 — Подвязка листьев. Озимый чеснок рано стареет, листья сохнут и в июле он готов к выкопке. Если в начале июля лист завязать в узел, то созревание луковицы можно оттянуть на две — три недели, и выкопать в середине августа, естественно, вес такой луковицы будет намного больше.
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Секрет 20 — Время выкапывания. Я определяю пробным выкапыванием. Начиная с середины июля, подкапываю по паре головок, озимый чеснок в это время нужен на столе. Вначале луковица совсем молодая, затем зубки начинают оформляться и их можно уже разделить. Затем лист подсыхает, луковица покрыта внешней тонкой оболочкой без разрывов. Через неделю появляются луковицы с разрывом оболочки и распадом перезревших зубков. Такие луковицы хранятся всего несколько месяцев, в зиму не идут. Убирать чеснок надо в стадии сухих чешуек без разрывов. Убранный чеснок надо неделю подсушить в проветриваемом помещении без ярких солнечных лучей, связать в косы или поместить в сетки обрезав сухой стволик. Следите за донцем, в течение первого месяца донце должно быть абсолютно высохшим. Китайцы у коммерческого чеснока донце обрезают фрезой. Хранят чеснок в прохладном сухом помещении, при температуре 15-20°, но не там где картошка.

Яровой чеснок хранится в ящиках в комнате, с ним проблем нет.
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Рано!
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Созрел!

Секрет 21 — Борьба с болезнями и вредителями. Я слежу за качеством посадочного материала, высаживаю чеснок после луковичных не раньше 2-3 лет, поэтому пестицидами никогда посадки не обрабатываю. АКЧ достаточно.

На юге можно встретить много болезней, перечислю:

Гниль донца (или фузариоз)

Возбудитель: гриб.

Признаки поражения: пожелтение листьев, отмирание корней

Бактериальная гниль

Возбудитель: бактерии.

Признаки поражения: образование язвочек коричневого цвета на зубках, которые становятся стекловидными, «подмороженными».

Ложная мучнистая роса (или пероноспороз)

Возбудитель: гриб.

Признаки поражения: появление серого налёта на листьях и стрелках, засыхание поражённых частей растения, недозревание луковиц.

Белая гниль чеснока

Возбудитель: гриб.

Признаки поражения: пожелтение и отмирание листьев, появление мицелия белого цвета на корнях и луковицах, приводящее к загниванию зубков и гибели растений.

Чёрная плесень (или стемфилиоз)

Возбудитель: гриб.

Признаки поражения: появление жёлтых пятен на листьях растений, которые постепенно покрываются налётом чёрной плесени.

Их насекомых–вредителей наибольший вред культуре наносят луковые мухи и их личинки, которые питаются тканью луковиц.

К другим вредителям чеснока относятся: луковая журчалка, луковые трипсы, луковый скрытнохоботник, луковые моли, луковая стеблевая нематода, корневые клещи, четырёхногий чесночный клещ.

[image: bin00000181.jpeg]

Секрет 22 — Кулинария. На кухне в красивой корзинке рядом со столом всегда у нас лежит по несколько головок чеснока. Используем его во многие блюда каждый день. В основном стараемся использовать в сыром виде.

Больше всего его идёт в студень. Когда студень сварен и разлит по ёмкостям, я чищу 5-10 зубков чеснока, и давилкой выдавливаю его в эти ёмкости. Перемешиваю и ставлю на холод. Передозировать чеснок в холодце невозможно.

В зимние вечера в просоленное свиное сало всегда втирается чеснок. Когда зимой едим это сало или варим густые борщи со свининой, корочка чёрного хлеба натирается зубчиком чеснока. Это придаёт столу и быту деревенский шарм. О том, что это полезно для пищеварения думаю, понимают все.

Летом в весенние салаты мы всегда добавляем чуть натёртого чеснока, часто с имбирём и луком разных видов.
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Родной брат чеснока — имбирь.

Я натёртый имбирь и чеснок до 10% добавляю в льняное масло, такое масло в салатах не отличить от оливкового, а чистое льняное масло горчит и пахнет рыбой. Льняное масло надо использовать регулярно, так как в нём есть высокий процент омега-3 жирных кислот, а омега-3 кислот мало в подсолнечном и оливковом маслах.

Дедушка устал рассказывать о чесноке, на помощь подоспел десятиклассник.

— Вот, интересные сведения я вычитал о целебных свойствах чеснока из иностранных журналов. Учёные доказали, что у людей употребляющих копчёности, жареные блюда, в моче можно обнаружить много канцерогенов — нитрозаминов. Но если таким людям регулярно давать по одному зубчику чеснока в день, то канцерогены у них перестают обнаруживаться. И ещё, если людям одновременно с чесноком давать лук порей и лук шалот, то лечебный эффект чеснока увеличивается. Такие люди реже болеют вирусными заболеваниями.

— Правильно. Мне учительница говорила, что сейчас в феврале эпидемия гриппа, и надо чеснок положить рядом с кроватью, или повесить на верёвочке на шею, — добавил первоклашка.

— Нет! Не правильно! — поправили внуков мы с бабушкой, как врачи педиатры.

— Чеснок полезен как важный овощ, вместе с другими овощами, употребление их в пищу укрепляет здоровье и иммунитет. А утверждение, что фитонциды чеснока убьют вирусы, это миф, никак не подтверждённый наукой.

Наоборот, чтобы не заболеть гриппом, надо чтобы хорошо двигались ворсинки на слизистых дыхательных путей, и не пересыхала слизь с антителами. Надо в помещении иметь влажный и прохладный воздух, только при этом ворсинки правильно функционируют.

Резкий запах чеснока, может убить микробов, но он повредит и нежные ворсинки слизистой носа, будет только хуже, если в нос капать, или делать ингаляции с разными лекарствами, якобы дезинфицирующие нос и горло, но при этом повреждающие слизистые.
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— Будем выращивать много разного чеснока и лука, и регулярно его употреблять в пищу. Будем чаще бывать в саду и дышать свежим воздухом! — Подытожил наш рассказ десятиклассник, будущий врач.

Геннадий Распопов, г. Боровичи

28.02.15



источник:  http://sadisibiri.ru/chesnok-stkret.html

[image: chapter_end]



[image: before_title]

Секреты выращивания целебной моркови
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В начале марта пора позаботится о семенах моркови, пополнить коллекцию, проверить на всхожесть.

— Дети! Вы любите грызть морковку? — спросил я внуков.

— Да! Я кормлю морковкой кроликов, и потом мне самому хочется её погрызть! — ответил первоклассник.

— А я кормлю морковкой свою черепаху, и тоже люблю морковку, — отвечает внучка.

— Все животные любят морковку, и лошади, и наши козочки, она придаёт им силы! — пояснил старший внук.

— Я помню, когда мы все были молодыми, и я ещё не ходил в школу, дедушка приучал нас к физическому труду, мы собирали морковку и грузили на машину. Затем всю зиму морковку ели. Я вырос и стал любить хоккей, а мой старший брат занимается штангой, — сказал пятиклассник.

Молодые внуки загрузили урожай!

— А нашей маленькой внучке мы с шести месячного возраста даём сырую тёртую морковь, и теперь она в полтора года ест уже 20 разных овощей и фруктов, — дополнила наш разговор бабушка.

— А из ваших одноклассников, кто–нибудь ест дома сырую морковь? — спросил я ребят.

— Нет! Никто! Все любят есть булочки и пить сладкие газированные напитки! — хором ответили школьники.

Боится морковки, любит булочки.

— Поэтому у многих школьников раннее ожирение, сонливость, апатия, желание сидеть только у телевизора и в компьютерных сетях, — резюмировала бабушка–педиатр. — Детей надо к овощам приучать с детства, давать живые овощи и игрушки похожие на красивые овощи, как мы даём нашей маленькой внучке.

— Дети! Я вам дал задание, поискать в интернете красивые фото детей из других стран, как они помогают взрослым выращивать морковь и радуются урожаю, — напомнил я.

— Мне понравилось, как трудятся дети в Корее и Китае — сказал десятиклассник.

— А мне понравились две девочки из США, — сказала шестиклассница.

— А мне интересно побывать в Африке, познакомится с тамошними ребятами, — заявил пятиклассник.

— А мне понравились малыши с морковкой из скандинавских стран, — пояснил первоклассник.

— А мне нравятся дети, которые учатся готовить морковь и мамы, которые приучают детей её грызть, — подвёл я итоги.

Обсудим и с вами уважаемые огородники секреты, как вырастить морковь и зачем приучать детей с раннего возраста употреблять морковь в сыром виде.

Секрет 1 — Морковь в диком виде росла рядом с человеком тысячи лет, в основном в южных районах от Китая до Испании.

Всего семейство зонтичных включает в себя 3000 видов. Человек многие из них использовал как пряности очень давно, такие названия как: кориандр, тмин, фенхель, сельдерей, петрушка, пастернак встречаются во многих древних книгах по кулинарии.

Морковь одомашнили и стали использовать её корень 5000 лет назад в Афганистане, но она была бело–жёлтого цвета или фиолетового. Арабы впервые завезли культурную морковь в Испанию в 12 веке. Учёные доказали, что эта одомашненная морковь из Афганистана генетически не родственница дикой моркови, это особый вид горной моркови, дикие предки которой утеряны.

Римляне использовали в пищу в основном пастернак, поэтому до сих пор его путают с морковью, переводя старые кулинарные книги.

Секрет 2 — Все мы любим готовить блюда из моркови, в основном из сладких оранжевых сортов. Но так было не всегда. Лишь в 17 веке в Нидерландах была выведена морковь оранжевого цвета, а с 12 века по Европе распространялась морковь фиолетового и белого цвета.
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Современная морковь!

Я нашел картину голландских художников 17 века, на которой впервые рядом с фиолетовой морковью изображена оранжевая морковь.
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Секрет 3 — Сорта. Я сегодня прошёлся по нескольким магазинам в городе и посмотрел каталоги интернет магазинов. В обычных садовых центрах имеется от 20 до 50 сортов моркови. Во всех интернет магазинах предлагается не менее сотни сортов современной моркови. Представлены многие импортные семена десятка ведущих фирм. Есть семена, наклеенные на ленту, есть в виде гранул величиной с семя редиса, есть в дешёвых белых пакетах по 5 руб.

99% представленных сортов оранжевого цвета. Но мне удалось приобрести семена и других цветов.
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Белая морковь не содержит пигментов, но в её состав входит много других полезных для здоровья веществ.

Жёлтая морковь сортов «Yellowstone» и «Mello Yello F1» содержит ксантофил — пигмент похожий на бета–каротин, важный для здоровья глаз, предотвращающий заболевание лёгких.
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Совсем необычным для моркови цветом обладают корнеплоды сортов «Purple Haze F1» и «Nutrired F1»: снаружи — тёмно–фиолетовый за счёт антоцианов, внутри — ярко–оранжевый от бета–каротина, от них двойная польза.
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В свою очередь среди сортов фирмы «Seminis» есть чёрная морковь «Anthonina», с очень тёмно–фиолетовой кожицей и белой сердцевиной.

Фиолетовые и пурпурные корнеплоды содержат больше антоцианов — пигментов, обладающих свойствами антиоксидантов. Они защищают наш организм от свободных радикалов, уменьшают кровяное давление и предотвращают развитие сердечных заболеваний. Обычно она и сладкая, и сочная. Родина фиолетовой моркови — Турция, Дальний Восток. В этих сортах полезных антоцианов в 80 раз больше, чем в оранжевой моркови.
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А приобретая сорт «Rainbow F1», можно вырастить морковь четырёх цветов. Белые, жёлтые, оранжевые и фиолетовые корнеплоды всходят одновременно, они вкусные и внешне красивые.

Ещё существует красная морковь. В ней есть ликопин, этот пигмент также присутствует в помидорах и арбузах. Ликопин помогает предотвратить заболевания сердца и рак лёгких и простаты. Изначально красная морковь была завезена из Индии и Китая.
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Мы привыкли к моркови типа сорта Нантская — с длинным, почти цилиндрическим корнеплодом с тупым, закруглённым кончиком. Однако в мире известно больше десяти разных типов сортов моркови.
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Столь популярный в Европе тип сорта Nantes был выведен около ста лет назад в окрестностях одноимённого местечка во Франции. Сейчас лучшие сорта этого типа выведены фирмой «Bejo», первая буква в названии — буква «N» — «Napoli F1», «Nandrin F1», «Napa F1», «Nevis F1», «Narbonne F1» и другие.
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Название маленькой, круглой, величиной с редиску моркови сорта типа Parisien несомненно связано с названием столицы Франции. Магазины предлагают семена моркови «Parmex» этого типа.
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Имя голландской столицы Амстердама носит тип сорта, выделяющийся особо тонкими, цилиндрически–коническими, очень сочными корнеплодами «Mokum F1», такую морковь выращивают для ранней продажи

В северной части Голландии, в провинции Фризленд, находится посёлок, давший название моркови Berlikum — для этого типа сорта характерны большие, красивые, цилиндрические корнеплоды, это гибридные сорта фирмы «Bejo», например, «Bangor F1» и «Bersky F1». Эта морковь особо хороша как для хранения, так и переработки в соки, сушки.

Есть тип сорта Флаке, свое название позаимствовал у одного местечка на юге Голландии. У этой моркови большие, цилиндрически–конические, чрезвычайно сочные корнеплоды, в основном такую морковь выращивают для переработки, например, «Fontana F1» и «Florida F1». Агрономам она нравится из–за высокой урожайности (на 1 гектар засеивается 600 000 семян, вырастает около 500 000 плодов весом в среднем 400 г, потенциальная урожайность — 200 т/га). А потребителям — из–за вкусного сока.

Корнеплоды типа сорта Imperator очень длинные (30 см и больше) и тонкие (2-2,5 см в диаметре), с острым кончиком. Этот сорт также используется для переработки — морковь режут на кругляшки или кусочки длиной 4 см. Особенно популярен этот тип сорта в США.
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А очень популярный сорт «Шантенэ» с большими, коническими корнеплодами был выведен во Франции. Обычно морковь этого сорта используют для переработки, она особо подходит для сушки и измельчения в стружку.

[image: bin00000196.jpeg]

Секрет 4 – 10 самых надежных фирм, у которых можно покупать семена моркови.

Bejo (Бейо), Голландия

Rijk Zwaan, Голландия

Safety (Сафети), Франция

Sakata (Саката), Голландия

Seminis (Семинис), Голландия

Syngenta (Сингента), Голландия

Takii Seed (Таки Сидс), Япония

Гавриш, Россия

СеДеК, Россия

Семко Юниор, Россия

Секрет 5 — Всхожесть — главная проблема. Я не советую покупать в гранулах и на ленте, семена моркови капризны, быстро теряют всхожесть, а проверить гранулу или ленту, где всего несколько десятков семян сложней, чем проверить пакет, и если он не всхожий купить другой.

Я покупаю только импортные полупрофессиональные семена в больших пакетах, всхожесть у них всегда более 90% и хранятся они после открытия пакета и последующего хранения в холодильнике 3 года спокойно. Мне хватает на свои грядки таких пакетов на 3-4 года с гарантией.

Секрет 6 — Подготовка семян перед посадкой. Как и все семена этого семейства — укроп, пастернак, фенхель, лучше всего барботировать. Просто, надёжно, помещаете в банку с водой и 24-36 часов аквариумным компрессором пропускаете воздух. Клейкие ингибирующие эфирные масла вымываются и морковь в тёплой почве всходит, начиная с 5 дня, необработанные семена всходят через 2-3 недели.

Я после барботирования смешиваю семена с влажным торфом (кокосом, перлитом) и перед посадкой 2-3 дня храню в тёплом месте, а если сроки посадки отодвигаются в холодильнике. Есть ещё десятки разных способов обработки семян, но все они дают результаты хуже.

Некоторые любители проращивают семена в ткани, и каждый день выбирают наклюнувшиеся семена с миллиметровым корешком, помещают их во влажный торф, затем в холодильник, собирая перед посадкой.

Но помните, если вы уж посадили семена с проростком, поливать их вам придётся первую неделю каждый день, или накрыть лутрасилом.

Секрет 7 — Срок посадки. Зависит от целей выращивания. У меня рядом с домом есть грядка для ранней моркови. Я почву прогреваю под плёнкой с середины апреля и высаживаю проклюнувшиеся семена. Уже при 4-6° семена моркови могут прорастать, летом для ботвы оптимум — 20-26°, осенью для формирования корнеплодов оптимум — 10-20°. Морковь заморозков не боится.

Первая морковь для детей выдёргивается в июне. Это любые районированные ранние сорта из групп Нантской или Тушён.

Основная масса моркови идёт на хранение.

Среднепоздние и поздние сорта высаживаю с 15 по 20 мая, на грядки в поле за городом, там почва поспевает позднее, но в поле урожай всегда выше, чем у дома и болезней меньше. Обычно смотрю прогноз погоды, если стоит антициклон, дожидаюсь его окончания, в сухую землю не высаживаю. Убираю в конце сентября.

Секрет 8 — Почва. Подходит любая, кроме плотной глины и чистого песка. Лучше — рыхлая суглинистая, лучше с высоким содержанием органики, но навоз вносится за год до моркови под предшествующую культуру. Чем глубже пахотный слой, тем лучше.

Обычно при промышленных посадках для этого нарезаются высокие грядки.

Я просто выбираю предшественником капусту, под которую вносится много органики. С осени борюсь с сорняками. Перекопку не делаю. С конца апреля провожу поверхностное рыхление 2-3 раза, глубиной 3-5 см. это уничтожает однолетние сорняки и прогревает землю. И у дома и в поле за 25 лет регулярного внесения органики у меня сформировалась отличная почва под корнеплоды.

Секрет 9 — Удобрения я не вношу, после капусты органики и калийно–фосфорных удобрений остается достаточно. Весной опрыскиваю почву гуматами, обычно Агровит—Кор, и перед посадкой АКЧ. Последние годы урожаи стабильные, роста ботвы в ущерб корням не наблюдается. Если у кого–то питания в почве мало, стоит сделать бороздку посередине между рядками и внести комплексные с длительным действием удобрения для моркови, где обычно азота в два раза меньше чем калия. Подкормок морковь так же не требует. Но я 2-3 раза обрабатывая картофель АКЧ, захватываю и грядки с морковью. Лист делается сильным, изумрудным, но не в ущерб корню.
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Секрет 10 — Способ посадки. Я высаживаю моркови в поле много, до сотки. Выравниваю грядки, рыхлю культиватором очень поверхностно и семена после барботирования высаживаю ручной сеялкой, таких сеялок разных видов в продаже много. Сотка моркови высаживается в три раза быстрее, чем картошки, и в 5 раз быстрее, чем рассада свёклы. Последнее время посадки резко сократил и сеялки не использую. Делаю острым концом плоскореза бороздки, наклюнувшиеся в торфе семена аккуратно высыпаю в бороздки пальцами. Затем чуть прикрываю землёй и обязательно специальной доской прихлопываю посадки.

Это важно. Чуть уплотненная почва, облегает плотно семена, по ночам по капиллярам почвенная влага поднимается вверх, по утрам видна полоски чёрной влажной земли. Конечно, такие посадки стоит замульчировать тонким, в 1 см слоем торфа или перегноя.

Секрет 11 — Маячки. Рядки с семенами надо делать строгие в одну линию, тогда всходы однолетних сорняков легче аккуратно срезать плоскорезом. Поэтому к семенам моркови я примешиваю семена салата, так чтобы его всходы были через 7-10 см. Он всходит через 3-5 дней, на наметившихся рядках легче работать плоскорезом. Всходы салата взламывают корку после дождей, дают доступ воздуха к семенам моркови, и в первые 2 недели листочки салата прикрывают появляющиеся всходы от иссушающего почву майского солнца. Когда морковь формирует первый сильный листок при ручной прополке сорняков (уборке салата) поле очищается.

Мне больше нравиться в качестве маячка ранний редис, но весной его надо защищать от крестоцветной блошки нетканым материалом.

Секрет 12 — Глубина посадки у меня 2 см, расстояние между рядами стандартное, в три строчки через 20 см. Междурядья — 60 см и между растениями — 3-4 см. Предугадать с этим расстоянием очень трудно, если высаживаешь семена вручную и покупаешь российские семена. При первой прополке, при отрастании 3 листьев, я всегда безжалостно прореживаю морковь, выдерживаю расстояние 3 см. Посадка импортных гибридных семян сеялкой обычно не нуждается в прореживании.
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Российские семена!
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Голландский гибрид

Секрет 13 — Летом морковь я часто рыхлю плоскорезом, в июне и июле руками выдёргиваем сорняки. Это 90% времени на уход за морковью. Высаживается морковь за час, выкапывается вилами за 2-3 часа.

Если есть перегной или торф, конечно, стоит окучить морковь после прополки, точнее замульчировать бороздки.

Секрет 14 — Правильные поливы. Морковь не выносит контрастов во влажности почвы. Если пару раз за сезон грядки не полить, допустить увядания ботвы, урожай падает, морковь растёт кривая и жёсткая. На грядках у меня иногда такое случается. Ведь грядки рыхлятся, тормошатся, почвенные инженеры гибнут, капиллярность грядок всегда хуже, чем непаханого поля, где плоскорез из года в год рыхлит почву не глубже 3 см.

У меня на поле посадки моркови за 25 лет ни разу не поливались, обычно в июне и июле грозы бывают не реже чем через 2 недели. В нетронутой плугом земле корень моркови сразу уходит глубоко и в июле — августе даже трёхнедельное отсутствие дождя морковь переносит хорошо. На грядках недельная засуха может повредить всходы моркови, если ухаживая за огурцами и томатами, забудешь о морковке.

Я долго не мог понять этот парадокс, почему при хорошем уходе на грядках у дома морковь растёт хуже, чем в поле без полива, в поле всегда длинная и ровная влажность. Всё дело в капиллярности почве, подсосе влаги с глубоких слоёв. На грядках подсоса нет, ботва вянет, приходится поливать часто. Это изнеживает молодые растения, корень не идёт за поиском воды в глубокие слои почвы, как в дикой природе, а масса корешков ветвиться в поверхностных влажных слоях. Поэтому так важно беречь капилляры глубоких слоёв почвы и живых почвенных инженеров.

Секрет 15 – В поле маленькая грядка с морковкой возвращается на старое место через 10 лет. На соседних полях морковь не выращивают. Поэтому болезней у меня совсем нет. У дома на грядках, какие–то напасти находишь, иногда обрабатываешь, иногда теряешь урожай, чтобы химией не испортить качество.

Перечислю болезни и вредителей, которые досаждают садоводам.

Морковная муха. До сих пор не выяснено, почему в некоторые годы она размножается в особенно больших количествах. Мухи вылетают в начале мая из зимующих в земле куколок. Первый признак поражения корней личинками мухи — появление бронзового оттенка на листьях. Вскоре после этого растение стоит с поникшей листвой и гибнет. Когда из яиц появляются личинки, они поражают корнеплоды.

Морковная листоблошка. Ранней весной с сосны перелетает на молодую морковную ботву очень мелкое насекомое (всего до 1,5 мм длиной!), похожее на муху — это листоблошка. В отличие от мухи у этого насекомого имеются прыгательные ноги, как у блохи. Самка листоблошки откладывает яйца, из которых вылупляются личинки. Они начинают высасывать сок из черешков листьев, которые в результате съеживаются и засыхают.
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Охота на тлю!

Галловая нематода. Это насекомое вредит целому ряду растений, в том числе и моркови. Галловые нематоды внедряется в корни, вызывая своими выделениями утолщения на корнях — галлы, в которых черви живут и размножаются. При разрушении галл яйца попадают в почву, откуда личинки распространяются дальше. Поражённые растения чахнут и погибают от недостатка питательных веществ в результате отмирания повреждённых корней. Быстрому размножению нематод способствуют тепло и сырость.

Болезни моркови

Фомоз (сухая гниль) моркови. Проявляется на черешках и жилках листьев в виде удлинённых серовато–коричневых пятен, иногда малозаметных. С листьев болезнь переходит на корнеплоды.

Белая гниль. При этом заболевании корнеплоды покрываются белым налётом, похожим на вату, под которым можно обнаружить слизь.

Секрет 16 — Вот уже много лет морковь хранится у меня всю зиму без всяких проблем и очень просто. После уборки и обрывания ботвы морковь подсушиваем и сортируем, для себя оставляем ровную, а поломанную и кривую для животных.

У меня много старых пластиковых 10 литровых вёдер. В них вертикально ставим корни моркови, переслаивая и накрывая газетами, и заносим в подвал, где температура 2-5°. Раньше я морковь в ящиках пересыпал опилками или песком, она часто отсыревала и загнивала. Думаю, что в улучшении качества хранения сыграла роль обработка почвы АКЧ, и более строгая забота о почвенной биоте в поле.

Секрет 17 — Морковь и здоровье детей. Все родители понимают, что ребёнок должен потреблять пищу здоровую и полезную. Но беда в том, что мы не приучаем ребенка считать полезные продукты вкусными, отдаём его в руки маркетологов супермаркетов, они быстро меняют вкусовые пристрастия ребенка, внушают ему, что вкусное — это сладкое, ароматное и в красивой упаковке.

Ребёнок не будет есть вкусную, сладкую, красивую морковь, если родители ежедневно приносят с магазина баночки и бутылочки в красивой упаковке, сами едят жареную картошку, разогревают по быстрому вчерашние макароны и котлеты, и постоянно перекусывают булочками и бисквитами длительного хранения.

Я специально эту тему перенасытил красивыми фотографиями красивых детей и красивой моркови, покажите их своим детям. Расскажите о том, что морковь надо выращивать самим, чтобы она была вкусной и полезной, что во всем мире сырую морковь дети едят с 6 месяцев, что тот, кто грызёт морковку, будет жить 100 лет как черепаха, иметь крепкие острые зубы как кролик, будет выносливым как лошадка, и красивым как все дети на этих фото.

Всегда имейте на столе мытые овощи, которые можно просто взять и съесть, именно этим ценна морковь.

Всегда и во все блюда добавляете овощи с минимальной кулинарной обработкой. Привычка получать вкусовые удовольствия от овощных блюд закладывается с детства.

Насильно заставить ребенка полюбить овощи невозможно и не нужно. Будьте для ребёнка примером для подражания, вы всегда для него авторитет. Да и вам лишний вес и постоянная усталость от питания продуктами из супермаркета тоже не нужны.

— Сегодня у нас морковный праздник, — объявил я детям.

— Для всех пятерых внуков и внучек мы приготовим пять разных блюд из морковки, почитайте интернет и выберите для себя рецепт по вашему желанию. А пока вопрос, почему в морковь стоит добавлять сметану или готовить с любым другим жиром?

— Да потому, что в нашей оранжевой моркови самым полезным является пигмент бета–каротин. Он в желудке и кишечнике всасывается только на 8-10%, если пища без жира. А с жиром на 90%, — тут же ответил всё знающий десятиклассник.

— Вот и иди и помоги малышам подобрать рецепт с морковкой не просто вкусный, но и полезный, — попросила его бабушка.

— И не забудь придумать блюдо для 1.5 летней сестричке, чтобы и она полюбила морковь.

И вы, уважаемые читатели, найдите любимое блюдо из моркови для себя и для своих малышей.

Геннадий Распопов, г. Боровичи

05.03.15
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Секреты выращивания вкусной свёклы
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За пару дней до 8 марта я внукам дал задание по теме свёкла.

— Вопрос! Какое блюдо обычно делают на праздничный стол из свёклы?

— Селедку под шубой! — хором ответили дети.

— Так вот, поищите на кулинарных сайтах всех стран мира, а у них селёдку шубой из свёклы накрывают?

— У них это так и называется, русский салат из сельди и свёклы, или «Селёдка под пальто»! — ответил умный десятиклассник. — Но разные народы украшают это блюдо по–разному, и очень красиво.

— Вот и подберите самые красивые блюда из селёдки и свёклы, и мы эти фото подарим нашим читателям к празднику 8 марта, а я подберу фото свёклы, чтобы она была красивая как цветок, и напишу познавательную статью о свёкле.

Для шубы кроме селедки на Руси берут традиционные продукты.

Прошлый раз было много детей с морковкой, в этот раз тоже начну с пары таких фото.

Секрет 1 — Свекла известна с незапамятных времён. Первоначально употребляли в пищу только её листья, а корни использовались в лечебных целях.

Все современные виды свёклы происходят от дикой свёклы, растущей на Дальнем Востоке и в Индии, которую использовали в пищу 3000 лет назад. Первые упоминания о свёкле относятся к Средиземноморью и Вавилону, где её уже использовали как овощное растение. Свёклу очень ценили древние греки, приносившие свёклу в жертву богу Аполлону. Первые корнеплодные формы описаны Теофастом в IV веке до нашей эры.

К началу н. э. появились культурные формы обыкновенной корнеплодной свёклы; в X—XI веках они были известны в Киевской Руси, в XIII-XIV веках — в странах Западной Европы. В XIV веке свёклу начали выращивать в северной Европе.

С конца XIX и в XX веке все виды свёклы распространились на все континенты, кроме Антарктиды.

Секрет 2 — Начну с главного. Дикие предки современной красной свёклы росли по берегам морей, почву постоянно орошали брызги морской воды, в которой много микроэлементов и щелочных солей. Поэтому свёкла не может существовать без бора и любит нейтральную почву.

Так как у нас на северо–западе, почвы кислые и бора мало, часто свёкла болеет, урожаи не даёт. Поэтому почву надо подщелачивать и вносить бор.
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Острая нехватка бора.

У меня много органики в почве, буферность высокая, почва нейтральная, в органике микроэлементов хватает, поэтому сейчас я ничего не вношу, но 20 лет назад без доломитовой муки и борных удобрений свёкла не росла. Об этом помните всегда, когда выращиваете свёклу.
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Секрет 3 — Сорта. В магазинах сортов свёклы меньше, чем моркови, но пару десятков пакетов всегда найдёте.

Качественные сорта Российской селекции по вкусу зачастую привычней и лучше импортных, и более адаптированы к нашей зоне, сейчас появились и импортные сорта, хорошо адоптированные к нашему климату.

Испытанные сорта — свёкла Детройт с шаровидными гладкими плодами, красно–фиолетовая сахаристая Египетская свёкла с крупными плоскими корнеплодами, целебный сорт Красный шар, а также Баргузин, Бордо, Одноростковая и Подзимняя свёкла.
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Из среднеспелых выделяется свёкла Мулатка с крупными округлыми тёмно–красными плодами прекрасного вкуса, известная своим гармоничным вкусом свёкла Несравненная, сочная и нежная Богема, высокоурожайный сорт Бона с красивыми ровными корнеплодами, гибрид Бон—Бон;

Лучшие позднеспелые сорта — голландский сорт Цилиндра, Атаман, Торпеда.

Из новых гибридов отдельного внимания заслуживает раннеспелая свёкла Кестрел с корнеплодами интенсивного тёмно–красного цвета, очень сладкими, с хорошим товарным видом.
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Жаль, что сейчас семеноводством у нас не занимаются, и почти всегда вы встречаете подделки, покупая эти сорта. Поэтому я перешёл на импортные современные сорта и гибриды, в основном голландской селекции.

В этом году для хранения посажу: Ред Клауд и Цилиндра, а для осенних заготовок и хранения до февраля интересный сорт польской селекции Опольская, среднеранний, цилиндрический. Сорт нежный, насыщено красный, с очень высокой урожайностью в нашей зоне.
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Секрет 4 — Ценность свёклы в её насыщенном тёмно–бордовом цвете. Однако последние годы я открыл для себя свёклу жёлтую, белую и с красно–белыми кольцами. По вкусу она такая же, но блюда из неё можно приготовить изумительно красивые. Подумайте над этим.
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Секрет 5 — Свёклу я высаживаю круглую и удлинённую, цилиндрическую. Женщины утверждают, что цилиндрическую легче обрабатывать, и она вкуснее. Поэтому надо потакать женщинам.
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Секрет 6 – 90% свёклы мы высаживаем на хранение, но небольшую грядку отводим для сверхранних сортов, в первые июньские жаркие дни так хочется холодного свекольника, когда ещё не надоела редиска, зелёный лук и есть яйца от своих кур и своя сметана.

И в этом году я приобрёл ранние сорта — Игл F1 от японской фирмы Саката и от Бейо Заден F1 Водан, поспевающие через 50 дней после высадки месячной рассады.
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Секрет 7 — Почва. Лучше рыхлые супесчаные, с умеренным содержанием органики, без застоя воды. Так уж получается, что свёклу я высаживаю в поле после картофеля. От 5 до 10 соток кормовой свёклы, и иногда до 0.5 сотки красной свёклы. Для неё выбираем самые лучшие участки, где рос картофель, а до этого капуста, и там много хорошо перепревшей органики. Под свёклу свежий навоз я на поле не вношу, органики для свёклы хватает.
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Последние четыре года, когда стал применять АКЧ, минеральных подкормок не делаю, и свёкла вырастает замечательная без полива и минеральных подкормок. Как и морковь, в непаханой почве, по каналам от сорных трав прошлых лет и по ходам червей свёкла должна устремляться вниз за влагой давая длинный стержневой корень и минимум обрастающих мелких корешков в верхней части почвы.

Вам советую на бедных почвах вносить старый компост и долгоиграющие комплексные удобрения для корнеплодов. Их сейчас в продаже много, но вносите минералку только локально в бороздки, отступя 5 см от корней. А потом всходы мульчируйте органикой.
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Секрет 8 — Дома под раннюю свёклу выбираю небольшую грядку, высыпаю по ведру на 1 м кв. перепревшего компоста, опрыскиваю АКЧ, и накрываю на недельку плёнкой. Для ранней свёклы никогда не вношу минералку и пестициды. Никакая культура не накапливает так много нитратов, как свёкла.

Секрет 9 — Семена. Я свёклу высаживаю только рассадой. Семена барботирую и поэтому фунгицидами не обрабатываю. Иногда покупаю одноростковые сорта. Но современные импортные гибриды, если семена посадить пореже, дают сильную рассаду, и пучки по 2-3 проростка хорошо разделяются.

Секрет 10 — Сроки высадки на рассаду. Обычно забарботированные семена в тепличке всходят на 4-5 день. Высаживаю в фазе 2-3 настоящих листьев, в 3 недельном возрасте, поэтому для раннего сорта, высаживаемого в начале мая, который можно при заморозках укрыть пленкой, семена сею в начале апреля, среднеранние сорта рассадой в грунт высаживаю в конце мая, их сею на 2 недели позже.

А поздние сорта высаживаю рассадой в первой декаде июня, подгадывая под наступление дождей. Это важный агроприём. Созревать поздняя свекла должна в конце августа — сентября, в холодную погоду, тогда сахаристость её выше и она хранится лучше. Да и урожай намного выше.

Все корнеплоды на зиму запасают «антифризы» — это сахара, аминокислоты и другие вещества ценные для нашего организма тоже. При уборке в августе — вы не получаете этих ценнейших веществ.

Секрет 11 — Всякие попытки высадить семена в открытый грунт сразу в поле, заканчиваются неудачей. Всходят семена через 2 недели, к этому времени щётка семян однолетних сорняков стоит густой стеной. А в начале июня везде в огороде «зелёный пожар», надо сразу полоть всё, и свёкла, как менее ценная культура зарастает и погибает.

Секрет 12 — Рассада. В апреле рассаду за 3-4 недели вырастить легко. Солнца хватает, в тепличке или парнике место всегда найдётся для пары ящиков. Но свёкла боится чёрной ножки. Иногда гибнет вся. Поэтому я никогда не сею семена в почву с садовым грунтом. Только в стерильный импортный торфяной или кокосовый субстрат.

Для импортных семян барботирования в АКЧ хватает, для российских необходимо протравливание в фунгицидах. Марганцовка не поможет. После всходов пару раз подкармливаю жидкими комплексными удобрениями, перед высадкой рассаду всегда закаливаю и днём и ночью держу на улице, лишь бы не было морозов больше -2°.

Секрет 13 — Если рассады вам нужно немного, то надо её строго проредить. Сильная рассада с толстой ножкой — залог красивой выровненной свёклы. Из тонкой рассады крупная свёкла не растёт, поражается всякой дрянью. Поэтому, когда из одного семени появились 3 проростка выберете один сильный, а остальные состригите ножницами, если будете выдёргивать — повредите сросшиеся корни у сильных проростков.

И рассада друг от друга должна расти через 2 см. Тогда вырастит толстая, с мощным пучком корней, риск чёрной ножки уменьшится, а приживаемость при поливе всегда будет 100%.

Я всегда удивляюсь, роняешь или выбрасываешь мелкую рассаду в поле на междурядье, за ночь от росс она укореняется, летом видим мощные кусты выше сорняков.

Секрет 14 — Рассаду высаживаем как морковь в две строчки с расстоянием 30 см между ними и 60 см междурядье. Если вы любите некрупную свёклу, то погуще, 3-4 см между растениями, если вам важен урожай — то пореже, 6-7 см.

Современная свёкла окрашена одинаково и крупная и мелкая. И вкус одинаков. Все зависит от влаги, почвы, тепла.

Секрет 15 — Свёкла любит свет, воздух, и равномерную влажность в почве. Корка на почве в начале роста корнеплодов делает их жёсткими и невкусными. Поэтому надо подумать о поливе и мульчировании, или частых рыхлениях и окучиваниях, так называемых сухих поливах.

Выращивание на поле для свёклы более комфортно, чем на грядках у дома, но на нетронутом пахотой поле. Предки свёклы росли по берегам морей, обдуваемые ветрами.

Секрет 16 — Из всех моих культур свёкла самая неприхотливая и урожайная. Час тратим на посадку рассады, три раза по часу на прополку плоскорезом, и полчаса на уборку.

В подвал заносим 3-5 мешков свёклы, оборвав на поле листву, храним просто в мешках рядом с картошкой. Никогда никаких гнилей не наблюдал. Всё дело в севообороте, качестве семян и стерильности рассады.

Раньше досаждал пырей и однолетники, сейчас поле очистилось, а однолетники уничтожаю, рыхля грядки пару раз в мае и июне до поздней посадке рассады. Затем междурядья обрабатываю леской триммера.

Секрет 17 — Болезни, которые изредка встречались.

Ложная мучнистая роса, или пероноспороз.

Появляется на молодых, ещё не достигших полного развития листьях. Типичный признак заболевания — образование серо–фиолетового налёта на листьях с нижней стороны.

Фомоз.

Заболевание проявляется в конце сезона. На нижних, более старых листьях образуются круглые, светло–бурые (в дождливую погоду чёрные) концентрические округлые пятна. Из–за них фомоз иногда называют «зональной пятнистостью». Обычно недостаток бора провоцирует это заболевание.

Фомоз

Церкоспороз.

Болезнь начинается с образования на листьях округлых светло–серых пятен диаметром 2–5 мм с красно–бурой каймой. Осенью пятна становятся очень мелкие, иногда точечные, тёмные, почти чёрные. Во влажную погоду, преимущественно с нижней стороны листа, образуется тёмно–серый налёт.

У меня 20% корней подгрызают мыши, не страшно, скармливаю животным вместе с кормовой свёклой.

Секрет 18 — Кормовой свёклы я выращиваю для животных несколько тонн. После картошки целую неделю по два часа в день вручную высаживаем рассаду, общей длиной строчек в километр. Затем полем иногда плоскорезом, но часто ползаем километр и вручную. Зато наши козы, кролики и овцы всю зиму с сочным кормом, а мы с молоком и мясом.
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Секрет 19 Белая, оранжевая и золотая свёкла ценятся за их мягкий, ореховый привкус. Потому что она не «кровоточит красным соком», эти свёкла лучше для запекания с другими овощами. Я знаю чудо рецепт, который поразит ваших гостей и родственников. Все умеют варить густой борщ, если есть свиные рёбрышки.

Возьмите две небольших кастрюльки и сварите в них борщ по вашему любимому рецепту. Но в одну кастрюлю сделайте заправку из красной свёклы, пассированной с красным луком, а во вторую кастрюлю положите золотую свёклу с оранжевой морковкой, и для усиления окраски добавьте ложку сока лимона или апельсина. А теперь самое главное, посередине тарелки выложите как горную гряду свиную мясную косточку, слева налейте красный, справа жёлтый борщ, можно одновременно двумя половниками, а на мясо густую сметану и укроп. Необыкновенно красиво и вкусно, разные, но сочетаемые вкусовые ощущения.
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Секрет 20 — Свёкла в кулинарии универсальна. Мы едим её преимущественно в сыром виде, мелко натирая в любые салаты. Когда готовим первые блюда — свёкла их украшает естественно в тепловой обработке. Тушёные овощи, жареные блюда легко сочетаются со свёклой. Белая сметана с красным борщом у всех славян в Европе вызывает приступ слюнотечения. А желток круто сваренного яйца? А если к борщу добавить укроп, петрушку и чеснок то слов не хватит для описания эмоций.

У нас в подвале всегда свёкла, поэтому заготовки делать перестали. Неразумно дважды теплом обрабатывать этот целебный овощ.

Секрет 21  — Я не считаю свёклу лекарством, и не верю «народным лекарям», которые её советуют применять больным в «разных снадобьях». Просто это полезный пищевой продукт, если его правильно употреблять, зная его полезные свойства и недостатки.

В сырой свёкле, как в зелёных несладких бананах, или как в сырой картошке сахара находятся в связанном виде, это продукты с низким гликемическим индексом, и они полезны для организма. Варёная свёкла, также как переспелые бананы, или белая булка, или картофельное пюре имеют высокий гликемический индекс, при частом неумеренном употреблении, приводят к ожирению, диабету, атеросклерозу сосудов.

Секрет 22 — большинство яркоокрашенных овощей и фруктов, ценны прежде всего своими пигментами. Томат ценен ликопином, баклажан — антоцианином, морковь — каротином, а свёкла красно–малинового цвета ценна бетанином и бетацианином, свёкла жёлтого цвета — бетаксантином. Все эти пигменты являются антиоксидантами, и улучшают здоровье человека, это не миф, а доказанный наукой медицинский факт. В частности бетанин свёклы снижает уровень гомоцистеина крови, и этим снижает риск тромбозов и инфарктов.

Сотни тысяч лет назад древние люди питались множеством корешков, листиков, плодов, которые встречались в природе, и их обмен веществ сформирован во времена собирательства пищи, а не выращивания десятка калорийных крахмалистых корнеплодов и злаков.

Поэтому надо уходить от однообразного мучного и крахмалистого питания и разнообразить свой стол яркими овощами и фруктами, содержащих многие десятки различных витаминов, пигментов, минералов.

Секрет 23 — Свекла содержит много клетчатки, и в сыром виде всего 45 килокалорий на 100 грамм, в ней нет вредных жиров, в ней очень много фолатов, необходимых для правильного синтеза ДНК, свёкла как бы омолаживает наш организм.

В свёкле, как и в других овощах присутствуют почти все витамины и минералы, и особенно свёкла ценна калием и магнием, этим нейтрализует натрий из поваренной соли, которым мы злоупотребляем, препятствует гипертонии. Кстати, микродозы оксида азота, который всегда есть в свёкле имеют тот же эффект для сосудов, что и нитроглицерин.

Статья закончена, фото, которые подобрали внуки, вставлены. Прочитала всё это бабушка и сказала:

— Очень красиво, но ведь селёдка с майонезом и варёными овощами — это самое вредное блюдо для здоровья, которое можно только придумать.

— Вот дети и поговорим, в чем вред «селёдки под шубой» и как его нейтрализовать.

— Сельдь содержит много соли, стоит её вымочить в молоке, — решили внуки.

— Майонез содержит транс–жиры и консерванты, заменим его своим домашним майонезом из взбитых сливок, оливкового масла, желтка и домашней горчицы, — опять коллективно решили внуки.

— Вареная свёкла и картошка потеряла калий и витамины, заменим их запечёнными с кожурой в микроволновке овощами, — подсказали внукам взрослые.

— В классическом блюде мало сырой зелени, поэтому возьмём несколько видов лука, красный и жёлтый репчатый, больше зелени порея и подросшего на подоконнике шалота, добавим зелени петрушки и укропа, украсим сверху листиками пекинской капусты и яркими ягодами из заморозки — смородиной, жимолостью и ежевикой, — это уж нафантазировал дедушка. А внучка принесла красивые съедобные огромные цветы комнатного гибискуса.

Бабушка нас всех похвалила, и к публикации как подарок на 8 марта статью разрешила.

На окне к 8 марта зацвёл сеянец герани.

Геннадий Распопов, г. Боровичи

07.03.15
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Секреты выращивания редиса и редьки
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Нет культуры проще, чем редис, но и он многим садоводам не удается.

— Дети, кто из вас сможет вырастить редиску! — спросил я внуков.

— Вот же написано на пакете, закопать в землю в апреле, и через 18 дней вырастет редис, — хором ответили мне внуки школьники, умеющие читать инструкции на пакетах.

— У дедушки первые годы редис не рос, то блошка съест, то в стрелку пойдет, пусть вас своим теперешним секретам научит, — подсказала бабушка.

— Внуки, а вот скажите, какой корнеплод, изображенный на фото, для вас вкусней и какой полезней!

— Молчат внуки.

— Подскажу, посмотрите, как в Японии детей до года приучают любить дайкон, и почему. Или почему в США дети любят редиску так же как и морковь?

— Не хотим редиску, — сказали малыши.

— В холодильнике магазинная редиска неделю лежит, никто ее не ест, — добавил десятиклассник.

— Неправда! Все вы круглый год ели редиску с нашего огорода, и говорили, что очень вкусно! Дедушка, напомни им, как это было, — попросила бабушка.

И я начал вспоминать, как с конца апреля, мы каждую весну по утрам выходим в сад, посмотреть, не созрела ли первая редиска, не пора ли доверить внучке, вытянуть первый корешок. За зиму овощи с подвала поднадоели, организм требует новых живых витаминов, новых запахов и вкусовых ощущений. После долгой зимы, полакомиться свежими витаминными корешками стремятся все млекопитающие, и медведи, и кабаны, и мышки.
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Первый пучок своего весеннего редиса — это всегда праздник и для детей и для взрослых, к этому времени, и молодой лук всегда найдётся, и зелень прошлогодней петрушки на грядках отрастает.

Салат из редиски, лука, пряностей, сметаны и круто сваренного яйца в начале мая — что может быть приятней на столе после долгой зимы?

— Помним, вкусно было, хотим молодой своей редиски! Похрустим! — захлопали в ладоши внуки.

Но я продолжал вспоминать далее, как в июне, когда редиска поднадоела, и все ждали своих томатов и огурцов, я принес китайскую красную сладкую редьку и листики пекинской капусты, бабушка капусту нарезала тонкой соломкой, а редьку тонкими розовыми колечками, посыпала кунжутом, украсила листиками базилика и чеснока, окропила растительным маслом, настоянным на имбире, и дети стали хрустеть капустой и редькой, соревнуясь, у кого хруст громче.

В конце августа, уже стали надоедать огурцы и помидоры, у меня созрел длинный китайский редис дунгарский, и я вырастил овощной фенхель.

— Дети! Устроим новое соревнование, что громче хрустит на зубах, капуста или фенхель!
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Бабушка сделала соломку из белых пластинок фенхеля, колечек сладкого красно–белого редиса, дети нарвали на грядках пять видов пряных трав, принесли съедобные цветы огуречника и настурции, насобирали по стакану очень крупной ремонтантной малины и мелкой землянички для украшения стола и стали хрустеть салатом из фенхеля и редиса, громко смеясь и радуясь концу лета, началу сбора урожая в нашем саду.

А впереди нас ждало главное соревнование, сбор дайкона и редьки на зиму. Конечно, нам до японских детей далеко, но вытаскивать дайкон до 35 см длиной нашим внукам тоже очень спортивно.
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Дайкон и черная редька хранится у нас почти всю зиму. В любой салат мы мелко шинкуем дайкон. Просто дети не замечают его среди других овощей и зелени.

— Дети, а помните, как я знакомил вас с русским блюдом из редьки?
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Хрен и редьку детям есть не обязательно, но в морозные зимние дни, после лыжной прогулки, стоит мелко нашинковать целую тарелку белой редьки, на сковороде, на запашистом подсолнечном масле слегка прожарить мелко нарезанный сладкий красный лук, и горячим маслом с луком пролить редьку.

— Да! Было вкусно и совсем не горько, когда мы макали в тарелку корочку черного хлеба и вилкой ели много редьки! Сразу согрелись, — ответили внуки.

— Вот и расскажем все секреты о редиске европейской и китайской, о чёрной редьке, о дайконе из Японии, о сладкой зелёной и красной редьке маргеланской. Ведь мы многих удивили, когда рассказывали о моркови и свёкле разных форм и оттенков, пора и с разными редисами познакомить. И порадовать читателей тарелками с красивыми салатами из редиса и яркой редьки.

Секрет 1 — Редис европейский знают все. В Европе его одомашнили еще до римских времен. Любимый овощ в Европе и Америке и первый привет от наступающего лета для наших огородников.

Дайкон. Большинство любителей–огородников слышали о такой культуре как дайкон, покупали в магазинах, но пробовали выращивать её немногие.

Дайкон обычно называют японской редькой. По своему вкусу дайкон напоминает редис, но немного острее. По форме и размерам — напоминает очень крупную (почти гигантскую) морковь, длиной более полуметра и диаметром до 10 см. Это один из самых популярных корнеплодов в Японии, где он выращивается в промышленных масштабах.
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Чёрная редька. Есть и белая зимняя. Чисто европейский корнеплод, где известен несколько тысяч лет. Редьку в основном культивируют ради использования зимой и ранней весной, когда особенно ощущается недостаток витаминов
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Редька китайская или маргеланская. Маргеланской принято называть зелёную редьку, её еще зачастую называют редька лоба. По сравнению с чёрной она не имеет горького вкуса. Сейчас есть более нежная и вкусная китайская редька с красной мякотью.
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Всем известен сорт Клык слона из группы разновидностей китайской редьки. Выведен Кубанским СХИ методом гибридизации образца, полученного из Китая, и редьки Ташаньхун с последующим отбором и проверкой по потомству. Хотя его неправильно причисляют к японскому дайкону.
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Секрет 2 — Родиной всех этих крестоцветных является район Таиланда и Филиппин, где до сих пор растут дикие предки. А вот в культуру редис и редька введены вначале в Индии, затем в Китае и Японии. В этих странах за многие тысячелетия, они приобрели особые формы, превратились в японский дайкон, в китайскую сладкую редьку.

А Европ, попав из Центральной Азии, редис стал выращиваться как очень ранний круглый или продолговатый корнеплод с хрустящим вкусом для весенних салатов. Из Испании был завезен в Америку всего 500 лет назад, но распространился повсеместно.

Хотя сейчас дайкона в Америке выращивают больше, чем в Японии.
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Секрет 3 — Сорта редиса. Делятся на весенне–летние салатные сорта, обычно небольшие круглые или удлинённые красного, белого и розового цвета.

Зимние сорта более острые, обычно удлинённые, весом иногда до килограмма, цвета белого, красного и чёрного.

В апреле я отдаю предпочтение ультраскороспелым и скороспелым сортам и гибридам, например, 16 дней, 18 дней, Французский завтрак, Заря, Донар F1, Аскания, Престо, Алекс F1.
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В мае иногда высаживаю сорта, устойчивые к цветушности, ещё их называют нейтральными к длине дня, формируют корнеплод и при длинном дне, их можно выращивать в течение всего лета. К таким сортам относятся Всесезонный, Краса, Красный гигант, Настюша, Ням–ням, Родос, хотя когда у нас наступают белые ночи, без укрытия и эти сорта дают стрелку.
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Приятно иметь сорта: с белой — Моховский, Одиссей, Сосулька, Барон, Снежная королева, Октава, Осенний гигант, розовой: Резидент, Розовый бочок, фиолетовой — Малага; жёлтой — Злата, а также со смесью окрасок — Карнавал.
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Секрет 4 — Сорта дайкона. Большинство осенне–зимних форм от Малазии до Китая и Японии примерно одинаковые. Удлиненный как морковь корень, до 35 см в длину и до 5 см в диаметре. В Японии есть особый репообразный сорт до 50 кг весом.

[image: bin00000229.jpeg]

Для начинающих достаточно знать районированные у нас сорта

Саша — ультраскороспелый, холодостойкий и высокоурожайный сорт. Можно сеять с весны до середины лета.

Дракон — среднеспелый сорт. Выращивают во второй половине лета после уборки ранних овощей.

Дубинушка — среднеспелый, для открытого и защищённого грунта. Сорт устойчив к стрелкованию и бактериозу.

Император F1 — среднеспелый, высокоурожайный гибрид.

Белоснежка — сорт предназначен для весенних теплиц и открытого грунта. Пригоден для ранневесеннего и летнего посева.

Я на своих лёгких землях осенью выращиваю сорта с глубоко погруженными корнеплодами — Неррима и Ниненго. В нашей зоне можно вырастить осенью дайконы Дайкусин, Цукуси Хару, Грин Нек Миясиге (более 10 кг/м2), Блу Скай, Харуеси, Дайси и Харуцуге (7,5-9,5 кг/м2), Токинаси (6 кг/м2). У многих из них масса корнеплода достигает 2-3,5 кг.

Секрет 5 — Редис вырастить очень просто, если знать, как справится с двумя проблемами.

Проблема первая, крестоцветная блошка в апреле — мае может полностью уничтожить молодые всходы. Проще простого накрыть всходы нетканым материалом на первые две недели. Конечно, можно всходы опрыскать современными пиретроидами, но не позднее, чем за две недели до сбора урожая.

Проблема вторая, в конце мая — июне дни больше 14 часов, плюс жара. И любой редис идет в стрелку. Выход прост, можно высадить редис в апреле или августе, а можно укоротить день до 12 часов, накрывая грядки последние две недели перед сбором тёмным материалом.

Я открыл для себя гениальное решение. Подсмотрел, как на западе отбеливают лук порей или сельдерей, заворачивая стволы в фольгированный утеплитель.

Так вот можно сделать аккуратные деревянные бортики на грядках с редисом, нарезать по размеру бортиков куски утеплителя покрытого алюминиевой фольгой и на ночь, на 12 часов накрывать грядки.

Я, прочитав литературу о светокультуре редиса, делаю проще. Устраиваю редису дневной 2-4-часовый сон. В самый жаркий полдень, с 13 ч до 15 (лучше до 17 часов) накрываю грядки, фольгой к верху, тепло и свет отражаются, грядка не перегревается, как под чёрной плёнкой.

День и ночь у редиса удваиваются. Земля под фольгой охлаждается, влажность увеличивается. В таких условиях редис может созреть на неделю раньше и никогда не даёт стрелку, ни в июне, ни в июле.

Секрет 6 — Редис европейских ранних сортов растёт при температуре от 10 до 18 градусов, любит повышенную влажность почвы и в таких условиях созревает за 3-5 недель. Небольшие заморозки переносит легко. Любит суглинки, но кислотность ниже 6.5 уже не переносит.

Секрет 7 — Как и когда можно сеять редис. Редис ценен в мае. Поэтому высаживаю его иногда с конца марта, подсаживая понемногу каждую неделю до середины апреля. Вначале самые скороспелые сорта и гибриды, затем сорта устойчивые к цветушности и обязательно немного редьки маргеланской. В июне редис не сею, так как в июле редис не нужен, организм должен отдохнуть, соскучиться по крестоцветным корнеплодам.

А вот вначале августа надо сеять редисы великаны вместе с зимними сортами дайкона и различных редек.

Семена я всегда калибрую, отсеиваю на ситах мелкие и ломанные, перед посадкой барботирую. Крупные, наклюнувшиеся семена увеличивают урожай вдвое.

Секрет 8 — Почва. Лучше, как под огурцы, но без свежего навоза. Рыхлая, теплая, без застоя воды, обогащенная старой органикой. Предшественники любые, кроме крестоцветных.

Я высаживаю много георгин, для них естественно ежегодно выделяю новые грядки, часто с южной стороны строений. Под георгины можно смело сыпать всё лето отходы органики, травы, подстилку из сена. Георгины убивают пырей и все многолетние сорняки, после них получается великолепная рыхлая грядка, которую весной не надо рыхлить и удобрять. Получается идеальная почва для посадок редиса в апреле.

А после уборки редиса — в июне получается хорошее место для посадки грунтовых штамбовых томатов и перцев.

Под ранний редис на почвах победнее, иногда вношу немного золы, это уменьшит кислотность и обогатит почву калием. Минералку под редис не вносил уже лет двадцать. А вот АКЧ до посадки и пару раз по листве применяю всегда. Великолепный эффект дает АКЧ на редисе. У меня в конце 2014 г. написана статья о АКЧ и дайконе выросшем за месяц в сентябре. Почитайте.

Секрет 9 — Редис на бедных почвах. Начинающие путаются в проблеме создания рыхлой почвы под редис. Допустим, почва бедна органикой. Вы её перекапываете, увлажняете, рыхлите и сеете семена. Но после дождя и полива и последующих солнечных дней почва за пару дней превращается в бетон. Вы убили живых почвенных инженеров, а сами рыхлить почву каждый день не можете.

Я предлагаю следующий агроприём, позволяющий быстрого восстановить капиллярность почвы.

Сеете сидераты, но не с целью мифического пополнения почвы органикой, известно, что сидераты пополняют почву органикой, но за сезон они столько же органики в почве минерализуют.

Сидераты нам нужны как почвенные инженеры. Они своими корнями наделают вертикальные поры в почве, поэтому их не надо перекапывать, а надо скашивать леской триммера. И главное, о чём забывают начинающие, без дополнительной органической мульчи эффект от сидератов нулевой.

Поэтому после скашивания сидератов, сверху надо от 3 до 5 см положить любую органику. Конечно, идеально навоз, но сойдут и сорняки, торф, опилки пролитые мочевиной и чем–нибудь сладким. Это всё надо сделать в августе, чтобы в органике завелась почвенная живность, начали работать почвенные инженеры. И весной у вас любые корнеплоды на такой грядке вырастут, если вы её не перекопаете и не нарушите дома и города почвенной микро и мезобиоты.

А далее на вашу относительно бедную питанием почву можно локально в бороздки внести долгоиграющие Буйские ОМУ.

Надо знать, что в минеральных подкормках должен преобладать калий, поэтому достаточно под редис насыпать просто золы.

Секрет 10 — Расстояние для раннего редиса. Я подстраиваюсь под размеры грядок, часто это короба или метровые грядки у стены строений. Поэтому делаю строчки поперёк, высаживая как бы квадратно гнездовым способом, от 3 до 10 см между растениями в зависимости от величины корнеплода. Важно, чтобы рука дотянулась выполоть сорняки, но нога, чтобы не ступала на грядки с редисом.

Секрет 11 — Грядки под дайкон. Не обязательно такие рыхлые, как под редис. Почва примерно такая же, как описана у меня для свёклы и моркови.

Я решаю эту проблему легко, у нас есть грядки под репчатый лук, к концу июля, началу августа его всегда убираем, и озимый чеснок так же убирается. Там где вырос лук, великолепно вырастет осенний дайкон.

Естественно грядки не перекапываю, у меня песок, поэтому высокие грядки не делаю, если у вас суглинок, лучше с междурядий на грядку переложить почву, сделать их повыше. Еще лучше посадки замульчировать перепревшей органикой, только не хвойными опилками, кислые почвы, тем более обеднённые азотом и редис — это всегда кила и другие болезни.

После лука под дайкон я иногда вношу рыхлый старый перегной в виде мульчи. И раза четыре за осень опрыскиваю дайкон, как и другие редьки АКЧ.

С дайконом не стоит играться в подкормки. Всякие новомодные удобрения дают обратный эффект, лист есть, корнеплода нет.

Секрет 12 — Неплохо редис и редька растёт после томатов. Иногда в августе ранние штамбовые томаты в открытом грунте полностью убираю и высаживаю редис и дайкон осенних сортов.

Если дайкона мы запасаем на зиму несколько мешков, то чёрной редьки надо пару десятков корнеплодов. Её пристраиваем по закрайкам грядок, и растёт она без всякого ухода, лишь бы не заглушали сорняки.

Секрет 13 — Влага. Редис не просто любит влагу, он без неё не растёт! Так же как без солнца в тени деревьев, или затенённый сорняками, даёт мелкие корнеплоды.

Весной для раннего редиса надо обеспечить ежедневный! полив, рыхление, подсыпку органической мульчи, прополку сорняков, укрытие нетканым материалом от блошки. Все это сохраняет влагу в почве. Пересушите хотя бы раз почву — получите «деревянистый» редис, дети забракуют, он не хрустит громче чипсов.

Осенние посадки в нашей зоне редко требуют полива. Дайкон я в начале августа иногда поливаю пару раз и рыхлю, затем ботва быстро смыкается, и он глушит любые сорняки. Осень у нас дождливая, ночи длинные, блошки не беспокоят, проблем со стрелкованием нет.

Секрет 14 — Уборка урожая. Ранний редис не должен передерживаться на грядке, набрав свой генетически обусловленный размер, на 20-30-40‑й день редис должен быть убран и быстро употреблён. Передержишь — получишь пустоты и деревянистость. Хотя современные тепличные гибриды стойки к этим проблемам, но я о теплицах писать не буду. В марте тепличный редис есть не хочу и вам не советую, ценность редиса в майском солнце, в витаминах и гормонах, которые корням даёт живая почвенная биота, а не китайская химия.

Секрет 15 — Осенний редис зреет долго, и основные сахара набирает в холодные осенние ночи. Чем позже дайкон и редька убраны — тем лучше будут храниться, и тем выше будет их биологическая ценность. Но следите за прогнозом погоды. Заморозки до -1 только на пользу. Но морозцы до –3 уже могут повредить выступающую часть дайкона и он храниться не будет. Надо или убрать или прикрыть плотным лурасилом.

Секрет 16 — Чёрная редька хранится как и свёкла без всяких проблем до весны в подвале. Длинный осенний редис — гигант, я съедаю за сентябрь — октябрь в первую очередь, главное накрыть его опилками или песком. Чтобы не высох.

Дайкон может храниться до февраля. Подсыхает правда быстрей, чем свёкла и морковь, поэтому сохраняю его в подвале, в вёдрах, завернутым в газеты и накрытый крышкой, раз в месяц выбраковываю подгнивающий.

Секрет 17 — Иногда я оставляю на грядке несколько растений весеннего редиса, которые дали стрелку. Осенью сушу стручки и собираю семена. Их для выращивания корнеплодов использовать нельзя, стрелковаться будут. Мне семена нужны, чтобы зимой вырастить проростки и украсить тарелку с зимними салатами.

[image: bin00000230.jpeg]

— Дети, а что полезного есть в редисе и дайконе, вы ведь так и не ответили на эту часть моего вопроса, согласились лишь, что он может быть даже вкусней моркови?

— Редис и дайкон в народной медицине советуют применять при …, — начал было читать советы с интернета десятиклассник, но я его прервал.

— Никогда не слушайте ненаучные советы бабушек на лавочке и советы из газеток типа ЗОЖ! Овощи и фрукты это не лекарство. Это ценнейшие продукты питания, которыми питались наши предки миллионы лет, и без их употребления наш обмен веществ быстро нарушается. Самый поучительные пример, когда испанцы плыли в Америку несколько месяцев и брали с собой только солёное мясо и хлеб, они все гибли от цинги, а если пополняли запасы овощами и фруктами, грубой мукой и крупами — все доплывали.

— Тогда я прочитаю следующие. Основная польза редиса в наличии многих необходимых человеку микроэлементов, таких как фосфор и натрий, железо и кальций, а также магний. В редиске немало витаминов, среди которых в наибольшей концентрации такие витамины, как С и РР и группы В. Редис очень богат клетчаткой. В нём её содержится в два с половиной раза больше, чем, например, в кабачках. Благодаря такой особенности польза редиса в способности приводить в норму работу кишечника и выводить из организма излишний холестерин. Кроме того, исследования показали, что наличие в редисе пектина придаёт ему свойства продукта, способного существенно помогать очистке организма от различных вредных веществ и токсинов.

— Быстро, — исправился внук.

— Всё это есть и в морковке, и свёкле, и в тыкве, и всё это должно разнообразить наш стол, чтобы не приедалось. Все мы весной скучаем по первому редису и луку, первым витаминам, и именно они за неделю помогают нам устранить весенний авитаминоз лучше любых таблеток, — добавил я.

— Дедушка молодец, он не только поделился важными секретами, но и закупил много разных семян редисов и редек и запланировал лучшие места, с самой «живой почвой», где мы с вами будем весь сезон сеять и ухаживать за этими овощами, и будем всё лето и зиму потреблять разные редисы. Не для лечения, а чтобы у нас всех был хороший иммунитет, и нам не понадобились никакие лекарства, — объяснила внукам главный наш секрет бабушка.

Геннадий Распопов, г. Боровичи

11.03.15
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Секреты выращивания кольраби, брокколи, цветной капусты
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— Дети! Все вы помогали нам выращивать обычную белокочанную капусту, называли её капуста–барыня.

— А вот зачем нам нужна капуста кольраби, брокколи, цветная? Вам было задание поискать информацию о них.
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— На Руси есть поговорка — «Проще пареной репы», потому что в неурожайные годы, когда не хватало хлеба, репа вырастала всегда. На западе Европы репу не выращивают, там кольраби называют «капустной репой», ещё в древней Греции и в древнем Риме, похлёбка кольраби была самым дешёвым блюдом для бедных людей. И сейчас бабушка говорит, что кольраби нам вырастить проще, чем любую из других капуст и сохранить легко, — сказал старшеклассник.
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— Вот ты и грызи кольраби, как бедный кролик, а я кольраби есть не буду, — заявила внучка шестиклассница.

Пришлось мне вмешаться, помогать внукам, переубеждать сестру, что именно ей кольраби очень полезна.

— Кольраби сейчас во Франции самый модный овощ во всех диетах для похудения. Посмотрите французские кулинарные книги, в них более 200 новых модных рецептов, она предлагается во многих дорогих ресторанах. В кольраби почти нет калорий, а набор витаминов, микроэлементов и особых веществ, типа тартроновой кислоты — сжигателей жира — таков, что не надо никаких таблеток и «голодных диет». Кольраби называют «северным лимоном», в ней витамина С больше, чем в цитрусовых. Но чтобы кольраби вкусно готовить, не надо быть необразованным простолюдином, а надо «включать и развивать мозги».

— Дедушка в голодные 50‑е годы постоянно ел капустные кочерыжки, поэтому у него до сих пор «мозги включённые», — пошутила бабушка.

Во Франции есть специальный маленький токарный станок, на котором из кольраби нарезают длинные макароны, их затем маринуют в апельсиновом соке и готовят сотни изысканных блюд, на зависть толстым итальянцам — макаронникам.
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Посмотрите на французское блюдо «из пареной в бульоне кольраби» с другими овощами, а сверху запечённая в капустном листе куриная ножка с ветчиной. Сотни оригинальных сочетаний вкуса.

— Брокколи наши курочки любят поклевать с большим удовольствием, чем простую капусту, — заявил первоклассник.

— Бабушка говорит, что из всех капуст брокколи самая полезная, в ней больше всего витаминов и есть особые вещества защищающие организм от рака. Она всегда сырую (ошпаренную кипятком) брокколи крошит во все салаты, и больше других овощей замораживает на зиму, — продолжил он.
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— Силу придаёт только цветная капуста, мне худеть не надо! В цветной капусте есть все те же витамины и антиоксиданты, что и в брокколи, но в ней больше белка и калорий и она вкусней, особенно запечённая с мясом, — заявил пятиклассник хоккеист.
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— Ну, вот и порешили. Капусту — барыню полный подвал нарастим, но и о других капустах забывать не будем. Надо чтобы и мозги постоянно включались, и фигура стройная была, и сила прибывала, и старость с болезнями отодвигалась, — подытожил дедушка.

— Бабушка! Запекай цветную капусту с мясом для наших внуков!

Поговорим о секретах редких капуст и посмотрим на фото кулинарных изысков из этих капуст из разных стран мира.

Секрет 1. Овощи из семейства крестоцветных появились первыми, как только человек стал разумным и начал заниматься земледелием. В Европе и кольраби и брокколи и цветная капуста культивировались ещё до нашей эры в Древней Греции и Риме. Но всплеск селекции капуст и появление многих интересных сортов и гибридов отмечен только в последние 100 лет.

Во Франции и Голландии климат теплее и влажность выше, там выращивать эти овощи легче, чем в России, поэтому у нас 90% и более площади на огородах и на полях занимает обычная белокочанная капуста, но о ней в следующей статье.
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Секрет 2 — Кольраби самая неприхотливая и скороспелая из капуст. Вырастить её легко, но не все знают, как её вкусно готовить, поэтому вырастив и покрошив пару раз в салат, или отрезав ломтик и дав погрызть ребёнку, остатки скармливают животным.

Мне она нравится неприхотливостью, урожайностью и лёгкостью хранения в подвале с другими корнеплодами.
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Секрет 3 — Зимой, мы заносим кольраби, свёклу, дайкон, лук порей и корень сельдерея в дом, моем, чистим и на 2-3 дня кладём на полку в холодильник, чтобы эти овощи всегда были под рукой.

И вот тогда во все салаты, во все гарниры и во все первые блюда они все вместе обязательно будут использованы, это войдёт в привычку. Каждый из этих овощей содержит более десятка ценнейших незаменимых веществ. А все вместе дают организму до сотни известных и неизвестных строительных элементов, которые омолаживают наш организм, строят наши клетки не из китайских пищевых добавок, а из овощей со своего огорода без пестицидов.

Секрет 4 — Надо различать, что есть сорта кольраби ранние, которые стоит вырастить для летнего потребления в июле, как добавление к китайским редькам. Однако мы выращиваем больше поздних сортов кольраби в поле, где растут и другие капусты, убираем их в сентябре после легких заморозков, тогда они особенно сахаристы и содержат минералов и витаминов больше.

Секрет 5 — Основные сорта кольраби. Лучший ранний сорт чешской селекции — Атена, и гибрид F1 Каратаго.

Венская Белая 1350 — самый распространённый и неприхотливый сорт. Из крупных более 2 кг весом — чешский Моравия, среднеранний, а лучший поздний — Виолета, Коссак F1 и Гигант, хорошо хранится.

Секрет 6 — Мы выращиваем кольраби, как и все капусты только через рассаду, ранние сорта с апреля в теплице, и высаживаем 30-45 дневную рассаду в начале мая у дома, чтобы можно было прикрыть при сильных заморозках. А поздние сорта высаживаем в июне, после всех других капуст. Опасность одна — весенняя крестоцветная блошка, всходы из семян съедает полностью. Поэтому без пиретроидов ничего не получается, приходится высаженную рассаду пару раз опрыскивать.
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Секрет 7 — Когда я несколько лет назад учился применять АКЧ, то первая культура, которая меня заставила полюбить этот метод, была кольраби. Посмотрите на июньские фото, какой лист у кольраби через 3 недели после высадки рассады. А через месяц появились огромные килограммовые кочаны. Поэтому и на брокколи и на посадках кольраби АКЧ я применяю каждые 10 дней, тогда стрессы от жары, засухи и недостатка питания в почве эти капусты переносят легко.
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Секрет 8 — Как и всем капустным кольраби нужна почва богатая органикой и элементами питания, но главное это постоянная влага. Без влаги никакая капуста не вырастет. Если почва не заражена килой, то есть в почве есть кальций, молибден и бор, почва не кислая, и молодые листочки не съела блошка — урожай кольраби вы получите всегда. Наши кисловатые почвы, стоит с осени произвестковать.

Секрет 9 — Нет ничего важнее для капусты, чем профилактика килы, а для рассады защита от чёрной ножки и мучнистой россы. У меня в начале занятий овощеводством погибало от этих болезней до 90% урожая. Поэтому я перешёл на импортные обработанные фунгицидами семена и рассаду выращиваю только в надежном торфяном субстрате.

Никогда не применяю на стадии рассады подкормки навозом и настоем трав, только современные растворины или кристалины для капустных. Но это для цветной и поздней белокочанной.

Естественно, кольраби так много не надо, покупаю понемногу российские семена, их барботирую в АКЧ, а в субстрат для рассады добавляю триходермин. И всё равно, до 5% посадок поражаются килой, но обычно к концу лета, когда кочан сформирован.

Секрет 10 — Все капустные, включая кольраби, великолепно отзываются на полив рассады за неделю до посадок и после посадки кальцийной селитрой, и обязательно надо подкормить хелатным комплексом микроэлементов, содержащих бор, молибден.

Секрет 11 — Когда рассада отрастает до 4-5 настоящих листьев, я усиленно применяю мульчирование грядок навозом. Капуста не боится свежего навоза в этот период, отзывается на него бурным ростом листвы и последующим высоким урожаем.

Я каждый корень обкладываю рыхлым соломистым навозом любой степени разложения, какой есть в это время, до ведра на 1 м кв. с июля этот навоз прикрыт от солнца капустной листвой, влаги много, он весь пронизывается белыми корешками. К осени навоз весь в норках почвенных инженеров, берёшь его в руку как вату, все питательные вещества употреблены без потерь. Для ранних сортов на грядках у дома лучшая схема посадки 15 см между растением и 25 см между рядами.

Секрет 12 — Брокколи. Удаётся не всегда, вырастить её легче цветной, но надо знать её секреты. Цветные капусты не переносят жару и засуху, поэтому брокколи ранних сортов мы высаживаем 45 дневной рассадой у дома в начале мая и регулярно поливаем. Если подкормить её микроэлементами, кальцийной селитрой, замульчировать навозом и каждые 7-10 дней опрыскивать АКЧ, то уже в июне она даёт плотную головку большого размера, и через пару недель из пазух листьев можно срезать десяток мелких, но таких же вкусных головок.
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Секрет 13 — Для поздних сортов у нас в саду места нет, в поле она не удавалась на бедной «колхозной земле». Но когда земля у меня стала живой, перестала пахаться плугом и получила много органики и АКЧ, то брокколи, высаженная в поле в конце июля, политая водой всего пару раз после высадки, замульчированная навозом в конце августа и до конца сентября даёт нам несметное число крупных головок. Каждые 3 дня в прошлом году мы собирали по 2 ведра с площади 0.5 сотки, забили все полки морозильной камеры, раздали всем родственникам и знакомым. Зимой ели каждый день, ели и сегодня 16 марта.

Секрет 14 — Сорта брокколи. Родина брокколи — Италия, там свои поздние сорта, например Калабрезе. Мне иногда удаётся достать импортные поздние гибриды дающие осенью красивые крупные головки. Из известных ранних сортов для нашей зоны — Витаминная, Линда, Тонус, Лазарь F1.

Секрет 15 — Всё лето у нас конвейер брокколи, больше трёх дней не храним, потребляем летом только в сыром виде. Мелко режем, ошпариваем кипятком, она делается изумрудно–зелёной, и добавляется во все летние салаты: с редьками, огурцами, томатами и перцами, салатными капустами, луком. В выходные на большой стол, брокколи иногда готовится как кулинарный изыск. Рецепты видны из многочисленных фото, надо включить фантазию.

Зимой употребляем замороженную брокколи такими же способами. Никаких консервов с ней никогда не делаем. Консервируем только томаты с перцами.

Секрет 16 — Брокколи для нас, особенно в сыром виде кладезь витаминов группы В и очень активных биологических веществ. Только брокколи, так же как бразильский орех, может удовлетворить нашу потребность в селене. Серотонина больше всего тоже в брокколи, а это гормон счастья и хорошего настроения, поэтому семьи, которые постоянно употребляют брокколи, живут дружно и долго. К тому же у них хорошее зрение, из–за особых антиоксидантов, охраняющих сетчатку.

Брокколи не даёт аллергии, её мы даём детям с 6 месячного возраста.

Секрет 17 — Цветная капуста. Раньше не удавалась. Сейчас вырастает ежегодно и на грядках у дома и на просторе, на большем поле среди других капуст.

Просто земля стала живой, с очень активной и разнообразной почвенной биотой, и активными почвенными инженерами, поэтому все климатические стрессы наша цветная капуста переносит легче, вегетацию заканчивает быстрей.
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Секрет 18 — Цветная капуста произошла из влажных тёплых мест южной Европы. На Новгородчине ей не хватает суммы активных температур летом, плохо на неё действуют июньские холодные ночи, ещё хуже длинный световой день, и июльский зной с сухим воздухом. Наши бедные кислые суглинки не для неё. Почву для этой капусты надо готовить почти как для огурцов. С осени произвестковать и внести органику.

Секрет 19 — Сорта. Родина цветной капусты — Малая Азия. Для севера она адаптируется трудней. Сейчас в Европе появились сорта с ярко–фиолетовыми и ярко–жёлтыми головками. Много сортов с оригинальной звездчатой головкой, группа Романеско, это гибрид цветной и брокколи, но у нас они растут плохо, точнее дают очень маленькую головку, хотя вкусную и полезную.
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Для России из поздних сортов есть Осенний Гигант, среднеспелых — Снежный шар, Роберт, ранних — Сноуболл, Мовир, Гарантия, Гибрид F1 Малима.

Секрет 20 — Рассада. На примере цветной капусты расскажу о рассаде подробней.

Семена выбираем только крупные и барботируем в АКЧ. Субстрат — самый лучший импортный торф с перлитом и удобрениями. Попадутся единичные споры килы в некачественном субстрате, и уже на стадии рассады вы увидите вместо корешков килу. А затем чёрную ножку.

Строго по одному зёрнышку пинцетом мы раскладываем семена в специальные рассадные соты для капустных. Они конусовидные, так удобней рассаду вынимать. Не пользуйтесь торфяными горшочками, плотный торф корень пробивает медленно, высаженная рассада пересыхает за один день без полива.
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Секрет 21 — Капуста это не огурец и не томат. Всходы требуют яркого солнца, на окне капуста не растет. Поэтому ранние сорта мы выращиваем с 1 апреля в теплице из поликарбоната и высаживаем в первой декаде мая, у дома, чтобы прикрыть на случай заморозков.

Поздние сорта растут с конца апреля по начало июня просто на улице, на ночь прикрываются лутрасилом. На улице надо поливать их ежедневно и опрыскивать пиретроидами от блошки и бабочки. Иногда приходится на ночь поддоны с рассадой заносить в теплицу. Днём выносить на солнце.
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Секрет 22 — Рассаду надо еженедельно подкармливать комплексными жидкими удобрениями с микроэлементами для капусты, можно вдвое уменьшать рекомендуемую концентрацию.

Цветная капуста капризна, без подкормок не растёт. За неделю до посадки подкармливаю отдельно кальцийной селитрой и АКЧ. Но важнее не пересушить, не перегреть, не заморозить. — 1 °C уже смертелен для этой неженки. Вынесете из теплицы, где рассада нежилась неделю, на яркое солнце — сгорит. Густо посадите, ближе, чем 3 на 3 см — заболеет чёрной ножкой или мучнистой росой.

Секрет 23 — Все капусты в поле высаживаю на сдвоенных рядках через 40 см между строчками и широким междурядьем в один метр. А вот расстояние между растениями зависит от сорта. Для кольраби это иногда 15 см, для брокколи обычно около 40 см. Для цветной поздних сортов до 60 см. широкие междурядья 3 раза за сезон подкашиваю триммером. Это легко и быстро.

Секрет 24 — Предшественники. Все капусты, особенно цветная не выносят посадки после крестоцветных. Быстро накапливаются болезни, споры килы сохраняются 2-3 года.

У меня в поле обычно после капусты идет свёкла (морковь), затем картофель, под него вносится с навоз, затем капуста, которую с июня пару раз обкладываю навозом. Органики более чем достаточно и питания хватает, но при избытке азота может проявиться дефицит калия, магния, фосфора. Смотрю по росту, иногда в лунку кладу стекляшки АVА (фосфор и микроэлементы), но в идеале чередую подкормки кальцийной селитрой и монофосфатом калия. Фосфор нужен для формирования «цветка» — головки.

Секрет 25 — Если на капусте появилась кила, на это место капусту возвращаю не ранее, чем 5 лет. И это место при посадке картофеля или свёклы обрабатываю гербицидами от однолетней сурепки. Для этих культур гербициды есть в продаже.

Любой однолетний крестоцветный сорняк тоже заражается килой, является её переносчиком и вы никогда от неё не избавитесь. Только 3 года применения гербицидов позволит санировать почву. Прополки недостаточно, корни остаются всегда.

Секрет 26 — На капусте со злаковыми сорняками особо не борюсь, подкашиваю междурядья леской триммера и у корня рыхлю плоскорезом. Главное чтобы сорняки не были выше капусты, не затеняли её, а затеняли почву. Небольшое количество сорняков даже улучшают урожай.

Секрет 27 — Получаю удовольствие, когда стоит умерено тёплый и дождливый конец августа и сентябрь. В такую погоду поздние импортные гибриды цветной капусты показывают чудеса, особенно при применении АКЧ.

Огромные лопухи листьев отрастают по пояс. И вдруг появляется зародыш цветка, в прохладную погоду он все растёт и растёт, но остаётся очень плотным. После морозцев я вырываю капусту с корнем, ставлю в холодный подвал, присыпая корень влажным песком, и головка капусты продолжает наливаться ещё целый месяц.

Но основной урожай мы замораживаем. В этом году купили вторую морозильную камеру. Специально для брокколи, цветной капусты и спаржевой фасоли. А первая морозилка идет под землянику малину и жимолость.

Секрет 28 — Рецептов приготовления цветной капусты слишком много, её умеют готовить во всех странах Европы три тысячи лет. Ограничусь наглядными фото.

В любом виде капуста ценна своими аминокислотами, клетчаткой, витаминами группы В, которые не особо разрушаются при тепловой обработке. Только в ней много фитостеролов — растительных конкурентов холестерина. Но особенна ценна эта капуста наличием изотиоцианатов ( сульфорафан), и индолов, которые защищают нас от рака.

Нам важно, что если есть как гарнир сытную цветную капусту, меньше начинаешь употреблять хлеба и крахмалистых овощей, и больше свежей зелени в виде салатов.

— Все к столу, — позвала бабушка.

— Сегодня на обед цветная капуста с белыми грибами и грудкой индейки запечённая в духовке.

— Дедушка, срывай свои огурцы, которые созрели на окне, доставай замороженные болгарские перцы и брокколи.

— Дети поели цветную капусту с удовольствием, даже внучка, которой сегодня 15 марта исполнилось полтора года, — подытожил я.

— Теперь всем нашим внукам дадим по большому пакету замороженной брокколи и цветной капусты, пусть и их папа с мамой поучатся эти полезные овощи готовить, а дети покажут им в интернете фото красивых блюд из цветных капуст, которые готовят люди во всём мире.

Геннадий Распопов, г. Боровичи

16.03.2015
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Секреты брюссельской, савойской и других капуст
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Мы поговорили о брокколи и цветной капустах.

Однако стали поступать вопросы о секретах брюссельской и савойской капустах, о краснокочанной капусте, о капусте листовой кале, вот о них и поговорим.
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— Дети! Что интересного вы разузнали о капустах? — спросил я внуков.

— Капусту любят все дети и наши козочки, — первый высказался первоклашка и добавил: — и детей находят в капусте, я это в мультиках видел.

— Да, у нас в классе одна девочка в это верит, постоянно под капусту заглядывает, — поддержала тему внучка.

— Вот, вот! Наш младшенький один раз заснул под капустой, так его тётенька чуть не забрала, говорит: Мальчик, я тебя нашла в капусте, будешь теперь у меня жить! — пошутил старший внук.

— В Бельгии детей находят в Брюссельской капусте, и все взрослые ценят эту капусту дороже денег! — сказала внучка.

— А у нас в классе один мальчик, считает, что деньги это капуста, так его папа учит, — сменил тему хоккеист.

— Вот и вырастет из него страшный олигарх, — припугнул детей внук–десятиклассник.

— Дети! Вы отклонились от темы. Порешаем задачки.

— Что вы видите на этом фото?
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— Красная капуста, — ответили все хором.
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— Вот и нет, краснокочанная капуста на фото у девочки в руках, а на первом совсем не капуста, а салат.
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— А что вы видите на этом фото?
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— Обычная белокочанная капуста, — пояснил старшеклассник.
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— Ну вот, совсем ничего не знаете, это мелкие срезанные головки самой питательной капусты — брюссельской. Вырастим её для нашего хоккеиста, в ней белка в три раза больше, чем в обычной.

— А это листья, какой капусты? Можно ли их есть?
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— Это кормовая для кроликов, бабушка ею кормит кроликов, я видел, — сказал хоккеист.
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— Бабушка кроликов любит, и самыми ценными капустами их кормит, но на первом фото листья савойской капусты, самой нежной и вкусной для салатов,
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А вот фото — листья капусты кале. Это любимые капусты в европейских странах. Вот обо всем этом и поговорим.

Ранние капусты для салатов. На нашем столе всегда есть ранние капусты нескольких видов.
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Мы ежегодно высаживаем раннюю белокочанную капусту, любим самый ранний сорт Нозоми. Если рассаду высадить в грунт в начале мая и прикрывать по ночам лутрасилом, то в начале июня уже появляются первые кочаны до килограмма весом.

Но в европейских странах белокочанные капусты для летнего потребления высаживаются редко, самой вкусной и питательной для салатов в начале лета является савойская капуста.

Мы стали тоже выращивать ранние сорта этой капусты; в салатах и голубцах ей равных нет.

В саду у нас как в Италии всегда есть место для капуст листовых. Её много не надо. Листья листовой капусты должны украшать сборные овощные салаты каждого огородника в нашей стране, начиная с июня. Вырастить её проще пареной репы, особенно с красными листьями на любой грядке у дома.
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Поздние капусты — для квашения. На Руси принято выращивать осенние белокочанные засолочные сорта. Осенью эта капуста рубится на крошево с зелёными листьями и идёт зимой на щи, зелёный лист даёт особый, привкус, вызывающий аппетит.

В некоторых семьях предпочитают чисто белые, с сильным хрустом сорта, их шинкуют на шинковках и солят с морковкой, чтобы есть всю зиму.

Раньше и мы так делали. Но сейчас, осознав вред от лишней соли, мы выращиваем особые долго хранящиеся сорта, и всю зиму, раз в две недели, делаем квашеную капусту с уменьшенной вдвое нормой соли.

В холодильнике она великолепно сохраняется и идёт каждый день на стол в виде сборных зимних салатов с луком пореем, сельдереем, тыквой, свёклой, брокколи (из заморозки) и растительным маслом.

Её уходит в зиму много, раздаём такую малосольную капусту в семьи детей, им ведь лень капусту квасить каждую неделю.

Да и кочан свежей плотной поздней капусты из подвала намного вкусней в свежих салатах, чем кочан из магазина. Последнее время для салатов на зиму выращиваем краснокочанные сорта.

Внуки привыкли кушать салаты из капусты всю зиму, и из свежей и из квашеной. Смесь свежей и квашеной капусты, если её потушить со свининой, намного полезней, чем надоедающая зимняя картошка.

Но во всем мире на смену белокочанной капусте в зимнее время приходит брюссельская капуста в замороженном виде.

У нас и савойская капуста поздних сортов собранная в октябре хранится до декабря, и стебли брюссельской капусты с кочанчиками, собранные в ноябре в подвале до нового года сохраняются хорошо.

А вот листья капусты кале у крыльца стоят до сильных морозов, до декабря, морозы до минус 5-7° они переносят и продолжают вегетировать, их можно всё это время срывать, и подавать на стол свежими. Вот такие конвейеры капуст советую делать всем.

А в морозильную камеру помещать только цветную, брокколи и брюссельскую капусты.

Поговорим об особенностях каждой из капуст, истории её введения в культуру.

— Дедушка, почему у нас в подвале в марте капуста без земли зацвела прямо из кочана? — спросил первоклассник.
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— Потому что капуста — двухлетнее растение, для того капуста и запасает в кочане питание, чтобы на следующий год при любых непогодах зацвести и дать потомство. Станешь старшеклассником, будешь учить биологию и всё узнаешь, — ответил ему старший внук. А я продолжил:

— Белокочанная капуста. Идут споры среди учёных. Англичане утверждают, что предки современной капусты росли по берегам Англии, французы доказывают, что капуста осовременена на берегах Средиземного моря в районе Ниццы. Грузинский учёный Г. Джапаридзе считает, что родиной капусты является не побережье Средиземного моря, в Колхиде, поскольку именно в этих местах встречается редкое многообразие сходных с капустой растений, которые называются «кежера».

Однако все доверяют археологическим раскопкам, которые свидетельствуют о том, что капусту люди стали использовать со времён каменного и бронзового веков. Возделывали капусту древние египтяне, а позднее освоили технологию её выращивания греки, им было известно всего от 3 до 10 сортов капусты. С греческих колоний в Крыму капуста распространилась выше по Днепру, стала любимой пищей на Руси.

В отличие от других салатных растений в ней до 4% белка и до 8% углеводов, то есть она позволяет выжить в неурожайные по злакам годы.

Краснокочанная капуста. История происхождения и распространения краснокочанной капусты почти такая же, как и у других видов капусты: её родина — Средиземноморье. Оттуда она распространилась в страны Западной Европы. На территорию нашей страны попала в XVII веке. Краснокочанная капуста является разновидностью белокочанной капусты, но используется не так широко — только в салатах и гарнирах. Хотя мы её и солим, и квасим, и маринуем, хранится она лучше белокочанной.

У краснокочанной капусты ярко выраженный вкус, и по своим питательным свойствам она схожа с белокочанной, однако содержит дополнительно пигмент антоциан, в этом её основная ценность, да и во всех блюдах она смотрится более эстетично. В Европейских странах краснокочанную капусту используют чаще, чем белую.

Савойская капуста, ближайшая родственница белокочанной, но листья у неё тонкие, гофрированные. Тот кто её научился выращивать и попробовал в салатах или в голубцах — больше к обычной капусте не возвращается.

Брюссельская капуста даёт высокий стебель с саблевидными листьями на черешках. Многие не понимают её главную особенность. Если в период роста рассады было прохладно, не выше 15° днём и 10° ночью, а летом не очень жарко, около 22°, то осенью, когда температура по ночам становится ниже 10°, капуста всегда завязывает множество кочанчиков.

В этот период морозы в 5-7° ей не страшны. А вот если и рассаду и капусту выращивать в летнюю жару и ждать кочанов — то можно кроме листьев ничего не дождаться.
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Предком этой капусты была дикая листовая капуста, в средние века огородники Бельгии отобрали формы с кочанчиками, и она стала модной по всей Европе. Эта капуста рекордсмен по белку, его в ней до 17%.

Брюссельская капуста — деликатесный овощ, по биологической ценности превосходит все другие виды капусты. Она рекордсмен по содержанию солей калия, магния, железа, источник полноценного растительного белка, витаминов А, С, РР, других питательных веществ, легко осваивающихся организмом человека. Кроме того, это еще и красивое растение, особенно во время завязывания кочанчиков. А если по краю грядки с капустой посадить яркий салат типа Лолла Росса или анютины глазки, в середине грядки несколько высоких бархатцев, то у вас получится настоящий цветник, а не овощная грядка.

Кудрявая листовая капуста наиболее близка к дикой, из неё вывели множество кормовых форм, а вот форма с кудрявыми листьями, как более нежная и насыщенная аминокислотами и витаминами, стала использоваться и в пищу человека.

Капуста декоративная является также популярным садовым растением. Декоративные сорта используются в странах с умеренным климатом — для осенних клумб. Эти сорта ведут своё происхождение из Японии где впервые оценили декоративные свойства капусты. В конце сезона, когда в садах становится мало цветущих растений, декоративная капуста является незаменимым растением для украшения клумб. Выведено множество сортов с яркой расцветкой, преимущественно — с зелёной окраской наружных листьев и белой или красно–пурпурной окраской неплотной головки в центре. Растения формируют красивую розетку, напоминающую по форме раскрывающийся цветок. Особенностью декоративных сортов капусты является то, что наиболее интенсивную окраску растения приобретают при температуре ниже +10 °C.
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Я, как врач, смотрю на все эти виды капуст без мистики, что, мол, некоторые из них лечат и предотвращают болезни. Всё проще. Если на грядках у вас десяток видов капуст, от брокколи до кале, и всё это может сохраняться в подвале и в морозилке то вы получите два в одном. Все капусты — великолепный продукт питания, содержит белки и углевода, при этом достаточно пищевых волокон. Этим она ценней белой булки или картофельного пюре. Укропом, петрушкой и редисом сыт не будешь. А подавая на стол блюда из капусты разных видов, мы и сыты, и полностью удовлетворяем потребности в витаминах и микроэлементах, в антиоксидантах и пищевых волокнах.

В этой статье много фото блюд из разных капуст. Все они и вкусны и полезны и красивы.

Мы высаживаем следующие проверенные и доступные в продаже сорта капуст:

Краснокочанная: Жар–птица, Ранняя Красавица и F1 Калибос.

Белокочанная: Ранняя Спринт F1, Нозоми F1

Позднеосенние засолочные сорта: Застольный F1

Зимние сорта для хранения: Доминанта F1, Килатон F1

Савойская капуста: Золотая ранняя, Вертю, Петровна

Брюссельская капуста: Боксер, Геркулес

Капуста Кале. Красная F1

Капуста декоративная: Крейн биколор F1 смесь, Санрайз F1

Ещё раз о наших секретах выращивания рассады капусты, как дополнение к статье о цветной капусте.

Во всех магазинах есть пластиковые соты для рассады разного размера.

Конечно, если есть достаточно места, и капусты вы выращиваете немного, лучше взять ячейки размером 5 на 5 см. Такие мы и берем для савойской и брюссельской капуст.

Но поздних сортов белокочанной капусты мы высаживаем несколько сотен штук. Поэтому приобрели специальные капустные соты, срезанные на конус. Их в ящичке помещается до 50 штук.

Все выращивали рассаду томатов, перцев и прочих обычных культур, в ёмкостях 100-200, привыкли их поливать через день.

А конусные соты объёмом в 20-30 надо поливать до двух раз в день. Но можно соты ставить на специальный влажный мат из торфа прикрытый геотекстилем. Через него влага поступает вверх в субстрат, а корень вниз через геотекстиль не растёт.

Если поставите такие соты на поддон — пересушите, если на грунт — корень быстро прорастёт в землю, и вы его при посадке оборвёте, рассада погибнет.

Нам нравятся высаживать рассаду капусты из конусных сот, вынимается быстро, маленькая, но крепкая, корень сильный, приживается 100%.
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Ещё и ещё раз подчеркиваю, для рассады капусты важен стерильный субстрат, точнее не содержащих спор килы и чёрной ножки.

Продумайте место, где будет днём и ночью находится рассада. Лучше сделать специальные парники, или отдельную тепличку (из поликарбоната), которые днём проветриваются, а ночью защищены от заморозков.

Но обязателен для капусты прямой солнечный свет. В тени, в комнате капуста не вырастет.

Савойская и брюссельская более требовательны к подкормкам, поливу и теплу, их надо выращивать как капризные цветные капусты.

Но Брюссельская капуста в период завязывания кочанов любит холод, переносит морозы до 5-7° мороза. Поэтому у нас она стоит в поле до начала ноября, тогда урожай получается настоящий, радующий огородника и оправдывающий затраченное время.

Если высадить семена в марте, то через 130 дней в августе она должна завязывать кочанчики, но стоит жара, и кочанчики часто не завязываются, А вот при посадке семян в конце апреля, высадки рассады в середине июня — ранние районированные сорта дают кочаны всегда.

Поздние сорта в холодное лето могут не вызреть, но зато в хороший год вырастают метровые гиганты, стоят до морозов и радуют отличным урожаем.

Поэтому на пробу купите поздние голландские гибриды брюссельской капусты.

— Дедушка! Оказывается это правда, мой папа подтвердил, что 20 лет назад, когда он учился в мединституте, на каникулах в августе помогал тебе собирать урожай ранней капусты. Вы везли капусту на рынок и зарабатывали много денег? — задала риторический вопрос внучка.

— И я подтверждаю, что благодаря капусте твои папа и мама смогли закончить институт в голодные 90‑е годы, — добавила бабушка.

— И всё–таки, почему у нас на поле без полива и без минеральных удобрений капуста каждый год вырастает огромная и вкусная, а в ста метрах от нас на фермерском поле каждую неделю трактор капусту рыхлит, пестицидами опрыскивает, весной минералку и гербициды тоннами сыплет, а она гниёт и невкусная.

— Учительница нас учит, что без современных химических препаратов сельское хозяйство невозможно, а ты так не делаешь. Что самое главное для капусты на нашем поле? — спросил внук десятиклассник.

Попробую ответить о самом главном.

Но вначале, напомню, что пестицидов и минералки я не боюсь. Рассаду опрыскиваю от грибных болезней и подкармливаю современными кристалинами.

Первый месяц поливаю высаженную рассаду кальцийной селитрой, и каждую неделю опрыскиваю мягкими пиретроидами от блошки, от капустной мухи, затем от гусениц.

С осени не боюсь многолетние зеленеющие сорняки локально опрыскивать раундапом. Такие щадящие методы не угнетают почвенную микрофлору.

А фермер подсел на « наркотическую иглу пахоты всей почвы плугом». Он думает, что рыхлит почву плугом и убивает сорняки. Это обман. Он пахотой убивает всех почвенных живых инженеров, корни сорняков, крупных и мельчайших червячков, всяких клещей и колембол. Не будет почвенных хищников — прервётся и вся цепочка почвенной жизни, на смену полезным аэробам, придут болезнетворные грибы и бактерии устойчивые к пестицидам.

Первое главное правило на нашем поле то, что мы не пашем много лет нашу почву плугом, а лишь поверхностно культивируем, сохраняя и приумножая почвенную биоту на глубине от 5 до 25 см.

Второе правило то, что мы позволяем расти однолетним сорнякам в междурядьях до осени, лишь подкашивая их триммером. Они осенью превращаются в сухую солому, дающую стабильный гумус, углерод почвенной биоте.

А фермер сидераты в зелёном виде запахивает, мол, там есть азот. Да вымывается этот азот после первого дождя, если нет в почве микроорганизмов и стабильного гумуса!

А у нас и гумус и биота прибывает, и любит летние грозы.

Третье правило то, что мы с тобой — десятиклассником, за год набираем до 500 мешков подстилки от наших животных и всё это каждый год вывозим на нашу землю, раскладывая мульчёй сверху. Поэтому нам минералка летом не нужна.

Бабушка и твоя мама много раз за лето обкладывает капусту и всё другое рыхлой, соломистой, приятно пахнущей актиномицетами (грибами) подстилкой от козочек и кроликов.

Четвертое правило. Я летом много раз готовлю АКЧ и все поля, сады и огороды опрыскиваю полезными компостными аэробами, не ленюсь, работаю и радуюсь урожаю.

А самое главное то, что мы с бабушкой любим нашу землю и внуков приучаем её любить и трудиться на своей земле.

Геннадий Распопов, г. Боровичи

26.03.2015
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Секреты выращивания салата и шпината
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— Зачем ещё и салат нам выращивать? У нас одних капуст 8 видов, редис, лук, укроп и петрушка весной. Зачем еще зелень? Салат горький и трава травой по вкусу, — спросила меня внучка. Надо разубедить и внучку и садоводов.
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— Капуста — это еда, это, прежде всего гарнир, вместо макарон и картошки, весной салат из одной капусты не интересен, приедается.

— Пряная зелень — это отличная вкусовая и витаминная добавка к любому блюду и к любым салатам. Но для еды этого мало.

— Салат — это нежность, это новые оттенки вкуса. Его весной можно съесть целую тарелку, получив огромное количество пищевых волокон, витаминов и минералов. Но при этом в салате, в отличие от капусты 95% воды, почти нет калорий. И пищевые волокна салата более нежные, легче усваиваются, не вызывают тяжести в желудке.

От большой тарелки салата одна польза и никаких проблем с избытком веса. Но только в том случае, если салат выращен на своей грядке, не хранился долго и не прошёл кулинарную обработку, и если научиться выращивать салат, который не горчит, тает во рту и при этом великолепно хрустит на зубах.

Европейцы и китайцы умеют выращивать миллионы тонн таких салатов сотен сортов. Хотя бы немножко научимся правильно делать это и мы, — так объяснил я внучке.
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— Когда ваш папа был маленький как вы, 35 лет назад, мы из овощей имели капусту картошку морковь и свёклу. Никаких салатов не видели. А сейчас у нас разнообразие овощей и зелени на столе намного выше, чем у среднего европейца. Это совсем другой уровень жизни, потому что мы своим трудом создали и сад, и огород, создали Живую Землю. Всё это для того, чтобы ни мы, ни наши дети, ни все наши внуки не болели. Салат — это ещё один кирпичик в укреплении нашего здоровья, — добавила мудрая бабушка.
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Салат из рода сложноцветных, близок к астре и подсолнечнику. Его предок как дикий сорняк растёт во всех странах юго–западной Азии.

От римлян пошло его название латук, близкое к слову латекс, намёк на млечный белый сок, который появляется при срезе стебля.

Разводить салат как культуру стали в Древнем Египте, затем в Древнем Риме, салат Ромен, наиболее близок к древнеримским сортам.
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Современные производители семян салата, особенно в США, каждый год выпускают множество новых сортов всех форм и расцветок, их уже много тысяч, новинки стали модой у любителей салата.

Но для простых огородников, которые выращивают салат не для рынка, а для себя, достаточно иметь 3-4 формы салата из того, что легко прибрести в магазинах. Кратко опишу сорта.

Салат листовой, по сути это знакомый всем салат Лолла Росса любых оттенков. Вырастает быстро за несколько недель и используется для весенних салатов.

Доступные современные сорта Андромеда, Гранд, Озорник, Рубиновое Кружево, Бейби Ливз, Скороход, Десерт.
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Салат кочанный. Группа Айсберг. Самый вкусный и популярный во всём мире. Его вырастить трудней, так как он не переносит летнюю жару и стрелкуется, растёт на 3-4 недели дольше листовых сортов.

Современные сорта — Айсберг Летний, Пират, Яхонт.
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Салат группы Ромен. Даёт рыхлые вертикальные головки. Многие его любят, я предпочитаю выращивать первые две группы.

На западе появилась более интересная форма Бостон или Бибб салата, более рыхлая и нежная, чем все остальные салаты, без горечи со сладковатым вкусом.

Последние две формы у нас продают под названием полукачанный.

Сорта — Роджер, Изумительный, Аврора, Ледовый Дворец.
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Все современные сорта, особенно импортные, более вкусны, нежны, без горечи и более устойчивы к стрелкованию и гнилям. Кому интересно — погоняйтесь за модой на салаты новых форм.

Если вы знаете секреты выращивания редиса, то у вас прекрасно вырастет и любой салат. Все не так сложно, как написано в книгах по огородничеству.

Салат во всём мире — это большой бизнес, его выращивают крупные тепличные хозяйства, часто на дорогих гидропонных установках. Большая наука в погоне за рентабельностью выдаёт всё новые быстрорастущие и устойчивые к болезням сорта, хорошие для транспортировки и имеющие красивый вид для продажи.

Поэтому когда вы начинаете читать литературу, вы пугаетесь тонкостей и сложностей его производства, путаетесь в деталях. Не всегда нам надо знать проблемы крупного салатного бизнеса. Да и использовать технологии крупных хозяйств, для малых грядок не стоит.

Опишу свой опыт.

В августе, после лука я высаживаю дайкон на грядках в саду, вдали от дома, где земля богатая органикой, много лет не копалась, за лето много раз опрыскивалась АКЧ, мульчировалась компостом.

Между строчек дайкона высаживаю листовой и полукочанный салаты.

В сентябре, без всякого ухода, без полива, при регулярных прополках и рыхлении, при обработках АКЧ раз в 10 дней получаю великолепные кусты салата любых, даже капризных сортов.

[image: bin00000269.jpeg]

Это и есть главные секреты, салат хорошо растёт, если температура днём не выше 25°, достаточно влаги, а ночью россы на Новгородчине обильные, да и дожди частые, почва с хорошей структурой, богатая гумусом. После лука на земле без перекопки, под органической мульчёй получаются идеальные условия для позднего редиса, для дайкона и для салата.

Но нам салат нужен весной, в мае. Если осенью прохладная погода до сильных морозов длится более двух месяцев, то весной от последних сильных морозов до жаркого июня проходит всего один месяц, для салатов этого мало. В этом главная проблема.

Поэтому я к апрелю выбираю грядки, где росли огурцы или овощи и где вносилось много органики, накрываю их плёнкой, чтоб пораньше оттаяли, и готовлюсь к посадкам.

Ставлю или низкие дуги, или бортики из досок, чтобы можно было накрывать нетканым материалом и высеваю семена салата. Чаще чередую ранний редис с листовым салатом.

К началу мая в таких условиях листовой салат даёт великолепную срезку, обычно этот салат на столе с середины апреля по конец мая, если высадить несколько сортов, от очень ранних до поздних.

Но в мае хочется иметь так же великолепные по вкусу плотные головки Айсберга.

Вегетация у него 1.5-2 месяца, и он хуже переносит летний зной.
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Я делаю квадраты с бортиками из досок высотой до 15 см, размером 1 метр. На этой площади высаживаю в первой декаде апреля 3-4 недельную рассаду, обычно с расстоянием 20-25 см между растениями, это 16-25 растений. Рассаду подращиваю отдельно, в обогреваемой тепличке из поликарбоната.

Грядки с высаженным салатом Айсберг накрываю нетканым материалом. Но главный секрет в другом. В мае бывают недели с солнечными днями, когда на грядках температура поднимается до 30°. Этого достаточно, чтобы холодолюбивый айсберг пошёл в стрелку.

Я именно в такие дни с 11 ч до 16 ч накрываю салат тонким поролоном покрытым алюминиевой фольгой, который отталкивает жаркие лучи солнца, и укорачивает день. Это удобно делать, когда есть высокие бортики на грядках.

Доказано, что салату вообще достаточно 5 часов солнца в день, а у меня получается два раза утром и вечером по 5 часов прохладного утреннего освещения. Кочаны наливаются быстрей и вырастают крупными. При укороченном дне они к тому же делаются более нежными и сладкими. Подобное я описывал с редисом. При таких укрытиях и редис, и сладкую редьку и кочанный салат можно выращивать до середины лета.

Это возможно только на грядках рядом с домом.

Как вы поняли, я ничего не пишу о подкормках минеральными удобрениями.

Салат растёт один месяц, всё, что есть плохого в почве, особенно нитраты всасываются в него, что опасно. В органике, которую мы вносим под предшествующую культуру питательных веществ, для салата вполне хватает, а азот только в телах микроорганизмов, которые и будут кормить наш салат своими выделениями.

Если почва кислая, стоит в начале роста салата подкормить его кальцийной селитрой, перед наливом кочанных сортов можно подкормить вытяжками биогумуса. Минеральные, особенно азотные подкормки я не применяю.

Я всегда поливаю салаты АКЧ. Раз в 5-10 дней. Слежу за влажностью почвы, поливаю водой под корень, не смачивая лист.

В крупных хозяйствах салат поражают множество болезней и вредителей. Его многократно опрыскивают пестицидами. Без этого промышленный салат не растёт. На малых грядках, если соблюдать севооборот, салат не болеет.

Всем советую, гниющий салат надо выбросить, а не лечить, тлю и улиток проще снять руками, чем опрыскивать ядами.

И еще советую, научится подавать к столу в мае кочаны салата Айсберг, огромные, весом до полкилограмма. За столом раскрывать кочан, доставая внутренние, белые как снег пузырящиеся, хрустящие и одновременно нежные и сладкие огромные листья, пробовать их с бутербродом и просто так, крошить большие тарелки этого салата с другой зеленью и овощами. Вы, в этом случае переходите на новый уровень качества жизни.

Если в июле вы принесёте к столу первый кочан капусты савойской, и так же, раскрывая кочан, угостите всех малышей за столом большими белыми пузырящимися и аппетитными листьями савойской капусты, а на следующий день бабушка сделает из них красивые голубцы из домашнего мяса, то такой стол в памяти детей запомнится на всю жизнь.

— Дети! Хотите салат из листьев одуванчика? Нет? Ну, тогда подарю вам салат из маргаритки, — сказал я, как то в июле и выложил на стол большой куст салата Эндивий, с отбеленными складчатыми листьями, который неделю стоял на грядке накрытый колпаком.

Красивое слово маргаритка детям понравилось, и они стали пробовать салат с необычным вкусом.

Бабушка взяла салат, намыла, покрошила в красивую вазу, попросила детей принести с грядки самый спелый помидор, и пару маленьких огурчиков, сорвать листики тонкого лука, базилика и петрушки, добавила в этот салат домашнего творога из козьего молока, полила оливковым маслом и разрешила детям сорвать лимон с лимонного дерева, растущего на окне. Запах сока этого лимона, которым был окроплён салат из эндивия, заполонил всю комнату. Салат с такими добавками совсем не горчил, был съеден весь.

Еще бабушка рассказала детям о том, что древние египтяне и греки знали, для лечения «куриной слепоты» надо есть печёнку и морковку. Для лечения цинги — надо есть кислые цитрусовые.

Сейчас учёные знают намного больше о пользе витаминов из свежих фруктов и овощей. Наиболее богаты витамином С плоды киви, шиповника, красного перца, чёрной смородины. Зелёные и жёлтые овощи: морковь, тыква, сладкий перец, шпинат — источники витамина А.

Салаты, особенно эндивий, чемпионы по всем витаминам одновременно.

Эндивий это салатный цикорий. Он не родственник ни капусте, ни свёкле, ни салату латуку, он ближайший родственник маргариткам и одуванчику.

Это древнейшее растение родом из Индии. Попав через Египет в Древнюю Грецию, он стал выращиваться и активно использоваться в пищу. В древности из эндивия готовили суп. В Римской империи выращивали эндивий для лечебных целей.

В эндивии нет крахмала, там вместо крахмала инулин, это лучшее средство от дисбактериоза и аллергии у детей, а у взрослых для профилактики атеросклероза и диабета.

Вырастить его нетрудно на любой грядке, где растут редис или салат латук, но эндивий сильно горчит, поэтому за неделю перед сбором этого салата его надо прикрыть колпаком из фольгированного поролона, не пропускающего свет.

И не надо есть его с хлебом или крахмалистыми овощами. Пусть организм отдохнёт на диете из эндивия, его надо сочетать с сыром, растительным маслом, соком цитрусовых, и ароматными травами. Это идеальный салат для разгрузочных дней.

На этот год я приобрёл следующие сорта эндивия — Кружево, Весенний, Тортик.
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Ещё мы выращиваем шпинат, выращиваем совсем чуть–чуть, весной чередуем с ранними листовыми салатами, чтоб не надоедали. Часто шпинат опережает салаты на неделю.
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Шпинат похож на щавель, но он из другого семейства маревых, отдалённый родственник мангольда (листовой свёклы) и близкий родственник лебеды, у нас, кстати, на многих грядках самосевом всходит лебеда красная, и мы в мае её нежные листья всегда добавляем в салаты.

В культуру шпинат введён в древней Персии, крестоносцы завезли его в Европу. При французском королевском дворе моду на употребление шпината ввела итальянка Екатерина Медичи. Она требовала, чтобы шпинат подавали к столу во время каждого приёма пищи, так шпинат стал модной пищей на столе аристократов во всех странах.
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Распространился миф, что шпинат — самый богатый железом продукт питания (35 мг железа на 100 г. овоща, высушенного, а в сыром 90% воды). Это заблуждение проникло и в массовую культуру. Врачи особенно рекомендовали шпинат детям.

Сейчас я знаю, что железо из шпината не всасывается, однако по содержанию витаминов, минералов и антиоксидантов весной ему нет равных среди других видов зелени. Жаль что у него пресноватый и не запоминающийся вкус. Жаль, что в варёном и тушёном виде он теряет 90% всех своих замечательных целебных свойств. Жаль, что его нельзя есть, когда он перезрел, и в нем появилось много щавелевой кислоты.

Но если вы на любой грядке среди салатов посеете семена шпината в апреле, и хотя бы пару недель будете добавлять в свои салаты вначале шпинат, затем другие маревые, красную лебеду в мае, мангольд в июне — вы пополните свой организм сотней редких биоактивных веществ и укрепите свое здоровье, особенно здоровье детей.

Есть ещё одна изюминка на моих грядках — это новозеландский шпинат (совсем другое семейство Аизовые — Вербеновые). Я его высеваю на грядках с огурцами открытого грунта, он там в июне–июле чувствует себя комфортно, никакого дополнительного ухода не требует. Растёт сорняком среди плетей огурцов.

Его родиной является побережье Новой Зеландии, растение было доставлено в 1770 г. в Англию участниками первого кругосветного путешествия капитана Кука.

У нас боится заморозков, любит навоз влагу и солнце, но по своей нежности и приятному сочному послевкусию ему нет равных среди других зеленных культур. Обязательно его научитесь выращивать. В июле салаты все грубые, а тут у вас необычные свежие сочные листики появляются.

В нём так же много полезных веществ, как в шпинате, но есть фермент секретин, улучшающий пищеварение.
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— Дедушка, мой папа хирург не покупает салаты в магазинах, говорит, что в больницу часто привозят детей, поевших салат, с болями в животе, — заявила недоверчивая внучка.

— Твой папа прав. Есть такая вредная бактерия, кампилобактер называется.

Она живёт у человека в кишечнике и приносит пользу, питаясь пищевыми волокнами. Часто, попадая на салат, выращенный в производственных условиях, который затем пакуется, храниться, перевозится, подгнивает, она начинает размножаться в миллионы раз. И если поесть ребёнку такой салат — поднимается температура, появляется рвота и боли в животе.

Салат здесь не причём. Мы салат не храним, бабушка его моет и сразу на стол в свежем виде. Любые микробы с грядки, если они попадают к нам в рот в небольшом количестве, для человека жизненно необходимы, они формируют его микробиом. Вырастешь — узнаешь, что это такое.

Так закончил я свой рассказ.

Геннадий Распопов, г. Боровичи

07.04.2015



источник:  http://sadisibiri.ru/salat-sekret.html

[image: chapter_end]



[image: before_title]

Секреты выращивания сахарного горошка и спаржевой фасоли
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Не будем отвлекаться на горох и фасоль в зернах, который продаётся во всех магазинах, поговорим о том, что в магазинах не купишь.

— Дети! Кого из вас я ещё не научил выращивать зелёный сладкий горошек? — спросил я внуков.

— Все учились, все ждали сладких стручков и лакомились ими, теперь внучке летом будет 2 года, и будем её учить растить и есть горошек, — хором ответили внуки.
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Все дети любят молоденький, сладенький зелёный горошек, любят лакомиться им прямо с грядки. Инстинкт собирательства заложен у них в генах. Да и приучать их трудиться на грядках проще всего с гороха. Он крупный, его легко закапывать в борозды, приятно ставить колышки из веток, чтобы его плети поднимались вверх.

Проходит всего 1.5 месяца и дети, как следопыты ищут в зарослях первые, набухшие от зёрен стручки, соревнуются у кого горошин больше.

Да и взрослые во всех странах мира выращивают на своих грядках зелёный горошек и всё больше стручковую фасоль всех цветов радуги.
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Я покупаю семена только скороспелых сахарных сортов, высаживаем их вначале мая, как только почва прогреется до 5°, заморозков горох не боится. Затем в июне высаживаем новую грядку.

Всегда в продаже есть: «Жегалова 112», «Неистощимый 195», «Сахарный мозговой 6», «Суповая лопаточка 181». Из новинок: Медовый стручок, Орегон шуга, Оскар.
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Горошек, который дети пропустили и не съели, мы собираем и замораживаем, часто с другими нашинкованными овощами, черенками мангольда, брокколи, спаржевой фасолью, чтобы можно было всю эту небольшую упаковку использовать для овощных гарниров и первых блюд.
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Секреты агротехники горошка просты. Горох не боится весенних холодов и не любит летней жары, поэтому, чем раньше вы его посадите, тем лучше.
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Горох любит солнце и простор, ему надо отвести грядку подальше от тени деревьев и построить шпалеры, у меня всегда есть метровые ветвистые ветки яблонь после обрезки сада, они не такие колючие, как боярышник.
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Горох любит кальций и калий, поэтому, если есть зола, мы весной вносим её на грядку. Удобрений никогда не применяем, но грядки подбираем унавоженные под предшествующие культуры, на сильные плети гороха смотреть приятно, хотя он вырастет на любой почве.
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Естественно. Мы органисты, грядки не копаем. Делаем пару борозд с расстоянием 15 см и густо сеем горох через 5 см между семенами. А вот междурядья нужны 80-100 см, чтобы можно было ходить и ухаживать за ним.

Плоскорезом выравниваем, чуть мульчируем рыхлым полуперепревшим компостом.

Дети смотрят на деревья, и показывают, что вороны уже ждут, когда мы уйдём и будут выкапывать наш горошек. Поэтому грядки всегда прикрываем нетканым материалом.

Весенней влаги гороху хватает, а вот перед цветением мы горох всегда обильно поливаем, если нет дождей, тогда горошины особенно крупные и их много. Горох любит АКЧ, если его пару раз опрыскать, растёт, как в субтропиках. Прополки достаточно одной, после всходов, затем горох глушит любые сорняки.

На болезни и вредителей не обращаем внимания, пусть и они лакомятся горошком, мы его выращиваем с запасом, чтобы дети почаще к нам заходили.

Я спросил у старшего внука, мол, от горошка может быть вред?

— Конечно, — ответил умный внук, — если есть много салата оливье и селедки под шубой с консервированным горошком.

Горох — это растение, которое много веков помогало людям справляться с голодом. А всё потому, что вырастить горох не составляет особого труда. Уже тысячи лет жители Китая, Индии, Рима, Франции и других стран готовили и готовят из гороха много разных блюд. Их с удовольствием, ели не только крестьяне, но и аристократы, кулинары научились удачно сочетать горошек со многими продуктами.

Сладкий зелёный горошек появился примерно в XVI веке, и находчивые голландцы одними из первых освоили его производство. В Англии горошек считался деликатесом и очень дорого стоил, спустя некоторое время они тоже научились его выращивать. В Россию зелёный горошек попал в XVII веке, а до этого на Руси были известны и употреблялись в пищу другие сорта гороха. Царь Алексей Михайлович, отец Петра Великого, любил кушать горох не меньше, чем французский король. Своё предпочтение он отдавал гороховым пирогам и зелёному горошку на топлёном масле. (Услышав такое, наша бабушка покачала головой, мол, ужасное сочетание).

Почему детям летом надо чаще есть сырой зелёный горошек?

Детям нужен белок и витамины, в летнюю пору, белковой пищи в виде мяса и рыбы есть почти не хочется, а зелёный горошек в свежем виде может хорошо насытить наш организм. Дело в том, что белок, которого содержится в горошке около 6%, очень хорошо усваивается вместе с необходимыми нашему организму углеводами (11%), а уж витаминов там не счесть.

После горошка, дети не испытывают желание без конца пить сладкие газированные напитки во вред здоровью.

— Дети! А что полезней зелёный горошек или стручковая фасоль? — спросил я.

— Зачем нам это знать. Горошек вкусный, а фасоль невкусная. Зачем питаться невкусным, если столько вкусного папа всегда покупает? — закапризничала внучка.

— У нас в морозилке на первом месте из овощей находятся брокколи и стручки спаржевой фасоли со своего сада. Они входят в пятёрку самых необходимых в зимнее время для питания человека овощей, — сказала бабушка.
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Я решил добавить, что–нибудь умное.

Как бы человек не питался, всегда возникают дефициты каких–то отдельных веществ. Наиболее вредно для здоровья, кода есть дефициты отдельных аминокислот, редких микроэлементов, витаминов группы В, и о чем часто забывают, дефицит пищевых волокон.

В бобовых, а спаржевая молодая фасоль наиболее приятна на вкус и лучше других усваивается, всё это есть в идеальном соотношении. Поэтому сколько бы вы не ели мяса, рыбы, сыров — для улучшения белкового питания всегда стоит добавить и стручки фасоли, а для тренировки кишечника, привычки потреблять постоянно грубые волокна, кроме овсянки, свежих овощей, надо включать в свой постоянный рацион и бобовые.

Я в детстве не любил фасоль, да и в зрелые годы на нашем столе она появлялась редко. Но когда мы взяли землю и впервые познакомились с фасолью с длинными стручками без волокон, жена вспомнила свою молодость в Кишинёве, стала готовить всякие лечо из перцев, фасоли и других овощей и десяток других блюд, сейчас и мне без фасоли в гарнирах к мясу как–то скучно.

В фасоли, по сравнению с горошком, белка в 4 раза больше. Это концентрат множества веществ для роста зародыша растения, и все эти вещества без потерь используются всеми органами и системами нашего организма.
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Фасоль появилась в Европе поздно, привезена из Южной Америки. Она теплолюбива, всходит при температуре выше 12°, и не выдерживает малейшие заморозки. Поэтому я её всегда высаживаю месячной рассадой в июне.

Грядки подбираю повыше, глину и застой воды фасоль не любит, почва лучше супесчаная, свежий навоз тоже не нужен, достаточно органики от предшествующих внесений, фасоль — сама лучший почвенный сидерат — накопитель азота.

Рассаду после посадки надо замульчировать любой рыхлой органикой, почва должна быть всегда рыхлой, воздушной, об этом забывать нельзя, на плотной почве с коркой вырастут мелкие полубольные растения, а вся прелесть вьющихся спаржевый форм в их гигантизме.

Очень красиво, если приобрести 1-1.5 метровые бамбуковые прутки, связать их по три штуки пирамидкой и посадить снаружи прутьев три саженца фасоли. Удобно рыхлить, полоть сорняки, цветущий (можно посадить разных расцветок как цветов, так и стручков) индийский вигвам украсит ваши грядки.

Если в июне фасоль отстает в росте, я её однократно поливаю кальциевой селитрой, затем после подкормок АКЧ, тёплых летних ночей и первых гроз начинают работать клубеньковые азотофиксаторы и вы, выходя в сад, удивляетесь скорости роста и развития вашей фасоли. Но поливать и рыхлить почву не забывайте, не столько ради фасоли, сколько для процветания почвенных микроорганизмов, которые придадут вашему урожаю целебные свойства.
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Мне досаждают только слизни, делаем ловушки с пивом. В холодное влажное лето стручки частично подгнивают, но в целом урожая хватает всем с грядки, на которой пяток — десяток пирамидок.

Естественно, в пищу собираем молодые лопатки, в которых зёрна крупные, но рукой их раздавить можно, и употребляем стручки целиком и летом и зимой.

Сорта. Мы высаживаем и кустовые и спаржевые.

Первый сорт у нас был — фасоль "Сакса", раннеспелая, спаржевая, без волокна. Затем появились:

Фасоль "Розовая" — среднеспелая высокоурожайная вьющаяся фасоль.

Фасоль "Белая плоская" — сорт вьющейся раннеспелой высокоурожайной фасоли.

Фасоль "Огненно–красная". Называется так из–за огненного цвета цветков. Это вьюн, который мы сажаем у заборов просто ради декоративных целей. Хотя она не такая нежная.

Но самая вкусная это: Фасоль спаржевая вьющаяся "Богема жёлтая". Среднепоздний, высокоурожайный сорт спаржевой фасоли. Растение вьющееся, высотой 2,5-2,8 м, требует опоры. Бобы жёлто–золотистого цвета, сплющенные, мясистые, безволоконные, длиной 20-25 см и шириной 2-2,5 см.
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Мы пробовали выращивать и чёрные русские бобы, и сою. Но когда научились выращивать и потреблять горошек в начале лета, а спаржевую фасоль с июля и в заморозке весь год, то другие бобовые, которые нельзя есть вместе с нежными стручками, исчезли с нашего стола сами по себе.


Но в августе — сентябре фасоль во всех блюдах дополняет кукуруза в молочно–восковой спелости. Дети початки грызут и в сыром виде, и в варёном, мы нежную кукурузу слегка отвариваем и добавляем в любые блюда, от салатов, до овощных гарниров, о первых блюд, часто с отваренными и мелко порезанными стручками жёлтой спаржевой фасоли.

— Дедушка любого убедит. Я всегда у вас фасоль в разных блюдах ела, просто не замечала, — улыбнулась внучка и стала помогать внуку–первокласснику выбирать пакеты с семенами гороха и фасоли.

Геннадий Распопов, г. Боровичи

07.04.2015
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Секреты выращивания кабачков и тыквы
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Если вы начинающий садовод, и у вас не растёт ещё много овощей разных сортов, стоит посадить грядку с кабачками и тыквами. Ради детей!

Наша семья последние годы кабачками не увлекается, в начале июня пару раз сорвём совсем маленькие кабачки, приготовим их них «оладушки» и другие вкусные вещи, натрём иногда сырыми в сборные салаты, да и огромные цветы в пищу добавим.

А затем поспевают огурцы и томаты, редис и салаты, конвейер разных новинок, не до кабачков. И вырастают они по закрайкам сада огромными, разных форм и расцветок, лежат на антресолях до нового года и постепенно съедаются.
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— Дедушка, — просит внук–первоклашка под Новый Год, — давай из тыкв сделаем страшилки, вырежем рот и глаза, в пустую середину поставим свечку, и вечером поставим под ёлку.

— Обещаешь весной помогать выращивать кабачки и тыквы, сделаем страшных страшилок из страшных тыкв, — поддерживаю я внука.

Все дети любят крупные тыквы, любят с ними играть и делать фото на их фоне. И всегда улыбаются!

Кабачки и тыквы на грядках я никогда не выращивал, грядки не место для этих любителей органики.

В поле на свободных площадях от картошки и капусты, где земля должна отдохнуть, зарасти сорняками — сидератами, я набрасываю холмиками пару мешков перепревшего навоза, разравниваю, делаю 2-3 лунки и в начале июня высаживаю рассаду кабачков и различных тыкв.
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Если нет дождей, то пока рассада не окрепла, пару раз поливаю её водой из ближайшей речушки. Под толстой навозной мульчёй, при регулярных опрыскиваниях АКЧ, при подрезке отрастающих сорняков леской триммера (траву подгребаю под корень кабачков), — влаги кабачкам хватает, лист вырастает огромный, к сентябрю, к первым заморозкам вырастают и вызревают несколько сотен крупных и мелких кабачков и тыкв всех форм и расцветок, разных оттенков вкуса, всю зиму они хранятся в разных уголках квартиры и подвала.
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В зимние выходные дни берём огромный плод, с хрустом разрезаем в присутствии внуков, половину раздаём, маленькую дольку используем на свой стол, а остальное идёт как витаминная подкормка всем нашим животным.

Тыкву и кабачки любят и куры, и индюшки, и козочки, и кролики. А тыквенные любят навоз этих животных, и на весь этот кругооборот вкусного питания любят смотреть внуки.

Кабачки у дома мы выращиваем так же. Где–нибудь между грядками и забором остаётся местечко, куда с осени сгребается все сухие органические остатки, на него кладется навоз, даже свежий, и обязательно сверху я приношу и раскладываю дёрен с суглинистой землёй, хотя бы по ведру. В чистой органике без глины есть дефицит некоторых минералов и микроэлементов.
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Весной эту кучу рыхлю вилами и поливаю АКЧ, с окончанием заморозков высаживаю рассаду кабачков в центр куч. Летом лист этих растений, даже не имея плетей, покрывает площадь 1.5 м диаметром, так что высаживаю кабачки редко. Над парой кустов делаю временные укрытия из лутрасила, и высаживаю в начале мая, тогда к концу мая на тёплых органических кучах уже через 3 недели после высадки месячной рассады, ранние сорта цуккини уже дают первые маленькие долгожданные кабачки.
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Для начинающих овощеводов повторю, что кабачок любит самое тёплое, защищённое от ветров место, ему не обязателен нежный органический компост как огурцам, достаточно кучи органического мусора с прослойками земли, но стоит добавить горсть золы и суперфосфата.

В северных районах в любом парнике легко вырастить месячную рассаду тыквенных, на юге их выращивают просто из семян. Важно подкармливать настоем любой органики и всё у вас вырастет.
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А если вы попытаетесь вырастить кабачок на грядке по традиционной схеме, перекапывая и рыхля почву, добавляя минералку, соблюдая схемы подкормок, описанных в популярных книгах по садоводству (неорганическому), то чаще всего ничего у вас не получится.
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Если для рассады баклажан и огурцов и капусты я стараюсь использовать торфяной субстрат без органики, боясь грибковых заболеваний, то для кабачков и тыкв, с крупными семенами и сильными проростками, я беру старый рыхлый компост, высаживаю семена в ёмкостях 0,5-1.0 литр, и растёт рассада великолепно, особенно если полить АКЧ.
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Когда рассада на кучах даёт 4-5 листьев, перед окончательным смыканием листвы я нахожу время, выпалываю все сорняки и окучиваю стебель рыхлой органикой, чтобы пошли боковые корни.

Вы можете пару раз в фазе первых бутонов, затем при первых завязях подкормить кабачки настоем органических удобрений с добавлением фосфорных и калийных минеральных солей.

Однобокое азотное питание приводит к задержке плодоношения и развитию болезней, а хлористый калий вызывает угнетение корней.

Если вы нерегулярно поливаете кабачки, и лист вянет, то и корневые волоски погибают, и восстанавливается растение медленно. Полив нужен регулярный и обильный, почва рыхлая и воздушная.

Рядом с домом на больших органических кучах у меня таких проблем не возникает, и кабачки цветут и цветут до самой осени, а часть кустов, с который урожай не собираем, дают гигантские плоды, иногда крупнее тыкв.
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Сорта: Для начинающих достаточно посадить ранние неприхотливые цуккини, Якорь — белоплодный, и Скворушка — зелёный.

Я высаживаю более новые, устойчивые к мучнистой россе: Чёрный красавец, и очень нежные Цубода и Юнга.

Есть редкие гости с запада. Кабачок зимний F1Деликатесный. Мякоть крахмалистая с привкусом ореха, хранится до весны. Спагетти равиоло — длинноплетистый, как тыква, зреет долго. Сейчас в продаже есть до 40 сортов кабачков, в основном импортных, капризных в нашей зоне.

Тыква. Основное достоинство тыквы для нас, то, что она хранится в комнате почти год, и её можно есть в сыром виде в зимнее время. Тыква вкусней кабачка, в ней больше сладости, и тыквой легче заменить вредные сладости для детей сладкоежек.

Мы тыкву мелко натираем в сыром виде во все салаты, в основном в зимнее время. Любимое блюдо — тыквенная каша из пшена с кусочками кураги. Всё оранжевое, всё сочетается по вкусу.

В любые рагу из овощей стоит добавлять тыкву, чтобы уменьшить долю крахмалистого картофеля. Кроме этих простых, часто используемых блюд из тыквы, описаны тысячи кулинарных изысков, как из тыквы, так и из кабачка. И все они полезны, относятся к диетическим блюдам, кроме витаминов и минералов обогащают рацион пектином, пищевыми волокнами и органическими кислотами.

Всё, что я говорил об агротехнике кабачка, относится и к тыкве, но есть и особенности. Тыква даёт плети, стелется иногда на десять метров, на опорах стремится вверх, поэтому высаживают её реже, или дают возможность заползать на заборы и сараи с южной стороны.

Тыква зреет 5 месяцев, у разных сортов разная потребность в САТ (сумме активных температур). Испытайте вначале, какие сорта вызревают в вашей зоне и в вашем конкретном участке, при вашей агротехнике.

В любом случае, если подобрать скороспелые неприхотливые сорта и в начале июня высадить месячную рассаду, тыква вызревает и в Архангельске. Лишь бы защитили от поздних июньских заморозков. Заморозки проблема и для меня, в городе ночью +5°, а приедешь на поле, листья в низинах у тыквы подморожены. Правда взрослые растения обычно восстанавливаются, а вот высаженная рассада при -1° гибнет полностью.

Сортов тыквы много, интересней купить гибриды F1 — Лесной орех, Конфетка, Румяная пышка, или проверенные сорта — Волжская серая, Голосемянка, Витаминная, Лечебная, много и декоративных тыкв.
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При перекорме азотом у тыквы, как тропического растения, плети растут очень быстро и долго в ущерб цветению и сильно ветвятся, не забывайте о золе и суперфосфате.

В нашей зоне после завязывания от трёх до пяти плодов плети через 6 листьев после плода стоит прищипнуть. Во влажных местах под плод подложить дощатые решетки.

На грядках тыквы, как и кабачки, требуют регулярных поливов и органических подкормок, в поле замульчированные навозом растут сами по себе.

Идеальный способ выращивания тыквы на севере — это большую компостную кучу весной накрыть домиком из поликарбоната и посадить 3-5 тыкв семенами. Пусть корни растут всё лето в тепличке, а в конце июня, приподняв торцы, надо выпустить плети во все стороны, чтобы тыква цвела и зрела при ярком солнечном освещении, а корни были в тепле.

Я увлекаюсь выращиванием гигантских тыкв. Раньше использовал минеральные подкормки, но когда перешёл на органические методы — эффект проявился ярче, тыква не только росла крупнее, но что немаловажно для северной зоны, ускорилось созревание растений, прохождение фаз развития.

Поделюсь наработанными секретами.

Для тыквы все нюансы органических методов проявляются наглядней, чем например, на томатах.

Итак, под куст гигантской тыквы надо не меньше 10 ведер органики высыпать на площадку с хорошей супесчаной окультуренной почвой слоем 50 см.

Я делаю кучи с осени, весной сверху высыпаю пару ведер старого компоста и проливаю АКЧ, накрываю плёнкой, чтобы куча рано прогрелась, биота активизировалась.

Выращиваю рассаду тыкв сортов гигантов в ёмкости не менее 2 литра.

Сорта можно приобрести у любителей по интернету, на пробу можно купить — Русский размер F 1.

Делаю укрытие из плёнки и высаживаю месячную рассаду тыквы, обычно 2 штуки на площадку, дальнейшая отбраковка имеет значение.

Дожидаюсь, когда тыква даст по 2-3 плода на каждом растении, выбираю только один, который опережает все остальные в развитии, и все плоды и отстающее растение безжалостно удаляю.

Затем удаляю все новые цветы и завязи, укорачиваю все боковые побеги, оставляя на них по 6-7 листьев. Главный побег у меня растёт до августа без боковых плетей, затем и ему ослепляю верхушку. Получается большой куст с листвой занимающей огромную площадь и одной тыквой.
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Каждую неделю на грядку высыпаю в виде мульчи по ведру компоста, точнее перегнивший в течение года подстилочный навоз от коз и кроликов, стараюсь прикрыть плети, которые дали придаточные корни. Получается, 12 ведер компоста я высыпал, и ещё 10 высыпаю за лето.

Пару раз за лето локально добавляю по 3-4 ложки ОМУ картофельное, закапываю на 10 см рядом с центральной плетью с тыквой, по мере её отрастания.

Поливаю 2-3 раза в неделю обильно из бочки с подогретой водой и всегда с добавлением АКЧ разбавленного в 10 раз (в бочке). Идеально организовать капельный полив из этой бочки.

Но самый важный агроприём — это поддержание воздушности грунта под тыквой, влага без воздуха не может в полной мере активизировать почвенную биоту в компостной куче под тыквой.

Поэтому я весной до посадки делаю из прочной пластиковой сетки (от старых оград) как бы пористые колбаски длиной 50 см и диаметром 3-4 см и втыкаю их в кучу компоста по 4 штуки на 1 кв. метр. Через них на всю толщу кучи постоянно проходит воздух, кроме этого компост у меня рыхлый, так как в нём много неперегнившей соломы и тонких веточек, которым мы кормим животных.

В таком компосте в тёплых влажных условиях толстые белые корни распространяются длинной густой сетью и потребляют максимально возможное количество элементов питания, которое им поставляет почвенная биота, входящая в симбиоз с растением. Недостающие фосфор и калий высокосолевые корни берут из гранул ОМУ.

Частые опрыскивания листвы обычно предотвращают развитие мучнистой росы, от которой страдают тыквы, растущие на минералке. С каждым годом успехи по выращиванию гигантских тыкв у меня все интересней. Через год — два, опишу эти опыты подробней, с примерами и на других растениях.

Этот пример я привёл, как классический опыт использования органических методов для выращивания овощей.
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— Дедушка, ты ведь пошутил, когда говорил вначале, что кабачки мы едим лишь несколько раз в начале сезона? Бабушка мне всё лето готовит блюда из кабачков с мясом и творогом, говорит, что белки лучше усваиваются с кабачками, чем с макаронами и картошкой, — спросил внук–хоккеист.

— Придётся и для всех рассказать о паре любимых рецептах, которые делает для внуков наша бабушка из кабачков, — ответил я.

Рецепт 1. Цветы кабачков с творожной начинкой в кляре.

Собираем цветы кабачков, которые отцвели и начали закрываться, но не завяли. Часть мужских, с ножкой, часть женских с маленькими плодами.

Берём творог, чуть подсаливаем, добавляем давленый чеснок и зелень укропа, и начиняем цветы творогом, аккуратно раскрывая и закрывая вновь.

Кляр — в блинную муку добавляем яйцо и ложку сухого вина, взбиваем блинное тесто, и покрываем тестом цветы с начинкой.

Запекаем во фритюрнице в растительном масле до лёгкой корочки.

Мы используем свой домашний творог из козьего молока, финское рапсовое масло.

Срываем несколько цветов настурции и тоже обжариваем в кляре. Всё это выкладывается на пергамент на тарелке и сбрызгивается соком лимона, посыпается лепестками съедобных цветов, например календулы. На вкус — нежный нектар!
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Рецепт 2. Кабачки фаршированные отварной свининой, зелёным горошком, капустой (брокколи или савойской) и перцем.
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Все ингредиенты, указанные выше, пропускаем через мясорубку с крупными отверстиями или размалываем ножами комбайна. Смешиваем с взбитым яйцом, солим, перчим, добавляем сливочное масло и горчицу (мы майонез не любим).

Кабачки режем, как нам удобно, выбирая семена, делаем ложе для фарша, и фаршируем.

Посыпают тёртым сыром и запекаем до лёгкой корочки. После подачи на стол посыпаем пряной зеленью.
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Геннадий Распопов, г. Боровичи

09.04.15
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Комментарии


ирина: спасибо за интересную и добрую статью.

Геннадий Распопов, НОВГОРОДЧИНА: Закончил 16 статей, Я ведь добрый Айболит Гена, писал для детей и их родителей, по доброму. жаль сейчас доброты в интернете мало, многие злобу выплескивают…

Марина: Очень интересная статья, у меня все время кабачки растут не очень обильно, я обязательно воспользуюсь Вашими советами, а блюда — мне и в голову не пришло бы — запекать цветы и посыпать лепестками. Большое спасибо

Екатеринбург: Добрый Айболит, еще и плагиатор приличный. Все картинки из интернета, без ссылок на первоисточник. Вот скажите, вроде пожилой человек — позиционирует себя как порядочный. Методики АКЧ, сворованы. Интерпретированы по своему. Картинки во всех последних статьях сворованы……….. В статье текста то 3 строки. Плагиат одним словом.

Геннадий Казанин: Гражданин, который хотел оказаться неизвестным и тем скрыть свои нечистоплотные, а возможно, подлые намерения, на этом сайте практически все посетители не боятся скрывать своё лицо и сказать самую нелицеприятную правду в глаза друг другу.

А Вы у нас уже бывали в гостях под именем "Сергей" 31 января 2015 в разделе "Питомники. Саженцы", чтобы грязно опозорить Сергеева.

Геннадий Фёдорович сделал весьма красочные и полезные статьи, как Вы говорите, в две строчки, для популяризации различных огородных культур. Краткость — сестра таланта.

Фотографии частично заимствованы, наверное. Их сейчас на любом сервере сотни безымянных. Разве только стоило сделать оговорку, что они заимствованы.

Так что Ваш комментарий чуть позднее отойдёт на страницу "Злоба" в память о "неравнодушных" троллях. И как обмен опытом для любителей злобствовать и гадить.

Как я понял из вашей дискуссии там, Сергеев Вас знает. Николай Георгиевич, откройте личико этой безымянной "красавицы".

Геннадий Распопов, НОВГОРОДЧИНА: Есть на маленьких мало популярных сайтах по теме садоводства группа ( секта) злобных людей, их читают очень мало садоводов, но им очень хочется популярности ( геростратовой). Поэтому они заходят иногда на большие сайты чтобы поболомутить. У себя в Агрономии я нажимаю кнопку Delete. Я их всех знаю, не называю, не вступаю в дискуссию, не рекламирую, просто удаляю по закону, за нарушение правил, за попытку выплескивать свои неприязненные отношения к личности, а не обсуждать идеи по существу. Они не способны сделать АКЧ, так как не понимая его сути добавляют туда «травяные вонючки», они не умеют писать статьи, так как это труд, надо прочитать не только Российские первоисточники, но и сотни Австралийских, Канадских, Французских экологических научных статей. Они не понимают суть слов: плагиат, методики, «картинки сворованы». В любом поисковике есть фильтр фотографий. Очень просто узнать, фото разрешено к редактированию, изменению, использованию без указания автора, или защищено авторским правом. Эти люди ничего не умеют, ни отобрать интересную информацию, ни отобрать красивые фото и их улучшить в редакторе, ни вдохнуть позитив, свою душу в свое творчество. Как сказано выше МАРИНОЙ эти злобные люди не способны «… запекать цветы и посыпать их лепестками…»

Татьяна (Сыктывкар): Геннадий Федорович! Спасибо Вам за Ваши статьи. Так получилось, что я только с февраля нашла этот сайт. Просто не успела написать Вам спасибо. Конечно, не приятно читать негативное. Но вы продолжайте в том же духе и знайте, что большинство Вас благодарят и желают Вам и Вашей семье добра. Геннадий Петрович! Вам особая благодарность и почтение, я считаю, что вы оказываете неоценимую поддержку садоводам.
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Секреты выращивания картофеля для детей
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Картофель выращивают все огородники, и все для разных целей.

Я не буду в этой заключительной статье говорить о современных агротехнических приёмах и применении минеральных удобрений, позволяющих вырастить рекордный урожай картофеля на больших площадях, не буду повторять мифы о том, что опилки и грибы позволяют вырастить картофель без минералки на своих грядках, якобы по природной технологии.

Я поделюсь своим сорокалетним опытом врача и садовода, как вырастить здоровые клубни, радующие глаз, клубни, которые можно смело давать в пищу своему ребёнку, не опасаясь за его здоровье.

На картофельных грядках, как ни каких других, стоит приучать своих детей к посильному труду. Детям картофель нравится. Нравиться его есть, с ним играть, и его собирать. Это наш древний инстинкт, гены те же, что у детишек, что у диких поросят.

Поэтому я собрал интересную подборку фото, как дети в разных странах мира работают на картофельных полях. Полюбуйтесь руками маленьких детей и натруженными руками стариков, они одинаково нежно держат в руках картофель.

— Дедушка! Почему по телевизору говорят, что в картофеле много крахмала и он вреден для питания детей, а ты пишешь, что все корнеплоды, и картофель тоже, содержит очень много всего полезного и он полезен всем детям? — спросил меня внук–хоккеист, который хочет знать, как правильно питаться, чтобы стать сильным и здоровым.

— Вспомни, как каждое лето своих маленьких свинок мама–свинья выводит на наше картофельное поле, и они съедают много молодого картофеля. Дедушка говорит, что инстинкт животного никогда его не подводит, значит, картофель полезен свинкам. А учитель говорит, что кишечник свиньи и способы питания генетически очень близки к физиологии человека, — ответил внук–десятиклассник.

— Дети, вы давно не были на нашем картофельном поле, узнайте по этому фото, что это за зверки — пингвинчики такие?

— Вот и не узнали, пора помогать мне растить картофель.

Поговорим о пользе картофеля в детском питании, а затем о том, как вырастить целебный картофель.

Когда я даю советы мамам о первом овощном прикорме ребенку с 6 месяцев, я всегда подчёркиваю: старайтесь не злоупотреблять картофельным пюре, вводите более ценные овощи — капусту, тыкву, морковь, кабачки и т. д. В картофеле преобладает пустой крахмал, и минералов, витаминов намного меньше, чем в зеленных овощах.

Но так ли это? Если взять хороший вызревший картофель со своего огорода и сравнить его состав, например с капустой, то окажется, что практически всех витаминов и минералов в картофеле больше, чем в капусте.

Только, пожалуй, топинамбур интереснее в питании детей, чем картофель. В топинамбуре в 3-5 раз больше кальция, аминокислот, клетчатки и других интересных микроэлементов!

Детям очень нравиться грызть сырой топинамбур, т. к. "земляная груша" очень сладкий овощ. Да и свинки на нашем поле в августе едят картофель, а в сентябре переходят на грядки топинамбура.

Он содержит так называемые ФОС — фруктоолигосахариды, которые очень любят бифидумбактерии толстого кишечника и очень хорошо на них размножаются, а также богат инулином, который регулирует уровень сахара крови. О пользе этих веществ я писал, в статье о салате эндивии. Жаль, что топинамбур плохо храниться, и его мы используем только рано весной и поздно осенью, подкапывая с грядок.
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В сыром картофеле, 16% углеводов и 2% белка, 1.5% пищевых волокон и вся таблица Менделеева по микроэлементам, и все необходимые витамины.

Поэтому наука рекомендует картофель и другие овощи давать ребенку в виде прикормов, начиная с 6 месяцев, когда появляются первые зубы и он должен учится перерабатывать крахмал, пищевые волокна, усваивать больше минеральных солей, витаминов из грубой природной пищи, так как в этом возрасте одного молока матери уже не хватает.

Почему же я не особенно рекомендую пюре из картофеля для детей? Причины две — качество покупного картофеля и ошибки при его приготовлении.

В магазине вы редко приобретете картофель, не поражённый болезнями (патогенными грибами) и вредителями. Гарантировать, что он не содержит нитратов и пестицидов, вы не можете. На соли тяжёлых металлов его никто не проверяет, а некачественные удобрения содержат, и свинец и ртуть и кадмий, которые в картофеле накапливаются.

Весной магазинный картофель от неправильного хранения практически не содержит витамина C и теряет ценные аминокислоты, накапливает яд солонин.

Поэтому все инструкции рекомендуют при приготовлении отварного картофеля, вначале его хорошо очистить от кожуры, вымочить в воде, варить в большом объёме воды, чтобы вымыть все вредные вещества. Но при этом мы теряем самые ценные витамины и соли калия, ради которых мы и назначаем картофель ребёнку, и ради которых мать–свинка, прячась от охотников, ведёт своих детей на моё картофельное поле.

Я своим внукам стараюсь готовить картофельное пюре без потерь полезных веществ. Во–первых, на своих грядках я много лет не применяю фосфорные удобрения (нитрофоску) и доломитовую муку — главный источник тяжёлых металлов.

Гербициды и ядохимикаты применяю крайне редко, выборочно и самые безвредные, и только на большом поле, при этом выделяю участок специально для детского питания, куда вношу перепревшую подстилку от своих животных и где пестициды совсем не применяю, сорняки в моей агротехнике мне не мешают, с фитофторой борюсь в основном органическими препаратами.
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Об агротехнике ниже, а сейчас несколько слов об ошибках кулинарии.

Самый щадящий и полезный способ приготовления — это просто хорошо промытый и не очищенный картофель, запечь в духовке, в скороварке или СВЧ печи. Можно и отварить «в мундире». Так даже вкусней. Такие способы сохранят практически все полезные вещества в продукте.

Свинки едят картофель сырым, так ещё полезней, но для ребёнка это делать не обязательно, ведь некоторые витамины, которые разрушаются при варке, вы обязательно скомпенсируете, дав ребёнку в этот день салаты из сырых овощей и фруктов.

Ещё один важнейший секрет. Все самые ценные и полезные вещества содержатся под кожурой, чем дальше к середине клубня, тем меньше витаминов и пищевых волокон. Там только крахмал.

Я иногда снимаю тонкий слой кожуры из картофеля «в мундире», затем ножом срезаю кусочками верхний слой 1-1.5 см, где всё наиболее ценное, а середину выбрасываю животным. Картофель и так самый дешёвый продукт, не надо экономить, давая ребёнку голый крахмал из середины.

Но это детям старше года. А первый прикорм в 6 месяцев надо делать аккуратней.

Я беру самый свежий и здоровый картофель, железной щёточкой стираю тонкий слой с кожурой. Потом мелко режу, сразу заливаю горячей водой (воды как можно меньше, чтобы её не сливать, а с отваром сделать пюре) и минут 15 кипячу под крышкой на медленном огне, затем добавляю по вкусу молочных сливок и миксером сбиваю. В картофеле достаточно всех ингредиентов, кроме кальция, аминокислоты лизина и жира. Но именно эти вещества в избытке содержаться в молоке. Поэтому картофельное пюре с молоком хорошо совместимо.

Еще раз повторю, картофельное пюре, как первый прикорм, идеально сочетать только с молоком.

Многие не понимают, что картофельное пюре для взрослых готовится совершенно по другим законам и требованиям, чем для детей первых трёх лет. Например, для взрослого — это гарнир ко второму блюду. Это зачастую кулинарный изыск и привычка потакать своим пищевым пристрастиям. Для взрослого вреден избыток жира, прежде всего сливочного масла, вреден избыток углеводов, крахмала.

Ребёнку для роста нужны движения, нужна энергия, поэтому жиры и углеводы ему жизненно необходимы. Для него кашу (пюре) маслом (жирным молоком) не испортишь. При этом каждые 2-3 месяца жизни прикормы по составу, по содержанию ингредиентов должны меняться. В 6 месяцев в пюре не должно быть твёрдых кусочков пищи, (опасность рвотного рефлекса и кашля). Не стоит вводить добавки из всех других овощей сразу (опасность аллергии на новые продукты), надо дать время адаптации к новому продукту хотя бы 2 недели.

Если ребёнок переносит молоко, то хорошо взбитое миксером картофельное пюре с молоком — пожалуй, самый мало аллергенный продукт для первого прикорма.

Я для внуков, которые уже были знакомы с пюре из сырого яблока, на тарелку выкладывал немного яблочного пюре и рядом картофельного, кормил чередуя яблоко затем картофель. Очень быстро они к картофелю приучались и любили его.

С 7-8 месяцев картофель легко комбинируется с другими овощами — это, прежде всего с топинамбуром, ценнейшим, малоизвестным в детском питании овощем. Затем с зелёным горошком, в дальнейшем с любыми бобовыми.

Более всего сочетается картофель с капустными. Белокочанная, затем более ценная по минеральному составу савойская, брюссельская, брокколи, цветная.

В картофеле кальция всего 10 мг, а в листовой капусте, 150 мг. Идеальная коррекция.

К году мы приучали детей к вкусу шпината. Все это стоит потушить и, растерев смешать с картофельным пюре. И затем очень важно приучить к пряным травам — укропу, базилику, петрушке, зелёному луку и прочему, что растёт на наших грядках. Тогда можно картофель не солить. Пряности содержат минералы, и повышают аппетит, лишний натрий и хлор ребёнку как добавка к пюре не нужен. К тому же вместо сладостей у нас всегда есть сладкие сушёные и свежие фрукты. Не будет на столе белого сахара (сахарозы), не будет и раннего кариеса.

Картофель великолепно сочетается с животным белком. Это ближе к 9 месячному возрасту. Вначале желательно использовать сваренный вкрутую яичный желток, лучше не размешивать его с пюре, а приучать к кусочкам, у ребёнка появились зубки, пусть жуёт, смачивает продукт слюной, затем мелко рубленная отварная рыба и мясной фарш, пусть пробует на зуб с 9-10 мес.

Родители любят уже с раннего детства приучать ребёнка к кулинарным изыскам, это их право. Мне важно было лишь указать на то, что картофель — это не только крахмал и калории, это сотня биоактивных новых для ребёнка веществ, к которым ребенка надо приучать с пользой для него, максимально устраняя вред от «изысков цивилизации»

Поговорю ещё раз о том, что не известно большинству агрономов, не говоря уж о простом потребителе.

Как и чем питается растение, какой способ питания в конечном итоге повышает биологическую ценность того же картофеля, делает его целебным для ребёнка?

Промышленное производство картофеля немыслимо без тяжёлой техники, без постоянного рыхления и переворачивания почвы на глубину до 25 и более см. На таких полях нет дождевых червей, это видно невооружённым взглядом. Но нет и невидимой для простого взгляда более мелкой живности — амёб, инфузорий, полезных почвенных нематод. Минеральные удобрения и гербициды подавляют полезные грибы и водоросли.

Не все понимают вред от подавления фотосинтезирующих бактерий, ведь они тоже поставляют картофелю очень много биологически ценных веществ.

Когда все ценные бактерии–азотофиксаторы угнетены и подавлены, без азотных удобрений (нитратов) картофель не вырастить. Конечно, растение противостоит «химии», в зоне ризосферы жизнь из полезных микроорганизмов теплится на любой убитой почве, и поставляет растению полезные витамины и гормоны, которых нет во вносимых удобрениях, но этого растению хватает только на рост, а вот полезные витамины и микроэлементы в клубнях, растущих на больной почве, практически не откладываются.

Я прочитал десятки научных работ по выращиванию картофеля на органических полях, где идёт забота о почвенной живности, везде результаты ошеломляющие, содержание биоактивных веществ в органическом картофеле всегда выше.

Урожаи на полях с использованием современных химических технологий, конечно, высокие, а содержание необходимых человеку минералов витаминов аминокислот и прочего всегда намного ниже (по некоторым параметрам ниже в разы, чем на органических полях). Помните об этом, когда покупаете овощи в супермаркете для своего ребёнка.

Кратко напомню, как я выращиваю картофель, чтобы им с большой пользой для здоровья можно было кормить своих внуков.
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Правил несколько. Но всё сводится к одному: важно стремиться в течение 2-3 лет из мёртвой «колхозной» почвы, в которой нет разнообразных микроорганизмов, в которой содержание гумуса ниже 2%, сделать почву живую, в которой миллиарды грибов, бактерий, мелких животных, которые объединены в устойчивые симбиотические пищевые цепочки.
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Тогда корни растений начинают кормятся не той «химией» которую мы вносим в почву, а привлекая биоту в свою ризосферу, питаются продуктами, которые им поставляет почвенные микроорганизмы. Благодаря этому запасают в клубнях сотни известных и не открытых ещё биоактивных веществ.

Какой, когда и как сажать картофель, каждый решает сам, не в этом главный секрет. Это влияет на урожай, а на качество влияет забота о почвенной биоте.

Конечно, я внимательно отношусь к посадочному материалу, дружу с соседними фермерами, наблюдаю, какие новые сорта они приобретают, какие из них наиболее устойчивые к болезням и адаптированы к местным условиям. Каждые 2-3 года обновляю посадочный материал, приобретая оздоровленные сорта высоких репродукций. Соблюдаю севооборот. Высаживаю только яровизированные клубни с зелёными ростками и обработанные АКЧ или фитоспорином.

Земля, убитая плугом и минералкой, для восстановления требует время; если органики вносится много, эффект виден на 3 год, если менее ведра на один метр, то с пятого года.

Первое — это отказ от плуга и лопаты, только поверхностная обработка не глубже 5 см. Надо максимально щадить биоту в зоне расположения корней.

Весной роторным культиватором рыхлю всё поле.

Высаживаю картофель, типа по Миттлайдеру, в две строчки с широким междурядьем, более 100 см, там будут всходить сорняки, которые я 2-3 раза за сезон легко подрежу леской триммера.

Первое время, когда гумуса в почве было мало, я вносил в строчки с картофелем локально, лентой качественные долгоиграющие удобрения (типа Буйских ОМУ). Сейчас гумуса около 35%, минералку не использую.

Посадки картофеля надо замульчировать органикой поверхностно, в этом важнейший секрет. Важно самому научится высоко азотистый навоз разбавлять высокоуглеродистыми опилками или соломой, это приходит с опытом. У меня лучший вариант даёт мульчирование подстилочным навозом, прикрытым почвой, или соломой.

При этом важно картофель посадить не очень глубоко, ведь толщина мульчи будет около 5 см, да и окучивать почвой приходится.

Но помните! Ребёнку опасно давать позеленевшую картошку, она должна быть в почве достаточно глубоко.
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Моё поле через 2 недели от начала всходов.


Получается, я в середине мая прокультивировал поле, высадил в борозды картофель, чуть прикрыл его землёй (5 см), затем замульчировал органикой, дождался всходов, прокультивировал и окучил немного эти всходы и больше почву не трогаю.

При достатке органики и опрыскивании АКЧ картофельная ботва начинает отрастать так быстро и густо, что подавляет сорняки в зоне посадки и затем огромной массой закрывает и обкошенное триммером междурядье.
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Так работает леска триммера.

Я стараюсь успеть подрезать триммером густую стену сорняков в междурядьях. Польза от этого двоякая. Зелёная мульча от срезанных сорняков — великолепная подкормка для почвенной биоты и отличный донор калия, корни сорняков всё лето живые, их корневые выделения привлекают азотофиксаторов, а ризосферные азотофиксаторы поставляют дефицитный азот.

То, что якобы сорняки в междурядья конкуренты для картофеля по минеральным солям — это миф. Они конкуренты на полях с плугом и минералкой. У меня наоборот, они доноры питательных элементов, рыхлители почвы. Важно следить, чтобы они не были конкурентами солнечного света, не росли выше картофеля.
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Картофель у меня зацветает через месяц от посадки. Через пару недель ботва сомкнётся и подавит сорняки.
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Пробная копка в конце июля.

Теперь опишу самый важный, «секретный» для многих агроприём, позволяющий в разы активизировать почвообразовательные процессы.

Когда вы замульчировали посадки органикой, её надо опрыскать любым из стимуляторов почвообразования. Максимальный эффект даёт Агровит—Кор или любой другой качественный препарат на основе гуматов.

Но и этого мало. Научитесь делать и использовать АКЧ (Аэрированный компостный чай).

Об этом написано подробно выше.
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К середине августа первый урожай всегда радует.

Но, АКЧ это живые микроорганизмы, их тысячи видов, и качество АКЧ зависит от способов приготовления.

Кто не знаком с этой темой, опишу кратко суть процесса.

Если вы на какой то участок земли 3-5 и более лет вносите ботву сорняков, листовой опад, и эта «мусорная» куча пронизывается корнями сорных трав, то в скором времени в ней формируется особый компост, в котором биоразнообразие почвенного мира возрастает в сотни раз. Пищевые цепочки делаются очень устойчивыми, и полезность для растений такой почвы определяется не столько бактериями, сколько микроскопическими животными, прежде всего великой тройкой — амёбы + инфузории + нематоды.

Так вот, если этот компост поместить в ведро с водой, добавить туда углеводы (я добавляю мелассу) и аэрировать воздухом, то и бактерии и амебы, инфузории, нематоды размножаются по экспоненте, и через сутки миллиардами живых существ можно опрыскивать растение.

В мульче из органики сотни видов микроорганизмов продолжат своё развитие, вытеснят патогенные организмы, накопят огромную биомассу, т. е. отличный белковый азот, и всё это перенесут в ризосферу, т. к. растения умеют их к себе привлекать своими выделениями, а живность в почве может быстро двигаться.

Таким образом, растения будут питаться не нитратами из удобрений, а азотистыми выделениями амёб и инфузорий, ценнейшими другими биоактивными веществами. Поэтому только на таком поле картофель приобретет очень ценные питательные свойства. Накопит больше и минералов и витаминов и аминокислот и массу других биоактивных веществ, которых он не находит на «минеральной» почве.

Я проверял свой картофель не только на вкус, но и на содержание некоторых веществ. Вкус изумительный. Вредных веществ нет. Полезных, больше, чем в магазинном.

Чтобы убедиться в этом достаточно зайти на сайт института Родейла, посмотреть научные работы по АКЧ и выяснить, что все культуры, выращенные с применением АКЧ, в разы увеличивают содержание полезных компонентов. Просто у нас в стране этим ещё не занимаются, эти технологии удобные для частника, и не удобны для крупных производств.

40 лет я хозяйствую на земле, но только последние 15 лет, с появлением внуков стал думать о том, как наращивать естественное плодородие всех своих земель, чтобы повысить качество своей продукции, которое наши внуки употребляют в пищу.

Урожайность в земледелии — ложная цель, капкан ума, заставляющий тратить деньги на минеральные удобрения и пестициды, в ущерб своему здоровью.

Секреты создания живой земли на моих грядках просты:

Всю подстилку животных, и всю любую органику со своего хозяйства возвращать на землю.

Обрабатывать землю не глубже 5 см и вносить органику поверхностно, не глубже 5 см.

Постоянно заботиться о почвенной экологии, об экологии окружающей природы, об экологии своего быта и о микробиоме своего организма.

По выходным иногда сутки проводишь на дежурстве. Стоит подкрепиться своей картошкой и угостить пациентов.

— Спасибо, дедушка и бабушка, что вы так заботитесь о нашем здоровье, — хором сказали внуки.

— Поэтому всегда, по выходным и праздникам, все одиннадцать человек с родителями, собираемся в вашем доме за большим столом, и вы радуете нас продуктами со своего хозяйства, а мы учимся у вас трудиться, помогать старшим, — продолжили они.

Геннадий Распопов, г. Боровичи

10.04.15
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Мы познакомились с Геннадием Фёдоровичем Распоповым заочно. Теперь среди садоводов–любителей развелось столько торгашей, которые объявляют себя первопроходцами в виноградарстве, садоводстве, в вопросах агротехники, что в глазах рябит. Уже и селекцию они апробировали, а "официальную науку" готовы разогнать и распустить. Зрело рассуждающих публикаторов, вроде В. Н. Шаламова, в нашем садоводстве мало. Но когда я прочитал статьи Распопова, то был необычайно поражён хорошим знанием предмета и, главное, глубиной суждений, в которых совершенно отсутствовали какие–либо мистификации и ссылки на потусторонние силы, и тайны природы, ещё неразгаданные человечеством. Кроме того, в своих статьях он никогда не представляется садоводам "гуру", учителем, "мэтром", "продвинутым садоводом". Он видит в читателе равного собеседника и рассуждает вместе с ним. Я увидел в этом признак высокой интеллектуальной и духовной культуры.

Ещё нас сблизило общее знакомство с выдающимся популяризатором российского садоводства Тамарой Александровной Юдиной и критическое отношение к мифотворцам от садоводства, которые в меру своей отсталости или крайней жадности дурят рядового российского обывателя сверхновыми "передовыми" идеями. Он называет их идеи профанацией, а их самих своим любимым словом — "кедрозвоны".

В одном из писем он написал мне: "Каждая фраза и каждое положение, о которых я пишу, выверены по научным статьям в доступных источниках. Старался без мифотворчества".

Когда я познакомился с биографией Геннадия Фёдоровича, то окончательно убедился, что оказался прав. Он мой ровесник, родился в 1948 году в Ворошиловградской области. Окончил Ленинградский педиатрический институт в 1973 году. С тех пор и обосновался в г. Боровичи Новгородской области. 35 лет заведовал детским отделением ЦРБ. В 1984 году защитил кандидатскую диссертацию. Десять лет назад вышел на пенсию, но продолжает работать врачом–педиатром в поликлинике и стационаре.

Вырастил сына и дочь. Дочь — учитель, сын — хирург. Построил дом, вырастил сад. Словом, исполнил всё, что назначено сделать настоящему человеку. Но это далеко не всё. Геннадий Фёдорович увлечён компьютером, литературой, фотографией. Однако главным увлечением его стало садоводство, осмысление естественных природных явлений, секреты почвенных биологических и химических процессов. И об этом для многих загадочном почвенном мире рассказывает в своих публикациях.

Всегда интересуется новыми сортами плодовых и ягодных культур, держит связь с ведущими селекционными учреждениями. Яблони, груши, абрикосы, смородина… Увлёкся выращиванием колонновидных яблонь. Мало садов в России, где они удачно прижились. А у Распопова в результате трудных опытов всё–таки освоились. Ему есть что сказать о колоннах. Но это уж вы прочтёте в статьях Геннадия Фёдоровича.

В садоводстве он сделал очень много. Другому на две жизни хватило бы. А ведь была ещё работа, и нелёгкая работа. Вот как отзываются о нём на боровичском форуме: "Да почти 40 лет проработал Геннадий Федорович в медицине. И все это время после работы, по первому звонку знакомых, родителей больного ребенка, приезжал к нему на дом, не отказывая ни в выходные, ни в праздники, ни днем, ни ночью. Сколько жизней он спас, сколько здоровья детского сохранил! Геннадий Федорович и сейчас медицину не бросает, всегда в курсе всего нового. Дома мощный компьютер с выходом в интернет. Если набрать в поисковике его ник, то и сейчас любая мама может прочитать его советы на ведущих медицинских форумах, и поинтересоваться его диспутами с другими врачами на очень сложные научные темы, как диагностировать и лечить пневмонию у детей, как правильно кормить маленького ребенка".

И ещё одно увлечение, о котором почти никто не знает: "Распопов из Боровичей является успешным трейдером. Торгует акциями на бирже ММВБ. Как говорит Г. Ф, относится он к этому не как к игре в лотерею или в рулетку, а с серьезным научным подходом. Биржа это точная наука математика и точная наука психология. Трезвый расчет и никакого азарта".

Надеюсь на плодотворное сотрудничество с эти необычным человеком.

Г. Казанин



источник:  http://sadisibiri.ru/raspopov-GF.html
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