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Базилик и руккола – «короли» огородаалевтина трыНоВа 
Щавель, укроп, салат – эти 
зеленные культуры есть на 
огороде у каждого. но ведь 
хочется же разнообразия, 
и многие уральцы стре-
мятся к этому, выращивая 
довольно необычные тра-
вы. Тем более что боль-
шинство таких экзотиче-
ских зеленных культур до-
статочно неприхотливы в 
уходе.интересно, что раньше уральцы вообще не ели пе-трушку, считая её ядовитой. Но постепенно население привыкает ко всё новым тра-вам, поэтому сегодня мы мо-жем наблюдать настоящие «ковры» из многолетних и однолетних зеленных куль-тур. и это не случайно: имен-но листостебельные овощи являются наиболее пита-тельными, так как содержат множество как витаминов и антиоксидантов, так и ве-ществ, помогающих бороть-ся с облучением.

Анна Васильевна Юрина, доктор сельскохозяйствен-ных наук и профессор ка-федры овощеводства и пло-доводства имени профессо-ра Н.Ф. Коняева Уральского аграрного университета, уве-рена: любая зеленная культу-ра по-своему полезна, и выра-щивание уральцами таких эк-зотических трав, как базилик и руккола, отнюдь не лишнее.
l руккОла. отношение к этой зелени на Урале не-сколько скептичное, так как люди ещё не особо привык-ли к ней. иноземное назва-ние растения сразу рисует в воображении нечто дико-винное и недоступное – на деле же руккола долго рос-ла в нашей стране как обыч-ный сорняк. однако поклон-ников этой скороспелой тра-вы и её терпкого запаха, по мнению анны Васильевны, становится всё больше, ведь она очень полезна для орга-низма человека: разжижа-ет кровь, повышает иммуни-тет, обладает тонизирующи-ми свойствами.
l спаржа. Многие даже не употребляют эту траву, 

считая, что она идёт только для оформления букетов. На деле же в пищу активно ис-пользуются её молодые по-беги, причём как в сыром, так и в отварном виде. спар-жа непривычна в нашем ра-ционе, но невероятно по-лезна: входящие в её состав элементы играют большую роль в работе сердечно-со-судистой и нервной систем, понижают уровень сахара в крови.
l базилик. Эта души-стая трава красного или зе-лёного цвета сегодня, по сло-вам анны Васильевны, идёт просто нарасхват у уральцев. помимо того, что во многих странах базилик популярен как ароматная приправа, он обладает и лекарственными свойствами, применяясь как очищающее и бактерицид-ное средство.
l ЭсТрагОн. обычный человек и не догадается, что под этим замысловатым на-званием скрывается всем из-вестный тархун – вкусная специя, используемая в ку-линарных и медицинских целях. салаты, соки, бутер-броды – эстрагон можно упо-треблять в разном виде, тем самым принося пользу как пищеварению, так и нерв-ной системе.
l Тмин. Мы привыкли использовать его только как приправу. На самом деле его можно употреблять и в сы-ром виде в тех же салатах, а также применять в фитоте-рапии.по словам анны Васи-льевны Юриной, все эти эк-зотические новинки на ого-родах довольно неприхотли-вы: главное – правильно уха-живать за ними. если семе-на сажают в открытый грунт, то их необходимо заранее за-мочить и неглубоко зарыть во влажную землю, накрыв её плёнкой. если после этого под плёнкой образуется кон-денсат, то всё сделано пра-вильно, и через 4–5 дней по-явятся всходы. дальше лю-бую зелень необходимо тща-тельно поливать, иначе она потеряет свои вкусовые ка-чества.

Зелёный салат: от вершков до корешковелена аБраМоВа
зелёный салат обладает 
целебными свойствами и 
содержит большое коли-
чество витаминов. по со-
держанию витамина с он 
может соперничать да-
же с лимоном. не случай-
но чуть ли не каждый дач-
ник выращивает на своём 
участке такие неприхот-
ливые и достаточно холо-
достойкие сорта, как «ба-
тавия» и «лолло росса». а 
между тем селекционерам 
удалось вывести порядка 
тысячи сортов зелёного са-
лата, и многие из них пре-
красно растут на среднем 
урале.– существует огромное количество сортов зелёно-го салата, они различаются формой листьев, вкусом, ско-ростью вызревания и други-ми особенностями. Все мно-гочисленные сорта можно объединить в несколько ви-дов,  основные из них – это 

листовой, полукочанный и кочанный салаты, – расска-зала «оГ» старший препода-ватель Уральского государ-ственного аграрного уни-верситета Ксения Чусови-
тина.К листовым относятся «Бутерброд», «Балет», «Мо-сковский парниковый» и многие другие. Все назван-ные сорта являются скоро-спелыми, их высевают прямо в грунт и через 35–40 дней после того, как проклюнет-ся первый листочек, исполь-зуют в пищу. позднеспелые сорта, такие как «ледяная гора», вызревают в течение 80–100 дней.– Зелёный салат любит свет и влагу, но если лето вы-далось дождливое, дополни-тельный полив ему противо-показан. В условиях высокой влажности листья будут вы-превать, особенно если гряд-ка расположена в низине и плохо продувается, – преду-предила Ксения Чусовитина.по её словам, на среднем 

Урале прекрасно растут так-же полукочанные и кочан-ные сорта салата, самые по-пулярные из которых «пе-кинская капуста» и «айс-берг».– У этих сортов период вегетации более долгий, по-этому их лучше выращивать рассадным методом. Кроме того, они боятся низких тем-ператур, поэтому, если ожи-даются заморозки, их необ-ходимо укрывать, – поясни-ла наша собеседница.она рассказала, что суще-ствуют также двулетние ви-ды салатов, в их числе ци-корные. посеять такую куль-туру можно прямо сейчас. В первый год она образуют только корнеплоды, а уже на второй год – листовую массу. осенью корнеплоды нужно выкопать и, отрезав от бот-вы, положить до весны на хранение в прохладное ме-сто, а на следующий год по-садить в грядку, чтобы по-лучать витаминную зелень. а можно из них зимой на  

подоконнике выгонять зелё-ные листья.– очень интересен в каче-стве зелени для зимнего пе-риода цикорный салат «Вит-луф», – рассказала «оГ» про-фессор Уральского государ-ственного аграрного уни-верситета Анна Юрина. – Это растение весьма необыч-но: использовать можно все его части, вершки и кореш-ки. Вершки, полученные пу-тём выгонки из корнеплодов в зимнее время, хороши для приготовления полезных са-латов и разнообразных гар-ниров ко вторым блюдам. а корешки, то есть клубни, – для приготовления напит-ка, полезного и похожего по вкусу на кофе.Цикорный салат не слу-чайно так называется, он родственник цикорию. для приготовления кофейного напитка клубни нарезают тонкими кружочками, сушат в духовке, а потом заварива-ют так же, как цикорий.

сад без пустотыпенсионерка из села Мезенского не мыслит свой участок без зеленных культуррудольф ГраШиН
жительнице села мезен-
ское Валентине Пушкарёвой 
можно устраивать по своему 
участку экскурсии для садо-
водов: в оборудовании гря-
док, теплиц, системы поли-
ва, ямы для хранения ово-
щей там много интересных 
решений, которые внедрил 
её сын Николай. сама вален-
тина николаевна любит ра-
ботать на земле. не зря ещё 
в начале лета на её грядках 
уже полно зелени. сад без 
зеленных культур, по её мне-
нию, выглядит пустым.

пирожки  
из щавеля– да как же без зелени на огороде? ещё в мае, когда на грядках ничего нет, появляют-ся салат, щавель, укроп – по-сле долгой зимы особенно ра-дуют их аромат и вкус. идёшь по участку и не можешь удер-жаться, чтобы не сорвать ли-стик-другой, – рассказывает Валентина пушкарёва.Вот и мы идём с хозяйкой вдоль грядок и понемногу то-же начинаем дегустировать выросшую зелень. – попробуйте щавель, мне нравится его кислинка. он ра-стёт многолетником, поэтому даёт самую первую зелень. я его очень люблю, кладу в пи-рожки. просто листья молодые рву, нарезаю, добавляю немно-го сахара – и начинка готова. Можно и суп из него варить, – говорит она.и предупреждает: в моло-дых листьях щавеля содержат-ся яблочная,  лимонная и ща-велевая кислота. Но зелень его срезать надо до того, как рас-тение начнёт цвести. Как толь-ко щавель цвет набрал – в ли-стьях его остаётся только ща-

велевая кислота, которая в больших количествах вредна для организма.также ещё в начале мая по-является на её грядках лук. са-дит она его осенью, благода-ря этому лук на перо можно убирать очень рано. для осен-ней посадки берёт мелкий лук-севок, причём специальных  сортов для подзимнего сева. едва сходит снег,  даёт зелень и лук, который Валентина Ни-колаевна называет ресторан-ским. он многолетний и очень похож на шнитт-лук. Наша хо-зяйка осенью его выкапывает, разделяет и садит вновь. так лук ежегодно плодоносит, да-вая пучки красивых узких пе-

рьев. Весной они очень неж-ные, а к середине лета начина-ют грубеть.пышную зелень уже дала на грядках Валентины пушка-рёвой и кудрявая петрушка. – Весной перекапывала грядку, попались корни пе-трушки с прошлого урожая, уже дающие зелень, остави-ла их. и вот вырос прекрасный куст, – говорит она.
кладите зелень 
слоямипетрушку, сельдерей на лист и корень сеет каждый год. Зелень использует в сала-тах и соленьях, из корня сель-

дерея и яблок делает зимой салаты. В теплице у Вален-тины пушкарёвой дожидает-ся своего срока для высадки в открытый грунт теплолюби-вый базилик. она любит сор-та базилика, дающие цвет-ные листья. Кладёт их в соле-нья, в салаты.– при солении помидо-
ров всегда перекладываю их 
зеленью. слои чередую, кро-
ме петрушки кладу базилик, 
лавровый лист, сельдерей. Кстати, если по внешнему ви-ду листья петрушки и сельде-рея немного похожи, по вкусу их ни с чем не спутаешь. У сель-дерея вкус особенный, он бо-лее выраженный. листья сель-

дерея содержат много витами-нов и минеральных солей. да-же если сельдерея у вас вырос-ло много, старайтесь его лист не выбрасывать – заготавли-вайте впрок. лично я раньше 
листья петрушки и сельде-
рея солила, сушила. сейчас 
предпочитаю замораживать, 
так лучше сохраняется вкус 
и питательные вещества рас-
тений. а ещё люблю делать из зелени суповую заправку: со-бираю петрушку, укроп, сель-дерей, базилик, добавляю не-много мелко нарезанных по-мидоров и пастеризую. та-кую заправку можно хоть в суп класть, хоть просто так есть, – говорит Валентина пушкарёва.

вкус – 
специфическийособое внимание уделяет и укропу, без него не обходится ни одно блюдо. поэтому грядки с укропом особенно обширные, выращивает укроп как на зе-лень, так и на «зонтик». Укроп-ные зонтики с семенами позд-нее пригодятся для засолки овощей. а недавно открыла для себя и полюбила новую жгучую зелень – салатную горчицу. – смотрите, какая она кра-сивая, а по вкусу – чуть острая, горьковатая, но хорошо соче-тается с другими овощами в салатах, – рассказывает она.признаться, нам с непри-вычки горчица показалась слишком жгучей. пришлось срочно заесть её листиком са-лата. салат здесь также растёт в изобилии, разных сортов и оттенков. Валентина пушка-рёва сеет его рано. Говорит, что в нынешние майские за-морозки всходы салата даже не укрывала, культура выдер-жала низкие температуры и уже давно радует хозяев зеле-нью. посевы салата в течение лета она не возобновляет, счи-тает, что салат хорош только весной и в начале лета, когда дефицит овощей. потом, когда поспевают огурцы и помидо-ры, его уже и не хочется.Кстати, зеленные культу-ры, по убеждению Валенти-ны пушкарёвой, хороши не только на столе, они могут служить и украшением сада. так, разные сорта салата, пе-трушки она высевает по кра-ям грядки, а в центре – любые цветы с высокими цветоноса-ми. В средине лета, когда рас-тения цветут, они смотрятся очень красиво на фоне зелё-ного обрамления из петруш-ки, сельдерея и салата.

Валентина Пушкарёва считает, что зелень на участке надо получать в самые ранние сроки. Поэтому уже сейчас она может 
собирать со своих грядок салат, лук, петрушку, горчицу, укроп
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озеленяем сад  
без особых затрат
Цветочный декор, эффектное озеленение, 
ландшафтные композиции – варианты деко-
рирования сада или огорода открывают на-
стоящий простор для фантазии. однако ори-
гинально украсить свой участок можно и од-
ними зелёными растениями, причём самосто-
ятельно и с минимальными затратами.

в первую очередь, оформление садово-
огородного участка зависит от целей его вла-
дельца. если территория несёт прежде всего 
урожайную и хозяйственную функции, то, по 
словам Натальи Леонидовны Краснопёровой, 
заведующей лабораторией кафедры овоще-
водства и плодоводства урГау и флориста, са-
довод, вероятнее всего, выберет для украше-
ния пряности (мята, мелисса) и травы, сочета-
ющие декоративные и полезные свойства. на-
пример, тот же лечебный чабрец можно поса-
дить на передний план: красивое низко стелю-
щееся растение будет особенно радовать во 
время цветения в июне-июле. Также для деко-
рирования маленьких огородов легко вырас-
тить любисток, кориандр, тимьян и даже всем 
известные кустики петрушки и укропа, кото-
рые будут отлично смотреться на нестандарт-
ных грядках круглой или треугольной формы.

если садовый участок используется только 
для отдыха, то человек может отдать предпо-
чтение в его оформлении декоративным тра-
вам: различные злаки, овсяницы, осоки, кар-
ликовые и миниатюрные хосты, живучка. При 
этом способов украшения сада, по словам 
флориста натальи леонидовны, очень много – 
всё зависит от его типа. Так, в каменистых са-
дах обычно выращивают солнцелюбивые рас-
тения, не требующие много почвы, воды и пи-
тательной смеси. а стеновые сады можно сде-
лать с помощью вьющегося виноградника, 
доступного каждому. Газоны же чаще всего 
оформляют многолетними или однолетними 
злаковыми травами в виде бордюров.

Профессиональное декорирование садо-
во-огородного участка стоит значительно до-
роже. но нанимать ландшафтного дизайнера 
для составления проекта совсем не обязатель-
но. Подобное оформление, как считает ната-
лья краснопёрова, по силам и обычному садо-
воду, тем более что зелёные травы доступны 
каждому. Главное – желание и фантазия.

Наталья дЮрЯгИНа

Незатейливое 
растение,  
а выведено около  
тысячи сортов
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Посмотрите,  
как украсило  
сад вроде бы 

нехитрое 
сооружение!

Как построить 
альпийскую горку?
альпийская горка – достойное украшение в 
саду и на даче. собственно, это вариант цветни-
ка или клумбы.

вначале обозначим контур подошвы (осно-
вы) горки и снимем верхний плодородный слой 
грунта. он пригодится в дальнейшем, един-
ственное условие – никаких сорняков, ина-
че вскоре на горке появятся лишние растения, 
чуждые её колориту, поэтому копать надо вила-
ми, лопата будет резать корни сорняков и мно-
жить их. лопатой лучше выбирать грунт. Теперь 
мы имеем неглубокий котлован (чуть больше 30 
сантиметров).

Далее следует позаботиться о дренаже, 
учитывая, что горные растения (и не только) не 
любят застоя воды. Для нижнего слоя дренажа 
подойдёт некрупный гравий или битый кирпич,  
потом слой песка около 5 см, и сверху всё это 
закрывается грунтом. а если участок для горки 
вы выбрали на склоне и почва там не слишком 
плотная, то дренаж может и не потребоваться.

сначала нужно принести и разместить кам-
ни, воздвигнуть ядро горки. из всех камней 
нужно выбрать самый большой и крупный, же-
лательно с красивой (изломанной) поверхно-
стью, он станет главным в нижнем ряду. камень 
должен быть устойчив, можно к нему подсы-
пать гравий и почву, чтобы он не качался.

Традиционно укладывается нечётное коли-
чество ярусов, каждый из которых пересыпа-
ется влажной почвой. Почва должна быть хо-
рошо утрамбована, чтобы не возникло воздуш-
ных карманов.

При укладке камней уходите от симме-
трии (в природе она встречается редко), некото-
рые камни можно группировать плотнее, меж-
ду другими оставить расстояние для посадки 
растений. Заранее определите для себя опор-
ные камни, уплотните и по возможности закре-
пите их, на них вы будете вставать, ухаживая за 
растениями.

отдельного внимания заслуживает выбор 
камня, это, конечно, отдельная тема, но если ко-
ротко, то главное правило – на камне не эконо-
мить. собирать камни по лугам и полям не стоит, 
во-первых, они вряд ли будут имитировать гор-
ный ландшафт, во-вторых, сложно будет добить-
ся гармонии, так как камни будут разного проис-
хождения, цвета, фактуры.

камни должны быть схожи по структуре, 
цвету и так далее. оптимальными для альпий-
ской горки являются известняк, песчаник, гра-
нит, сланец, туф. Достаточно одной-двух по-
род, иначе придётся ломать голову, как сделать 
альпийскую горку, не похожую на лоскутное 
одеяло. в общем, руководствуйтесь чувством 
меры и вкуса.

станислав БогомоЛоВ

Первый,  
и один из самых  
главных этапов 

создания 
альпийской горки –  

это выбор места.  
основными 
критериями  
для выбора  

будут

осВещёННость   
в течение дня это 

место должно 
максимально 

долго освещаться 
солнцем;

оБзор  
как и все цветники, 

альпийская горка 
должна быть  
вся на виду;

Простор  
не надо забывать, 

что это весьма 
массивное 

сооружение


