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ОгурцЫ

Огурец, 
лук, томат – 
тройка самых 
популярных 
овощей в мире
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Овощ, родом из Индии, креп-
ко завоевал позиции в России, 
да так прочно, что не мыслит 
русский человек своего сто-
ла без малосольных огурчи-
ков, нельзя сварить рассольник 
без огурца, ну и, конечно, огу-
речным рассолом поправляют 
своё здоровье после обильно-
го застолья.
Прародителем современных 
огурцов стал дикий вид Кукумис 
Хардвика, растущий у подножия 

Гималаев. В плодах у плодонож-
ки содержится много горького, 
даже ядовитого алкалоида ку-
курбицина. В современной се-
лекции этот вид используют для 
придания устойчивости к болез-
ням, например, мучнистой росе.
В южных районах Китая и по сей 
день растут дикие длинноплод-
ные огурцы (60-70 см длиной), 
часто партенокарпики, и они не 
содержат гена горечи. 
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Огурец вместе с известными нам тыквой, кабачком, 
патиссоном, арбузом и дыней относится к семей-
ству «тыквенные». Среди тыквенных есть экзотиче-
ские овощи, например, лагенария (применяют для 
изготовления сосудов), люффа (из неё делают мо-
чалки), мамордика, тладианта, чайот. О каких-то мы 
даже и не слышали, другие постепенно проникают в 
наши сады-огороды. К последним относятся КИВА-
НО (или африканский огурец) и МЕЛОТРИЯ шерша-
вая. Эти овощи мы успешно выращиваем на своих 
участках, и интерес к экзотике возрастает с каждым 
сезоном.

ff Питательная ценность. Итак, огурец – это 
структурированная вода, а в жарких странах 
пить пресную воду небезопасно – тут и ну-
жен огурец, хранящий в себе полезную влагу, 
примерно 94-96%. В огурцах есть сахар-2%, 
клетчатка-0,5-0,7% и даже жир-0,1%. Из ми-
неральных веществ огурцы богаты калием, 
до 196 мг%; есть в них фосфор, сера, магний, 
натрий, железо, витамины. Например, содер-
жание витамина С колеблется от 4,1 до 18,1 
мг%, что зависит от условий выращивания и 
сорта. 

ff Целебные свойства. В огурцах содержится фер-
мент эрепсин, который способствует расщепле-
нию белков, очищает кишечник, уничтожает в 
нём болезнетворные бактерии. Основные мине-

ральные соли (натрия, калия, кальция, магния), 
содержащиеся в огурцах, имеют щелочную ре-
акцию, следовательно, они снижают избыточную 
кислотность желудочного сока, поддерживая 
щелочную реакцию крови.
В огурцах много калия, что позволяет применять 
их при заболеваниях сердца, помогая организму 
выводить лишнюю жидкость, нормализуя давле-
ние крови. Большое содержание йода в легкоус-
вояемой форме способствует нормализации ра-
боты щитовидной железы.
Широко известно применение огурцов в кос-
метических целях. С помощью огуречного сока 
многие поколения красавиц выводят веснушки 
и пигментные пятна. В лечебных целях приме-
няют не только плоды, но и цветки, плети, корни, 
семена.

ff Биологические особенности. Огурец – однолет-
нее однодомное растение. Стебли – ветвящи-
еся лианы, гранёные и опушённые. В пазухах 
листьев находятся усики (начиная с 3-4 пазух), 
боковые побеги, придаточные корни, которые 
образуются при контакте с влажной почвой, а 
также женские и мужские (пустоцветы) цветки. 
Женские (пестичные) цветки, как правило, оди-
ночные, реже собраны по 2-3 штуки, а мужские 
(тычиночные) собраны по 3-15 штук в соцветие 
типа щитка.

от занимательных фактов к научным

Это позволило выращивать китай-
ские огурцы в голландских оран-
жереях и подавать их к столу ко-
ролевских особ.
В Древней Греции огурец прижил-
ся и назывался аггурия (от греч. 
Аgourus – несозревший). Логично 
предположить, что отсюда про-
изошло и русское наименование 
«огурец». Этот зеленый овощ при-
шёл к нам после походов Алек-
сандра Македонского через Рим и 
Германию.
Огурец завоевал популярность и 
среди простого люда.  
Подтверждение тому – огромное 
количество блюд с его использо-
ванием: греческий соус цацики, 
французские супы и муссы, ита-
льянские фаршированные огур-
цы, европейские маринованные 
корнишоны. В общем, огурец – 
настоящий космополит, и многие 
нации считают его своей «род-
ной» культурой.
А что же Россия? Издавна огур-
цы выращивали повсеместно, 
причем сорта носили название 

цветки пчёлы, шмели, муравьи и 
другие насекомые.
Есть сорта мужского типа цвете-
ния, есть смешанного типа: у них 
на главном стебле располагаются 
мужские и женские цветки.
Если на главном стебле только 

местности, где производили се-
мена и плоды.
Огурец – перекрёстноопыляю-
щееся растение, даже обоеполые 
цветки предпочитают пыльцу с 
другого растения; случаи само-
опыления очень редки. Опыляют 

Чем огурец 
зеленее, 
тем вкуснее
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Витамины сконцентрированы 
в кожице огурцов. Установлено, 
огурцы открытого грунта содер-
жат витаминов больше, чем те-
пличные, зато калия меньше!

это важно!
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женские цветки, такой сорт назы-
вают женского типа цветения.
Есть сорта, у которых плод обра-
зуется без оплодотворения, – это 
партенокарпические сорта. Парте-
нокарпия обусловлена и контро-
лируется генетическими фактора-
ми, во многом зависит от условий 
внешней среды.
К сортам женского типа цвете-
ния надо подсаживать сорта-
опылители.

Плод у огурца – ложная 
ягода (тыквина)

Листья огурца очередные, череш-
ковые, пятилопастные; корень 
стержневой. Основная масса кор-
ней находится близко на поверх-
ности, отсюда повышенные требо-
вания к влажности почвы. Огурец 
– самое влаголюбивое растение 
из всех овощных культур, поэтому 
требуется повышенная влажность 
не только почвы, но и воздуха.
Огурец теплолюбивая культура: 
при температуре ниже 12 граду-

сов огурцы «замирают», гниют. 
Плюсом является относительная 
устойчивость к недостатку осве-
щения.

Растёт огурец в основ-
ном ночью

Огурец – растение короткого дня 
(особенно важен укороченный день 
в первые 20-25 суток после появле-
ния всходов). Но достижения селек-
ции нивелировали эту особенность, 
и растения огурцов хорошо растут 
при длинном дне и даже при не-
прерывном освещении.
Огурец требует много органиче-
ских удобрений, так, например, на-

воз вносится в отрытом грунте 10 
кг/кв. м, в теплицах 20-25 кг/кв. м. 
Навоз не только питает огурец, но 
и выделяет тепло, так необходимое 
плодам.
Огурец не выносит даже слабо-
кислых почв (ему нужен грунт рН 
более 6,5) и высоких концентра-
ций солей.
Идея минерального питания та-
кова:

ff в первые 10-15 дней роста и 
развития огурцу нужно усилен-
ное азотное питание;

ff до начала цветения – усилен-
ное фосфорное;

ff во время плодоношения – 
азотно-калийные подкормки.

это важно!
Сорта мужского и смешан-

ного типов цветения требуют 
прищипывания головки сте-
бля, после чего на боковых 
побегах образуются женские 
цветки.

это важно!

Витамины сконцентрированы 
в кожице огурцов. Установлено, 
огурцы открытого грунта содер-
жат витаминов больше, чем те-
пличные, зато калия меньше!

Муромский  Первые сведения о семеноводстве относят-
ся к 1636-1646 гг.  Огурцы выращивали на плодородных землях 
вдоль реки Оки и её притоков около города Мурома. Плоды гор-
чили – с этой бедой справлялись засолкой, так как было известно, 
что соль вбирает в себя горечь. Весь август солили огурцы, потом 
везли в Москву продавать. Старинная муромская поговорка гла-
сит: «Артамоны едят лимоны, а мы молодцы едим огурцы».

Вязниковский  Этот сорт выращивали во Владимирской 
области. Историки считают, что родина огурца – город Горохо-
вец, расположенный ниже по течению реки Клязьмы. Вязниковцы 
сначала лишь перекупали семена огурцов, а выращиванием за-
нялись намного позже. Несмотря на это, Муромский и Вязников-
ский считаются самыми древними сортами огурцов.

Луховицкий  огурец выращивали под Москвой. Сейчас там 
стоит памятник огурцу и надпись: «Огурцу-кормильцу, благодар-
ные луховчане». Им есть за что благодарить огурец: выращивание 
и реализация овоща – одна из главных статей городского дохода. 

Суздальский  огурец родом из Суздаля. В наше время 
каждый год в один из июльских дней назначается в древнем гра-
де Суздале весёлый огуречный праздник, когда все наряжаются в 
«огуречные» костюмы, из огурцов готовят десерты, супы, салаты и 
даже жаркое!

Был этот огурец горьким –  
с горечью боролись…

Англичане, например, выводили го-
речь огурцов кухонной обработкой: 
их варили, жарили, мариновали. В све-
жем виде употребляли только китай-
ские зеленцы (без горечи), подавая 
их тонко нарезанными, как заморское 
кушанье, к чаю. При королеве Викто-
рии (правление 1837-1901 гг.) модные 
лондонские портные закрывали свои 
мастерские на весь июль, известный 
как «месяц огурцов». В это время все 
уезжали в загородные резиденции, 
чтобы насладиться плодами свежего 
урожая.За горечь в огурцах отвечает 
особый ген. В зависимости от способа 
выращивания горечь может проявить-
ся, а может и не проявиться. Однако 
горькие компоненты в небольших ко-
личествах полезны: они стимулиру-
ют работу кишечника. Плоды некало-
рийны: энергетическая ценность 100 г 
огурцов всего 14 ккал.

До наших дней дошли



5Урожайка
№ 3(58) 2020

«Китайско-азиатская рубашка» 
«сшита» для огурцов с выдающимися размерами: 
их длина достигает 100 см, нередко плоды 
бывают извилистыми; кожица у них пупырчатая 
с шипиками. Растения, имеющие могучие плети, 
приспособлены к разным климатическим условиям. 
Два-три представителя «азиатских» накормят 
свежими огурцами большую семью в течение лета. 
Главное назначение длинных огурцов – салатное. К 
недостаткам можно отнести недолгое хранение.
Характер жителей Поднебесной, отражённый 
в огурцах, – это высокая приспосабливаемость 
к самым неблагоприятным условиям. Азиатам 
присущ рационализм, практичность во всём. 
Столетиями китайцы были бедны, в их характерах на генном уровне 
закрепились бережливость, экономность, неприхотливость. Нам 
близки эти черты, поэтому стоит выращивать китайские огурцы.
Представители «китайско-азиатских»: Изумрудный поток F1, 
Китайский змей F1, Аллигатор F1, Китайские палочки F1 и др.

 «Русская рубашка» 
надета на небольшие огурчики 
с крупными редкими бугорка-
ми и плотной мякотью, на пло-
дах – белёсые (ситцевые) по-
лоски. Шипы у них чёрные или 
бурые. Такие огурцы особенно 
хороши квашенными в боч-
ках. Нигде в мире подобных не 
найти!
У русских и характер соответ-
ствующий: на многое годятся, к 
стрессам устойчивы, в меру ершисты и не размягчают-
ся в сложных ситуациях. Вот такая русская закваска!
Представители «русских»: Закусочный, Мурашка F1, 
Посошок F1, Муромский 36, Хуторок F1, Нежинский, 
Засолочный, Изящный F1, Конкурент F1 и др.

«Ближневосточная 
рубашка» гладкая, без шипов 
и бугорков. На Ближнем востоке 
такие огурцы выбирают на ощупь, 
чтобы кожица была без сучка, без 
задоринки. Цвет тёмно-зелёный, 
длина более 15 см, форма 
цилиндрическая. Их едят только 
свежими, не солят, не маринуют.
Характер этих огурцов 
подчёркивает чистоплотность и 
аккуратность народов арабских 
стран. 
Представители «ближневосточ-
ных»: Ибн Сина, Аль Бируни F1, 
Шираз F1, Стелла F1, Жавель F1.

Есть у огурцов «рубашка», то есть их внешний вид, 
наличие или отсутствие бугорков, шипов, полосок, 
а также их размер и цвет. Условно выделяют 
несколько типов «рубашек».

«Голландская 
рубашка» («нидерландская 
рубашка») имеет круглые 
редкие бугорки с шипиками. 
«Нидерландцы» умеренны 
во всём: по форме огурцы – 
классика, по размеру – средние, 
плодам нельзя перерастать, чтобы не потерять вкус. 
Такие огурцы едят свежими и консервируют.
Характер нидерландских огурцов отражает и 
особенности жителей страны: их трудолюбие, 
обязательность в выполнении всех своих 
обещаний. У жителей Нидерландов не хватает 
земли, они отвоёвывают её у моря, поэтому овощи 
должны давать устойчивые, богатые урожаи.
Представители «нидерландских»: Герман F1, 
Маринда F1, Эколь F1, Пасадена F1, Пасалимо F1, 
Пасамонте F1, Маша F1 и др.

«Немецкая рубашка» тёмно-зелёная с 
мелкими бугорками и шипами, расположенными 
так часто, что огурец кажется пушистым. «Немцев» 
можно есть свежими, шинковать в салаты, из 
них получаются вкусные малосольные огурчики, 
потому что рассол проникает внутрь быстро, 
глубоко и равномерно. Лучше всего зеленцы с 
«немецкой рубашкой» подходят для маринования.
Немецкие огурцы отличишь по частым шипикам, 
так что, немецкая «порода» везде видна, где бы 
они ни жили.
«Немецкие» представители: Либелле F1, Отелло F1, 
Адам F1, Кукуй F1, Луховицкий F1, Гармонист F1 и др.

«Армянская рубашка» 
пока редкость на наших грядках. 
Тортарелло (армянский огурец) 
– это ребристый овощ с дынным 
ароматом длиной до 50 см, 
массой до 1 кг, без горечи, которая 
отсутствует на генном уровне.
Плоды употребляют в пищу 
пока они молодые, не допуская 
перезревания. Эти огурцы едят 
свежими, солят и консервируют.
Характер армянских огурцов 
проявляется в их экзотичности. 
И люди, и овощи уважаемы и 
незабываемы.
Представители «армянских»: 
Абруззе, Бареззе
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Это интересно
Как солили огурцы на Руси? Процесс предельно прост: зеленцы 

утреннего августовского сбора дополнительно охлаждали 2-3 часа 
в холодной родниковой воде. Затем плотно укладывали в дубовые 
бочки, размещая вертикально и переслаивая пряностями и специ-
ями: листьями вишни, хрена, иногда дуба, зонтиками укропа, – до-
бавляя очищенные корневища хрена и чеснок (чесноком натирали 
клёпки и крышку бочки, защищая их от плесени). Заливали огур-
цы раствором поваренной соли 5-6% концентрации. Хранили бочки 
либо на леднике, либо опускали в родник; оптимальная температура 
годичного хранения 3-4 градуса. На Руси огурцы никогда не варили.

Рассол нормальных солёных огурцов имеет концентрацию соли 
50 г/литр или 0,5% соли, а наша кровь 0,9%, поэтому рассол близок к 
плазме крови. Имеется в виду рассол, но никак не маринад!

Вкус солёных хрустящих огурчиков Европа и Америка не знают до 
сих пор, там едят консервированные огурцы: корнишоны и пикули.

Материал подготовил 
главный специалист по обучению 

компании «САДОРИЯ» 
О.В. Пшеницына
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Селекционная новинка – огурдыня!

Скороспелая, холодостойкая, урожай-
ная, устойчива к болезням – восточную 
диковинку можно вырастить и в сред-
ней полосе.

На первый взгляд, это обычный каба-
чок, с соответствующими ему формой и 
окрасом. Но молодые плоды по запа-
ху и вкусу схожи с огурцом, а зрелые – 
с дыней. У них сладкое фруктовое по-
слевкусие и приятный аромат.

Культура крайне неприхотливая –  
можно выращивать и в открытом грунте, 
и в теплице, и на земле, и на шпалере.

Из огурдыни готовят первоклассное 
варенье, сладкие цукаты и джемы, ком-
поты и повидла, а какой вкус у вяленых 
ломтиков...

Вы обязательно полюбите этот вкус! 

Семена всех описанных 
сортов можно купить в ма-
газинах Садория и на сайте 
www.sadoria.ru

Чудо-огурец 
массой до 1 кг и 
приятным вкусом

Армянский огурец Тортарелло 
Бареззе отлично растет в сред-
ней полосе, и агротехника его ни-
как не отличается от технологии 
выращивания обычного огурца.

При этом вкус у Тортарелло 
совсем не обычный: зрелые пло-
ды напоминают дыню, зеленцы -  
привычный огурец. Экзотиче-
ский овощ можно отправлять и в 
свежий салат, и в соленья.

ff Этот огурец - позднеспелый, 
вырастает за 70-80 дней как 
в пленочной теплице, так и в 
открытом грунте. Само рас-
тение кустовое, листьями и 
соцветиями похоже на дыню. 
Главная плеть вырастает до 
3 метров, а на растении вы-
зревает до 10 плодов в тече-
ние всего теплого сезона.

ff Сорт устойчив к перепадам 
температур, настоящей и лож-
ной мучнистой росе, грибко-
вым заболеваниям, бактерио-
зу и мозаичному увяданию.
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это важно!
Купить гомеопатические препараты для рас-

тений Здоровый сад и Экоберин можно в сети 
магазинов «Садория».

Чтобы вернуть растению здоровую матрицу, 
делаем природный эликсир с добавлением пре-
парата НВ- 101.

На 1 л воды: 2 капли «НВ- 101», 2 гранулы 
«Здорового сада», 2 гранулы «Экоберина». 

Полученным раствором раз в неделю опры-
скиваем растения в неблагоприятное время или 
для стимуляции иммунитета.

Подробное описание и назначение смотрите 
в инструкции, она прилагается к каждой упаков-
ке препарата.

Интересующие вас вопросы можно задать по 
телефону: +7 903 606 87 76

Продаю теплицы
4м*3м*2м − 10 000 руб
6м*3м*2м – 12 000 руб
8м*3м*2м – 14 000 руб
Доставка бесплатная
8(915)472-47-06

Ваше
рекламное
место
8 903 606 87 76
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г. Нижний Новгород
пл. Советская, д. 7 
Торговые ряды 
«Жар-птица» 
секции 16, 17, 18, 23, 24 
тел.: +7 960 170 30 20

ул. Базарная, д. 7,  
тел: +7 960 170 50 50 
Комсомольская пл., д. 6,  
ТЦ «Комсомолка», А39, 
тел.: +7 909 282 22 00
ул. Маршала Голованова, д.25, 
тел.: +7 831 466 02 88

Нижегородская область
г. Арзамас, ул. Урицкого, д. 16, 
тел.: +7 905 195 21 21
г. Балахна, Советская площадь, д. 23, 
тел.: +7 905 668 00 04
г. Богородск, ул. Ленина, д. 220, 
тел.: +7 905 194 14 41 
г. Бор, ул. Ленина, д. 112, 
тел.: +7 909 285 96 69
г. Выкса, мкр. Центральный, д. 15, 
тел.: +7 903 055 71 71
г. Городец, ул. Якова Петрова, д. 2, 
тел.: +7 831 619 42 77
г. Заволжье, ул.  Баумана, д. 26, 
тел.: +7 962 507 74 44

Вконтакте

www.vk.com/sadoria

Узнайте об акциях и
спецпредложениях
в наших группах
в социальных сетях

Сканируйте QR-код или
переходите по ссылке

По вопросам 
оптовых поставок 
обращайтесь 
по тел.: +7 (831) 262 11 15www.instagram.com/sadoriaru
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