РАСТИТЕЛЬНАЯ   УСТРИЦА

Так восторженно назвали флегматичные англичане растение, известное российским огородникам как белый корень, сладкий корень или овсяный корень. К сожалению, не часто встретишь это ценное овощное и лекарственное растение в огородах россиян. Причина? Дефицит информации! Мало кому известно, какими свойствами обладает это растение, как его вырастить, какие блюда приготовить и, наконец, где взять семена.

Овсяный корень (Tragopogon porrifolius) - двухлетнее растение. В первый год вырастает крупный (длиной до 30 и диаметром до 4 см) корень и розетка широких линейно-ланцетных листьев, как у лука порея. На второй год от корня отрастает разветвлённый прямостоячий стебель высотой около 1,5 метра с крупными соцветиями-корзинками сиреневых цветков. В конце лета созревают семена: серо-коричневые, шероховатые, крупные (до 15 мм длиной и 3 мм шириной), с хохолком-летучкой.

Овсяный корень - растение неприхотливое к почвам, засухоустойчивое, холодо- и морозостойкое. Вырастить его несложно, однако, чтобы получить хороший урожай, необходимо потрудиться. Почву готовлю с осени. Под глубокую (35-40 см) перекопку вношу  на 1 кв. м. по ведру компоста и спичечному коробку суперфосфата (он растворяется медленно) и хлористого калия (чтобы к весне улетучился хлор). Весной вношу столько же аммиачной селитры или аммофоски, взрыхляю вилами и выравниваю граблями. Сею в самые ранние сроки. Поскольку семена крупные, то перед посевом замачиваю на несколько часов, иначе в почве они могут не набухнуть и не прорасти. Между рядами оставляю 35-40 см, в ряду сею на расстоянии 5-6 см, заделывая семена на глубину 2-3 см. Через неделю появляются всходы. Если они густые, то прореживаю, оставляя между растениями 10-15 см. В период интенсивного роста листьев подкармливаю 2-3 раза коровяком (с интервалом в две недели), а в период формирования корнеплодов (с начала августа) регулярно поливаю. После поливов и дождей обязательно рыхлю почву, так как на тяжёлой почве корнеплоды недобирают в весе и становятся водянистыми.

Урожай собираю в конце сентября. Корнеплоды подкапываю вилами осторожно, чтобы не поранить, иначе они истекают млечным соком и плохо хранятся. Обрезаю ботву, оставляя “хвостик” 3 см, и закладываю на хранение в погреб, как морковь. Они прекрасно сохраняют до весны свой внешний вид и вкусовые качества. Часть грядки оставляю не выкопанной. Корни прекрасно зимуют в почве без всякого укрытия. Весной их можно использовать в пищу до появления цветочного стебля.

Корнеплоды овсяного корня вкусны и питательны, так как богаты белками и углеводами. Они полезны и целебны, так как в них содержатся минеральные вещества, органические соединения, много (до 8%) инулина - ценного лекарственного вещества, необходимого больным сахарным диабетом.
Из овсяного корня можно приготовить самые разнообразные блюда. Из молодых листьев можно приготовить салат, очищенные корни едят сырыми, варёными, жареными, тушёными. Вот несколько рецептов блюд, которые можно приготовить из этого деликатесного овоща.

Салат. 150 гр сырых корней, выдержанных в подкисленной уксусом воде или отваренных в подсоленной воде, нашинковать, положить на ломтики солёного огурца, посыпать измельчённым яйцом, полить сметаной и украсить кольцами репчатого лука.

Суп из овсяного корня. 500 гр корней нарезать кружочками, мелко порезать луковицу и морковку и отварить в 1,5 л бульона или подсоленной воде. Вынуть половину корней, протереть через сито, добавить 1 столовую ложку муки, желток, 100 гр сметаны, перемешать, влить в суп, добавить сушёной зелени петрушки или любистка, вскипятить. При подаче на стол положить в тарелку кусочек сливочного масла.

Суп с овсяным корнем. 200 гр картофеля и 100 гр корня крупно порезать, отварить в 1 л подсоленной воды до полуготовности. Нашинковать луковицу и морковку, слегка потушить в масле, добавить в кастрюлю, варить до готовности. Подавать с зеленью укропа, эстрагона. 

Пюре из овсяного корня. Промытые и очищенные корнеплоды пропустить через мясорубку, посолить по вкусу, добавить сметану, перемешать. Подавать на гарнир к мясному или рыбному блюду.

Овсяной корень, обжаренный в масле. Очищенные корнеплоды подержать в подкисленной уксусом воде, отварить в подсоленной воде до мягкости, нарезать кружочками, обжарить на сливочном масле. Подавать с зеленью лука и петрушки.

Кофейный напиток из овсяного корня. Промытые корни нарезать тонкими ломтиками, высушить в духовке, поджарить на противне до подрумянивания и ломкости, измельчить на кофемолке и заваривать из расчёта 2 чайные ложки порошка на 1 стакан кипятка, молоко и сахар по вкусу.

Получить семена овсяного корня просто. Надо оставить не выкопанными 2-3 корня и на отросших на следующий год из них стеблях в августе-сентябре созреют семена. Собирать их надо регулярно, иначе они разнесутся ветром, так как снабжены летучками и собраны в зонтик, как у одуванчика, только гораздо крупнее (диаметром 10 см).
Если у вас в огороде до сих пор нет этого диетического овоща, то охотно вышлю семена овсяного корня для разведения. Их, а также посадочный материал маральего корня, родиолы, черемши, кандыка, Божьего дерева, смородины золотистой, калуфера и более 200 других редких лекарственных, пряных растений, овощей, цветов и кустарников можно заказать по каталогу. Пришлите конверт с вашим адресом - в нем получите каталог бесплатно. С каталогом можно также ознакомиться на сайте www.sem-ot-anis.narod.ru или получить по электронной почте - пришлите запрос на E-mail: sem-ot-anis@mail.ru
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