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Введение
Одной из важнейших задач сельскохозяйственной науки является расширение списка пищевых (огородных), лекарственных и декоративных растений. Одним из таких растений вполне может стать настурция, хорошо известная как декоративное растение, но почти незнакомая большинству как огородная овощная культура.

Тем не менее в Западной Европе бутоны и молодые плоды настурции маринуют и подают на стол в качестве острой приправы, заменяющей настоящие каперсы и не уступающей им по вкусу, а листья употребляют в Англии для салатов и сандвичей, а из цветков готовят уксус с очень своеобразным привкусом. Применяется это растение и в народной медицине.
Цель исследования: изучение возможностей использования настурции большой как овощной культуры.
Задачи исследования: 

· ознакомиться с биологическими и хозяйственными особенностями настурции;

· оценить возможности использования различных органов данного растения как пищевой культуры;

· вырастить настурцию на участке и приготовить из нее блюда.
Работа ведется в течение 2017 г.

1. Литературный обзор

1.1. Краткое описание объекта исследования
Некоторые виды и большое количество разнообразных сортов настурции имеют широкое применение как декоративные растения.

Принадлежат к семейству капуциновые или настурциевые (Tropaeolaceae), которое состоит только из 2 родов, более 80 видов настурции заселяют тропическую Америку от Мексики до Центрального Чили и Аргентины; род магеллана, включающий один вид, эндемичен для Патагонии. 
Они встречаются как в тропических лесах, так и в засушливых областях, доходя иногда в высокогорьях до границы снегов. В основном это травы, иногда многолетние, обладающие сильным запахом, с щитовидными или лопастными листьями, с длинными цепляющимися или обвивающимися черешками.

Цветки одиночные, пазушные, обоеполые, зигоморфные. Чашечка состоит из 5 лепестковидных ярко окрашенных чашелистиков. Задний и два боковых вместе с выростом цветоложа образуют большой шпорец. Лепестков также 5, причем 3 передних имеют ноготок, а сами лепестки снабжены по краю бахромчатыми ресничками. Преобладает желтая, оранжевая и красно-коричневая окраска цветов, за исключением настурции голубой и настурции лиловоцветной. Основными опылителями являются насекомые, как правило, мухи, шмели, пчелы, у настурции пятилистной опыление происходит с помощью одного из видов колибри. При созревании плод распадается на 3 односемянных костянковидных плодика, которые цветоводы и называют неправильно семенами. Семена с большим зародышем и толстыми семядолями, без эндосперма.

Для всех представителей семейства характерен пряный, присущий всем частям растений запах и вкус. Это обусловлено наличием в их органах клеток, содержащих мирозин, характерный еще только для порядка каперсовых.
Наиболее известными своими декоративными качествами и давно культивируемыми представителями семейства являются настурция большая и настурция малая. 
В некоторых случаях эти растения называют капуцинами благодаря островерхой форме цветка, напоминающей капюшон монаха (отсюда и название семейства). Настурции используют для озеленения беседок, изгородей, но введение в культуру обусловлено не только чисто декоративными свойствами этих растений. 
На родине, в Южной Америке, они являются важными пищевыми растениями. В пищу употребляют листья, цветки, плоды, семена, а у многолетних видов также корневища и клубни. Особенно крупные грушевидные клубни имеет настурция клубненосная, которую выращивают в горных районах в Перу, Чили и Боливии, где она является важным крахмалоносным продуктом. В Эквадоре и Перу для этой цели культивируют также настурцию тонколистную. 
На приусадебных участках и на балконах преимущественно выращивают кустовые виды настурции – высота стеблей не превышает 30-40 см. Вьющиеся формы растения в длину вырастают до трех метров – они используются для вертикального озеленения. И те, и другие являются сортами настурции большой, намного реже используются настурция малая и настурция канарская.  
Цветки всех настурций радуют красотой и ароматом.  Настурция является однолетним травянистым растением с ветвистым стеблем, который может быть вьющимся. Листья у растения очередные, обычно лопастные или щитовидные, цельнокрайние и чаще всего с длинным черешком по центру. Настурция имеет одиночные цветки, пазушные, обоеполые, с приятным запахом. Цветок состоит из пяти, реже более, лепестков, стольких же чашелистиков и воронкообразной трубки с нектаром. Цветки обычно желтого или красного цвета. Цветение происходит с июня по август. Плод настурции сборный, состоящий из трех округлых почковидных, морщинистых долей, семена округло-почковидные. 
К агротехнике растение не требовательно, но наибольшую декоративность имеет при выращивании на хорошо освещенных участках и на почве, не содержащей свежего органического удобрения, что может вызвать чрезмерное развитие листьев в ущерб цветению. К тому же оно чрезвычайно отзывчиво на поливы, засуху настурция переживет, но листья и цветки будет мельче. 
Семена сохраняют всхожесть 4-5 лет. И до самых заморозков капуцин будет радовать глаз и поддерживать ваше драгоценное здоровье.

Растения хорошо смотрятся в срезке и стоят около 5 дней. При этом они выделяют фитонциды и очищают воздух помещений.
1.2. Применение настурции большой как овощной культуры
Все части растения имеют своеобразный пряный, жгучий вкус, что объясняется содержанием сернистых соединений, похожих на те, что содержатся в каперсах, горчице, хрене.

Листья настурции содержат эфирные масла, большое каротина и витамина С, Е, углеводы, изокверцитрин, глюконастурцин, фосфор, калий, йод, серу, растительные антибиотики, алкалоиды, сапонины. В плодах настурции содержатся антибиотические вещества, эфирные масла (основой которых являются линоленовая, олеиновая, эруковая, стеариновые кислоты). В цветках содержатся антициановые красители и каротиноиды.

Настурция – необычайно красивое и полезное растение. Это тот редкий цветок, который радует не только глаз, но и желудок. 
Настурция убивает болезнетворные микробы, стимулирует иммунные силы организма, улучшает обменные процессы. В лекарственных целях используются все части растения. Листья, например, обладают выраженным противоцинготным действием благодаря высокому содержанию аскорбиновой кислоты. Применяют настурцию при гриппе, заболеваниях легких и верхних дыхательных путей, в качестве противопростудного средства, при хронических бронхитах. Все это благодаря содержанию в растении растительных антибиотиков, тех самых сернистых фитонцидов. 
Полезные свойства настурции применяются при нарушении обмена веществ, желчнокаменной и почечнокаменной болезнях, при воспалительных заболеваниях лимфатических узлов, как слабительное. Сушеные цветы и листья настурции эффективно избавляют от депрессии, снимают раздражительность и чувство подавленности.

Как овощную культуру настурцию выращивали и употребляли в пищу еще жители древнего Рима. Листья этого растения обладают терпким горьковатым вкусом. Салат из нее характеризуется остротой и способен возбуждать аппетит. Это пряное растение используют как приправу к супам, овощам и блюдам из мяса. Семена настурции в недозрелом виде заменяют горчицу. Из них получают пищевое масло, которое очень схоже с горчичным.

Измельченные свежие прикорневые листья идут на приготовление соусов с перечным вкусом, молодые листья и стебли наделяют винегреты и бутерброды приятным акцентом. Незрелые плоды, цветочные почки и бутоны маринуют с уксусом и эстрагоном. Эта приправа хорошо сочетается с острым соусом, блюдами из огурцов, томатов, патиссонов и брюссельской капустой, а так же с маринованной сельдью.

В Армении листья настурции входят в состав мучных блюд. Молодые побеги там солят и маринуют. Во Франции цветками настурции традиционно принято украшать супы, салаты и напитки. Крупные семена, схожие с морщинистыми орешками, французы проваривают в уксусе, а затем едят в качестве приправы к мясным блюдам.

Действительно, в кулинарии это растение просто необходимо. Несколько семян придадут приятную пикантность салатам, маринованные бутоны заменят каперсы, а несколько листиков в зеленом салате обогатят его витамином С. Салаты могут быть из любых овощей, с отварным яйцом или без него. Заправляют такие салаты растительным маслом или сметаной.

В пищу употребляются все части: и листья, и цветы, и плоды, и даже клубни (у многолетних видов). Благодаря приятному запаху и вкусу, напоминающему вкус хрена и горчицы, их используют в качестве приправы к салатам, овощным, рыбным и мясным блюдам. Недозрелые плоды маринуют или в качестве пряной приправы добавляют при мариновании помидоров и огурцов.

Однако в больших количествах употреблять настурцию не рекомендуется. Съедобные цветы служат для украшения различных блюд. Колокольчатые цветки фаршируют смесью зелени с чесноком и майонезом. В Англии листья используют  для  салатов  и бутербродов.

Заготовку настурции проводят в течение всего периода вегетации, зелень собирают с июня и до самых заморозков. Для лечебных целей зелень и цветки собирают в период цветения, их можно сушить или замораживать. Сушат зелень в хорошо проветриваемом помещении или на свежем воздухе под навесом. Плоды после сушки вылущивают и хранят в бумажной таре.
1.3. Полезные рецепты из настурции

Листья, стебли и цветы настурции очень полезно добавлять с раннего лета и до заморозков в салаты, супы, творог, соусы, в сливочное масло для бутербродов, в пюре, фарш. Листья и цветки маринуют. Листья настурции напоминают вкус горчицы. Цветками настурции украшают летние салаты.

Итак, я уверена, что каждый садовод посадит у себя на участке этот замечательный цветок, ведь выращивание настурции совсем не сложно, но как красиво она смотрится в кашпо и на обеденном столе.

Каперсы из настурции: соберите нераскрывшиеся бутоны, промойте их, разложите в баночки. Лучше брать небольшие ёмкости. Например, подойдут баночки от детского питания – они и закрываются герметично, и использовать их удобно. Залейте бутоны кипящим маринадом и закройте баночки. Для маринада Вам понадобиться на 1 л воды: 50 г крупной соли, 100 г яблочного уксуса и при желании 100-200 г сахарного песка. Полученную пряность можно добавлять в пиццу, жаркое, тушеные мясо и овощи.
Маринованная настурция: соберите незрелые зеленые семена и промойте в воде. Если их мало, то можно дополнить баночку зеленым горошком. Рассол такой же, как и для огурцов: на 1 л. кипятка - 2 стол. ложки соли без горки и 1 стол. ложка сахара с горкой. Специи по вкусу - укроп, чеснок, любисток. Удобно мариновать настурцию одновременно с огурцами - рассол всегда остается, и для небольшой баночки его вполне хватит. 
Бутерброды из настурции: лепестки настурции растереть до пастообразного состояния с добавлением чеснока, соли и майонеза. Полученную пасту нанести на ломтики хлеба.
Напиток из настурции: 10 граммов сухих листьев заварить литром кипятка, настаивать 10 минут, процедить, добавить 2 чайные ложки меда и немного лимонного сока. 

Фарш из настурции: цветочные почки залить маринадом, довести до кипения, маринад слить. Вареную свеклу натереть на терке. Взять поровну свеклы и почек настурции, соединить, добавить сливочное масло и зеленый горошек. Полученную смесь использовать для фарширования яиц и яблок.
Пюре из настурции: взять поровну листьев настурции и крапивы. Листья настурции мелко нашинковать, а отваренные листья крапивы пропустить через мясорубку. Перемешать, добавить мелко нарезанную зелень укропа, соль, перец, растительное масло по вкусу. Используется в качестве приправы к блюдам из сыра, творога.
Салат из настурции: картофель отварить, очистить и нарезать брусочками. Листья настурции и укроп измельчить ножом, соединить с картофелем, посолить и перемешать.

Салат из редиса с настурцией: 100 г редиса, 20 г цветков и листьев настурции, 20 г растительного масла, столовая горчица, соль и перец по вкусу. Листья и цветы настурции промыть и мелко нарубить, добавить редис, нарезанный кружочками, заправит растительным маслом и горчицей.

1.4. Настурция в народной медицине
1. Цветки настурции в отваре с медом применяют для полоскания рта при детской молочнице. 
2. Высушенные семена настурции растереть в порошок и одну чайную ложку запарить в стакане кипятка. Укутать и настаивать около двух часов. Запаривать утром, а вечером выпить за один-два приема. 
3. 100 г листьев настурции залить 0,6 л кипятка, настоять в тепле два часа. Принимать по 1/4 стакана 3-4 раза в день за полчаса до еды при авитаминозе. 4. Две ст.ложки измельченных листьев залить стаканом кипятка. Настоять один час, процедить. Принимать по 2 ст.ложки перед едой при гипертонии, ишемической болезни сердца, атеросклерозе, упадке сил.

Употребление большого количества листьев и цветков настурции может привести к раздражению желудка и кишечника.

2. Практическая часть
Идеей изучения настурции как овощной культуры возникла в 2016 году, когда на клумбах детского экологического центра, эта культура росла в массе. 
Весной 2017 года был проведен посев семян своей генерации и вновь приобретенных сортов: «Впечатление» и «Золотая вспышка». Всхожесть семян оказалась крайне низкой (5-10%). Год по своим климатическим условиям был неблагоприятен для выращивания настурции: май, июнь и первая половина июля были холодными и дождливыми, что стимулировало развитие болезней и вредителей (улиток и слизней), затем наступила жара до 40 оС, что также воспрепятствовало нормальному развитию растений. 
Урожай оказался очень небольшим. 
В связи с этим в августе нами была предпринята попытка повторного посева данной культуры в лабораторных условиях, было высеяно 9 семян сорта «Золотая вспышка» и 15 семян сорта «Впечатление». Всхожесть первого вновь оказалась неприемлемо низкой - 22,2 %, второго - 86,7 %. 
В принципе для использования как овощной культуры сорт значения не имеет.

Была проведена дегустация салата из настурции различных сортов, маринованных бутонов и зеленых плодов. Дегустаторы не заметили разницы во вкусовых качествах блюд, приготовленных из разных сортов настурции.
Поэтому при выращивании как овощного растения следует ориентироваться на цену семян и их всхожесть. 

Так, пакет семян настурции сорта «Золотая вспышка» стоит 15 рублей, т.е. стоимость растения составила 1,7 руб., а для сорта «Впечатление» - 1,5 руб. соответственно.
Т.е. для использования предпочтительно использовать наиболее дешевые семена с наивысшей всхожестью.
