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Скорцонера – функциональный продукт 
и сырье для выработки фитонутриентов
Scorzonera is a functional product and raw material for the production of phytonutrients

Гиш Р.А. 

Аннотация

Представлены материалы о малораспространенной 
овощной культуре скорцонера (Scorzonere hispanica L.) 
– пищевом растении-поставщике растительных белков, 
микро- и макроэлементов, десятка важнейших витаминов. 
Наблюдаемый в настоящее время интерес к малораспро-
страненным культурам возрастает в связи с глобальным 
экологическим кризисом в условиях загрязнения окружа-
ющей среды не только в крупных городах, но и в самых от-
даленных от промышленных центров местах. Как резуль-
тат пребывания человека в этих условиях идет нарастание 
негативных воздействий на организм человека, сопровож-
даемых образованием свободных радикалов. Выделена 
биологическая ценность корнеплодов показом содержи-
мых в продуктовом органе практически значимых пара-
метров аминокислот. На основании отношения культуры 
к факторам внешней среды, типам почв предложена агро-
техника выращивания скорцонеры применительно к усло-
виям малых форм хозяйствования и приусадебных участ-
ков. Обосновано место культуры в севообороте и система 
подготовки почвы к посеву семян. Высказаны предложе-
ния по срокам посева и проведению повторных посевов, 
а также возможным схемам посева. Даны обстоятельные 
рекомендации по уходу за вегетирующими растениями. 
Указаны особенности и критерии уборки, а также меры, 
исключающие возможные потери урожая В целях привле-
чения населения к массовому выращиванию скорцоне-
ры, в тексте приведены подробности биохимического со-
става корнеплодов, с акцентированием внимания на нут-
риенты, способствующие отчуждению из организма био-
логических токсинов. Подчеркнута функциональность кор-
неплодов и надземной части скорцонеры, возможности их 
использования в качестве сырья для выработки биологи-
чески активных добавок, а также фитопрепаратов для тра-
диционной медицины. Автор настойчиво призывает тру-
доспособное население страны к расширению ассорти-
мента выращиваемых для продовольственных целей ма-
лораспространенных овощных культур отмечая, что тради-
ционный ассортимент овощных культур не многочислен. В 
такой ситуации есть необходимость расширения посевов 
овощных культур, обладающих функциональными свойс-
твами и пригодных к извлечению из них высокоценных 
фитонутриентов.

Ключевые слова: скорцонера, функциональный 
продукт, диетическое питание, инулин, технология 
выращивания.

Для цитирования: Гиш Р.А. Скорцонера – функцио-
нальный продукт и сырье для выработки фитонутриен-
тов // Картофель и овощи. 2024. №1. С. 56-60. https://
doi.org/10.25630/PAV.2024.47.52.008

Gish R.A. 

Abstract

Materials are presented about the less common vegetable 
crop Scorzonere hispanica L. – a food plant that supplies plant 
proteins, micro- and macroelements, and a dozen essential 
vitamins. The currently observed interest in less widespread 
crops is increasing due to the global environmental crisis, 
manifested in conditions of environmental pollution not 
only in large cities, but also in the most remote places from 
industrial centers. As a result of a person’s presence in these 
conditions, there is an increase in negative eff ects on the 
human body, accompanied by the formation of free radicals. 
The biological value of root crops is highlighted by showing the 
practically signifi cant parameters of amino acids contained 
in the food organ. Based on the relationship of culture to 
environmental factors, for soil types, agricultural technology 
for growing scorzonera has been proposed in relation to the 
conditions of small farms and household plots. The place of 
the crop in crop rotation and the system of soil preparation 
for sowing seeds are substantiated. Suggestions have been 
made regarding the timing of sowing and re-seeding, as well 
as possible sowing patterns. Detailed recommendations for 
caring for vegetative plants are given. Features and criteria 
for harvesting are indicated, as well as measures to eliminate 
possible crop losses In order to attract the population to the 
mass cultivation of scorzonera, the text provides details of the 
biochemical composition of root vegetables, with an emphasis 
on nutrients that contribute to the removal of biological toxins 
from the body. The functionality of food waste, the aerial part 
of scorzonera and the possibility of its use as a raw material 
for the production of dietary supplements, as well as herbal 
remedies for traditional medicine, are emphasized. The author 
persistently calls on the working population of the country to 
expand the range of rare vegetable crops grown for food 
purposes, noting that the traditional range of vegetable crops 
is not numerous. In such a situation, there is a need to expand 
the planting of vegetable crops that have functional properties 
and are suitable for extracting highly valuable phytonutrients 
from them.

Key words: scorzonera, functional product, diet food, 
inulin, cultivation technology.
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В настоящее время все острее встает воп-
рос о промышленном производстве овощ-
ной продукции, обладающей функциональ-

ными свойствами. В этом контексте у произво-
дителей деликатесной продукции – фармацевти-
ческих препаратов, диетологов, опытных овоще-

водов-любителей особое внимание привлекает 
переход к производству малораспространенных 
овощных культур, обладающих функциональными 
свойствами.

Сотрудники «Федерального исследовательско-
го центра питания и биотехнологии» утверждают, 
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что современные пищевые продукты должны не 
только удовлетворять физиологические потреб-
ности организма в пищевых веществах и энергии, 
но и выполнять профилактические и лечебные за-
дачи для восстановления и нормализации метабо-
лических процессов в организме [1, 2]. К числу та-
ких пищевых овощных культур уверенно можно от-
нести и скорцонеру [1, 3].

Традиционный ассортимент овощных культур, 
выращиваемый в продовольственных целях, не-
широк, тем обиднее, что такие ценные в пищевом 
и лечебно-профилактическом плане культуры, как 
скорцонера, возделываются на неоправданно ма-
лых площадях.

Цель работы  – ознакомление производителей 
овощной продукции различных форм собствен-
ности с результатами новейших исследований 
в области технологии выращивания скорцонеры, 
как функционального продукта, в качестве диети-
ческого питания и перспективного источника для 
выработки лекарственных средств.

Выращивание скорцонеры мало чем отлича-
ется от выращивания корнеплодных культур, од-
нако она значительно требовательнее к выбору 
участка и предшественника. Под культуру пригод-
ны открытые ровные участки с высокоплодород-
ным, глубоким, пахотным слоем почвы, нейтраль-
ной реакцией среды. Участки с низким залегани-
ем грунтовых вод малопригодны для культуры. 
Скорцонера не выносит известкования почвы, од-

нако положительно реагирует на известкование 
предыдущей перед предшественником культуры. 
Малопригодны также уплотненные почвы, так как 
на них велика вероятность формирования уродли-
вых корнеплодов. [4, 5]

Второе агротехническое условие получения 
высокого урожая качественных корнеплодов – это 
обеспечение высокой инсоляции сочетании с оп-
тимизацией содержания почвенной влаги в пери-
од интенсивного роста растений в июле-августе.

Как и многие корнеплодные культуры, скорцоне-
ра не выносит свежего навоза, но на его последей-
ствие реагирует положительно, формируя длин-
ные и толстые корнеплоды. Высокие урожаи кор-
неплодов можно получать на освоенных торфя-
никах, легких суглинках или среднесуглинистых 
почвах.

В качестве предшественника рекомендуются 
культуры, рано освобождающие участок, под кото-
рые вносят органику: огурец, тыква, лук репчатый, 
горох овощной, фасоль, картофель и др. После 
моркови, сельдерея, томата, шпината и капустных 
культур скорцонеру на прежнее место можно вер-
нуть через 3–4 года [6, 7].

К подготовке почвы под скорцонеру приступа-
ют вслед за уборкой предшественника. В зависи-
мости от доминирующих сорняков выбирают при-
ем, позволяющий их максимально уничтожить. На 
больших площадях проводят обработку дисковы-
ми орудиями для измельчения и заделки расти-

что современные пищевые продукты должны не нако положительно реагирует на известкование
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тельных остатков в почву. После внесения мине-
ральных удобрений приступают к зяблевой вспаш-
ке на глубину до 28–30 см. С учетом ранневесен-
него срока посева подготовку почвы заканчивают 
с осени.

В условиях малых форм хозяйствования участок 
очищают от растительных остатков, вносят удоб-
рения. Для достижения урожайности (20 т/га) кор-
неплодов, необходимая норма удобрений в преде-
лах; кг/га: № 110, P2O5 45–50, K2O – 150, Mg 15–20. 
Перекапывают участок на максимально возмож-
ную глубину. Высокоэффективно внесение пере-
гноя или компостов из расчета 5–7 кг/га.

Высокие урожай и качество корнеплодов уда-
ется получить на гумусных почвах, заправлен-
ных удобрениями, средних по гранулометричес-
кому составу с хорошей водопроницаемостью. 
Таковыми следует считать хорошо разложившие-
ся торфяники с PH 7,0–7,5.

В ботанической систематике скорцонера 
(Scorzonere hispanica L.) – многолетнее расте-
ние семейства Астровых, культивируемое рас-
тение в ряде европейских стран как корнеплод-
ное растение. У известного со времен Александра 
Македонского и ставшей сегодня малораспро-
страненной овощной культурой имеется еще 
5–6 названий. Полагают, что название проис-
ходит либо от итальянских слов scorza (кожура) 
и nero (черная), либо от испанского escozon (зме-
иный яд). По-английски эта культура – serpentroot 
(змеиный корень), viper's grass (гадючая трава). 
В России скорцонеру называют козелец, змеедуш-
ник, зимней спаржей. За сладкий вкус корнеплод 
именуют еще черной морковью. И все же чаще это 
растение называют скорцонерой. Растение в пер-
вый год жизни формирует крупную розетку лис-
тьев светло-зеленой окраски и ланцетовидной 
формы. Они заострены кверху, с цельными, слегка 
волнистыми краями. Стебель прямостоящий, в вы-
соту достигает от 25 до 75 см и выше. Он заканчи-
вается ярко-желтыми соцветиями. Цветонос мо-
жет достигать в высоту 60–120 см. В период цвете-
ния соцветия открыты с раннего утра до 12–14 ча-
сов дня, затем они закрываются. Созревшая кор-
зинка цветов очень похожа на крупное соцветие 
одуванчика. Опыление может осуществляться как 
у самоопылителя, так и перекрестно. Плод – жел-
то-белая семянка, длиной 12–15 см, а в диаметре 
1,0–1,5 мм [4].

В первый же год растение образует мощный 
стержневой корень. С течением ростовых процес-
сов разрастается так мощно, что к концу вегетации 
скорцонера образует мясистый корень, покрыва-
ющийся опробковевшей кожурой от темно-корич-
невой до черной окраски. На структурных и рых-
лых почвах корнеплод достигает в длину до 30–
35 см, а в диаметре до 3–4 см. Мякоть корнепло-
да белая, серо-белая, плотная, нежная, при меха-
ническом повреждении густо выделяется млечный 
сок. Корнеплод скорцонеры, в отличие от овсяного 
корня, на второй год сохраняет нежную консистен-
цию и пригоден к использованию как свежий овощ. 
Семена крупные, продолговато-округлые, желто-
вато-белые, свежие семена более жизнеспособ-
ны, сохраняют всхожесть до двух лет.

Посев скорцонеры, независимо от зоны выра-
щивания, рекомендуется проводить в возможно 
ранние сроки, что связано с туговсхожестью семян, 

а с другой стороны – продолжительностью вегета-
ционного периода до 120–140 суток. В ряде регио-
нов возможны и повторные посевы скорцонеры, но 
лучше всего проводить в конце июля – начале ав-
густа. При летнем посеве корнеплоды получаются 
мельче. При оставлении в почве на зиму они могут 
достигать средних размеров после перезимовки.

Схемы посева скорцонеры могут быть разными, 
что зависит от специализации хозяйств, площади, 
занимаемой культурой, доминирующих сорняков. 
На промышленных посевах применяют ленточные 
схемы (50+20 см; 60+40+40 см). В приусадебном 
овощеводстве высевают рядовым способом с рас-
стоянием между рядами 40–45 см и ленточно – 
между лентами 50 см, а строками – 25 см. Семена 
заделывают в бороздки через 3–4 см на глубину 
2–3 см. Большинство производителей практикуют 
посев с маячной культурой. Норму высева выби-
рают дифференцированно, в зависимости от по-
сева качеств семян. При всхожести семян порядок 
75–80% норму высева доводят до 10–14 кг/га. При 
благоприятных условиях всходы скорцонеры появ-
ляются на 16–20 сутки. После всходов посева сле-
дует прикатать кольчатыми катками [7].

Первые 2–3 недели после появления всходов 
интенсивность ростовых процессов у культуры 
очень низкая, что может вызвать зарастание участ-
ка сорняками. По этой причине важно своевремен-
но провести расстановку растений в фазе 2–3 на-
стоящих листьев, оставляя 40–50 шт/м2.

В то же время, участки, занимаемые скорцоне-
рой, предназначенной для промышленной пере-
работки, оставляют более загущенными (до 20–70 
шт/м2). Фактическое количество оставляемых на 1 
га растений так же определяется особенностями 
сбыта.

Уход за скорцонерой предусматривает регу-
лярные междурядные обработки, прополку в ря-
дах, орошение. Кроме того, необходимо запла-
нировать трехкратную подкормку вегетирующих 
растений: первая – в фазе массовых всходов, вто-
рая – в фазе формирования листовой розетки 
и образования корней, третья – в фазе начала фор-
мирования корнеплодов. Для достижения высоко-
го качества продукции в течение вегетации необ-
ходимо поддерживать влажность почвы не ниже 
65–70% НВ [6, 7].

К уборке корнеплодов приступают в сухую по-
году, с целью предупреждения налипания почвы 
на корнеплоды. Критериями для уборки служит до-
стижение длины корнеплода до 20–22 см и массы 
в пределах 60–65 г, такого качества урожай мож-
но получать при поздних сроках уборки, начиная со 
второй половины октября. Выбирая способ убор-
ки скорцонеры, необходимо помнить, что эпидер-
мис корнеплодов очень нежный, поэтому важно 
исключить его повреждение во избежание вытека-
ния млечного сока из поврежденных тканей. В то 
же время при сборе урожая можно применять эле-
менты механизированной уборки предназначен-
ного для промышленной переработки.

В европейских странах качество корнеплодов 
делят на два класса, где к I классу относят корнеп-
лоды, имеющие длину не менее 22 см, а диаметр – 
не менее 15 мм [6].

Ко II классу относят корнеплоды длиной 15 см, 
диаметр не менее 15 мм.



59№1/2024 Картофель и овощи

Îâîùåâîäñòâî

И, наконец, биологическая ценность белка кор-
неплодов скорцонеры состоит в содержании прак-
тически значимых параметров аргинина (амино-
кислоты супервыносливости сердечно-сосудистой 
системы) – 1497 мг/100 г, треонина (1031 мг/100 
г), не вырабатываемых организмом, регулиру-
ющих протеиновый баланс в организме, проли-
на (аминокислота, необходимая для хрящей ткани 
и кожи), аланина (важный компонент производства 
глюкозы). Корме отмеченных компонентов, в кор-
неплодах содержатся до 456 мг/100 г аспарагина, 
238 мг/100 г глутамина, 127 мг/100 г лизина [9].

Таким образом, обобщая результаты науч-
ных фармакологических исследований, мож-
но констатировать, что в составе надземной час-
ти и корнеплода содержатся различные группы 
БАВ, среди которых выделим имеющие фармако-
логическое действие: инсулин – заменитель саха-
ра и крахмала при сахарном диабете [8]; маннит, 
маннитол – оказывает отхаркивающее, желчегон-
ное действие [12]; тригонелин – обладает глипог-
ликемическим свойством [12]; хомин – стимуля-
тор накопления в организме гисталина [12]; гли-
козид сирингарезинол – иммуномодулятор [12]. 
Фармакологическим действием обладают также 
содержащиеся в растении аспарагин – регулятор 
метаболических процессов, флавоноид лютеолин, 
обладающий противовоспалительным, отхаркива-
ющим, мочегонным действием [13, 14].

Выводы
Основываясь на многолетнем опыте примене-

ния скорцонеры народом России в быту и пита-
нии, принимая во внимание результаты исследо-
ваний фармакологов медицинских вузов страны, 
рассматривающих ее как диетический и функци-
ональный пищевой продукт и источник для выра-
ботки лекарственных средств, в том числе инсули-
на, возникла потребность повсеместного выращи-
вания в стране высокоценной культуры. Для дости-
жения этой цели рекомендуется:

• широко освещать значимость скорцонеры как 
функционального продукта питания для человека;

• совершенствовать технологию выращивания 
скорцонеры в условиях малых форм хозяйствова-
ния, в целях обеспечения населения диетической 
и деликатесной продукцией;

• изыскать возможности для создания в регионах 
секторов по выращиванию и первичной доработке 
скорцонеры в ответ на запрос пищевой индустрии 
на ее использование в создании новых компози-
ций биологически активных добавок (БАД).

Растения скорцонеры, особенно на ранних фа-
зах роста поражаются белой ржавчиной или насто-
ящей мучнистой росой. На более поздних фазах 
развития растений эти заболевания не превышают 
экологически значимых показателей. В силу своей 
холодоустойчивости, при зимовке в поле, скорцо-
нере не страшны понижения температуры, однако 
следует ожидать сильных повреждений полевыми 
грызунами.

Убранную продукцию рекомендуется упаковы-
вать в ящики по 5 и 12,5 кг. Иногда их реализуют 
в пучках по 0,5 или по 1 кг. Максимальную эконо-
мическую эффективность от реализации реальнее 
всего получать при сбыте продукции непосредс-
твенно с поля, потому как корнеплоды не успевают 
увянуть, подсохнуть и сохраняют высокую тургес-
центность. Скорцонеру можно хранить до 3–4 ме-
сяцев в помещении с регулируемой температурой 
0 ⁰C+ 1 ⁰C, и ОВВ 95–96%.

Стремление населения к массовому выращи-
ванию скорцонеры продиктовано не только жела-
нием расширить ассортимент овощей в качестве 
источников биологически активных веществ рас-
тительного происхождения. Это безусловно важ-
но, но мы преследуем цели, более значимые для 
всех россиян. Дело в том, что современные высо-
котехнологичные достижения в России позволяют 
использовать нетрадиционные виды растительно-
го сырья, в качестве источников для производства 
биологически активных добавок (БАД). В частнос-
ти, это пищевые волокна, пригодные к оптимиза-
ции функционального состояния здорового и ком-
пенсации функциональной недостаточности боль-
ного человека. Их задача сводится не только к час-
тичному восполнению организма человека энер-
гией, отчуждению из него ряда метаболитов пищи 
и загрязняющих его веществ, но и в регуляции фи-
зиологических и биохимических процессов в ор-
ганах пищеварения. [8, 9, 10]. Едва ли есть боль-
шой риск преувеличения сказать, что, благодаря 
биохимическому составу корнеплодов, скорцоне-
ра может заменить целую аптеку. Корнеплоды вы-
сококалорийны, содержат до 40% белка, практи-
чески все витамины. Они богаты калием, магни-
ем, фосфором, содержат железо, инсулин, много-
численные биологически активные нутриенты, что 
позволяет использовать культуру в диетическом 
питании и традиционной медицине [11].

Не вдаваясь в тонкости использования скорцо-
неры в фитотерапии традиционной медицины, от-
метим установленные фармакологами лечебные 
и функциональные свойства растения. Инсулин, 
содержащийся в скорцонере, гидролизуется до 
моносахарида фруктозы, что позволяет усвое-
ние организмом без гормона поджелудочной же-
лезы инсулина. Это готовый функциональный про-
дукт для больных сахарным диабетом. Известными 
фармацевтами доказано, это корнеплоды скорцо-
неры обладают свойством значительно снижать 
уровень глюкозы в крови, что имеет крайне важное 
значение в терапии сахарного диабета и предуп-
реждения его осложнений [9, 10].

Кроме того, в углеводном комплексе корнеп-
лодов содержатся пищевые волокна, в частности 
пектин и клетчатка, выполняющие роль детокси-
кантов (пектины) и энтеросорбентов (пищевые во-
локна), способствующие отчуждению из организ-
ма биологических токсинов [9].

Библиографический список

1.Тутельян В.А., Спиричев В.Б., Кудашева В.А.  Перспективные 
источники фитонутриентов для специализированных пище-
вых продуктов с модифицированным улеводным профилем: 
опыт традиционной медицины. Вопросы питания. Том 85. 
№4, 2016. С. 1–15.
2.Тутельян В.А., Спиричев В.Б., Кудашева В.А. 

Микронутриенты в питании здорового и больного человека. 
М: Колос. 2002. 423 с.
3.Анискин В. Козелец и козлобородник. Русский плодоовощ-

ной журнал. 2015. 2. С. 26–28.
4.Уфимцева М. Г. Особенности роста и развития овощ-

ных корнеплодных культур семейства астровые в Северном 
Зауралье: дисс. канд. с-х наук. Тюмень 2004. 135 с.
5.Редкие корнеплодные растения: биология, технология выра-

щивания, сорта, использование. // Политематический сетевой 
электронный научный журнал Кубанского государственного аг-



60 №1/2024 Картофель и овощи

Îâîùåâîäñòâî

Об авторе

Гиш Руслан Айдамирович, доктор с.-х. наук, профессор, 
зав. кафедрой овощеводства Кубанского ГАУ. E-mail: gish-19@
mail.ru

Author details

Gish Ruslan Aidamirovich, doctor of agricultural sciences 
Sciences, Professor, Head. Department of Vegetable Growing of 
Kuban State Agrarian University. E-mail: gish-19@mail.ru

АДРЕС ДЛЯ ПЕРЕПИСКИ:
140153, Московская область, г.о. Раменское, д.Верея. стр.500, А.В. Корневу Сайт: www.potatoveg.ru E-mail: kio@potatoveg.ru тел. 7 (49646) 

24–306, моб.+7(910)423-32-29, +7(916)677-23-42, +7(916)498-72-26
Журнал зарегистрирован в Министерстве Российской Федерации по делам печати, телерадиовещания и средств массовых коммуникаций. 

Свидетельство № 016257 © Картофель и овощи, 2023
Журнал входит в перечень изданий ВАК РФ для публикации трудов аспирантов и соискателей ученых степеней, в международную реферативную 

базу данных Agris.
Информация об опубликованных статьях поступает в систему Российского индекса научного цитирования (РИНЦ). Научным статьям присва-

ивается цифровой идентификатор объекта DOI (Digital Object Identifi er).
Подписано к печати 9.10.23. Формат А4. Бумага глянцевая мелованная. Печать офсетная. Усл. печ. л. 7,4. Заказ №274. Отпечатано в ГУП РО 

«Рязанская областная типография» 390023, г.Рязань, ул.Новая, д 69/12. Сайт: www.рязанская-типография.рф E-mail: ryazan_tip@bk.ru Телефон: 
+7 (4912) 44-19-36

Валентин Иванович Буренин 
(04.01.1938 – 19.01.2024)

19 января 2024 года на 87 году жизни скончался 
доктор с.-х. наук, профессор, заслуженный деятель 
науки РФ, действительный член (академик) 
Петровской академии наук и искусств Буренин 
Валентин Иванович.

Практически вся его судьба связана с ВИР, где 
он работал в Пушкинских лабораториях, а затем – 
в Отделе овощных и бахчевых культур. Результаты 
исследований Валентина Ивановича обобщены 
в 380 научных работах, включая 2 монографии, 
опубликованы в ХVIII и XIX томах серии «Культурная 
флора» (1971 и 1998 годы). Валентин Иванович 
участвовал в 18 зарубежных и отечественных 
экспедициях по сбору растительных ресурсов. 
Под его руководством защитили кандидатские 
диссертации 15 ученых. Он – автор 10 сортов 
овощных культур, включая шесть сортов столовой 
и кормовой свеклы.

Ученики и коллеги Валентина Ивановича будут 
помнить его доброту, энергичность и оптимизм, 
неоценимую помощь и поддержку. Светлая память 
о нем навсегда сохранится в сердцах родных и 
друзей.

Коллективы ВИР, ФНЦО, редакция журнала 
«Картофель и овощи», ученые-овощеводы и 
селекционеры России выражают глубокие и 
искренние соболезнования семье и близким 
Валентина Ивановича. 
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