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~ астительнаJl пища ванимает доминирующее положе­
~ ние в питании большей части человечества, а в не-

АОТОРЫХ районах население в основном питаеТСJl рас­
теНИJlМИ. Установлено, 'ITO правильныi подбор разиообразных 
растений не только обеспечивает организм углеводами, жира)IИ, 
витаминами, минеральными веществами, но и в аначительной 
степени белками, содержащими необходииые ДЛJJ 'Iеловека ами­
нокнслоты. Правда, сбалансировать строгую диету с достаточ­
ныи КОЛИ'l8Ством белков нелеrко, а съедать иного овощей, 
орехов, фруктов, бобов довольно трудно. Однако имееТСJl немало 
достоверных наблюдений, убеждающих в целесообразпости 
употребления растительной пищи, показывающих, что в тех 
меСТНОСТJlХ, где в питании превалирует разнообразная расти .. 
тельпаа пища, люди иепьmе болеют и живут дольше. 

О леRарствеиных свойствах пищевых растений известпо дав­
но. С развитием науки па смену чисто ЭШIИРИ'Iескии паблюдо­
пиям пришли строго HaY'lHble методы исследовапия растеПl'lii. 
Изучение химического состава пищевых растений расширило 
возможности употреблеНИJl их для укреплеНИJl и сохранения 
ЗДОРОВЬJl. Причем во многих слу'[аях в леI<арственных це.'1ЯХ 
используют не только употреБЛJlемые для питапия, но и другие 
оргапы пищевых растений. 

Настоящая книга ПОСВJlщена описанию целебных свойств 
культурных и дикорастущих растений, употребляемых в пищу 
в повседневной жизни. Книга состоит из двух частей. В общей 
'Iасти дана характеристика ХИМИ'lеских веществ, встречаЮЩИХСJI 

в растеПИJlХ, оБЪJlсняеТСJl их аначение для человека. В ней 
кратко изложены способы приготовления лекарствепных пре­
паратов из растений в домапtних УСЛОВИJlХ. 

ВтораJl часть состоит из описаний отдельных видов пищевых 
растений· и их лекарственных свойств. Очерки об этих растениях 
включепы в главы соответствеппо их осповному пищовому 

употреблению и расположены в них в алфавитном порядке 
названий растений. ПОСI<ОЛ:ЪКУ большинство пищевых растений 
достатоtIНО хорошо знаноыo tIИтатеШIМ, ботаничесние прлзшши 
их даны очень Rparno. 



Указания о прим:енении растений в диетическои питации 
приведены небольmие, так как основная зада ча книги - осве­
тить их лекарственные свойства. 

При ИЗЛО)l(ении целебпых свойств растений приведены ПОI(а­
зания J( их назначению не только в научной, но и народной 
медицине. В 1'ех случаях, когда эффеитивность народвоиеди­
цинского употребления растения подтверждепа врачебными 
наблюдениями или такое прим:енение может быть обосновано 
8ксперим:ентаJlЬНЫМИ фарма1\ологическиии данными или хими­
ческим cOCTaBO}I, даются указа пия о способах такого приме­
нения. 
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Белки 

eJIROBLIe вещества ивлиютси основой протоплазмы всех 
живых l(JJeToR. Различные сторопы жизнедеятельности 
оргаиивиа - от пищеварения и мышечной деятель­

IIOСТИ дО равиножения и роста - связаны с особенностяии бел­
ковых веществ. Более 45% сухоro веса оргаиизма ЖИВОТВLlх 
составляют бen:ки. 

БеJIКИ находятся в KJJeTKaX главным образом в коллоидном 
состоянии. Это ВЫСОIюиолекулярные азотсодержащие вещества, 
в состав которых входят углерод, кислород, водород, азот, сера 

и часто фосфор. Особенно много белка содержиreя в' семенах 
соевых и иасличных культур. 

По своему составу белки бывают простые и сложвые. Прос­
тые беJIRИ построены из ам:инокислот. В организие животных 
и растепий аМИНОIШСЛОТЫ являются продуктами обмена белко­
вых веществ. Из различных бе~lКОВ выделепы и изучены 22 ами­
НОIШСЛОТЫ. Все они относятся к амфотерныи электролитам и 
обладают свойстваии кислот и оснований. Бо.'lьшая часть амипо­
кислот является производными жирных кислот, У которых ОДИ!I 

из атоиов водорода ааиещен на группу NH2• 

В природе найдено еще неС·IЮЛЫ<О десятков аминокислот 
пом:им:о тех, которые входят в состав белков. И во иаогих расте­
ниях аминокислоты находяreя в свободном состоянии (в созре­
вающих семенах, I(ОРНЯХ и клубнях). Наиболее часто встре­
чаются такие, как лейцип, тирозин, аргппин и гистампн, l,OTO­

рые, по-видимому. образуются в растении из азота а~lииака. 
Часть аМ:ИНОI<ИСЛОТ, необходимых для человена, сиптези­

руется в самом организме. Но существуют деСJlТЬ незамеНИ~IЫХ 
ам:инокислоr, то есть таких, которые' организм caMOCTOJlTCJJbHO 
синтезировать ие иожет. Белки, в которых содержится доста­
точное КОШIЧество таких аиинокислоr, называют полпоценными. 

Как правило, беJIRИ растительного ПРОИС.1mRдениа в это~{ отпо­
шенив неполноценны. Лишь беJIRИ иемногпх растений (папри­
иер, в вернах бобовых) по амипокислотному составу приб.'1И­
жаЮТСJl 1( животным белка~l. Но разумно CQстав.'1еппыii 
растительный рацион и разнообразие продуктов помогают обес­
печить организм почти всеми необходимыми ему ДЛJl построения 
собственных тканей амппокислотами. 
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В последние годы большое значение придается аиипокисл~ 
там и I(aK биологически аltТИВНЫМ веществам, которые можно 
использовать для лечевия больных. Некоторые аминокислоты, 
например глютаминовую кислоту и метионин, широко исполь· 

зуют В медицине. 

Сложные белки, или протеиды, представляют собой соедине­
ние белка с вешеством небелковой природы. В липопротеидах 
этим веществом RВляюrСII жироподобные вещества - липоиды; 
В ГJIЮкопротеидах - какой-либо высокомолекулярный углевод; 
внуклеопротеидах - нуклеиновая кислота, играющая первосте­

пенпую роль в раЗJIИЧIlЫХ проявлевиJП жизведеятельности 

организма, 8 том числе наследственности. 

_ При гидролизе ПУIшеиновых кислот освобождаются пуриво­
вые и пиримидиновые основания. В организме растений и 8<И­
вотпых из пуриновых оснований образуется ряд продуктов и сре­
ди них мочевая кислота - конечный продукт uуриновоro обиена 
у человека; у некоторых растений образуются кофеин 
(в листьях чая и кофейных плодах), теобромин (В плодах 
иаиао), теофилJШВ (В ~ae), ксантии (в РИС8,lJЧмепе, сое, фасоли, 
сахарной свекле и др.), вернип (в проросткu lJЧиеня, всеиенах 
tЫIШЫ и арахиса и др.). урацил (В пшенице) и т. д. 

Жиры в жвроподобиые вещества 

Различные жиры и JIшроподобные вещества (липоиды) 
объединены в группу JlИПИДОВ. Все они нерастпоримы в воде, 
но растворяются в эфире, с.пиртах или других органичеСRИХ 
растворитеJШ.X. 

Ж иры - смесь CJIожных вфиров высших жирных кислот 
и глицерина. 1Кирные кислоты без двойных связей называют 
насыщенными (стеариновая, пальмитиновая), с двойными спя­
зями - ненасыщенными (олеивовая, ливолевая, JIиноле.в:8вая). 

Жиры пищи имеют ва8шое энергетическое значение Д.1Я • 

организма. При распаде 1 r жира образуется 9,3 КI\ал, а при 
распаде 1 r ytлеводов - Bcero 4,2ккал. Они играют также родь 
смазочных веществ: выделяясь сальными железами, предохра­

няют кожу от высыхания и придают ей эластичность. 
В оргапизме челопека -Н животных синтезируются ие все 

необходимые жирные кислоты. Линолевая, лпноленовая и ара­
хидоновая поступают в него только с пищей. Это очень аажн(} 
помпить, TaI( как при недостатке этих кислот нарушается обмен 
веществ, появляются: болезненные ИЗ)lенения в организме. 
Назвапные непасыщенные жирные IШСЛОТЫ способствуют пони­
жению уровни холестерина в крови и тормозят развитие 

атерОСlшероза. ПО ЭТИМ, а таI{Же други~ БИОJIOГlГIеСЮlМ свой­
ствам их относят к витаминам (си. «Витамип F» ) • 
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Богаты В'енасыщенlIЬПIИ ЖИРНЫМИ кимотами растительные 
жиры, которые называют маслами, так как в подавляющем 

большинстве они имеют жидкую консистенцию. В состав масел 
некоторых растений входят специфические для них жирные 
lШСЛОТЫ. Обычно В растениях, 8а исключением семян маслич· 
вых культур, содера,иrся пебольшое количество масла. В )[еди· 
цине растительные масла широко используют для приготовления 

различных лекарствевных форм (мази, линименты и др.), они 
способствуют всасыванию через кожу лекарственных веществ. 
Порой их используют и как самостоятельные лекарственные 
средства для внутреннего и наружного применения. 

Ф о с Ф а т и Д ы - СЛО7l(вые эфиры глицерина и ашрных 
:кислот, содержащие еще фосфорную кислоту и азотистое 
вещество. Они входят в белково-липидные комплеисы всех кле· 
ток и играют активную роль ... обмене веществ. Много фосфа· 
тидов содержится в арахисовом, л"вяном, Dодсолнечном, кун­

жутном маслах, в вернах пшеницы, овса, ичиеня, сои. 

Фосфатиды применяют в пищевой промышленности при изго· 
ТОВJlении mОI<Олада и маргарина. Сырьем для промышлевного 
получения фосфатидов служат соевые бобы. 

С т е р и н ы - высокомолеRyJIJlрные полициклические спир­
ты. К НИИ относится холестерин, который входит а состав клеток 
и тканей нашеro организма. Особенно много его в белом 
веществе головного мозга. Жепч:вые камни порой на 90% состоят 
из холестерина. В организме из вего образуются щелчные 
кислоты и стероидвые roриоиы. 

Увеличение количества холестерина в RрОВИ способствует 
возникновению атеРОСlшероза. В растениях холестерипа вет, но 
имеются близкие к нему стеривы, называемые фитостеринами. 
В семенах злаковых и бобовых растений содержатся ситостеРИlI 
в стиrмастерин, а в грибах и дрожжах - вргостерин. Последний 
под воздействием ультрафиолетовых лучей превращается в ви· 
тамин D2• 

Физиологическая активность фитостеривов изучена ведо· 
.статочво, хотя они представляют значительный интерес как 
возможный источВИR создания лекарственных средств. 

В о с к а - сложные эфиры высших жирных кислот о выс. 
mиии одноатомными жирными (рен(е ароматическими) спир· 
таии. У растения листья, стебли и плоды покрыты тонким слоеи 
'Воска; ото предохраняет их от проникиовения микробов и смачи· 
вания водой. Удаление воскового налета с плодов ведет к более 
быстрой порче их при хранении и транспортировке. 

н{ивотныии ВОСRами ЯВЛЯЮТСR спермацет, находящийся в 
черепной Rоробке кашалота, пчелиный воск И воск овечьей 
шерсти - ланолин. Широко применя:ют воск для изготовле· 
вия лечебных мазей. пластырей.. косметических средств и 
свечей. 
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Угn:еаоды 

Углеводы входит в состав клеток и твавей всех растепий и 
животных организмов. В сухом остатке рааличных органов 
растений находитсн примерно 70-800/0 yrлеводов. Боn:ее пакое 
содержание рn:еводов отиечается n:иmь в семенах масличных 

растений. В организме человека и н<ивотных углеводы n:егко 
подвеРl'аются распаду, в процессе которого выделнеrcs: аначи­

тельное количество энергии. 

По химической природе они предстаВJIJlЮТ собой соединения, 
содержащие альдегидную или кетонную и несколько rидроксиль­

пых групп, или продукты их конденсации. 

Среди углеводов различаю'r моносахариды, олигосахариды и 
полисаха риды. 

М о н о с а х а р и Д ы - углеводы, МОJJСRУЛЫ которых содер­
жат от двух до семи атомов углерода и больше, один из которых 
образует карбониЛl.пую группу. В аависимости от количества 
атомов углерода и>. называют тетроаой, пентозой, гексозой, 
гептозоЙ. В природе наиболее распространены гексозы и пен­
тозы. К гексозам, например, относитсн глюкоза (декстроза). Она 
встречается в зе,1lеных частях растений, семенах, различных 
ягодах и фруктах. Особенно много ее в арелом винограде, откуда 
она и получила свое второе название - виноградвый сахар. 
Из нее построены крахмал, целлюлоза, гликоген. Глюкоза 
постояппо находится в I\РОВИ человека, нормальное содержание 

ее КОJJеБJIетсв от 0,085 до 0,1200/0. При I<раТI<Овремепном прие),lе 
с пищей большого количества глюкозы процt!нтное содержание 
ее 8начи:тельно возраста-ет и она выводится с мочой. А при 
сахарной болезни (диабет) в крови всегда много глюкозы и она 
постоянно присутствует в моче. В медицине чистая глюкоза 
в виде 20~ и 40%-воl'О раствора примеnвется для внутривенных 
инъекций. 

В составе слошных полисахаридов (слиаей и ге:м:ицеллюлоа) 
встречаеТСJl ИОНОС8харид м 8 в В О в а, образующийси ив мвого­
атомвоro с.оиРТ8 ианвита. ПOCJIедний содержится в моркови, 
луне. сливах, ананасах, грибах. водорослях. Особенво мвого 
маннита в морской капусте. Моносахарид r а л а к т о 8 а входит 
в состав трисахарида раффинозы, полисахарида агар-агара, сли­
вей. гемицеллюлоз, а также молочного сахара (лактозы). Плодо­
вый сахар - Ф р у к т о 8 а (левулеза) содержится в велевых 
чаСТJlхрастений, в плодах и нектаре цветов. Фруктоза обладает 
напбольшей CJlадостью из всех ~.axapOB. Ова входит в состав 
сахарозы и полисахаридов, встречаЮЩИХСR в цикории и ве­

которых других растеНИJlХ. В чистом виде ее получают при 
гидролизе ипулина и сахарозы. При окислевии mестиатомноro 
(Ширта сорбита образуется с о р б о а а - пром:ежуточный продукт 
синтеза витамина С (аСI<орбиновой кислоты). Мноl'О ее образует-
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ся при бактериальном сбраживании сока рябины. Бога ты СОр4 
битом сливы, персики, абрикосы, яблоки, вишни, груши. Чистый 
сорбит С,lУЛШТ заменителем сахара для больных диабетом. Кроме 
того, его применяют при некоторых заболеваниях желудочно­
кишечного тракта, печени и др. 

В неболъших количествах встречаются в созревших фруктах 
пентозы. К ним относятся· а р а б и н о з а, входящая в состав 
некоторых слизей, пектиновых веществ, гемицеллюлозы; к с и-
11 О З а, встречающаяся в составе слизей и гемицеллю.'10ЗЫ 
(ИCJIолъзуется в кондитерском производстве); р и б о з а и Д е­
з о I( С И Р И б о з а, входящие в состав ПУШJеиновых кислот. 

О л и r о с а х а р и Д ы - углеводы, состоящие из небольшого 
количества моиосахаридов, чаще всего гексоз. Наибольшее 
значение из иих имеют дисахариды, к которым относится и 

с а х а р о в а - с.векловичныЙ ИJIИ ТРОСтииковый сахар, СОСТОЯ4 
щий из остатков молекул глюкозы и фруктозы. Сахароза встре4 
чается в листьях, стеблях, семенах, фруктах, ягодах, корнях 
и lшубнях различных растений. Этот важнейшиii питательныц 
и вкусовой ПРОДУJП получают оuычно из сахарной свеклы, со­
держащей его до 27%, и сахарного тростника - до 20%. 

Солодовый сахар - м а л ь т О в а, в свободвом виде в природе 
не встречаетси, но образуется в пищеварительном тракте при 
ферментативвом расщеплении крахмала. Мальтоза также по­
строена иа глюI(озы. Большое количество ее содержится а c.o.'Jo­
де, получающемся при хранении зерен злаков в теплом и В.::iаж­

но).[ lIомещении. В рожках спорыньи, грибах, водорослях и 
пекоторых высших растениях встречаетс~ грибной сахар­
т р е г а л о з а, при гидролизе которой образуется ГЛIокоза. 
Из глюкозы образована и Ц ел л о б и о з а - основная строите.1J:Ъ­
ная едивица клеТIJаrnи. 

Молочный сахар - л а к т о за - построен из ГЛЮКОЗЫ и га­
лактозы. Оп с.одеРil(ИТСЯ в молоке человеI(а и животных, иайдеп 
также в пыльцевых трубочках неко'roрых растений. Трнсахарп'Ц 
раф Ф и н о з а, встречающийся в семенах хлопчатника, сахар­
ной свекле и других растениях, построеп из гпюкозы, ФРУI(ТОЗЫ 
И галаКТi)ЗЫ. 

П о л и с а х а р и Д ы - высокомолекулярные вещества, со­
стоящие из большого количества OCTaТl(OB моносахаридов. 
В растениях они слун(ат запасными питательпыми веществюш, 
а также играют роль СI(елетных веществ. 

И р а х м а л - важнейший резервный полисахарид. Ero мно­
ro в зернах злаков, клубнях и корнях растений. Построе,п 
l{рахмал из огромного I(оличества молекул глюкозы. Он являеТСIl 
глаВНЫ),1 углеводом нашей пищи. Путем гидролиза из него 
МОilШО получать патоку и сладкий Густой сироп, предстаВЛЯЮ4 
щип с.обоЙ неОIJИЩе.н.в:ую глюкозу. Зерпа крахмала в растениях 
отличаются нан по форме (сферической, овальной, неправиль~ 
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вой) и величине, так и по своему составу и пеКОТОРЫ~1 своЙст· 
вам. В медицине Rрах:мал в разваренпом виде ипогда употре(). 
ляют I,aI( обволаIшвающее средство при желудочно.киmечвых 
заболеваниях. Лучшие сорта крахмала, например рисовый, 
употребляют в Rачестве uрисыпки и в косметш(е. 

В некоторых растениях крахмал замепяет раств'ор:ииый 
в воде ВЫСОБомолекулярный углевод и н у n и н. Его много 
в I(лубнях вемnяной груши, корнях одуванчиков и цикория, 
в артишоках. Во многих растениях встречаются другие равлич· 
ные резервные поnисахариды. 

r л и к о г_е в - полисахарид, играющий важную _роль в пре· 
вращенип угпеводов в животном организме. Он содержится 
в т:навях чеnовека и животных, а таБШ8 в грибах, дрожжах, 
в зернах сахарной ку:нуруэы. При кипячении гnикогева с БИСЛО· 
тами образуется гnюкоза. 

R n е т ч а т R а, и JI и Ц е JI JI Ю JI О В а,- опорный ПОJlисахарид, 
из ROTOPOTO строятся ОООJlОЧКИ раститеnьных Бnеток. Древесина 
почти наполовину состоит из целnюпозы, а волокна попка­

на 900/0. Она, RaK и RраХllал, построена из гnюкозы. В Rишеч· 
нике ЖИВОТНЫХ под влиянием ферментов, выделяемых бакте­
рИЯIIИ, она расщепnяется. В пищеварительном тракте человека 
Rлетчатка прантпчеСI(И не переваривается. Это учитывают при 
составлении рационов питания для HeRoTopblX Rатегорий боль­
ных. Напрпмср, пища, богатая грубой клетчаткой, полезна для 
пиц со СНЛОННОСТЬЮ к вапорам. Наряду с атим RJIетчатка, особен­
но овощей и фрywrов, с.пособствует нормализации жиsнедеятелr.­
пости полезных Rишечных минроорганизмов. 

r е м и цеп JI ю л О з ы - полисахариды, построенные иа раз­

личных lIоносахаридов. Обычно в растениях ОIIИ находятся 
вместе с целлюлозой, но легче подвергаются гидролизу. Много 
гемоцеллюлозы в семенах, орехах, ку:нурузвых початках, соломе 

и древесине. Особенно богаты ею отруби. 
А г а р - а г 8 р - содержится в !(расных морских водорослях. 

Он состоит И8 соединенных кетду собой остатков гаЛ8НТОЗЫ 
и остатка серной RИСJlОТЫ. Он растворяется в горячей воде, 
в при охлаждении раствора образуе~ студневидиую кассу. 
ИСПОJIЬзуют агар-агар в RондитеРСRОМ производстве, а таиже в 
бактериологии нак питательную среду при культивировавии 

МИI(рооргавизков. 

В состав клеточных стеиок многих водорослей входит также 
полисахарид альгиновая кислота. Эту кислоту и ее соли исполь­
зуют как стабилизатор при производстве мороженого и техни­
ческих 8МУЛЬСИЙ. 

П е к т и н ы - застудневающие межклеточные вещества, со­
стоящие из ВЫСОRомолекупярных углеводов. Их много в яблоках, 
вишнях, КРЬUI(овиике, черноц смородине, апельсинах. редисе, 
свекле. 
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Незрелые плоды и ягоды содержат протопектин, который 
под воздействием фермента протопектиназы и органических 
кислот постепенно превращается в пектин. Именно пективы 
придаю? MlIfKOCTL созревшим ягодам; они же обусловливают 
густую консистеицИIО варенья, мармелада и других продуктов 

их переработни. 
Издавна пектиками пользовались для лечения поносов. 

В пищеварительном тракте они почти не перевариваются, а 
адсорбируют по своей поверхвости ядовитые вещества, содейст­
вуя их обезвреживанию и выведению из оргапизма. 

Пектины связывают и такие вредпые вещества, нак радио­
активпые кобалы и стронций. Сейчас их примепяIOТ как про­
филактичесное средство для умевьшепия опасности ПРОИJВОД­
ствеВ'Пых отравлений свинцом, медью, кобальтом и др. Опо 
оказывают благоприятное влияпие на жизнедеятеЛЬПОСТI. по­
лезных микроорганизиов, обитающих в кишечнике, и в то же 
время способствуют удалевию вредных бактерий. 

С л и 3 И - вещества различного хииuческого состава, преи­
мущественно полисахариды, близкие к пеКТИ1Iам и клетчатне. 
При кипячении с водой слизи разбухают и образуют студие­
образную массу. И.х: обволакивающие свойства используют в 
медицине (при кашле, желудочно-кишечных заболевапиях 
и др.). Применяют их и как наружвое мягчительное средство. 
Богаты слизью льняное сеии, семена айвы, зерна ржи. 

К а м е Д и - запасные питательные вещества в некоторых 
растениях или образующиеся при их болезвях. Ови ЯВЛЯЮТСJI 
:комплексными соединениями некоторых сахаров с уроновымп 

кислотами и минеральными веществами (кальций, калий, маг­
ний). Камеди векоторых растений проявляют активпое физиоло­
rическое действие. Так, ииеннО камедь определяет слабительные 
свойства солодки. При гидролизе соединений камеди образуют­
ся так вазываемые ryкMoBыe кислоты, которые обладают смяг­
чающики свойствами. Камедь BeICOTOpwX растений ИСПО.'Iьзуется 
в фармацевтическом деле. 

ОргаНИ'lескпе КИCJIОТЫ 

Оргавические RИСЛОТЫ могут заходиться в растениях в сво­
бодном виде, в виде солей или зфиров. Благодаря им фрукты, 
ягоды. листья имеют особый вкус. Органичес:кие кислоты спо­
собствуют пищеварению: они усиливают выделение пищевари­
тельных Соков и перисталыику, что lDIеет особенно большое 
значение ДЛJJ пожилых людей. Упомянем векоторые наиБО.'lее 
'IaCTO встречающиеСJl в растевиях оргаиические кислоты. 
М у Р а в ь и в а я - имееТСJl в яблоках и маливе. 
У к с у с в а JJ - часто находится в различных плодах и рас .. 
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титеJIЬНЫХ соках. Имеется ова в вернах пшеницы, кукурузы 
и других растевиЙ. Образуется при уксуснокислом брожении. 
Чистая кислота применяется в пищевой и фармацевтической 
ПРОМЫПlленности. 

М а с л я н а я - в виде сложвых эфиров ИЛИ в свободном 
жиде встречается в не значительных количествах в развых расте· 

ииах. Образуется при маслянокиCJIОМ брожении. 
М о л о ч: и а я - содержится в ЛИСТЫIХ маливы и многих 

других растениях. Образуется при молочнокислом брожении. 
Молочная кислота используется при изroтовлении конфет и 
фруктовых вод, в кожевеввом и текстильном производствах. 
Прииевяется она и в медицине. 
Щ а в е л е в а я - широко распространена в растенИJlХ в сво­

бодном виде и в виде солей (чаще всего кальциевая соль). 
Л в т а р н а я - содержится 8 ягодах красной смородины, 

КРЫiI<овнина, винограда, в везрелой вишне, черешне, яблоках 
и некоторых других плодах. Образуется при спиртовом бро­
жении. 

Я б л о ч: н а я - очевь рас.пространена в растении, ее мвого 
в рябине, барбарисе, кизиле, яблоках, клюкве, цитрусовых и 
других плодах. Имеется она в зериах злаковых и бобозых расте­
ний. Посколы{у яблочная кислота безвредна, ее прим:еняют при 
изготовлении безалкогольвых напитков и кондитерских изделий. 
Соли ее используют в медициве в нач:естве лечебных средств, 
в частности при .печении малокровия иногда прииеняют яблочно­
кислое же.nезо. 

В и н н а я - содержится в винограде и некоторых других 
ЮЖНI.Iх растениях. Эту кис,nоту и ее соли применяют при изго­
товлении фруктовых вод и Х.nебобулочвых изделий, в текстиль­
ной промышленности, в медиципе (ВИВНОСУРЬМJШоватриевую 
соль дают при некоторых гельминтозах). 

Л и м о п н а я - находится во многих растениях. Больше 
всего ее в плодах цитрусовых, много - в смородине, малине, 

землянике. Лимонная кислота широко ИСПОJIьзуется в нулива­
рии; производстве фруктовых вод и RОВДИтерских изделий. 
В медицине ее натриевая соль примевяется при переливании 
крови l{aK консервант. Для лечения глазных болевней иногда 
используют ЛИ!rIОНИОКИСJJУЮ медь. 

АЛВ8ЛОИДЫ 

Это содержащие азот оргавичеroше основавия. В подавляю .. 
щем: больmИНСТ1lе аJIКалоиды в растевии находятся в виде 
солей органических кислот (яблочной, винной и др.). Способ-о 
вость алкалоидов давать щелочную реакцию определила их 

название, которое происходит от арабского CJlOBa «алкали)), что 
,означает щелочь, Как прави.по. 8mcа.поиды ПРОJIВляют большую 
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физиологическую активность и ОRазывают сильное влияние на 
оргапизм человека и животпых. Их нрисутствием объясняется 
ядовитость некоторых растепиЙ. 

Многие аJIКалоиды являют(',я очевъ ценными лекарственпыми 
веществами и ширш<о используются для лечения заболеваний 
вервной системы, внутренних органов и других болезней (мор­
фин, папаверин, кодеин, вфедрии, хинин, кофеин, НИI<ОТИН, 
вурарин, тубокурарин, стрихнип, секуренин, атропин, гиосциа­
кин, скополамин, I'алаптамип, цптизип, пилокарпин, физостиг­
иин, берберин, лобелин, ЭРГОТ81IИН, зрготоксин и др.) 

В виде чистых аЛJ\алоидпых препаратов обычно употребляют­
ся соли алкалоидов. Кроие того, алкалоидоносвые растевия 
берут для приготовлеНИJl отваров, настоев, Iшстрактов, порошков 
и других лекарственных форм. Алкалоиды встречаЮТСJl главныи 
,>бразои в цветковых растепиях. В пеRОТОРЫХ употребляемых 
в пищу растеоиях содержание аJIRалоидов в отдельных частях 

бывает весьма значительным, и их часто примеияют в ваучнс)ii 
инародпой медицпне. Это иорфин и другие алкалоиды ИЗ коро­
бочек &lасли'l"НОГО мака, ПСЛЪТLОРИП - ИЗ коры граната, пи­
перин - из черного перца, берберин - из барбариса, кофеин­
из кофе. теобромин - из I(аJШО и т. п. 

Гликозиды 

ГЛИRОЗИДЫ - нелетучпе вещества, состоящие из соединевий 
rлюкозы и других сахаров с различпыии органическими веще­

{Jтвами. От гликозидов зависит внус и аромат некоторых расти­
тельных продуктов. При кипячении с водой или под влиянием 
ферментов гликозиды распадаются .на сахаристую и весаха­
ристую часть, называемую агл:иконом и имеющую раЗJIичное 

хииичеСRое строение. Именно аглИRОВ определяет физиологи­
ческую 8I(ТИВНОСТJ. ГЛИI((')зидов и ее характер. В медицине 
широко используют для лечения сердечво-сосудистых заболева­
ни.й так называемые сердечные глmюзиды. Находят лекарствен­
ное при)(енение и некоторые друmе ГЛИJ<озиды. TaR, в листьях 
груши, брусиИJШ, ТОЛОIШЯRКИ tодержится гликозид арбутин. Его 
антибаRтериа,1ьвые свойства используют при лечении воспали­
тооьных заболеваний мочеполовых путей. Имеющийся в кожуре 
цитрусовых ГЛИIЮЗИД геспередин, ХИУИЧАСКИ близкий к РУ'l'ИНУ. 
-способствует укреплениIO стенок кровеносных сосудов. 

Мпогие растения содершат очень ядовитые гликозиды. Так 
11 листьях и I\осточках плодов торы<ого мппдаля, а также абри­
носов, пеРСИIЮВ, слив, вишен, рябины и многих друmх плодах 
растений се)шйства розоцветных содержится rликозид амигда­
лип, аГЛИI{ОП БОТОРОГО состоит из остатков синильноii кислоты. 
В ягодах, ботве, клу6пJIX и ростках нартофеJIJI содержится: 
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соланип и ДРУJ'в:е гликозпды (эту группу Г,ТIИI:О;ШДОВ называют 
также ГЛИ1юалкалоида!.ш), у которых аl'ЛШ\ОIЮ~1 ЯВ.lяется ядо­
витыii соланидип. 

СnПОНlIIIЫ 

Сапонины - гликозиды, образующие, uодобпо мылу, пр" 
взбалтывании с ВОДОЙ СТОЙКУIО певу. Это определило и их назва­
нио (<<сапо» по латыни означает мыло). АГЛIfКОН сапоПlШОВ 
пазывают сапогенином. Различают две группы саП01'евивов: сте­
рОIfДПУЮ и тритерпсноидвую. В ваВИС,И1l0СТП от химическоii 
CTPYZ(Typbl этих групп сапонпны находят различное ПРШI(~пенпе 
в медпцине. Довольпо часто используют отхарюшающее дейст­
вие саПОНИlIОВ, реже - мочегонное. 

В последпие годы въшвлепо ПРОТUВОСlt:ШРОТП'lеское деiiствие 
UCROTOPblX сапонинов. При приеме внутрь сапонпны и содер· 
жащие их растопил (в лечебuых дозах) ве ядовиты. Но для 
введеппя в КРОВЬ препараты сапОНИНОВ веПРИГОДШ>l, так как 

опи приводят И гемолизу: разрывают оБОЛОЧI(И ЗРИТРОЦИТОIJ 
И гемоглобив из ВИ1: переходит в сыворотку нрови. 

Свойство сапонинов вспенивать воду пспольз)'Ю! ори цзго­
товлении ВeIЮТОРЫХ безашюгольвых ваППТI\ОВ. 

ЛаКТОIIЫ 

лаl{тоны - вещества, образующиеся из ОНСJIКИСЛОТ. В пос· 
ледппе годы леl<арствеивое 8начение лаl(ТОВОВ зпачительно воз· 

росло. Так, лак!овом оксикоричпой кислоты imляется кум:арип, 
производные I(OTOPOTO обладают фотосепсиБИЛИЗИР}ry()ЩПМlI 
своистваМD (ПОВЫШIIЮТ чувствительность организма к СОЛПС'I­
пому свету), ПРОIIDЛЯЮТ противоопухолевую аКТПВПОСТJ., ВЛПRЮТ 
на состав KPOBII u r. д. l\}'марпн содержится в растепиях в ГЛИI>О­
зиднои форме. 

ФлаВОllОllДЫ 

ФлавоноиДЫ - гсrеРОЦJшлические сосдине~~ , 
римые В поде. Они имеют ще.'JтУю OKpaCI(Y~ иI~~;'JP 
основой для их названия (<<флавум. по лат luetda .... ~ 
тыЙ). Желтые и оранжевые цвета "вогих~аСU!!..D!..:.И&Исяr' 
от содсржаЩИХСJl В растевиlIX фпапоновых WIII\~III1IJI'ИJ(' 
агликоиов, которые являются ПРОИЗDОДUЬШИ фла~eII;IП OKc;i': 
ф.lавона. Например, в табаке, лyI<ОВОЙ шелухе пьf:rЬце KYI<YP'y­
ЗЫ, листьях чая, хмеле ивекоторых други:.Оrl-ЧеIlИ,ях окрас"а 
аависит от кверцстипа, вгликона гликозида--кво.рЦИТРИll:l. 
Этот же аГЛИJ(ОН находится и в рутине - j"JIИНOiiIuде, содержа-
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щемся в листьях гречихи, черноплодной рябине и других растс­
Ш'IЯХ. Производвыи флавона является также агликон геспери­
д IIIН1 , содержащеГОСJl в пзодах цитрусовых и многих други~ 

растепиях. 

Фзавоноиды все больше привленают внимание ytleHblX. 
Из них создаЮ'I'CJI лечебные и витаминные препараты. 

Антоцпаны 

Антоцианы - г.'lJИRозпды, очепь близние I( флавоновьщ гли­
RозиДам. Их онрашеппые аГЛИliОUЫ (апгоциамидпны) б,lJIЗКИ 
к производпыи флавонола. Весьма распространен аглiпюп циа­
нидин, входящий в состав красящих веществ плодов ВИШНИ, 
сливы,. черной смородины, бруснини. Неноторые антоциаповые 
ПРОИЗВОДные прииеняются как слабительные вещества и по дpy~ 
гим показаниям. 

Горечи 

Горечи - обладающие горьким внусои безазотистые вещест­
ва, способствующие усилению деятельности желудочных шелез, 
увеличению выделения желудочного сока и улучшению пище­

варения. 

Обычно горечи представляют собой ГЛИRозиды. н: горьким 
веществам негликозидвого характера оmосятСJi, например, гy~ 

кулон и луnyлон из шишех хмеля и некоторые другие. 

Дубильные вещества 

Дубильные вещества или танпиды встречаЮ'I'CJI почти во всех 
растениях. Они обладают способпостью коагулировать клеевые 
растворы и давать нераСТВnРJDIые осаДI\И с алкалоидами и соJIЯ­

ми свинца. Свое общее название эти вещества получили благо­
даря способности превращать ШRУРЫ животных в непроницае­
мую для воды прочную кожу. В оспове этого процectа ле>кит 
свойство дубильных веществ осанщатr,беЛIШ шнуры 'и образовы­
вать с ниии нерастворимые соединения. В России для обрабОТIШ 
ШI(УР чаще всего пользовались корой дуба, ПО:JТОМУ и содержа­
щиеся в ней вяжущие вещества получили пазвавие дуби.тrьвых. 
1\ нии относятся вещества, ГЛИI(ОЗИДВО связанные с галловой 
кислотой (га,ллотаипиПы). Оии найдены в чернике, БРУСПИl(е 
и :мпогих других растспиях. В пеноторых растениях количество 
ИХ достигает 20-300/0, что позволяет использовать их в хозяйст­
венп.ых и :медицинских целях. 

Дубильными веществами J1ВЛЯЮТСJl также катехипы, при­
надле)Rащие к группе конденсированных таннинов. В основе их 
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строения лежат производиые флавоно:хов и антоциаНОD. ОНИ 
также широко встречаютс.я в растениях. Мпого Rатехинов в 
листьях чая. Благодаря выраженному вяжущему и против 0-
в06палительному действию дуби:хъпые вещества часто исполь­
:JyIOT при жепудочно-кишечвых расстройствах, ожогах, I\ОЖНЫХ 
ц дРугихrболезнях. 

ЭФирвые MaCJIa 

Это сиеси различных летучих беаазотных веществ, обладаю­
щих своеобразным ва·пахом. Они состоят главным обра30~1 П3 
терпенов и их ПРОИЗDОДНЫХ. Эфирпые масла не растворяются 
в воде, но хорошо растворяются в жирных маслах и органп­

ческих растворителях. Получают эфирные масла из раститель­
ного сырья путем перегонки с водяным паром, в резу.пьтате 

ОТЖИ!rlа или ЭRстраIЩИИ при помощи низкокипящих раствори·· 

телеЙ. 
Растенив, содержащие вфирные касла, широко применяют 

в :медицине, главным образом благодаря ароматическим своист­
вак и противоиикроБНО!\IУ деЙСТDИЮ. Неноторые эфирные ~acJIa 
проявляют бо.'1еутоллющее, ПРОТ1J ВОRашлевое и друrие действия. 
Отдельные эфирные масла и выде:шемые из них терпены имсют 
самостоятельпое печебное значение и используются в медицине 
в чистои виде. В настоящее время ведутся ИССJIедовапия с 
целью создания И3 эфирных 'масел новых JIекарствеПIlЫХ 
препаратов. Эфирные масла находят примеиение в паРфЮ!rIСР­
ной, ликеро-водочпой, пищевой ПRОМЫmnспности и кулипа­
рии. 

В состав эфирных масел )IOГYT входить углеводороды, напри­
мер: мирцен (можжевельник, хмель), оцимев (базилик), саль­
вен( шалфеи), терпинолы (3tlята, фепхепь, кишнец), лимонев 
(унрап, тмин), туйоп (пижма), пинен (сосна), Rамфен (роз­
марин, шалфей, чабрец, цитрусовые), кариофиллен (хме.'lЪ, 
розмарин, шалфей, чабрец), азулевы (ромашка и др.). I\омпо­
неВЗ'О~1 зфирных масел часто являются фармаRологичеСRИ аl(ТИВ­
ные фе-нолы: ТИ110:Х и l{арвакрол (ТИМЫIВ и др.), евгенол (лавро­
вое и гвоздичное деревья и др.), апиол (петрушка и др.). 

Из спиртов в эфирных Mac.тrax находятся мептол (мята), 
терпипеол (можжевельник, цитрусовые), цитропеллол (роза 
масличная) и др. В масле иелисы леRарствевной и цитрусовых 
содершится аЛl,дегид цитраль; бензалъдеrид содержится в мин­
дальпом иасле, анис·альдегид - в анисовом и т. п. В некоторых 
маслах находят~п кетовы: анисовый кетов (анис, фенхель), 
мевтон (мята), карвон (тиив), Rамфара (лаВРОDые) и др. 
Встречаются в эфирпых маслах сеСRвитерпеновыо лактоны, 
сложные эфиры и другие вещества. 
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Сl\IОЛЫ 

СМО.1Ы - тпердые И:IИ полужидкие КОМШlекспые обраЗ0ва~ 
пия, про:!рачные, об.'Iадаю}' Хllрантерным 8апаХО~f. По химnче­
еrюму COCTQBY смолы весьма б;IИЗКИ н эфирныи маС.'IЮd. Некот().о 
рые СМОJIЫ обладают ранозаживляющи:ми и противоыикробпымп 
свойствами, ОIiазывают слабите.lьное действие и др. В соответ­
ствии с фаРМaJюлогичеCI\ИЫ. дейстпиеА-I смолы некоторых 
lJастений используются в ]'IОДИЦИПСItОЙ лрантПБС, 

ВllтаМИПLl 

Витамины представляют собой вещества, очень малые коnи­
чества которых необходимы для нормального развития и жизне­
деятельности организма. Они играют первостепенную роль в об­
мепе веществ, регушщии процессов усвоенин и использовании 

осцовных пищевых веществ - бешtoв, жиров и углеводов. ог­
ромную роль играют витамины в поддержании нормального фи­
зиологического состояния нервной, сердечно-сосудистой, пище­
варительной, эндокринной систем и кроветворных органов. Упо­
требление достаточного количества витаминов способствует УН­
реплепию организма, повышению его работоспос()бности и со­
противляемости к различным nрсдпым: воздеЙСТВИЯ)1 внешней 
('реды и болезним. Недостаток витаиинов. наоборот, приводит 
к ослаб.llению оргаt:J.изма и раЗБИТИЮ характерных заболева­
ний - гипо-и 8ВИТ8ЪШНО30В, при которых нарушается обмеп 
веществ и большинство функций организма. 

Некоторые витаиины синтезирую'l'си в организме, ОДНaIiО 
большая часть поступает с пищей. Особеппо вашно следить за 
витаминным балансом пожилым людям.· В старости, наприиер, 
часто наблюдают~я нарушения кровообращении, вследствпе че­
го ухудшаетси переход витампнов из "рови В ТБапи n оргаиы. 
НереДIЮ в этоr период наб.'Iюдаются паруrnении n работе же­
.1IУДОЧНО-IшшеIJНОГО тракта и печени, что приводит I( ухудше­

пию всасывании витамнпоп. ПОЭТ01iУ пожилым .'Jюдим необх().о 
ДИМО БО:lьше употреблять продуктов-витаминоносителей, с та­
ким раметом, чтобы оргапизм получал повышеппые НОЛИ'lестпа 
витаминов. 

3пачптельно повышаются необходи~rые вор)(ы ],шогих ви­
та~1ИНОВ при усилеппой физической работе, беременПI)СТП, 
в условиих ХОJlOДПОГО И очень жаркого I\лимата. 

Продукты растительного происхождения содержат БО:IЪ­
шинство пеобходимых человеRУ витаминов. Дли иногих .1JюдеЙ 
растительные продукты служат основным источнико1t1 УДОВ:lет­

ворения организма 8 шизпеппо необходимых витаминах. При­
чем Hel\oTopble растения настолько богаты темо И.lIИ ШIЫМП во-
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таминами, что могут СЛУЖИТЬ не только cpeДCTBO~[ щ:юфилаI\ТИ. 
IШ и JIСЧСНИЯ гппо- И авитаминозов, но П ПСПО:Iьзоваться Д.lIЯ де­

чспия других заБО:Iсваниu, при JЮТОРЫХ показано примепение 
бош,ших I\Оличеств определенных витамипных веществ. 

Витамин А (аl\сеРОфТО:J, ретинол). Этот витамин ШИРОI\О 
раСllространен в природе. Он еодержится в продуктах животно­
го пропсхождепия (рыбий щир, печеиь, 110лочные продукты 11 

др.). Oдoal\o примерно только IIО:Iовииа СУТ01ШОЙ потребности 
в витащ,:пе А пм:рывается за счет этих ПРОДУI\ТОВ. Остальная 
часть возмещается растительны)1И продукта)lИ, в которых со­

дсржится пигмент каротин, превращающийся в организме под 
в.'1ияиием фермента каротипазы в ВIIта~IИН А. Но каротин (про­
витамин А) в три раза слабее посдеднего И, с.1JеДовательно, е['() 
пеобходи~ю потреuляп, в трп раза Uольше. Тан, еСJIИ суточная 
потребность организма n витамипе А составляет 1,5 мг, то наро­
тина требуетсй ПрЮfСрНО 4,5 мг. Наиболее богаты каротином 
ШJOды и съедобныо части растепиii, ОJ\рашенные в оранжево­
краспый или зслспый цвет. Много каротина в моркови, крас­
пом псрце, помидорах, зслепи пструшни, I(рапиво, щавеле, шпи­

иато, салате, зелеНО~1 луке, персиках, абрш\Осах, рябине, обле­
пихе, шиповнике. 

ПОСКОЛЬКУ наротин и витамин А депонируются в организме 
и пакопленные избыточные количества их могут сохраняться 
более года, целесообразно в летне-осенний период употреблять 
поБО:Iьше ПРОДУКТОВ, содержащих этот вита~шн. НаПРИ~lер, у 
хорошо упитанных людей резервы витамина А n rnаюiх могут 
расходоваться в течение 2-3 лет. Отсутствие или недостаток D 

ппще витамина А ведет к нарушению обменных IIроцессов и, 
как следствие, !( приостаПОВ:Iепию роста, истощению, паруmе~ 

пию функций вервной системы, понишевию фующий различ­
IIЫХ щелез, ороговеншо IЮШИ, ПОRижепию СОПРОТИВ.lяе)IОСТП к 

ппфеIЩИЮI. Однпм из серьозных проявлений недостатка в вита­
ЮIIIО А является гемеРОЛОПIlЯ «<I\УР~1Ная слепота»), выражаю­
щался В потере остроты зрения, особенно в СУ~IC(шах и Te~1-
нато. 

По:;)тому ЛЮДИ, у которых характер работы свя;нш С lIаuря­
жепием зрепия (летчики, 1IIаШIIRИСТЫ, шоферы, паБОРЩИIl:И, 
lюрректоры и др.) пуждаются в повышенных Iюличествах ви­
тамина А. Как лвчебпое средство витамин А применяют при за­
болеваниях кожи, глаз, печени, ипфекционпых болезнях, зобе, 
атеросклерозе и гипертонической болезни. 

8атаим 81 (тиа~IИН, аневрии). Тиампн встречается в по­
больших количествах во :многих растениях, но наиболее богаты 
И~( пшеничные зародышв, рисовые отруби, овсяная и гречневая 
крупы, арахис, зеленый горошек. Очень 1I1HOfO его в СВИllипе. 
Суточная потребность взрослого чсловеItа D ЭТО~i витамине рав­
на 2-3 мг. Так нак витаlllИП В 1 пв откладывается про запас в 
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оргаlIИЗ)1С, оп до:rжеп регулярно поступать с ежедпевноii пи­

щей. _С:Iедует учесть, что при усиленной физической работе, во 
nре~1Я спльной ,нары 11 потребдении большого количества угле­
водистой пищи потробность В витюшне В, возрастает. 

Этот витамин способствует росту оргаПИЗАIa, оказывает пор­
мализующее влияпие на перистальтину желудка и КИСЛОТ­

ность желудочного сона, влияет на жировой обмен, сердечно­
сосудистую и нервную системы, железы внутренней сеI{реции. 
Недостаточпость в пище витамипа В! ведет It пеполпому c!opa.~ 
пию углеводов и накоплению в организме продуктов их проме­

жуточпого обмепа, которые оказывают особепно вредпое дейст-­
вие на периферичеСl{yrо и цептральную перппые спстемы. 

При длиtеJlЬНОМ HCДOCTaТIce витамина В! мошет развиться 
тяжелое заболевание, получившее название «бери-бери&. У боль­
ных резко ухудшается аппетит и расстраиваеТСJl пищеварение, 

появляется слабость, сердцебиение, головокружение и другие 
болезненные явлеНИJl. Затем возникает полиневрит, сопровож­
дающийся сильпы:м:и болями п потерей КОЖНОй чувствитель­
ности, особенно рук п ног. В СССР «бери-бери& пе встречается. 

В 1(линической практике витамин Вl широко примеНJlется 
при лечении заболеваний нервпой, сердечно-сосудистой и эндо­
кринной систек, opraHOB пищеварения, подагре, RОЖПЫХ и глаз­
пых болезнях, в хирургии и alcymepcTBe. 

Витамив В2 (рибофлавин). Рибофлавин содеРЖИТСJl в грибах, 
овощах, злаках, арахисе и многих других растеllllJlХ. Из раств­
тельных ПРОдyIстов наиболее -богаты витамином В2 зелевый 
горошеJС, гречневаJl крупа, пшеничный хлеб, из животных­
МJlСО, печень, почни, коровье молоко, яйца. Суточная потреб­
ность в нем взрослого человека равна 2,5-3,5 мг. Он необходим 
ДЛJl синтеза белка и жира, нормальвой фушщии печени и желуд­
на, участвует в процессе нроветворения, влияет на рост и 

развитие плода, нормализует зревие и предохраняет глаза 

от вредного влияния ультрафиолетопых лучей. 
При недостатке витамина В2 у че:rОВeIШ воспаляются губы, 

слизистаJl оболочка рта и ЯЗЫI~а, I\ОТОрЫЙ становится пурпурно­
I(paCHblM и отеЧНЫ}f, появляются трещины и язвочки 8 углах 

рта. ВОЗПИI(ает деръ[атвт лица и груди, воспаление слпзистоii 
оболочки век и роговицы со слезотечением, ООRениеJl.[ и свето­
боязнью. НаблюдаеТСJl потеря аппетита, головпые боли, реЗJюе 
понижение работоспособности. 

Иан лечебное средство витамин В2 примеВJlеТСJl при некото­
рых заболеваниях органов пищеварения, сердца, ЭВДОRРИНПОЙ 
спстеl\lЫ, нощвых, глазных и инфекционных болезнях и n аку­
шерской праI(тике. 

Вцтамии Вз (пантотспопаJl кислота). ПантотеноваJl кис·лота 
необходима для нормального обмена 'Веществ, влияет на про­
цессы ОJсисления, способствует росту эпидермальной ТI,ани. Она 
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встречаетси в животных и растительных ПРОДУI<тах. Ею богаты 
орехи, бобовые растения, картuфель и зерповые продукты. При­
)Iерная суточная потребность человека в паптотеновой кислоте 
составляет 10 мг. 

Признаки, характеризующие недостаточность поступления 
с пи·щеЙ этого витамина, точно пе выявлены. Опасна недоста­
точность паптотеповой IШСЛОТЫ в период беременности, что 1'10-
жет привести J{ преждевреlllенным: родам, \JОРОI(аи развития И 

гибе.ли поворожденвых детеЯ. 
В.памиа В& (пиридоксин). Оп содеР>КИТС11 в значительпых 

КОJIИчсствах во м:погих животных продуктах. Внебольших 
:количествах витамин Ве ииеетси в растениях (бобовые, злаки, 
овощи, Фрухты и др.). ИСТОЧИШСОМ его являются пивные 
ДРШЮI\И, пшеница, ячмепь, просо, :кукуруза; горох, фасоль. Осо­
бенно IIIПОГО его в банапах. 

Взрослому человCI<У необходимо получать в день 2 мг вита4 

мина Вб• Это витамин участвует в обмене веществ, D первую 
очередь белков и жиров, стимулирует кроветворевие, развитие 
естественного вм:мунвтета к некоторым заболеваниим, а также 
>келчеотделввие и кислотообразующую фУНIЩИЮ )I<елудка. 

Недостаточность в пиридоксине вызывает у грудных детей 
судорощные припаДIШ И гипохромвую анемию. У взрослых 
паблюдаетси потеря аппетита, тошнота, сонливость, повышеП4 

ная раздраЖИl'ельность и психотические реакции, сухой дер­
матит лица, головы, шеи, ГРУДИ, воспалепие губ, языка, копъюк­
'Iивиты. Одпа:ко, ПОСIiQлыtу витамин Вв широко встречается 
в ){швотпых и растительных пищевых продуктах, болезвсппые 
явлспия, вызываемые его нехваткой, встречаются крайне редко. 
Успешпо используют этот ви·rамин при лечении атсрослероза, 
болсзней печени, почек и желудка, туберкулеза, маЛО1{РОВИЯ, 
заболеваний нервной системы и некоторых ИНТОКСИI{ациЙ. 

Фо:шсвав кислота. Этот ВIlтамин содсржится в ЖИВОТНЫХ И 
растительных ПРОД)'Rтах в очепь небольшои I\оличестве. Причеr.t 
БИОЛОПlчеСRИ активную форму он приобретает лишь в процессе 
пищеварения. Из растительных продуктов удовлеТВОРИТСЛЬНЫ~1 
источником фолиевой IШСЛОТЫ могут служить салат, петрушка, 
пшикат, свеIсла, I<артофель, томаты, бобы, фасоль, пшеница, 
рожь, пекарские и пивные дрошжи. Именно за счет этих про~ 
дуктов ПОI<рываеrся большая часть суточной потребности opra· 
низма в фолиевой кислоте, определяемой ориентировочно в 
2-3 мг. Недостающее количество витамина синтезирует си 
в кишечнике человеl(а lшшечпой флорой. Значительно повы­
шается потребность в этом витамине в период берсменности, 
родов и развития малепы\Их детей. Первостепенное значение 
имеет фолиевая кислота вместе с витамином BI2 в процесс е 
кроветворения красной и белой I\РОВИ. Кроме того, она участвует 
в белковом и жировом· обменах. При неправильном питании 
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(отсутствии П.'Ш ограШlченпи животных бс:.tКОD, 3C:JeBblx 

овощей) может ВОЗПИIшуть недостаточность в фоаиевой ЮШJ01'О, 
что В.'Iсчет за собой заболевание, проявляющееся, в частности, 
ТЯiКе:.tы~[ воспаление?1 ЯЗЫIШ и слизистой обо.'IОЧКИ ротовой ПО­
.'IOсти, резким ПОПИiкением IiИСЛОТНОСТИ же.'IУДОЧПОГО сока, 

поносами и особой фОР~IOЙ маЛОI\РОВИЯ . 
. Фолиевую кислоту ПРИ~lепяют при лечении маЛОI1рОВПЯ 

(обычно вмссте с витамипом BI2), атероск.'Iероза п некоторых 
других забол~ваниЙ. 

Парааминобевзойuая кислота. Ола содсржится в пекоторых 
животных ПРОДУI\тах и растениях. Из растительных ПРОДУI(ТОВ 
больше всего ее находится в грибах, рисовых отрубях, пшенич­
НЫХ зародышах, семенах растений, шпинате, арахисе. В качестве 
составной части она входит в состав фолиевой кислоты. Именно 
участием в синтезе фолиевой кислоты определяется ее значение 
Аля организиа. Количественная потребность организма в пара­
sмивобензойной кислоте не установлена. Как лечебное средство 
она облегчает течение сьшного тифа, предохраняет от интокси­
IiSЦИИ некоторыми препаратами мышьяка и сурьмы, 15О/о-вая 
1!Iазъ ее используется Для предохранения кожи от солнечных 

ожогов. 

Витамин B12• Этот витамип содержится в продуктах живот­
ного происхождения. В растепиях он практически отсутствует. 
Внтамин BI2 участвует в белковом и жировом обмеие, улучшает 
состав крови. 

ВИТUIИВ В15 (паигамовая кислота). Встречается витамин 
В1 5 в зародышевой части семян многих растений и ростках, 
в миндале и других ядрах косточковых пnодов. Суточная потреб­
ность в не}! не превышает 2 мг. Папгам:овая кислота актпвирует 
обмен кислорода в клетнах тканей, СТИ)lулирует ФупкциlO 
надпоч:ечншюв, способствует восстановлению печеночной тканИ 
и Т. д. В последние годы витамин BI5 успешно применяют D 

коипленсе лечебных СР&ДСТВ при некоторых болезнях сердца, 
атеросклерозе, ревматизме и з~болевапиях пе'lени, особенно тех, 
которые возникают на почве хронического аЛIсоголизма. 

Витамин Н (биотин). Находится в ropoxe, соевых бобах, 
цветной I\апусте, луке, грибах, обойной пшеничной муке и во 
многих ДРУГИХ продуктах. Его иного в желтке куриного а:Пца, 
ГОВ1IЖьей печени, свиных почках, сердце. 

Потребность организма в атом витамине точно не устапов­
лена. Во всяком случае, при среднем пищевом рационе че.'lовек 
lJоаучает вполне достаточное количество его. 

Биотин участвует в об:меп.е веществ и, ПО-ВUДИМ:О1IУ, играет 
особую роль в обменных процесс ах КОШИ человека. Недостаточ­
ность в биотипе у взрослых людей наблюдаJlась лишь при про­
nедении Iшинического эксперимента. У маленьких же детей 
ори недостаточвости бнотива развиваетCfI воспаление I(ОЖИ 
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с шелушением псерой DПОlеllтацией "11 шее, рунах n ногах, 
обострение НОЖDОЙ ЧУDстпте.'lI.ностп, воспа:ншие языка, тошнота, 
)\епрес~пл, явлепие анемии и ХО.'Iестеринеl\ШИ. . . 

Хоапн. UTO ВИТЮfИн группы В. 3начите.lьные КО.'Iпчества 
его содержатся в желтие куриного яйца, говядине, печени, 
почках, сельди, семге, ранах, а из растительиых ПрОДуктов­

в пш~пице. 11 n заро,;хышах пшеничных зерен, овсе, ячмене, 

соевои муне. 

Суточпая потребпость в UC:\I взрослого че.'Iовека lюлеб.lется 
от 250 до 600 мг. Холпн участвует в )IСИРОВОМ Ii холестеРИIIОВОМ 
обменах, регулируя отло?кение этих веществ В Тlсанях Оp"rаuизма. 
1\роие Toro, в виде ацетилхолина (соединение эфира унсусноп 
IiИСЛОТЫ и холива) он fШ.'Iяется посредпюсом в передаче ПСрВПЫХ 
ИМПУJIЬСОD О ПСРПфСРИЧССIЮ.й псрппоii систе:l-fе. 

При недостатне холипа возвикает щпровая ипфпльтрацпя 
печени, веIiРОЗЫ неченочной ткани с последующим исходом 
в цирроз и даше злокачественное переРОil\дение. Достаточные 
I\оличества холина не Т(ШЬRО предотвращают, НО в способны 
;IИI\видировать уже наступившее ожирепие печени. ПОЗТО}IУ 
ХО.'IИИ ИGJIОJlЬЗУЮТ В профиааJстике и лечении ее заболеваний. 
Наряду с этим холив тормозит развитие атеросклеротических 
бляшеI~ в стеннах аорты и сосудов сердца, что имеет серьезное 
значение в профилаl\ТИIiе и лечении атеросклероза. 

Ввозит (МСЗ0ИUОЗИТ). ЭТО вещество также относится К ПИТ84 

минам групuы В. В раСТИТСJIЬ8ЫХ продуктах ов встречается 
Rвиде фитиновой кислоты и ее Iсальциевой соли - фитина. 
Польше Bcero его в зсленом горошке и сухом горохе, зелевых 
бобах, дыне, аuельсипах, IcanycTe, луке, груше, помидорах, мор-­
кови. Ииеетса ивозит и в продуктах животного происхождения. 

Ивозит YQaCTByeT n "Переносе жира, ХО1'Я ero JЛшотропное 
действие намвого слабее, ЧС1f у холива. Оп также СППiКает УРО4 
вепь холестерина в кропи и б.lагодарп этому У11еньшает 
ВОЗ11ОЖНОСТЬ развития атеросклероза. Суточнаа доза инозита, 
необходимая взрослому человеку, преДПО;IQ)КИТС.'IЬПО равпа 
1-1,5 г. Признаки недостаточпости этого витамина у ЧС:lOвекц 
не описапы. 

Витамин D. Этот витаl\ШП обладает аптирахитически}1П СВОЙ4 

ства~fИ. В настоящее время п;шестно песколько веществ, пропв· 
lШЮЩИХ подобные свойства (их обозначают витаминами D2, 
Dз и т. д.). Витамин D содержптся в продуктах животного 
происхождеиия и ЛIIШЬ не:шачитеЛЬВЫG lюличества его находят 

в грибах и веI<ОТОрых высших растевиях. 
Недостатон в ВИТ81.{ине D у детей приводит к рахиту. У нше 

паблюдаются нарушения в развитии зубов и ногтей, дряблость 
мышц и связанное с ЭТИМ увеличение живота. Больные дети 
отстают в физичеСI\О1l и пснхичеСI(ОJ.l развитии, чаще болеюr 
Jlнфекционными болезнями и т. д. Как лечебное средство вита· 
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мии D прииеВЯIOI при нокоторых болезнях кожи и судорожных 
состояниях (при нарушепии фушщии паращитовидпых желез). 
В то же время изБЫТОЧIIое потребление витамина D может 
выз~ать иптоксикацИIO оргаНIIзма. 

ВитаllПlll Е (токоферол). Витамин Е участвует в обмопе 
углеводов, белков и жиров, обладает очень высокой противо~ 
окислительной активпостью. Он улучшает всасывание и усвое­
ние витамина А, оназывает стииулирующее действие на мышсч­
вую спсгсму, ул)'"чшает питание и кровоснаби(ение мышцы 
матки, что имеет оеобенво важпое значение при беременности. 
В ~щепеРШН~П1ах на животных установлено, что витаИllН Е 
играет ваiI\ВУЮ роль в процессе формироваппя половых клеТОI( 
и ввутриутроБВОfО развития плода. 

Лучшими растительвыиu источниками токоферола являются 
зелепые бобы, зеiIепый горох, салат, овес, пшеница, кукуруза. 
Очепь много его в растительвых маслах: облепиховои, соевом, 
J(УБУРУЗНОМ, хлопковом, подсолвечном. СуточнаJl потребность 
в пем здорового взрослого человека ориентировочно определяет­

ся в 20-30 ИI'. Осиовным депо витамина Е в организме является 
жировая ТI(aHb, в l<ОТОРОЙ содеРЖИТСJl девять десятых всего 
:количества его. 

При ведостато'JИОСТИ ВlJтамипа Е могут возникнуть наруше­
ния обмена веществ и связанные с ниии ТJlжелые поражения 
раЗЛlРIНЫХ органов и систем. Как лечсбпое средство витамин Е 
примспвеТСJl вместе с друrпми препаратами в некоторых СЛУ­

чаях ослабления l10ЛОВОЙ функции, при заболеваниях нервпо­
иышечной системы, расстройствах периферическоro кровообра­
щения, тромБОф.lеБите и трофИЧОСI(ИХ язвах, болезпях печепи, 
К01l\О, глаз, а таI\ще при атеросклерозе, гинертонпчеСIЮЙ болез­
ни и др. 

Dllтамив 1\ (фИЛЛОХИПОIIЫ). Известпы несколько вещсетв, 
обозначаемых К81{ витамин н.- Одно из них (витамин К.) обра­
зуетсв в зеленых частях растений в хлоропластах в связи с хл()­
рофиллино:и, другое (витамин 1\2) - в бантериях, обитающих 
в TO.'lCTOM киmеЧПИI(е чслопена. В 1942 г. аI;адеМИI{ А. В. Палла­
дин сиптезировал пещество nm{aco.'1, превышающее по биоло­
гичеСJЮЙ 81,ТИВПОСТИ в 2-3 раза витамивы 1\1 и }{2. 

Витаиином Н богаты такие растительпые продукты, кан 
шпинат, томаты, зеленый ropomeJ(, морковь, петрушка, а также 
бобовые, влаки,ЯГОДЫ. 

Витамин И ,необходим Д.'IJI нормальвого процесса свертыва­
ния крови. Оп, n частности, участвует в образовании протро~[­
{)ина n печени. НедостаТОI( в 310М витамине может прпвести 
R иножествеnпым меЛIШМ подкожным и внутримыmечвы1[[ 

:кровоизлияниям, а при траВ1>lах - :к опаСНЫ11 длв жизни крово­

течениям. Rро:ие того, витамин 1\ оказывает В,lИЯlIие па COItpa­
тительные свойства миозина, усиливает СОI(ращение и ОСРВ-
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стйлътику желудю), и RиmсчпИlШ, ПРИПJlмает участие в дыхnппп 

всех клеток и ВНУТРПIшеточном обменс веществ. 
Заболевания, связанные с недостатком витамипа К в пище, 

практически пе встречаются, так как его вырабатывают «полез­
ные» бактерии в кишечнике. Одпано авитамипоз К может все ше 
возникнуть при тяжелых заболеваниях желчпого пузыря и дру­
rnх болсзпях, когда желчь не поступает в ЮIше'шин и RCJIek 
ствио этого нарушается усвоение щиров и раСТВОРЯIOщегося 

в них витю.lИпа К. Недостаточность в витамине Н. может быть 
связ:ша ипогда также с заболеванием l{ишечпина, в .которО)1 
происходит его выработка и всасывавие. 

Новорождонные, у которых в кишечнике еще пет бактерий, 
производя:щих витамип К, получают его с I'РУДПЬПfI МО.rIОIЮМ. 
Суточпая потребность поворождевноrо в витаr.шне К состаВJIЛСТ 
10-15 I\IГ. 

KaI( лечебное средство вита1ПIН К успеmпо применлют при 
логочпых и желудочпо-киmечвых кровотечениях, геиорраl'иче­

. СIШХ диатезах у новорожденных, в хирургической и стоматоло­
гической пракrике, а также при в:екоторых ваболевав:иях кишеч­
вика, печени, .JIеrк.иx. 

ВlI'I'ак_ Р(рутин, чаЙllЫе катехины) содержится в овощах, 
ягодах, цитрусовых, чае. Количественная потребность в нем 
точно не устаповлена. Этот витамин понинсает повышенную 
проницаемость стенок кровеносных сосудов, вызванную различ­

пыми причинаии. Его назв:ачают при геиоррагичеСRИХ диате­
зах, ревматизме, гипертонической болезни, яавенной болезпи 
желудка и двенадцатиперстной кишки, некоторых БО;Iезнях 
печени и жеПЧIIОгО пузыя,' глаз, кожи, отравлепиях и в аку­

шерской практике. Часто витами в Р -применяют 'R комп;zеI(СО 
с витамином с. -

ВИТUlВв рр (никотиновая Iшслота). Определенные КОJIИ­
чества этого витамина содеРil(атся во многих 3:IaKax, бобовых, 
овощах, фруктах. БО.1ее богаты и)( lIШВОТПЫО продукты. ЧаСТИ'I­
но пикоrиновая кислота синтезируется и в самом органиэ)!О 

человека из составной части пищевого белка триптофана. 
Суточная потребность человека в ВИl\ОТИВОDоii Iшслоте со­

ставляет 15-20 мг. Опа очень необх.одима для организма, 
поскольку входит в состав ферментов, привимающих участие 
:d окислительных процессах. При недостатке этого вита:!.lИllа 
r.loaceT развиться заболевание, при котором уху,;{шается аппетит, 
появляется боль в области }I(елудка; тошпота, попос, резкая 
СJIaбостъ, ухудшение памяти. Более продолжительная педоста­
точность витамива рр приводит к пеллагре (;)то слово ита:IЬЯН­
ского происхождения, оно переводптся как «шершавая кожа»). 
При этой болезни ПОЯВ.JIяются тяше.'lые порашепия желудочпо­
кишечного тракта, кожи и центра:JЬНОЙ нервной системы, вплоть 
до возникнове!Вия серьезпых психических расстройств. В проис-
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хождении пеллаrры играет PO:Ib таиже пuдостатOI, ДРУГИХ lIита· 
МIIНОВ: В 1 , В2, Dб• Никотиновая кислота находит применение 
при лечении атеросклероза и нш\Оторых: других заБО;Iепаниii 
сердечно-сосудистой систе~IЫ, оргапов дыхания и пищеварения, 
первпой системы, кожи, глаз и сахарпого диабета. 

Витамин С (аскорбиновая кислота). ЧО.'Jовек обеспечипа(JТ 
себя этим очень пажпым для iIшзнедеятельности организма 
витамином, главньаr образом, за счет растите.'lЫIOЙ пищи. Нога­
ты витамином С черная смородина, шиповник, рябипа, об.1епихз, 
КРЫЖОВНИК, аемляпш(а, апельсины, лимоны и многие другие 

ягоды и фрукты, а из овощей - перец зеленый и красный, зеле· 
НЫЙ луи, хрен, петрушка, укроп, шпинат, ТО~IaТЫ и неноторые 
другие растения. Аскорбиновая кислота участвует в об1tleпе 
нуклеиновых кислот, обмене в синтезе стероDДИЫХ горуонов 
коры надпочечников и щитовидной н,елезы, принимает участие 
в окислении Рllда аминокислот и синтезе многих веществ, необ­
ходимых для построения соединительной и костной ткани. Вита· 
IIИН С обес.печивает нормальную проницаеуость капилляров, 
повышает эластичность и прочность ировеносных сосудов. Он 
играет серье·зную роль в поддержапии естественной и приобре· 
тенной сопротивляеуости организма ипфеlЩИОННЫМ: заболева~ 
нияи. 

Хронический недостаток вита~lИна С может привести !( забо· 
певапию цингой. При этом заболевании вначале появляется 
слабость, вялость, подавленное настроение, боли в мышцах. 
Затеи начинают разрыхляться D кровоточить десны, расшаты· 
ваются и выпадают зубы, возпикают 1tlножественные кровоиа· 
лияния в KO~Ke, мышцах, суставах, внутренних органах. Разви· 
вается ).алокровие, варушается деятельность сердечно-сосу· 

ДIIСТОЙ и других систем оргапизма. 
В настоящее время цинга встречаете·я редко. Гораздо чаще 

врача1t[ приходится и1tlеть дело с менее резко выраженными, 

так сказать, скрытыми формами недостаточности вита)lИна С. 
В таких случаях ПОВJVI(аетсл работоспособность, появляетсл 
апатия, быстрая уто1tlляемость, повижается сопротивляеМ:ОСТL 
К ТОI(сическим: веществам, к воздействию высокой и низкой тем­
пературы, человек становится более предрасположеппыи к про· 
студе, гриппу и другим DнфеlЩИОННЫИ заболевав иям, у него 
ШIОХО за,кивают раны и IcocTHble перелом:ы. Недостаток витами­
на С приnодит к изменевию сосудистой стеики и теи самым 
создает благоприятвые условия для развития атеросклероза 
(особенво у лиц с избыточным питание.1 и малоподвижным 
образом шпави). 

Чтобы избежать С~вuтаиинпой недостаточности, пеобходи)1O 
потреблять достаточное количество растительных ПРОДУItтов­
естественных ИСТОЧНИl\ОВ аскорбиновой I\ИСЛОТЫ, а в зиине-вс~ 
сенниu период, когда содержание витамина С в них зпачите.'lЬНО 
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спижается, можно принимать дополвите,ilыio драже с сивтети­

чес.коЙ аскорбшlO[!ОЙ кис.'Iотой. В с.реднем взрослому чеДОВeI,У 
В сутки ИУЖНО 01\0.'10 70 мг витамина С, дстям ДО 7 лет доста­
точпо 50 Mr. При тяжелой физиче~I{ОЙ работе, беременности 11 

Д.'1Л кормящих женщин доза повышается до 100-120 мг. 
Для людей, проживнющих на Крайнем Севере или в районах 
с жарким климаТО1tI, потребность в аскорбиновой Iшслоте воз-­
растает на 30-50%, а порой и на 100%. Как лечебное средство 
витамин С ШИРОIЮ примснлется при лечении атеРОСШIероза. 
раз.'IИЧНЫХ заболеваний сердечно-сосудистой системы, органон 
дыхания, почен, печени, эндокринной и вервной систем, болез­
пях нрови, суставов, туберкулезе, отравленпях ХШ.шческимп 
ядами, В акушерстве и хирургии. 

ВПТ811fИП F представляет собой венасыщепные жпрные кпс.'IO­
ты - линолев~'ю, лпноленовую и арахидововую, I\OTopble содер­
жатся в растительных пищевых масаах (подсо;шечном, нунуруз­
ном, ореховом, соевом, хлооновом, оливковом, льняном И др.) 
И iКивотных жирах. Суточную дозу витамина F для взрослого 
человека ОПРtjделяют приблвзительно в 1-2 г. Обычно РЮ\О­
мендую'l ежедневно потреб.'IЯТЬ 20-30 г растите.1JЬВОI'О масда, 
<:одержащего этот витамин. 

Ненасыщенные жирные кислоты способствуют усвоению щи­
ров, участвуют в жировом обмене кожи, влияют на процессы 
лактации и размножения. Витамин F переводит холестерин 
8 растворимые соединения и тем самым об.'I.егчает выведение 
его из организма. БJIагодаря этому вепасыщенные жирные 
IШС.'IОТЫ примеНllЮТ для профилаНТИI\И и лечения атероснле­
роза. Ироке того, они находят ПРЮlененис при лочении пеIЮТО­
рых болезней .кожи (экземы, язвенные поражения и др.). 

Витамин U. В 1949 г. а~lериканский ученый Чин ей обна­
ружил, что свежие соки Вlщоторых овощей, в TO~. числе и 
н;шусты, обладают СВОЙСТВОМ тормозить развитие ЭI(сперимеп­
таJIЬНЫХ нзв жеJIУДI{а ПОДопытных лабораторных ЖИВОТНЫХ. 
Поскольку протипоязвеввый фактор, -содержащийся в соне 
i,anycTbl и других растений, принадлежит к пищевым веществам. 
он был отвесен н вита:\lипа~f. От лаТИПСIЮГО слова ulcus, что 
в переподе озвачает «язва., он получил название витамина и. 
Появившиеся вслед за отнрытием этого витамина работы уста­
новили значительную эффеИТИ8НОСТЬ сона напусты и НСIЮТОРЫХ 
других овощей при лечении язвенной болезни iI\елудка и две­
Н:lДцатиперстной кишки. У многих больных доволъпо быстро 
проходили болезненные явлепия и наступало рубцевание язв. 
Было высказано предположение, что ПРОТIIllоязвенное действие 
I,апустного CUK8 обусловлено наличием в I{апусте 8начите.'IЬНЫХ 
l,оличеств иетилыетионинсульфония, обпаруженного таюке во 
многих других овощах, фРУIпах, ЗJIаках, свежем МОЛOl(е, cыpых 
личпых )I(елтках, некоторых >кивотвых и растительных ширах. 
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ОднаI(О многие биологические исследовапия и клинические 
паблюдения над больными показали, что примепение чистого 
мети.IJметионипсульфония менее эффективно, чем действие ка­
JlYCTBoro сока. По-видимому, противоязвенпое действие сона 
определяется не только этии веществом. Выяснено, что содержа· 
ние витамина U в растении зависит от условий и места их вы­
ращивания, времени сбора урожая, способа их консервирования 
п хравепия. НаПРИ!tlер, в южных области, где много солпечвых 
дней, в овощах содеРilШТСЯ значительно больше витамина U. 
Этот витамин легко окисляется и разрушается под воздействиеf>l 
DЫСОlюii те)шературы, по в то же время хорошо переносит 

супшу n охлаждепие. 
В настоящее время изучение свойств витамина U и ВО:ШОil\­

постей расширепия его лечебного ПРЮ1Спепnя продолжается. 

ферменты 

Это вещеСТDа БЕ'лковоii природы, которые в качестве органн­
чеСRИХ I\атализаторов УСIЮРШОТ течение химических реarщиii 
в организме и играют очень DаilШУЮ роль в обмепе веществ. Все 
феJ>менты делятся на нескольно нлассов. 

гидро:Jазы - ферменты, катализ~рующие расщепление слощ­
ных органичеСIШХ соединений при участии воды. Так, D с Т е р а­
з а :катализирует расщеплепие псинтез сложпых эфиров. Л и­
паз а участвует в процессе расщепления и синтеза жиров, она 

содержится не ТОЛЬRО в оргавизме человека и ЖИ1l0ТНОГО, но 
И В семенах горчицы, фасоли, гороха, подсолпечнина, :кунурузе, 
овсе n т. Д. Х Л о р о Ф и л а з а расщепляет хлорофилл ДО·фИТО:lа. 
Ова содержитея во всех зеленых растепиях. С у л ь Ф а т азы 
и Ф о с Ф а т азы расщепляют слощные эфиры, образовавпые 
соответствеппо серпой и фосфорвой I(ИCJ[ота~[И. Н сульфатазам, 
ваприыер, относится фермент, гидролизующий глпнозпд спни­
грив, содержащийся в горчичвом семени и др. Фосфатазы 
широко распространены в животных оргапизмах и растевинх. 

Опи находятся D пшенице, ка'ртофеле, фасо.lIИ и многих других 
растеНIIЯХ. 

Ферменты группы Iшрбогидраз расщеп~яют гликозиды n по­
лисахариды. Напримор, э м у л ь С и п расщепляет амигдалип, 
а р б у т а з а - арбутип, м и роз и в а 8 а - сивигрин. Во всех 
частях растевий, богатых углеводами, содержатся н о л и азы 
(целлю.1Jаза, амилаза, ивулиназа, пектиназа и др.), расщепляю­
щио полисахариды. ВО многих растениях встречаются а:&lПдазы. 
Так, отпосящаяся R этой группе у р е а З а (расщепляет мочею!­
ву) имеется во мпогих растепиях; н у R Л е а з а (расщепляет 
вуклеиновые I\ИСЛОТЫ) находится в бобовых и тыквенвых раст('­
виях, ячмене и др.; а с пар а г и н а з а и r л 10 т а ы и п а (1 а 
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(катализируют гидролиз ас.парагина иглютамина)' встречаютс.JI 
в плеспевых гриБItах, дршкшах, бактериях и высших растепиях. 

R группе протеаа относятся феРl\lенты, участвующие в рас­
щеплении белков и полипептидов до аминOIШСЛОТ. Типичными 
протеазами являются пищеварительные ферменты п е п с и в 
(выделяется железами слизистой оболочки же.'1удка), т l' и п­
с и п (выделяеТСJl поджелудочпой железой). В млеЧIIО~1 COI{O 

ДЫПllого дерева имееТСJl протеолитический фермепт пап а и п. 
Близкие к пему ферменты содержатся в ДРOiкжах, млечно}! 
cor,e и семенах многих растений. . 

В растениях встречаЮТСJl ферменты, 3тносящиеСJl к классу 
лиаа, которые участвуют в са11ЫХ разпообразных реакциях. 
Н классу овсидоредувтаs относятся ферм:епты, УСRОРllющпе 
окислптельпо-восстанопительпые ре~tщии. И ним принадложа.т 
о к с и Д а з а, пер о к с и Д а з а и к а т а л а 8 ы, уча'СТ8УlOщие 8 
процоосах дыхания. 

В настоящее время значительно расширяеТСJl примеllение 
ферментов в медицине. 

Гор:м:оны 

В растениях содершится ряд веществ, обладающих свойст­
вами гормонов, стимулирующих рост растений Иml отдельных 
их органов. Такими веществами явnяются ИИ&IOЩИ9СJl во всех 
растениях аунснны - высокомолекуnярные одноосновные овеи­

киспоты. R веществам, ускоряющим рост корней, ОТНОСИТСII 
г е т е р о а у к с и н (Р-индолилуксусная кисnот~) I содержа­
щиiся также в коче как продукт жизведевтельности кишечных 
бактерий. Веществаии, стикуnирующиии деnенИ8 раститольных 
клеток, Jlвnвютсв к и н и н ы, привлекшие в последние roды 

впимание ученых. Значение большщrства указанных веществ 
для организма человека и животвых поr,а точно не выIIнено •. 
Известно, что в бобовых стручках и некоторых друrих растениях 
содержаТСJl r л и к о к и н и н ы, ОI,азывающие влияние на угле­
водный обмен в животном организме. В моркови, капусте, салате 
uахоДятся т и р е о к и н и н ы, стимулирующие образоваиио 
ГОРl\юна щитовидпой жеnезы. В дРугих растевИJlХ, например 
овсе, содержатся вещества, действующие D противоположно~, 
направлении - Т И Р е о с т а а и в ы: оии ТОРМОЗJlТ секреторную 

ФУНКЦИIО щитовидной железы. 

Минеральные вещества 

Пища человека дотква содержать в виде минеральных солей 
примерно 15 ХИМП'1еСI\ИХ элементов, ЯВJIВЮЩИХСЯ важвы)fИ 
компонентами питания. Поскольку соли непрерывно вы.водятся 
из организма с потои, мочой И экскрементами, постоявное пе-
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по.lпевие их запасов для оргавизма «райне необходимо. Обы'1-
пая шивотпая И растите.1Jъная пища содершит достаточиос кошt­

чес.тно мипера:J.ЪНЫХ содсй. 
Питанио продуктами, лишепнъши мивераnьных всщсст", 

приnодит ЖИВОТПЫХ « смерти быстрее, чем ПD:lНое голодаНrJС. 
В последнем случае из организма пре«ращастся выведение со-
лей с ПРОДуУ(тами обмеuа углеводов, ,ниров и беЛI(ОВ. . 

Минеральные СОЛИ, содерщnщиеся в растениях, и входящпе 
в них элементы играют вожную роль В объ[ене веществ, образо­
вании ферментов, ГОР)ЮВОD и I(роветворении. Они существенно 
вдилют Щ} i[елтеnьность сердца, возбудимость первной системы 
И )lЫШЦ, входят В состав I(остей с«елета. 

Хn:орвстый натрий (поваренная СОJIЬ) состопт иа ЭJJементов, 
играющих главную роль в поДдершавии осмотичес«ого баланса 
организма. х.'10Р и натрий входят в состав желудочного и IШшсч­
по1'о со«ов, секрета поджелудочной железы. И зБЫТОI( соли В 
пище способствует поддержанию отеков и воспа.lJительных про­
цессов, повышению нровявйго да8.'Iепия, неблагоприятпо сказы­
вается па бй.1Jезнях I<Оil>И и др. По:пому В ИСI(ОТОРЫХ случаях 
бо.ТJ:ЬНЫМ назначают диету с ограниченным содержапиеl\{ соли. 

Калий участвует в обмсне натрия и кальция. Он пеобходим 
для мышечных сонращений И действии многих ферментов. 
Ка.'Iиii обладает ДlIуретическим действием. Его используют при 
сердечно-сосудистой недостаточности. В сутки человеRУ необхо­
диио получать около 3 г I(алия. ·.хОРОШIDIИ источниками его 
служат овощи и фрукты, особенно сухофрукты (УРЮI<, изюм 
И др.). 

МагнвА аI(тивизирует фосфорный обмен, способствует СНИ­
жопию повышенного кровяного давлеlШЯ, участвует в выведении 

холестерина из IшmеЧВИRа. Суточная потребность в маГНJШ 
у взрослого человека составляет ОI(ОЛО 0,3-0,5 г. Хорошими 
ИСТОЧНИRаии магния являются богатые клетч:аткой овощи 11 

фрукты, а таЮI,е хлеб грубого помола. 
Фосфор - ОДИН из главных СТРОПТС.rlьпых материа,10В для 

костей и зубов. Много его в попере'l/Jо-полосатой мускулатуре, 
где он находится в составе органических соедивений, которыо 
обеспечивают энергетические эатраты кышц. Фосфор входит 
в состав ряда ферментов, участвующих в )I(изнедеительности 
внутренних органов и мозга. Потребность взрослого че.lIовека 
в фосфоре исчисляется 1,5-2 г в суrnи. Покрывается она 
развообразными ПРОДУI(таии: мясными, рыбными, молочпыми, 
овощными. MHoro фосфора в орехах, зе.'Iепи, фасоли, горохе. 

Кальций - основной материал для построения скелета и 
зубов. Этот <Jлемент играет большую роль в регулировании про­
иицае:иости lшеточпых lI1е)lбран, ОI(азывая действие, противо­
ПОЛОil\ное калию и натрию. Кальций участвует в IIIеханпзме 
свертывания «рови, деятельности HeI{OTOpblX феРII[ептов, влилет 
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па возбудимость псрифеРИtJеСI\ОЙ нервной системы. СУТОЧНМI 
потребность в I<а.'1ЬЦИI( Д.тrя взрослого человеI\8 равна прюrерно 
t Г. t~ОЛllчество I,альция в пище имеет сущестnепное значеПJIС 
n .'Течебпо),( питании ири отеках, а .l.'IерrичеСIШХ состояпиях и др. 
Лучшими цсточникsми кальция ПВШIЮТСЯ ~roлочныс продукты, 
ПОСIЮЛЫ(У в зланах, листпенпой зелени и других растениях он 

содершится в виде HepacTBopmIыx солей. 
Железо входвт в состав гемоглобина красных I(РОnЯПЫХ 

телец - эритроцитов и дыхательных фермептов клеТОI(. CYTOII­

ная потребность человею~ в вем ОI,ОЛО 15 Г. Обычво с повседпеR­
вой пищей ВВОДИ1СIJ достаточное ноличество железа. Но Прll 
маnокровии и авачитеJJЪВЫХ "ровоuотерях потребность в железе 
звачительно возрастает. В таких случаях требуется вводить 
в пищевой рацион ДОПО:JНJ lТе.л,ное Rоличество ПРОДУRТОВ, из 1\0-

торЫх железо х()рошо у с ва ивается (печень, мясо, яичные ",нел!­
кв, ае.'1ень, п (шпдоры, фрунты и дp~). 

Медь, Н1ше.'1Ь, "оба :н)т, марганец IlРПJIПЩ\ ЮТ у частие n Т;jИ ' 
ветворепии. Эти ~1t1 [\IЮ :.це ~I е н ты IIСООХ ОД lI\fh! ,'Р!! с()зданпя и.,и 
[t1; Пfil::t цш! UCl to I OPl..JX фермевтоп . 

Йод :участвует 11 о()ра ;\овашщ I 'ОРЧОП ;) ЩИТОВПДRОЙ железы, 
повыша(:' т усвоение кальция и фосфора , Суточвая потребность 
д:тя Чe.rIовека в йоде от 100 до 300 у. lТр одуюы, богатые йодом, 
имеют в а iliП ОС звачение для людей, страдающих заболеваниями 
ЩIПОГШ,1.поii н( е .1 Р З Ы, атеросклерозом, ожирением и др. Н ни:.1 
ОП\(\ (' Н ТСЯ продуrаы моря, в там числе морсная капуста, а также 

,' BP 1;.:rl, феiiхоа и др. . 
Фтор IJредуп реii\Д i1l' Т развитие кариеса зубов. ХОРОШП~I 

пr Т С)! 1 1НШО\] фтор а па р а стпте.'I I , ПЫ Х продуктов ПВ.'1яются зеле­
вые ,'ШСТЫ1 ЮШУСТЫ, ЗСШ: ll Ы ll ,1J YI" пшепrщ;) . 

СПОСОБbI ПРИГОТОВЛЕНИЯ 

И ПРИМЕНЕНИЯ ПРЕПАРАТОВ 
В ДОМАШНИХ УСЛОВИЯХ 

Растения редко используются в меДИЦ8ве D ватура:п.ном 
виде. Обычно из них готовят различвые лечебвые препараты 
и лекарственные формы. На заводах фармацевтической про* 
мышлеппости из неIЮТОРЫХ растений получают в ЧПСТОМ виде 
ивдивидуальные действующие вещества, которые примевяют 
в виде растворов, ПОРОШIЮВ, таблеток, мазеu и т. д. Так же фаб­
РИ'lным сuособом изготовляют raJJeHOBble препараты'. Преuара-

I Освобожденные от эпачптельиойчасти баn,1астных веществ извле­
чения антиввых веществ пз l1енаРСТВСDНОГО сырья. 
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ты, состоящие из отдельиых или песколы,их индивпдуа:п,пы't 

химических веществ, и галеноnые препараты продаются в анте­

нах по врачебным рецепта)! н частично без них. В домаmпи'{ 
условиях из лекарственного растптс.'IЬПОГО сырья обычпо гото­
пят настои, отвары, настойки, соки, ПОрОШI'", мази. 

Для приготовnепия настоев, ОТ!'Iаров и Шlстоек сырье псобхо­
димо ИЗ)lельчать. Из пебольших частиц извлечепие действую­
щих веществ бывает БО,1ее ПО;lПЫМ и происходит значительно 
быстрее. 

Обычно листья, цветки и траву измельчают до частиЦ, не 
превыmающих 5 ММ; стеб"ш, нору, {юрни - пе более 3 ЬВI, се­
мена - до 0,5 мм. 

Настои готовят с.lедующпм образом. П;шсльчепныii расти­
тельный материал помещают в эмалированную настрюлю, фар­
форовый ил]! ()тек.1ЯНПЫЙ сосуд и заливают водой. В отдель­
ных случаях пастои «парят» в духовке ИJШ печи по неСIЮЛЬКУ 

часов. 

Чаще всего из 1 весовой части Ле!,арстnенного СЫРhЛ UО" у­
чают 10 объемных частей пастоя. (Например, чтобы получить 
100 ил настоя, нужно взять 10 г ИЗ:\lе.;JЬЧСПUЫХ частеil расте­
пия). 

Следует поинить, что при приготовлении настоя веБО:lьmая 
часть воды теряется. 

Поэтому всегда можно вначале дать воды несколько бо.1l,­
nJe. Сосуд aaKpbIBalOT ИРЫШКОЙ И пагреnюо 'Г на киmnцей водя­
ной бане в течение 15 мин. Водяную баuю в домашних усло­
виях заменяют СТОЯIЦИИ на огно неболъmЮf тазом с l\Пш/щеп 
водой. - В эту воду и ставят сосуд с ПРlfготоnленпъщ нас­
тоем. 

Затем настой снимают, ОХ.1аждают при Rо~tватной ТС~JlIера· 
туре в течение часа, процеживают череа слои ваты, обернутой 
в марлю или чистую хлопчатобумажную lкаш" ОТiюшают 
вату и добавляют юшячеlIОЙ воды до объема, ука.lаrшого 
в р(!цепте приготовления (например, при ПРИI'ОТОRлешш 
настоя из расчета 1: 10 из 20 г измельченных частиц ра стеюш 
пужно получить 200 МЛ готомго настоя. Если же ПОС;Iе фИ.'J ьтро­
вапия будет получено всего 190 мл вастоя, необходимо в пего 
добавить еще 10 M~ воды). 

Настои некоторых растений для внутреапеro употреб:lепин 
готовят ыенее концентрированными и ДЛЯ них СООТIlОIПОШТО 

сырья И воды составляют не 1:10, а 1:20, 1:30 и т. д. Настои, 
предназначепные для наружного ПРЮfепеuия, готовят более 
копцентрированными. 

При ПРИГОТОВЛСRИИ настоев мощно обоiiтись и без ВОДflНОЙ 
баRIt. В этих случаях ИЗУt!ЛЬ'iенuые частицы растений за.1l1вают 



l{ИПЯТКОМ И ставят на плиту или в горячую печь. При этом 
следят, чтобы настой пе Iшпел. СIJУСТЯ 15 мин его СПЮН\IOТ, 
охлаждают и фильтруют. ТаI{ОЙ способ приготовлепия настоев 
ораJ\ТИчetКи не отличается от заварки обычного чая. Неноторыв 
настои готовят «ходо;щым способом» , Мелко lI а~tедьчепные 
частицы растепий валивают в нзетрюле пли стеклянном сосуде 
соответствующим количеством ЮlЛлченой воды I{омнатной темпе­
ратуры, эанрывают RРЬППRОЙ о пастаиваIOТ от 4 до 12 'Iac, после 
чего фильтруют через пеСJ\О.IJЬJ{О слоев марли, :марлю с ватной 
прокладко:ii или нешroтную тюшы � . 

Отвары. Измельченное сырьо за:JИВaJ>Т IШПЛТIЮМ, ста пят на 
I\ИnЯЩУЮ водяную баню или лепшй ог .. ь и rшпятят в течспие 
20-30 МИВ. Ох.1Jаждать отвары ори lIeм:ватвой температуго 
достаточно всего 10-15 мин, после чего их фильтруют JI доба в­
ляют Iшпячеоо:ii воды до предписавного объема. Отвары расте­
ний, содержащих дубильпые вещества, нужно фИ;Jьтровать 
сразу )I\е после снятия с огня (DJIИТЫ или водяной бани) . Настои 
и отвары быстро портятся, особенно в летнее время или в тен­
лои нощ)щении. · Поэтому лучше всего пх готовить свежюш 
JЦЩщыii день . 

. ;'Jlри затруднениях с ежодневным ПРНГОТОI.1:JeIПНШ пастои и 

O'l'Bapbl допустимо хранить в темном прохлаДВОlll )IeCTO ЮIИ 

хо:rОДП.:JLпине, но не более 3 суток. 
Настойки. Готопят настойки на 70~или 400-ном спирто. 

В последнем случае уожно готовить настоЙRУ и на водке. При 
приготовлении сниртовых настоек иэиеJIьчеввые растения но­

мещают в сосуд (обычао стеRЛЯВВУЮ (5УТЫЛJ(У, бавиу и т. п.), 
за,lивают спиртом соответствующей I,РСПОСТП, закупоривают 
и выдерживают при 1(О)шатной теьшературе в течение 7 
cyroR. 

Чаще всего на 1 часть измеш.чепного растения берется такое 
IЮЛИЧ ССТВО оппрта, чтобы ПОЛУЧШIOсь 5 объемпых частей готовой 
настоiirш (панри:иер, из 20 г растевия должпо получиться 100 М:! 
наСТОЙIШ). Через педешо наСТОЙI\У слив.ают, · хорошо ОТЖIJ}(ЗЮГ 
остапш растений и Фll.1IЬТРУЮТ через неСНО:IЬ1{О слоев ~IаРЛll 
плн )I ар.lIЮ с ватной проюшДкоЙ. Профи.1Jьтрова-вная наСТОЙ~;i\ 
должна быть прозрачвоЙ' НGзависимо от ее цвета. Спиртовы о 
наСТОЙIШ нригодпы для продолжительного хранения. УпотреG­
JIЛЮТСЯ они внебольших Rоличесгпах н дозируются обычно дап­
.чямп. 

I ~'"а зания по приготовлеиию R употреблеввю иастоев. отnaров. а 
также других препаратов из отдельных видов сырья приведены при опи· 

сании с.оответствующих растений. В() всех случаях, гдо Уl1фшнаеТС II 
~CTaHaH воды. в качестве объемной меры взятой ЖП;:J;I\ОСТП, подразуме ­
вается стакан е)D(ОСТЬЮ 200 мл. 
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Пороmкн. Иногда в пародной медицине ИСП().lJ,~УЮТ ПС· 
.r:bl(J свеЩIIС ~! JIlI высушенные .'lНСТЬЯ, кору или корни. 

В некоторых случаях высушенные чаети растепий ·H3MeJIf>­
чают в обьrnноnеRНОЙ СТУПRе в пороmОR, просеивают и в тако10l 
виде принимают внутрь или используют для нриеыпюr ран, 

яав и т. п. 

Мази. Из ПОРОШRОВ лекарственных растений в домашних 
условиях по рецептам народной медицины иногда готовят мази 
для наружного примепения. Для этого их смешивают с ваас­
ЛИНО)f, СВВПЫ~1 жиром, сливочпым ИJIП растител(,ным 

Щ\С.'lом. 

Предпочтительнее U)товить та1{ие 1.fази на ПОДСО.1НС'1ЛО1f, 
Х:ЮПRовом, льняном и.1l'lt kaRom-.lIПUО другом растительном )faC­
ле, так нак приготовленные на ЖПВОТНО)f жире мази быстрее 
портятся. 

Чао и сборы. Тание чаи и сборы состоят из СМССИ НС­
СnОЛЬНИХ видов резаного или измельченного раст.Ительного 

l'ыръя.Неноторые сборы готовят на заводах по переработне 
раСТJiтельвого ленарственного сырья ИЛИ в аптеках. Эти ЖА 
сБОР~8 также те, которые .пе поступают в аптеки, можно п 
готовить самостоятельно l1З соответствующих высушеDllЫХ р 

тениЙ. Для этого отдельно измельчают входящие в состав сбо а 
виды сырья. Листья, траву и кору режут на меЛlше частички, 
норви и норневпща дробят или режут, плоды и семена измель­
чают на мельночках или оставляют це.:JЫМИ. Затем берут весо. 
вые части подготовленпого сырья, предусмотреивые рецептурой 
«сбора., 11 смешивают их на чистой бумаге, в ступке или банке 
до получения равномерной смеси. Из сборов готовят настои, 
отвары и прппар](и. 

Gоки. Нередко для /Iечепия прпменяются СОIШ растений: 
ягодные, фруктовые, овощuые и др. Для приготовлепия ягодного 
или Фрунтового сока отбирают зрелые, вепорченые ягоды и 
плоды, моют ИХ в воде и ватем измельчают в каСТРЮ.'lе или t.lиске 

при помощи деревянного пестика, бутылки п т. п. Из измель­
ченной массы через редкую ТН8ВЬ РУI(ами ОТШИ}fают сон в 
чистый сосуд. Удобнее делать это спеццальпой соковыжималкой 
или механическим прессом. ПОСl\оЛЫ(У после первоначального 
прессованDЯ часть сока остаеТСII в мезге, можно ее ПрО~fЫТЬ 

небольшим ноличсстnом воды и отжать вторично. Из веl\ОТОРЫХ 
ягод (смородина, малина и др.) получить со]( обычвым способом 
пелешо. Позтому их после измельчения ПОllещают в эмадиро­
ванную или стеклянную посуду, добав:IЯЮТ полстанана воды 
аа 1нг ягод и нагревают примерво до 600, после чего через пдот­
вую TJ{aHb отжимают со](. Соки овощей танже получают прессо­
ванием после их измельчения. В некоторых случаях более уд об· 
но получать оnощной сок (например, J{3ПУСТПЫЙ, МОРКОВDЫЙ) 
из провернутых через мясорубну овощей. 
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При употреблении растеннй для лечспия хронических забо­
лспапиii препараты пз них ПРИНШШIOт 1,5-2 иее. и более. 
Нпогда при ПРОДОJIЛШТСЛLП~I приеме делают перерывы в 1-2 
нt'дели череа каждые 1-1,5 иес. ле'lепия. В неIЩТОРЫХ случаях 
во избежание ПРИIILlкаllИЯ и ослабления лечебного эффеliТ~ 
периодичес.ки сменяют JJ(!l~apCTBCDHble растеНlIЯ, оGладающио 
СХОдНЫИ деiiСТnПС~I. Разовые дозы, число присмов препараТОR 
и ПРОДОJJжительность их УDотреБJlевия ае являются строго ооя­
зательными и Mory'r быть уточнены и изменены врачом в завис.и­
мости от тяжести заболевания, возраста и индивидуалькыJC 
особенностей больпого. 

• 



Пище ...... 
IXIстения 
и их 

пекарствеННОе 

испопьзование 

ХnЕБНЫЕ ~ 

КРУПЯНЫЕ 

И БОБОВЫЕ 
РАСТЕНИЯ 



леб - один из глзвпеiiШIIХ Rо~шоневтов питания, 
за счет I\OTOPOfO ПОI\рыиается зпаЧIiтельпал часть 

8иергетических аатрат орщнизма. Gольшую час.ть ра· 
циопа составляют TaKiI<e крупяные блюда. Хлебпые и крупяные 
ПрОдyRты способствуют насыщению и снабжают оргапизм бе,,~ 
ном, нрах:малом, минеральными веществами, витамипами. 

Хлебобулочные изделия из муки грубого помола, содержа~ 
щей иного отрубей, полезны для здоровья еще и тем, что содер­
шат иного клетчаТIШ, стимулирующей работу желудочно-киmсч­
пого транта. Хлеб па высокосортной муки, в ltoторой количество 
грубых частиц иа оболочек вериа везначительно, наоборот, со­
деР)J{ИТ очень мало клетчатки, мип&ральвых веществ и витами· 

нов, но является хорошим диетичесЮiМ ПРОДy:I<т<iм Прll HeKOTO~ 
рых желудочн~нишечных заболеваниях. Легная усвояемость 
НРУП позволя.ет разнообразно использовать их для детского и 
Дllетичесного питаиия. 

Большое значение имеют иc.nользуе!r(ые в начестве БрУП 
зерна бобовых растений. Они, в частности, богаты белнаии, 
Jюторые по амИ1IОКИСЛОТНОИУ составу близки I( белкам живот­
ного происхождения. В научной и народной )Iедпциве зерно 
пекоторых хлебных и нрупяпых растений употребляют в J<a~ 
честве сырья ДЛЯ приготовлепия лекарств и целительных снадо­

бий. Реже находят прииенение в медицине другие части этих 
растений, содер)I(ащие биологичесни аItТИDRые вещества. " 

Гречиха посевиал 

Гречиха - однолетнее растение семейства гречипmых. У гре­
чихи уадоватый стебель, сердцевидиые листья, меJlБие беJ10ва­
то-розовые или аеленовато-желтые цветки и плоды - трехгран­

IIые семявки. Высота растения - 20-60 см. 
Родиной гречихи считают Южную Сибирь. Она встречается 

в ДIШОМ виде в I\азахставе, Китае и некоторых районах eBpo~ 
l1еiiСIЮЙ части СССР. В тибетсной медицине сведения о гречихе 
JIМелись 38AO.'UO до вашей вры. На территории СССР посевы 
J"речихи ПОЯВИJlИСЪ в средиие вена и постепенно ааНЯ.1И прочпое 

J.fecTO в сеnЬСI(ОХОЗЯЙСIвеввок производстве. В настоящее врс:\ш 
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примерно две трети мировых посеJfOв гречихи П3ХО;J;ЛТСЯ n па· 
шей стране. Широко испольауются меДOIюt'IIЫС I,ачсства гречи­
хи. Во время цветения пахучие цвеТIШ се выде.1JЯЮТ мпого пек­
тара и их охотяо посещают пчелы. Посевы гречихи обсспсчи­
паlОт.. ПРИl\IСРНО 20% собираемого n CTpalle :.щда, с.одсржащего 
::шачительно БО':Il.ше беЛRОВ и железа, че}\ липовый и цпеточ­
пый. Солому гречихи используют в корм CJ\OTY. 

Но основное значение гречиха имеет ка1{ I\:рупяное растение. 
В зерпах ев содержатся nеГКОУСВОJIМые белки (9.5-14,1%)' 
нрахмал: (80,5-84,1%), жир (1,8-3,1%), клетчатка (1,2-
2,2%), оргапичес~ие кислоты, минеральпые соли, витаминЪ1 В\ 
и В2. ОтдеJIЯJI плодовыв оболочки, из зерев гречихи позучают 
крупу: «ядрицу. и продельную. Гречневая I,рупа - П3ШОU.1еIl­
ный "POДYl(T пита нил l\IНОГИХ .аюдеii. 

И)fеются сведения, что еще гунны и монголы парлду с мяс­
ной пищей употребляли гре\шевую кашу. Гречиевые каши 
ПОПУJJЯРНЫ и сейчас, они имеют большое диетическое звачеяие 
б.lагодар.я. содер)канию в крупе железа, фосфора, кальция, яблоч­
ной и ЛИИОВНОЙ !UlСЛОТ, витаминов В 1 и В2. Их чаще других 
каш ВRJIlOЧаlOт:а .qвТавие при О)l(иревии. 

Иа травы цветущей гречихи промышленным способом полу­
чают' ГЛИRОЗИД рутин. По характеру действия рутин б:шзок 
к вита1ШВУ Р: оп уменьшает хрупкость и проницаеиость ка­
пилляров. Обычпо его прииеняют с ВИТё:!.Иином С для укреплевия 
стенок KpOBeHQCBblX сосудов и предупреждения кровоизлияви ii 
при векоторых инфекционных заболеваниях, реВJ.rатизме, гипер­
ТОИИ'lеской и лучевой болезнях и др. При повышенной сверты­
ваемости крови примевевие рутиuа противопоказано. 

В варо.цвоЙ медицине вастой или отвар (1: 10) цветков счи­
тается· средством, смягчающим кашель и способствующим 
отхаркиванию ИОI(рОТЫ. Пьют их как чай, без дозироВlШ. Чай 
из листьев и цветков в некоторых местностях пьют IШК про­

филаI(тическое и лечебное средство при атероск.'1ерозе, особевно 
в сочетании с повышенным J(РОВЯНЫМ даШlениеи. Ивогда зеле­
вые листья гречихи ИСПОJIЬЗУЮТ нарушно. Так, свеil\ие из}[ель­
ченные листья D.1IИ целые листья в пеСКОЛLКО слоев ПРИRлады­

вают к варывам и вагноившиися ранам. Целебное -действие 
в таких случаях, nиди:\IO, связано с наличием в JIИстьях ФИТОIl­
цидов, ОJ(азывающих г~тбительное действие на гвоеродные банте­
рии. Просеянвой гречневой l'oIУНОЙ пользуются как детской при-
сыпкой, а таюке для мягчитеJJЬНЫХ приnарок. . 

I\УВУРУ38 

Однолетнее высокое растение семейства маковых, с прнмо­
стоячим узловатым стеб.'1ем и ШИРОК1lИи листьями. l\fужские 
цвеТI(И собраны в метеш(у ва вершине стеБЛJl, 'кенские - в со-
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цветня-ноготки, ноторые сидят n пазухах . листьев. 110Ч8Т1{И 
окруж{!пы RрОIОЩИМИ листьяии, из-за которых на веРХУШR~ 

свешиваются пучки питевидных столбш\Ов с рыльцами жонских 
цветков. Плод - Rрупная, голая, ОRРУГJIая зерповна. 

Родословная нунурузы начинается в Южной Америке, откуда 
растение ра<Шространилось в Центральную И Северную АмерИRУ. 
ИРОRезы, нanРlDrlер, возделывали более 10 разновидностей иу~ 
RУРУЗЫ, отличавшихся размерами, цветом И величипол зерен. 
Матросы I\олумба были первыми европейцами, увидевшими 
кукурузу па острове Куба в 1492 г. Это растеПllе, из :муRИ ItoTO~ 
рого ипдейцы готовили ВRуспую пищу, Нолумб иазвал «маи~. 
(от местного названия «махиз. ). Привезенпая в Европу иунуру~ 
за быстро распространилась по побереЯ{J,Ю АфрИIШ, в. Южной 
Европе и дальше через Малую Азию - в Индию И Китай. 
ВЫСОRие нормовые И пищевые Rачества обеспечили ой достойное 
место в сеЛЬСRохозяйственном производстве. В настоящее время 
культура RУRУРузы занимает по объему посевных площадей 
второе место в мире, уступая лишь пшенице. 

ХимичеСRИЙ состав нукурузы Rолеблется в заВИСИ!.fОСТП от 
сорта и условий возделывания. В зерне содержится 8-10% 
жира, 1,6-2,8% Rлстчатки, 77-83% нрахмада, провитамин А, 
Rитамппы В., В2, В6, О, С, ВИRотиновая и пантотеновая кислоты. 
I\укурузная муна в Оlеси с пшеничной во многих страпах 
испощ,зует('я в хлебопенарпой и копдитерской промышлеппости. 
В Ивдии, I\итае, на БаШiапах, а у вас в Молдавии и Грузии 
](укуруза является повседневной хлебвой пищей. В Румыпии 
Rаша иа RУКУРУЗНОЙ крупы - «мамалыга. - слуасит основой 
питанпя большинства населепия, а в Италии очень распростра­
пепа КУI'урузпая Rаша «полента». Кукурузная :крупа, в отличие 
от другпх круп, содержит витамины D, Е И наротип, но белки 
се неполноцевны и плохо усваиваются. В пищу прииевяю'г 
таище отваренные и подсоленные почаТI(И J,{Олочной спелости, 
воздушную кукурузу и КУRурузные хлопья нз зерен белой 
нyzcrрузы. 

Больmая часть зерна нукурузы идет на OTHOpr.I домашнеii 
птицы и свипей, а СОЛО~fа - па IЮрМ нрупному рогатому скоту. 
Из зерпз получают J\рзхмал, впноградпый сахар, спирт, унсус­
пую кислоту, бело}{ п др. СтеР)}(8И почаТJ(ОВ ИДУТ на изготовле­
пие ииноплеПRИ, фибры, лаRОВ, чернил, линолеума, клея, непро­
монаемоА бумаги. Стебли являются сырьем для получения 
целлюлозы, бумаги, ИСI\усственпой древесины, изоляциопных 
материалов. Из отходов RУI(УРУЗЫ мошно получать очень цевпы.it 
продукт - глютамиповую IШС.l0ТУ, которая ШИРОRО прпмс, 

пяется нак лонарство для лечения нервных, психичеСI\ИХ и дру­

rих заболеваний. Эта кислота играет вая·шую роль в обмене 
всщеС1"В, особе нпо головного мозга и сердца. Кроме того, она 
является составной частью кроветворного витамипа"';" фолиевой 
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IШСЛОТЫ. В пищсвой ПРОМЫЩ.'lеппости г.ТlIотамиповоЙ юн~лотоз 
пользуются при длите.'IЬНОМ хравсоип и 1\01lссрвированпи све­

жих овощей и фРУКТОВ. Добавлепие ее СllосоБСТ8ует сохрапению 
ВНУСОВЫХ и ароматичеСIШХ своиств ПРОДУlПов. 

Mac;rIO, извлеченное из зародышей зсреп НУНУРУ3Ы, рапьше 
ИСПОЛЬЗ0В3ЛОСЬ в ос-повпом В м ьшопа реШIII . В UОСJЩ1ДПО годы 
подробно изучены его пищевые и ФIIЗПОЛОГlРJCские СRоЙсrnа. 
ОБJlздая хорошюш ПI<УСОПЬШИ ),а'lсствами, ово по усвояемости 
сходно со С.1ПВОЧВЫМ маслом и пе уступает друП1М растпте:11>­

пым жираи. Имеет оло и лекарствеJIJIОО зна'lелие: "од В.1ИЯ­
вием кукурузного масла значительпо снижается уровень холе­

стерина в крови. Поэтому его ПРИШIмают как профИЛaJ,ТJI 'fС­
CI{Oe ~ечебное средство при атеросклерозе (употреG,:!Яют до 
75 г в сутки). 

Хорошим леI,арствепоым средством ЯВШIЮТСЯ КУJ\урузные 
столбики с рыльцами - I'УКУРузные рыльца, собранные в пе­
риод созрепаоия почзrnов и сразу же высушепные. В них содер­
жится ситостерин, стигмастерин, ЖИРJIое и эфирпос мас,на, 
горькие гликозидные вещества, сапонипы, витамипы С 11 1\, 
камедь и смолистые вещества. 

Кукурузные рыльца вошли в примененпе со второй половины 
прошлого века как мочегонпое средство, а также кан средство 

Д;'lя похудеНИR при ожирепии. Позже было установ;IOНО, что 
при Д,ТlИтельном хранении мочегонное действие их резко сни­

жается. Но к этому времепи диапазон их применення 8начи­
тельно расширился н В наСТ()Rщее время нукурузпые рыльца 

с ус.пехом прим-сняются также про воспаЛllтельпых забо.'Iева­
ниях печени, желчпых ходов и желчного пузыря, мочевого 

пузыря, при Rа~нях в ПОЧI{ах. Поско.тrЬRУ рыльца повышают 
свертываемость нрови, их можно прим:епять п нан нровоостанав­

ливающее средство при нровотечопилх. Примепяют их в виде 
отвара или пастоя. Д.1JR ПРИГОТОВ.'Iевия отвара берут '10 г измеЛl,­
ченных рылец и замачивают в полутора стаl\апах холодной 
воды, кипятят зо мин на пебо.1JЬШОМ огпе в э:иа.lироnанноii И.1И 
стеклянпой посуде с закрыто я КРЫШI\оЙ. Настой готовят И3 рас­
чета 10 г рылец на CTar,all кипятка. Охлажденный, процеженныii 
отвар или . пастой пьют по 1-3 столовые ложки через lшждые 
З-4 ч. 

В Абхазии поджаренные семеоа нукурузы с медом исполь­
зуют против попосов. 

Просо оБЫI\Новепное 

Просо - одполетнее растение семейства З,1Jаковых с ветвис­
ты}{ от корня стебле}I, .'IИСТLШfИ с опушенными sлага.'1нща~ш, 
раскидистьшн :метелками, пленчатыми зерновками. 

Родина проса - Юго-Восточная АЗИR. Это одпа И3 древнек­
ших культур. В I\итае, например, ero возделывалп за иного 
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столетиii до пашей э[tы п оно бы.!JО главным б.тподом до тех пор, 
ПОЮI не распрос.трани:ICЯ рис. УIJотребляли в ПlIЩУ его в те 
времена п в Индии, Малой Азии, на БаJшапах. В Древней 
Греции и Риме просо ТaJш(е и}[е;IO большое зюiчение как зерно­
вая кудътура. Распространены были посевы его и в странах 
Европы. В ПОCJIедУющее время другио хлебный I<ульт~rры п I.ap­
тофель значительно вытесниJ.И просо. ОДНа1Ю В странах 
Южной и Восточной Азип оно и поны:не остается одной из важ­
нейших культур. В СССР просо возде,'Iыается�� в заСУШJJПВЫХ 
областях ПОВОЛil\ЬЯ, Центрально-Черноземных областях, в 1\8-
захстапе и на УRраине. 

Зерпо проса - прекрасный корм д.1IЯ СDпнеп 'и птицы, а со,по­
ма и МЯКИИ8 - для RРУПНОГО рогатого сх<ота. Но возд4t1lЫВают 
еro главвЪПI образом дли получеiпш пшена. Хороший вкус, 
быстраи раавариваемость и высокая питательность пшена позна­
лию1' просу удержива ть положение одной из главных крупявых 
культур. Из пшена варят каши и супы, пеl<УТ домашние ИздеЛЮI. 
В пе)f содержится 81 % крах}[ала, 12% белков, 3,5% жира, 
{О/О клетчаТI(И, минеральные вещества,tIIитамин В,. В частности, 
в пшене больше, чем в других Rрупах, сод-ершится солей калия, 
имеющего большое зпачение для деятельйости сердца. В каче­
стве диетического БЛIOда раССЫП'lатые пшенные каши реко}[сн­
дуются при некоторых сердечно-сосудистых заболеВ8UИЯХ, ато­
РОСЮlерозе и привыныЪIx запорах. 

Пшеппца МJlncап 

Пшеница мягка и, или оБыRовенная,-- однолетнее растение 
семейства злаковых, с пряиостоячии УЗ,'Iоватыи с теU:lеи, ШНРО­
коливейиыин листьями и С.'10ЖНЫМ: колосом - соцветием. 

Пшеница с давних времен занимает господствующее поло­
жение среди всехизвествых зеР80ВЫХ культур. Зерна пшеницы 
обнаруя<ены в доисторических раскопках КаВI\аза. ДреВII1Iе 
наши предки, еще жившие в пещерах, уже пита:ruсь пшеницей. 
В настоящее время пасчитывастся око.'1О 30 тыс. ее CO~TOB. 

В зериах пшеницы содеРШIlТСЯ 13% белка, окопо 66/0 угле­
водов, 1,5% жира, 3% RЛетчаТI(Н, минеральные соли (фосфор, 
ка.'tиЙ, J,lагний и др.), ферменты, витамипы В" В6, Е. Пшеница 
BыroДHO отличается от других хлебов теи, что ее зерна содерil,ат 
состоящую из белковых веществ очень раСТЯЯШ)IУЮ клейно­
виву. Благодаря 8ТОИУ обеспечивается хороший подъем теста, 
и выпенаемыl иа кислой З8I(васке пшеничный Х.'Iеб првобретает 
значительнуIO рыхлость и пористость. Такой хлеб ЛУЧIПе пере­
варивается и более полезен. Из пшеничной J,IУI\И приготаВJ1И­
вают MaI(apOHbl, лапшу и т. д., а таI,же раЭ.'1ичные IЮ8дитерсиие 
и кулинарные изделия. Из пшеничного зерна получаlOТ высоко­
Rачествснный спирт, I{paX.MaJ1 и ДРУ1'пе продуI\ТЫ. Из пшеницы 
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ИЗГОТОВШIЮТ !\taВВУЮ' крупу, Rоторая состоит из частей :шдо­
сперма - этой нлаДОВО-Й питатеJJЬНЫХ веществ для зародыша 
зероа. ВЫСОI\ая налорийностъ и почти по:шое отсутствие нлет­
чатнп обеспеtlпвают манной крупе ОДIlО И3 первых мест 11 де'с­
CI\OY питании, при истощении и ше,IУДОЧНО-1\ишечных 3<160.'lС­
вапиях. 

Мельничные oTxoды - отруби - идут на НОР!.I ЖИВОТНЫМ. 
Солома ИСiIIользуется на подстиш<у сноту, Д.1Я нрыш, при пзго­
ТОВ.'1епии бумаги; из нее плетут шлЯ'Пы, l(ОРЗИНЫ, шторы И т. п. 

Масло из зародышей пшеницы оказывает благоприятный 
:>ффект при .печении тяжелых варывов, подагры, перем:ежающей­
ея хроиоты в дрynrx заболеваоиЙ. В 1rlac.'Ie содершится вита­
)щн Е. 'fIечебвые дозы масла оБЫIJОО содерщат не более 20 Mr 
этого витамива. O~lIaI<O следует помпить, что в масле, по:уу­
trае)юи из перезимовавшего пшеничного зерна, имеются и ядови­

тые вещества, вредно сказывающиеся на составе крови. 1\рахмал, 
получаемый из пшевицы, прим:еняется при изготовлении при­
сыпок и мазей, а в виде отвара - как обволакивающее средство 
д.',я лекарств, употреБJlЯем:ых внутрь. 

Для леченв~ некоторых видов экзем применяют жидность 
. Митрошина. Ее получают перегоВIЮЙ поДвергвутого предвари­
тельной фермептации зерна. Из зародышей пшеницы получают 
nрепарат холеф·;)}'С1'раl<т,содержащиЙ витамивы Е (до 90 мxJЗ/о) , 
F и ДРУJ"ие вещества. 

Профессором Л. М. Певзнером в Клинике лечебиого питания 
отвар пшеничных отрубей был предлошен в качестве витаШIН­
Boro напитка. Для его приготовления берут 200 r отрубей па 
1 Jl воды. Опускают отруби в кипящую воду и варят в течение 
tlaCa, 8атеи процеживают через марлю ПJJИ частое сито. ОТ)l(И-

. мают остатки отвара и повторно ero процеживают. Такой отвар 
добаВJlЯЮ'f в СУПЫ или готовят ив него квас. В последнем с.1учае 
па 0,5 л добавляют 5 г ДРО)l(iией и 25 г сахара. 

В народной медицине отвар ПIпеничпых зерен употребляют 
иногда как общеукрепляющий напиток. Отвар иа пшеНllqных 
отрубей пьют с медои при воспалении верхних дыхате.1ЬВЫХ 
путей и в первую очередь - при СИJlЬВОИ }<ашле. Из отрубей 
делают приuаРJ\И, а И8 отвара - ПРИМ0ЧКИ С целью смягчевиа 

огрубевшей кожи лица и рук. 

Овес посевной 

Овес - однолетнее растение се)lейства злаковых, с линеii­
ЯL1М:И цветками, собранными в соцветия-м:етсшш, и плевчаТЫМlI 
;зерновками. 

Районы древней инrpОДУlЩии овса распростравяJOТСЯ от 
l\ореи до Западной Европы. Плииий, Катов и другие рассматри­
ва.1JИ овес J\aK СОрПIiК и РОI<ОМСDдоваJlИ освобождать от вего 
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посевы. В то же время Плипий упоминал о том, что гермаицы 
варят ИЗ зерен возделываемого ОlЮа ка-шицу. Галеп сообщал 
о ВОЦСJlывании овса 11 Индии; где его давали скоту и иногда 
употрсG.<IЯЛИ в пищу. Однако пищевые и кормовые свойства 
овса бьши правильно оценены значитольно позже. В настоящее 
пре1.1Я овес является од пой из важнейших элаI<ОВЫХ Ryльтур. 
В северных областях черноземпой полосы и в нечернозе)шой 
по.tlосе СССР овес по занимаемой площади уступает только ози­
мой ржи. Большое значение ЮIСЮТ его зернофуражные I\ачества. 
3ерпо овса - прекрасный корм для лошадей, а СОЛО1lШ и МЯI\П­
на - l\.'fЯ других ДО;\lаШIIИХ животных. Широко возделывается 
овес в смеси с вю<ой па зеленый IЮр?tf и сено. 

Зерно овса содержит больше, чем другне хлеба, 'жиров 11 
витаминов. В нем находят от 11 до 180/0 белка, 4-6,50/0 жира, 
до 400/0 I\рахмала, виrамины группы В, холин И другие вещества. 
Зерпо используют ДЛЯ приготовлепия крупы и в кондитеРСIЮЙ 
ПРО;\lышленности. Овсяная крупа очень питательпа, так как 
содеРiIШТ МНОГО беЛI<а и растительного жира, она является 
ХОРОIll1НI диеТИ'IеСI\ИМ продуктом, особенно для выздоравливаю­
щих и ослабленных больных. Овсяные наши настолько распро­
странепы, что во многих странах являются традиционным блю­
дом для утренних йавтранов. Из крупы rОТОllЯТ таюке супы, 
запе:nанки и т. п. Пользуются популярностью овсяные ХЛОПЫI 
(repKy:rec) и ТОЛОI\ВО, ноторые готовят из :крупы высшего сорта. 
Из овса готовит также суррогат кофе. 

В медицине овес ~СПОJrьзуется .С. дав1J.tS'1!реМеп. Еще ДИОС f{()­
рид примепял верно для компрессов, кашицу из lIего - от ПОНО­

са, а слпзистую шпдr~остъ - от наШ.1Я. Вшiродноii ~{едицине 
широко приИеняется овес и в наше вр~мя, Отнар из НРУПЫ 
(часто с медом) дают как укрепляюП(ее cpeдcТDo истощенным 
больньш ппри туберкулезе. На:шачают его IJ IШ1, лелюе слаби­
тельное. При жеЛУДОЧНQ-Rиmечпых вабол_пиях готовят пита­
тельный кис~лъ, обладающий обволаIшваЮЩIIМН своЙствамп. 
Варят его из жидкой части пастоя крупы (настаи нают 8-10 (1). 
Водпый настой из овся.ноЙ травы считается ПОТОГОННЫ1>f, моче­
rонньш и жаропопищаЮЩИ!.f средством. Спнртовая пастоiiI\Ll 
зеленого овса прпмепяется 1,ан тонизирующее средство при исто­

щении, умствевпом переутомлепии, неврастепии, бессонпицо. 
Реномендуют ее и при воздержании от I\урения. Ванны из сnе­
жей ОRСЯНОЙ соломы (0,5-1 кг соломы на одну ванну) при­
меняют при лечении ревматизма, воспа ,lепий суставов, ЛЮlllба;J­
гий (прострелов), а местные об~lывания - при лишанх, ВRзе:иах 
и других I\оЖНЫХ заболевапиях. ДJJЯ обмыnапий готовят отва р 
из paCt[era 1: 10. При повышеппой потливости ног делают 
кожные ванны из отвара овсяноii солш{ы в смосис дуБОllоii 
НОРОЙ. В гомеопатии примепяют эссепцпю из СВt)flШХ ростков 
овса, 
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Рис посевной 

РОДИНОЙ риса явплетея Юго-Восточная Азия, где оп был 
измстен еще в доисторические времена. ;)то единственное куль­
турное растепио, которое возделЫвается па полях, ПОJ\РЫ'lЫХ 
слоем воды. 

Для народов :Китая, l\'lалой Азии, Индопезии рис издавна 
стал важнейшей продовольственной НУЛЫУРОЙ. 

Первы:\ш европейцами, Iюторые отпед/l.'IИ рисовую кашу, 
бы.ТIП воины А.'1ександра Мю<едонского. Они же и расс.казали 
о его возделывании в Индии. После этого на протяжепии H~ 
скольких столетиii употребление риса счпта.1I0СЬ дорогим удо­
вольствием И его использовади в O(,HOBHO~' naK лечсбпое срсдетво 
по рекомендации врачей. Во:зделыnать рпс в южноепропеЙСI\ИХ: 
странах начади лишь в средние века. 1\ еожалению, оподнение 
земель под посевы риса привело к резному увеличению маля­

рийных очагов. Поэтому в Италии начипая с'ХУI в. ввели огра­
ничение на размещение посевов риса вблИзи васеленных 
пувктов. 

В вастоящее время рис - одна из главных пищевых культур . 
.половине населения земного шара рисоваfl каша замеНflет хлеб. 
По занимаемой посевной площади рис уступает только пшенице. 
Основные районы возделывания риса в СССР находятся в Сред­
ней Азии и 3aI<авказье. Его выращивают также на юге Украины, 
в Поволжье, :Краснодарснои крае, Ростовской и некоторых дру­
гих областях. 

Главное продовольственное значение имеет рисовая Rрупа -
зерна, очищеВЩalе от плодовой и семенной оболочеI{ и зароды­
шей- :Крупа содержит uplWepHo 75% углеводов, 7,7% белков, 

, 0,4% жиров, 2,2% клетчатки, 0,5% золы и 14% воды. БлагодаРfl 
ВЫСОIЮЙ питательности и усвояемости рисовая крупа считается 
одним из лучших продуктов не толы<о для обычного, но и диети­
ческого hитания. Это позволяет широко применять рис в детском 
питании, а танже в других случаях, когда целесообразно повы­
сить калорийность пищи. Рисовые Rаmи рекомендуются также 
для пожилых людей. В то же время их не следует употреблять 
11 ри ожирении и запорах. 

Рисовый прахмал и слизистый рисовый отвар издавна при­
меняют против поносов. Врачебными наблюдения~[И установ­
лено, что рисовый отвар подавляет МОТОРИI,у жеЛУДRа. ПОЭТОМУ 
при острых расстройствах деяте.'1ЬНОСТИ же.1lудочно-кишечного 
тракта и дизентерии применение его BeCblra целесообразно. 
Из риса готовят детскую присыпку. I3 I{птае рисовыо отруби 
употребляют Д.lIЯ лечения бери-бери, а получаемое из отрубе й 
масло ширOIЮ иопользуется для приготовлеНlIJ[ дечебных мазей. 

В оболочнах рисовых зерен есть необходимые человеку вита­
мины. Большая часть их находится в богатом жирами зародыше. 
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ПО(jrО~IУ длительное питапие о~ной лишь О'IПЩСПНОЙ ОТ ООМ04 
'leI, 11 .тшшевноЙ зародыша RРУПОЙ приводит R тяще.:юму пора­
iI,епПlО нервной и сердечно-сосудистой систем, что нередко 
заnапчив_ается смерте.'Iьпы1t-1 исходом. При питании пеочищсп­
ПЫ~[ рисом таких заболеваний не бывает. 

При очистке зерен из плодовых и семенных оболочеI\ и части 
зuдосперм:а получается муна, очень богатая бtШRаии (14%), 
жирами (15 % ), фосфорорганичсскиии соединениями и вита4 
иинами. Такал M~'1\a - очеиь хороший дополнительный KOP~I 
для сельскохозяiiственных ншвотв:ых. Рисовая MYI,a СЛУЖIIТ 
сырье}! ДJIЯ получения фитина в фармацевтичеСIЮЙ ПРО1rlыш.'1ез­
ности. Из битых зерен ИЗГОТОВJIЯЮТ ВЫСОI\Оl\ачествепный рисо­
вый краПlаJI, применяеиый в медицинской и парфюмерной 
ПРОИЫDLIIеиности. Из рисовой СОЛОIIrIЫ плетут всевозножны~ 
ГОЛОВНЫе уборы, циновки, декоративные изделии, корзипы, 
предметы домашнего обихода. Она же идет на приготовление 
ВЫСОКОItачественной бумаги. Рисовое насло, получаемое из варо­
ДЫDlеп, находит Dри~[енение в мыловаренном производстве. 

Рожь оосевпа_ 

Рошr> - однолетнее травянистое растение семейства злако­
вык с соцветием в виде двухрядного плотного сложного КОЛОСii. 

3ерноВIШ ржи несколько удлиненные, iнелтоватые или зелено­
ватые. 

Это растение ПРОНИКJIо в Европу из Ааии еще до нашей эры, 
продвига_сь вместе с пшеницей и JlЧменеи, в посевах которых 
она считалась сорВJП\ОМ. I\ультурой ржи в странах древнего 
земледелия не запимались. Но уже 88 685 лет до нашей эры 
рожь была извества тибетской медицине. У пародов северного 
СредвзеМНОМОРЬJl культуру ржи рассиатрпвали как достойную 
обихода варваров. Однако 00 мере продвижеНИJl ее Аа север 
и в горные районы увеличввались и площади посевов. 

По достоинству оценили рожь на Руси, где ова стала одной: 
из важнейших ИРОДОВО.'lьствепных культур. Иа ваписей первого 
РУССIЮГО летописца Нестора видно, что ржаной хлеб СЛУЖИJI 
повседнсвной пищей большей части населения. В настоящее 
вреиа около 60% иировой посевной площади, занимаемой 
рошью, находится в СССР. Зерно ржи содерiIСИТ около 67% 
углеводов, 11% беJIRОВ, 2,010 жира, 3,5% клетчатки, вольные 
вещества, витаиины группы В и ВИТ811ИВ Е. Ржаная кука 
ис.пользуется в J;лебопекарной ПРОМЫШЛСПIIОСТИ для ПРИГОТОВЛС4 

вия различных кондитерских и кулинарных изделий и вьшечки 
ржаного хлеба, более полезного для здорового человека, чем 
белый пшеничный. Нередко и больпым врачи рекомендуют 
употреблять не пшеничный, _8 ржаной хлеб. Благодаря леГКОJ\IУ 
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слабительному деiiСТВI1Ю он полезен Прll СIШОННОСТИ 1, запора~I .. 
Некоторыо учепые ПО:Iагают, что употребление ржаного хлеба 
имеет определенное зпачевие и ДJIJI профИ.'Iактики заболеваний 
сррдца. Объясняется "то тем, что в ржаной муне содержатся 
ЛlIlJоленовая и другие ширные кислоты, необходимые дли сер· 
дечной деятельности. 

Велико Iюрмовое значение ржи. Се.ттЬСI\ОхоалiiствеППLШ та· 
потным дают ве ТОJlЫЮ зерно, но и зелепую ~Iac<:y озимоii рЖlI, 
особенно раuuей весной. СОЛОЪfУ и полову добавляют н сочпы~[ 
Rор;иам. Солому используют HaI~ подстплку, она же служит 
сырьем для получения бумаги. Из зерна получают спирт 11 
I\рахы�л •. 

В народной мrДIЩllпе цветы и IЮЛОСЬЯ ржи пзредка ПСПО.1ь· 
эуют ]1 .1]Я приготовлення настоев или отВаров, примевяемых при 

заБО.1Iевавпях органов дыхании. Отвар ржаных отрубей в l(а· 
честве отхаркивающего и Мl1гчитеJlЬНОГО средства пьют при хро· 

пич:еских трахеитах и бронхитах. Приложенный 1\ нарывю( 
рщаной хлеб, размоченный в горячем молоке, УОIюряет их созр~­
вание. Из теплого pil,aHoro теста делают мягчите.'lЬПЫU 
припарки. 

Неизмеримо бо.1Lшее ленарственное значение, чем рожь, 
имеет паразитирующий на ней гриб - спорынья. РазвиваеТС1l 
спорынья в ЦВ8rnах колоса РЖИ и представляет собоii продолго· 
ватые (порой трехгранвые), несI<ОЛЬКО искривленные, тверды о 
образования черво-фиолетового цвета - маточные РО>ККИ. Д.IIииа 
их 1-3 см, толщина - до 0,6 см. В маточных рожнах содержит· 
са группа аJшалоидов, обладающих высоной физиологическоii 
aI,ТИВПОСТЬЮ (эргота~fИН, ЭРГОТОRСИН, эргометрин и др.). Эрго· 
Q.lIкалоиды очень ядовиты, поэтому заражеввое спорыньей зерно 

ржи ни в ноем С.!Iучае нельзя исподьзоватъ в пищу. 

Действие пораженного спорыньей зерна бы.!IО извество в 
Древней Греции и РШfе. На протяжении всей истории oTMe'tJa· 
ЩIСЬ ЗПИДемии, связанные, "ан доназаво, с употреблевие~ 
n пищу Tal\OfO зерна. ПРIl'lем наряду с тяже.1JЬШИ, острыми 
:наf)люда,т/Ись таЮI(е хроюrчеСlше отравлеиия. 

При остром отравлении спорыньей у бо.1JЬВЫХ ПРИl\fерно чере.з 
час DОЯВ.lяется тошпота, рвота бурыми массами, боли в ЖПВОТJ, 
жанща, поное, 3~; озпоб, ГО.JIOвпая бо.ТIЬ, головонружение, ое.rrаб· 
ление слуха, зрения и осязания. ПОХОДf,а становится пеуве· 
ренной, речь - вевнятпоЙ. Отмечаются подергивания мышr~, 
переходящие в общие судороги, мочеИСПУСI\апио затрудняете}}, 
температура тела падает; J\ровяное давление повышается, пульс 

замедляется. Появляется бред, наступает номатозное СОСТОЯВИ EJ . 
При падеНRП сердечной деяте,1ЬПОСТИ мощет наступить c~lepTb. 
Первую помощь при отравлении спорыньей надо ОI\азыпать RaK 
можно быстрее, ве ожидая прибытия врача. В первую очередь 
необходимо вызвать или поддерживать ВОЗНИI\ШУЮ рвоту. Kpo.le 
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того, промывают желудок взвесью активированного угли или 

О,2%-пыъ{ раствором танина. Из этих ,ке iI\ИДКОСтей ДС)lают 
ЮIПзмы. Дают внутрь солевое слабительвое, черный кофе или 
нрешшй чай, интенсивно растирают руки и поги водкой, одеко­
лоном и другиии спиртовыми ЖИДКОСТЯМИ. Тело обкладывают 
грелками или бутылками с горячей водой, обернутыми ПО';IOтен­
пем и т. п. Дальнейшую лечебную помощь оказывают обычно 
в медицинских учреждениях. 

Поскольну аЛI(аnоиды спорыньи сильно n.тIияют на различ­
ные функции организма, их успешно испо.тrъзуют в медицинской 
практике. Так, дигидроэрготамин и дигидроэрготоксип оказы­
вают спазмолитическое действие на сосуды, попитают кровяное 
давление и т. д. Випнокаиенная соль эрготам:ина - зрготамин 
тартрат (1 иr) - в сочетании с кофеивом: (0,1 r) в виде пре­
парата кофетамина выпускается для приема при головной боли 
(по 1-2 таблетки на прием). В сочетании с барбитуратаии 
и алкалоида11И белладонны зрготоксив и эрroтамии пpIDIснRЮТ 
при ги.псртиреозе, певрозах, вегетативно-сосудистых расстройст­
вах и Др. Из указанных IЮМПОНСПТОВ состоит таюке венгеРСRИВ: 
препарат беллоид, широко примепяеШIЙ при повышенной возбу­
димости нервной системы, бессоннице, вегетативных ДИСТОIIИЯХ, 
функциональных расстройствах нервной системы в JtlIим:актери­
чеСIЮМ периоде, псnрогенных нарушениях и&нструальноro 

цикла, гипертиреозе и других заболевапиях (по 1 таб)lетке 
3-6 раз в сутки). 

С давних времен препараты спорыньи считаются отличныии 
средствами при атонии матки. Вызывая сокращение матки, они 
приводят К сжатию сосудов в ней. Поэтому их широко приие­
БЛЮТ и при Rровотечениях, связапных с недостаточной СОl\ратп­
тельпой способностью мускулатуры матки. По вполне попятным 
причинаи применение препаратов спорыньи противопоказано 

при беремепности и в родовой период. В I(ачестве маточных 
средств в гипекологвческой и акушерской ПР8l~тике назначают 
ПQРОШОК сп~рыньи. жидкий ЗI(стракт спорыпьи, экстракт спо­
рыньи густой, врготал (сумма эргоаш{алоидов в виде фосфатов), 
Dргометрин-малеат и эрготамин-тартрат. 

Для нужд медицины объем заготовок естествеино растущей 
спорыньи недостаточен, ПОDТОМУ се разводя'!' __ искусственно в 
совхозах nекарственвых растений, заражая колосья ржи на 
специальных поnп. Наиболее благоприятны для развития спе­
рыньи районы с высокой отпосительной влажностью воздуха 
(70% и выше). 

Препараты из спорыньи ТОl\СПЧПЫ И имеют опредеденные 
противопоказапия, прим~нять их МОilШО ЛИШЬ под врачебным 
контролем. 

Основой химического строепия алкалоидов спорыньи являет­
ся производное ивдЬла - лизергивовая кислота. СинтеТП'lCские 
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ПРОИ:Jводпые этой кислоты оказывают очень сильное влияние 
па цептральную перnпую сист(шу. В последнее десятилетие 
большое распространопие получил диэтиламид лизергиновой 
]ШС.ТlОты, или ЛСД25, ],оторый является одпим: из сильнейших 
га.'шюциногенных веществ. Ничтожные дозы ЛСД25 вызывают 
у людей расстройство психической деятельности с появлением 
очень ярких, необычных слуховых и зрительных галлюцинаций, 
возбуждепия, беспоноiiства. Один грамм JIСД25 содержит ОIЮЛО 
4000 доз, способных вызвать временное расстройство высшеii 
нервной дентельпости. Для иллюстрации действия ЛСД25 можно 
привести ощущения Гофмана - ученого, впервые получившего 
8ТО веЩество и подверrmегося во время Эl\спеРИ~lента воздейст­
вию пичтожно малой дозы его, а таЮRе описания явлений у дру­
гих людей, находившихся под наблюдением. У них терялоеь 
чувство времени и пространства, появлялись зрительные галлю­

цинации, периоды депрессии сменялись неоправданным обста­
НОВIЮЙ весельем (эiiфорией)~ чрезмерной говорливостью. Навяз­
чивые идеи и маниаRальныi психоз сменялись угнетение},( 
психИRВ и стремлением к самоубийству. Во время эйфории 
люди, Пony'UlВПlИе ЛСД2S, чувствовали необычайный прилив 
умствепвых в физичеСRИХ СИЛ, хотя на самом деле были твор­
чески бесплодны и часто не могли даже ходить. 

Может ли в зараженном спорыньей зерне при хранеJlИИ 
образоваться ЛСД25 или подобное вещество? Возможность ТaIЮГО 
самопроизвольного превращепия алкалоидов спорыньи пока не 

доказана, хотя история знает неСIЮЛЫЮ вспышек массовых 

заболеваний с картиной бурного ПСИХО~lOторного вазбужденил, 
красочными и устрашающими галлюцинациями и т. П., которые 

были вызваны употреблением муки из пораженного спорыньей 
верна. 

Ячмень обыкновеllllЬlЙ 

Ячмень - однолетнее травянистое растение семейства злако­
вых, с соцветием в виде четырех- или шестигранного колоса. 

Это самая древняя возделываемая зерноваJl КYJlЬтypa. Она 
была известпа народам Закавказья и западных oтporOB Гим:алаев 
еще в доисторические времена. 

Мпогочисленные сведения свидетельствуют об употреблепин 
fIЧменя древними евреями, греками, римлянами, армянами и 

дрyrими народами. Нарадам, заселявшим территорию нашей 
Средней Азии, ячмень был известен за 3000 лет до нашей эры. 
В древнерусских памятниках писъменнDCТИ имеются доказатель­
ства того, что ячмень был известен в России в конце Х в. 
В настоящее время он является одной из главпых хлебных и 
КОРМQRЫХ НУЛЬТУР. Около четверти мирового урожая ячменя 
производится в Советском Союзе. Поскольку ячмень очень 
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ХОЛОДОСТОЙН8Я Iiультура, его возделывают :как хлебное растение 
в ссверных 11 высокогорных районах. 

В зернах ячмсня содершатся белки (ДО 15,8%), yrлеводы 
(до 7&%), -Н\ИР (до 3,5%), клвтчаТItа (ДО 9,6%), зольные 
вещества, ферменты, витампны А, группы В, D, Е. Ячмспныii 
хлеб не оБЛ,адает высокими [(ачествами: он быстро черствсет 
И крошится. Из сортов ячменя с крупными, богатыми беЛКОВЫМJI 
веществами эерпами приготовляют ячневую, перловую и дру­

lue крупы. Эти НРУПЫ содернсат значительное КОЛИ'lество Блет­
qатки. 

Б.'Iагодаря это)[), они хуше ~rсваlIваются И способствуют опо­
рожнению кишечпика, что иы�етT ващное значение для лиц, 

СКJIOJПIЬ1X К ПОJШоте. Из зерев ячменя готовят cypporaT кофе. 
е древни времен и до насrоящего времени зерна ячменя яв­
ляются основным сырьем для пивоварения. Для этого выращп­
IJaЮТ специальные сорта с высоким содержанием крахмала и 

понижевиыы� количеством белковых веществ; богатое бслко),[ 
зерно используют в винокурении. . 

В Я'Iменном зерне найдены вещества, оназываroЩJ1е гуGитедь­
ное действие на бактерии, в основном на граММ-НОЛОiЮtтс.ТJЬНЫХ 
микробов. Ячменный сахар прииеняют при воспалптеЛLНЫХ 
заболеваниях верхних Дыхательных путей, сопроволщаЮЩIIХСIi 
хрипотой и каШ"lем. 

Отвар ячменного зерна обладает мягчительными 1[ обволаlШ­
вающими свойствами и прим:еняется при воспалительных забо­
леваниях желудочво-киmечного транта, сильном кашле. Готовнт 
слизистый отвар слеДУЮЩllМ образом: 20 r семян настаивают 
в стакане воды 4-5 час, затем варят 10 мин и процеживают. 
Применяют его 110 одной столовой ЛОЖRС 4-6 раз в день. 

При грУДНllце, вос.палениях кожи де.lают припаркп из ячмев­
ного солода. Для приготовлеНИR солода семена ячмени помещают 
в подходящие для прорастания условии.. Затеи проросшпе 
семена сушат. Иногда при обширных пора,,<евиях НОШИ дЛЯ 
уменьшения воспаJIИтелъных явлеВllЙ деJIaЮТ из ячменного 
солода ванвы. Для детей берут 0,5 кг солода, для ВЗРОCJIых -
В 2-3 pa~a больше. Солод в течение 30 )IИН настаивают в 2-
3 л кипятнв, процеживаюти добав.'1ЯЮТ в ванну. 

Водный настой ячменного солода (2-3 ложки !.[УКИ на 1 л 
кипятка), подсп:ащенного сиропом или сахаром, пьют по пол­
стакана до 5-6 раз в день в качестве противовоспалительного, 
мягчите,nьного напитка при кашле, желудочио-кишечных за боле­
ваНJIЯХ, reMoppoe, 'а также при болезнях почеJ( и МО'lевыводящих 
путей. 

Экстракт ячменного солода употребляют при диабете. Ов 
несколько· попижает содержание сахара в крови. Экстракт 
готовят из вы<\ушенных проросших зерен. Он может СJJУЖИТЬ 
хорошим средством для подкармливания маленышх детей: его 
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добапmuот 1\ МО:lOну. Д.'1я ПОДI,армливания детеи грудного воз­
раста пользуются также процежевпым отварои ячменноii I\РУПЫ 
(1 чаiiная лошка на стакан воды). 

Разработан способ полученпя пз ячменя антпбиотика гордо­
ЦИ!J8. 

Бобы оБЫIСНОВСНRЫС 

Овощные бобы - ОД1l0леrвее травянистое растение семей­
ства бобовых, с прямым стеблем, парноперистыми листьями и 
белыми цветками с черными бархатистыми пятнаlrlИ на крыльях. 
Плоды - бобЫ,·ДЛIIна их от 4 до 20 см (в заВllСllМОСТИ от сорта). 
Внутренняя поверхность СТВОрОI\ сахарных .сортов не И:'IООТ 
пергаl\rентного С.'10Я, а у сортов, пыращпвае1fЫХ на зерно, таlЮЙ 
.слой имеется. Семена нрупные, плоские, различной ОI\рас.ки 
у ра:НJЫХ сортов: cbeT.lo-розовые, зеленые, КОРIlчневые, тем­

но-фиолетовые. 
Бобы - очень древняя KYJlbТypa. Их находили в Централь­

ной Европе в раСI(опках, относящихся к бронзовому и жеЛСJ­
воиу векам. fодина бобов точно не установлепа. ВЫСI{ааывалис[. 
предположевия, что культурные бобы произошли от ДПI\ОГО вида, 
в.стречающегося 01\0.10 СредпзеЮJОГО моря, отсюда попалl! в Ев­
ропу. Бобы выращивали в Европе уже вперпод средневековыI. 
В Россию их завезли из Западной Европы, ва Навкаа - из Ма­
лой АЗIIИ. :И~lеwтся указания о возделывании бобов в POCCIIlI 
в конце XVIIl в. 

В настоящее время в СССР основ вые посевы бобов находят­
ся на Украине и в Белоруссии, KpO)le того, в неБОЛЪШIIХ 
количествах высевают их во мвогих других районах страпы. 

Питательность бобов превосходит почти все распрострацеп­
ные овощи. В них очень высокое содершание белка (до 35%) 
и ~'глеводов (55%), они дают в 6 раз больше калорий, чем 
капуста, и в 3,5 раза - чем картофель. Белок бобов очень 
хорошо усваивается. Он содержит неза»енимые аминокислоты: 
аргинин, rистидин, метионИD, лизин и др., что имеет особо 
важное значение, поскольку эти амицокислоты в оргацизие жи­

вотпых и человека не синтезируются. В семенах имеются такше 
витаМIIН С, витаМIIНЫ группы В, провитамив А, различпыо 
феРJ.Iенты. Нак кормовой белковый продукт бобы ИСIIО.1Ь3УIOТ 
ДМ lсорм:лепия снота. Их очвпьценят при приготовлении си:lO­
са. СОЛО1rlа бобов содержит значительное количество белка и 
таI(же идет в КОр11 скоту.. 

В пищу употреБJIЯЮТ Kal( зелепые бобы, так и зрелые семена, 
только в варено}! Вllде. Используют их и дм приготовлеНIIЯ 
Iюнсервов. Муну из сем:яц добавляют иногда при выпечне хлеба 
пз пшеничной I\IУIШ. Но людям, страдающим подагрой, употреб­
лять в пищу бобы И.'IИ консервы из бобов вв следует, поскольку 
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n ппх содерщиl'СЯ значительное количество пуринов. Ни В RoeM 
С . .:Iучае нельзя есть сырые ИЛИ плохо проваренные бобы, TaR Ral( 
в них всrpечаю'IСЯ 'I'ОI,сиtlеСlше вещества, которые при тепловой 
обрабОТRе раарушаются. В литературе описано немало случасв 
отравления сырыми бобами. Признакаии острого отравления 
ЯВЛJlЮ1'Ся головная боль, часто повторяющаяся рвота, )кслтуш­
ность склер и бурое Оl,рашивание мочи. Последнее связапа 
со аначительным разрушением эритроцито]) (красных кровяных 
шариков). В случае подозрения па отра'Вление бобами пужно 
немедленно вызвать врача или отправить больного в ближайшую 
больницу или медицинский ПУШiТ •. 

В народной медицине протертъtе варепые бобы П.1" отвар 
из них употребляют как nяшущее и противовоспалительное 
средство при поносах. Растертые свареппые в ),[ОЛОI(В семена 
прикладывают к нарывам для ускорения созреnаиия. Настои: 
и отвары цветков используют в бытовой косметике для обмы­
вания лица. 

Горох посевноВ 

Огородный горох -- однолетнее травянистое растение се}lей­
ства бобовых. Листья парноперистые, с яйцевидными листоч­
I{ами и усинами, ПрИ ПО~IОЩИ IЮТОРЫХ растение цепляется 

1( подпорка 11. Плоды - бобы с ОI(РУГЛЫМИ или неправпльной 
формы семенами, окрашеппыми в зеленовато-желтый, розовато­
желтый или зелепый цвет (в зависимости от сорта). 

Горох - древнейшее культурное растение. В Малой Азии 
он был известен уже в камопно!tl и БРОПЗОВ011 веках. Се~lепа 
гороха находили и n свайных постройнах предальппiiСIШХ 
областей. Для древних греков и римлян, особенно для простых 
людей, горох ilВШlJIСЯ одним из важнейших пищевых растений. 
В странах Центральной Европы он распространился поздно -
В VIII-X ВВ. и выращивали его для получепия аерпа. НО уя:tо 
В ХУIII в. пищевое использо'Вание гороха было довольпо рас­
пространено ВО Франции и АНГJIIIИ. В вашей стране культура 
гороха таI()ие известна с давних времен. Горох был обнарушен 
в городище около МИПСI<а, относяще:мся R VI - VIII вв. А первые 
сведения о получении зелепого горошка в РОСТОВСIЮl\( уозде 
ЯрослаВСI(ОЙ губернии относятся I{ началу XVIII в. С дре'ВНlIХ 
времен употреБЛЯJIСЯ горох в Грузии. 

В настоящее время горох является главной бобовой RУЛЬТУ­
рой В СССР. В пашей стране находится более 50% всей мпровой 
площади, занятой посевами ropoxa. Его возделывают в OCB08HO~' 
:как зерновую культуру во всех областях - от субтропиков до со­
верных районов звмледе:IИЯ печерноземной полосы. Больше все­
го высевают его В пределах РСФСР. 

Большое народнохозяйственное значенпе' гороха определлет-
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ся разнообразием есо использования и ценностью содержащпхся 
в нем пиrатеnьных веществ. Горох значительно богаче беЛКО)I, 
чем псе друтие ОВОЩИ, в нем не меньше белка, чем в мясе. 
Причем белок гороха' состоит из очснь Ва>КПЫХ аМIIНОКИCnОТ, 
которые синтезируются только растениямн. R ннм относятся 
ЦИСТIJН, лизин, триптофав, аргипин, метповин и др. Эти амино­
IШСЛОТЫ жизнеНDО необходимы человеку и ншвотным. I~poMe 
того, в зерне имеются витамины С, B1, В2 И про витамин А, 
В состав семян входят также сахар, жир, крахмал, соли калия 
(285 мс%), фосфора (122 мг%) и др. Зрелые семона гороха 
употребляют в пищу в вареном виде.;Из вареных зерен roтовят 
и понсервы. Их моа,но также использовать как добаВI\у I( муке 
при выпечке пшеничного хлеба. Недозрелые зеленые семена­
зеленыii горошек - употребnяют в свежем, сушеном и консеРВlI­
роваппом виде. Э1'о очень полсзная пища. По калорийности 
зеленый ropomel( в 1,5-2 раза превышает другие овощи и liap­
тофель. В нем много белков (до 20%), клетчатки, витаиинов С 
(25 мг%), группы n и каротина. Использование гороха для 
лечебного питании также опредеЛRется его XИ1Iическим соста­
вом и веськ, распространено. Надземная часть гороха поело 
сбора урожая используется как зеленый корм и для приготов­
ления силоса, а пз зерна готовят концентрированные корма. 

В народной медиципе отвар травы и сеМан гороха приме­
няется Kal( мочегонное средство при почечнокаменной болезпи. 
Для размягчения нарывов и ФУРУПI{УЛОВ применяют припаркп 
из горохоиой МУНИ. В последпие годы подверглось БИОЛОГIIЧСС.J\О­
МУ изучению }Iасло из гороха, у которого обнаружены гормоно­
подобные свойства. 

Соя КУJlьтурная 

Соя ~ однолетнее растение семейства бобовых, напоминаю­
щее по внешнему виду фасо.'1Ь. Бобы ее СО.llомеино-желтые или 
Rоричнеиатые, содерн(ащи.е от одного до трех семян. 

Родиной сои считают Юго-Восточную Азию, где и в настоя­
щее время встречаются дикие виды ее. Еще за 4000 лет до вашей 
эры соя являлась в Китае источником питании до 8вачпТ8JIЬПОЙ 
части населения. В Европе I{ультура сои начала распространять­
ся только с середины прошлого века. D нашей стране она 
получила призпание лишь в годы советской власти. В настоящее 
время посевы ее занимают в СССР около 300 тыс. га.еНаиболее 
благоприятными районами для возделывания этой 'KYJlЬTYpы 
являются Дальний Восток, Украипа и Молдавия. 

n сое находится в среднем 18,6% жира, 38,4% белков, много 
солей I\алия и фосфора, фермспты, пропитан ин А, витамины 
группы В и О. В pOCTI(aX много Rитамина С. Концентрация 
выокопитатсльныыx веществ в соевых бобах обеспечивает ей 
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JI:1ilшое пищевое и Iюрмовое звачевие. Соевый беЛОI( более бли­
;101\ К животвому, чеи белок других:. видов бобовых. АМИНОIШСЛОТ­
J\ЫЙ состав его близок 1< смеси аМIlВокnслотмяса. ПОЭТО)IУ сою 
называют «растительвым мясом., к тому же беJша в ней содер­
ШIlТСЯ в 1,5-2 раза больше, чем в мясе. Ценятся И пищевые 
свойства соевого масла, которое почти не уступает коровьему. 
В пеи содержатся пенасыщеввые жирные RИСJIOТЫ - ВlIта~шн F, 
токоферолы - витамив Е п фосфатиды. ПОЭТОМУ блюда из сои 
вооьма полезпы ДJIЯ ПОЖИЛЫХ людей, особе нпо с варушенным 
обмепом веществ, страдающнх атеросклеРОЗО)1 п прп ожирении. 

Рафивированное соевое масло употреб.'1ЯОТСЯ в ItУЛJшарпл 
п для получения иаргаРJlВа. KpOl\Ie того, его ИСПО.:Iьзуют в МЫ::Ю­
варении и. лакокрасочвой промышленности. Из пеочпщеuпого 
масла извлекают п.ецитин, которыи обогащают различвые пище­
вые продухты. При лечении заболевавий нерввой системы, 
J,I8ЛОКРОВИИ и общем упадке сил в медициве примевяют п ре­
парат лецитива, получаемый, правда, из головвоro мозга хруп­
пого рогатого CliOT8 - «лецитин-церебро •. 

Соевые зерна употребляют в пищу в варевом, жареНО)I, 
сушепом виде. ИЗ ВИХ готовят суррогат хофе, делают IiРУПУ и ва­
рят супы. Перемолотый в муку Ж11ЫХ - соевая иука - в сиоеJl 
епшевичвой МYItой прииевяется Д.:Iя выпечки хлеба, печепья 
I1 ДРУГИХ RопдптеРСIШХ изделий. Из соевого жмыха, вапример, 
прпготовляют вкусный и питательный шоколад и конфеты. 
Широхое распространение получили соевые соусы. Из соевой 
МУI(И, смешанной С водой (1: 7), получаю... так вааываемое 
соевое молоко. После специальной обработки его по цвету, BI<YCY 
J-[ питательности трудно отличить от H8Typa.1bHoro. Оно содержlI.Т 
достаточно много белка, жира и ВIIтамииы А, D и Е. МОЛОJ\О 
lIРИГОДПО даже для получения творога и сыра. В Китае, напри­
мер, молоко и сыр из соевого молока ПОJJуча.пи ун(е более 
2000 лет назад. Национальная китайская нух.вя, славящаяся 
внусныии КYJПанияии, рас.полагает множеством блюд из· со\(. 
Б сое мало углеводов, ее используют 11ГИ заБОJJевании диабеТО11; 

Соевый ЖМЫХ является пренраСВЫl\{ лор мом для колочного 
скота, лошадей и свпнеЙ. На норм идет также сево, солома 
и мякина сои. Сою можно использовать непосредствепно IЩl( 
веленый корм. 

Соевый жмых является сырьем для ПрОlfзводства нвхоторых 
n''1астиасс и получевия специальпого клея, ПРИ1[еняемоro в де­

ревообрабатывающей промышле.ilНОСТИ. 

Фасоль обыкновеннаJJ 

Фасоль - однолетпее травянистое кустовое ИJIИ въющееся 
растение се11еЙСТВ8 бобовых, с тройчатыми листьяии и плода­
ми - бобами. Бобы - стручки длиной 8-18 см - содершат 
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разнообразные по величине, форме и OJ\pacJ\e семена в эаВИСlJ­
)юсти от сорта. У сахарвых сортов внутренняя сторона CTBOPOI( 
бобов без пергаментного слоя, в лущильныо сорта его имеют. 

Родиной фасоли, по-видимому, является Южпая Америка, 
где она с древних времен возделывалась иuдеЙцами. В Европе 
разведение фасоли J\3J\ пищевого растения началось с середипы 
XVI В., сначала в странах Средизем:номорья, а зате11 - в другнх 
районах. С тех времен известно и ленарственное ПРlIменеНlIе 
фасоли, о чем имеются указания почти во все! траВВИJ\3Х 
XVH в. В СССР фасоль возделывают нак пищевое растение. 
Основные посевы ее находятся на УJ\раине, в Молдавии, на 
Кавказе и в УзбеJ\истане. 

Зерна фасоли очень богаты беЛRами (до 20%), углеводаМIf 
(500/0), миперальпьши СО.'lями, витамином С. I{poMe того, в вше 
содершатся IшетчаТIШ, ilШР (2 %), витаlllИНЫ группы В. В белоu 
фасоли больше чем в других овощах солей калия (535 мг%) 
и фосфора (530 мг%). В СТРУЧI{ах таl(же имеются витамины С, 
В и провитамин А. Лучшими сортами фасоли являются сахар­
ные. БеЛОI< фасоли легко усваивается и содержит ряд жизненно 
необходимыхаМИНОJ\ИСЛОТ: триптофаи, ШIЗIIП, аргивип, тирООПН, 
){етионин, поэтому питание зрелыми семепа:'.1lI фасоли в пек О­
торых странах восполняет в значительной мере недостатон мяса. 
Свежие недоарелые бобы употребляют в пищу в вареном п жа1t~ 
lIOM виде, а таюне замораil<ивают и консервируют. Широко 
используют. в консервной промышлеННОСТJJ и J\улинаРИIl зерпо 
фасоли, готовят пз пего раэnообразные блюда. 

Ф,асоль усиливает секрецию желудочного сока. Пюре па фа­
соли кюс диетическое средство МОil,НО давать при гас.тритах 

с понижеввой сеJ\рецией желудочных желез. В народной меди­
цине развых стран водный настой или отвар стручков примо­
няют при заболеваниях почеJ\ и мочевого пузыря, гппеРТОНПlI, 
сердечной слабости с отеками, хроническом ревматизме, подагре. 
При Rамнях в почках неJ\оторые врачи примепяли отвар сухих 
цветов фасоли, 

Большое значение имеет применение фасоли при дпабе ге 
(сахарной болезни.) В немецкой народной медицине при диабете 
давно применяли шелуху,. остающуюся после лущения фасолu. 
СовеТСJ\ие и зарубежные фармаRОЛОГИ экспериментально ПОJ\аЗа­
ЛИ, что у подопытных животных под влиянием экстракта фаСОЛII 
содержание сахара в J\РОВИ поиижается па 30-40%. Причем 
продолжительность деiiствия ЖИДJ\ОГО экстраRта раllвялась 
6-8 ч, а сухого - до 10 ч. Накоплепы таюке К.1ПничеСJ\lIе 
наблкщевия над больными, которых лечилп жидким ЭRстраRТОМ 
СТРУЧJ\ОВОЙ шелухи и добивалисъ при этом снижения содержа­
Hия сахара в I\РО8И. ВОЗМОil\НО, что такое действие связано 
с наличием в фасоли флавонов, способствующих нормализации 
углеводного об}[ена. 
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Неl\оторые исследоватеJlИ гипогликемическое действие сва· 
8ывают С аргишшом. При лечепии легкой формы диабета в 
ДО)lаmпих условиях готовят отвар: 20 г измельчевных сухих 
створок RИПИТЯТ В f л воды. Полученный отвар (примерно 0,5 л) 
выпивают равными частями в 'Nчение двя. В народвой меди· 
цине примениют также отвар из смеси равных количеств СТВОРОI\ 
фаооли и .пистьев черники. Иногда в такую смесь добавляют 
еще одну чаС1Ь овсявоi соломы. Отвар ГOTOB~T иа расчетз 
СТOJIовая nожиа такой сиееи на CTaIe8H воды и привимают 
4-5 раз в день по 1/з стакана. 

Установлено, что водный настой CTBOPOI( бобов обладает 
и противомикробным деЙС1ВlIем. По-видимому, с этим свойством 
таЮlсе свяаано nсчебное действие фасолевой муки, IЮТОРОЙ l(а1\ 
пр.сыпкой пользуются В пародиой медицине дли лечения яав 
и 8кзем. Ивогда иа муки фасоли с медом делают nепешкп, 
которые прикладывают к нарывам и фурункулам, ~тобы уско­
рить их созревание. На Кавказе отвар сухой фасоли дают 
детям при поносах. 

Чечевица Пllщеваа 

Чечевица - однолетнее низкорослое растение семейства бо· 
бовых. Лист СЛОЖНЫЙ, ИJ,lсет парные овальные писточки и усики, 
стебель бороздчатый. Плоды - сплюснутые бобы с дискообраз­
ными семенами рааличной окраски, в зависимости от сорта. 
Иногда благодаря потемнению пиrиента в семенной Iio)lcype 
семена приобретают черноватую окраску. 

Чечевица - одно ив самых древних культурных растений. 
Пищевое значение чечевицы определяется очень ВЫСОIШJrI 

содержанием в семенах цепного белка (до 60 %), которого в пей 
БOJlьmс, чем в мясе. I{poMe того, в ней· :мпого углеводов, илет· 
чатки, мивераJlЬПЫХ солей. Едят 118чевицу в вареном виде. 
С давних времен из вее варят суп - счечевичную похлеБКуt. 
По своим питательныи свойствам чечевица может аамевить 
хлеб, крупы и в звачительной мере даже мясо. Так, индусы 
ценят пищевые качества чечевицы и примеmиваюr ее к рису. 

MYIia иа чечевицы входит n состав многих свадобий, употреб· 
Шlеиых в вародной медицине. Смесью этой иуки СО CJIИВОЧВЫJ.f 
маCJIОИ лечат опеоги, а с яичнЬПI желтком - равы. Отвар че· 
:чевицы (таи же, как отвар гороха) рекоиендуют принимать 
при почечвокаиеввой болезни. 



ОВОЩНЫЕ 

РАСТЕНИЯ 



- то однолетние, двулетние и многолетние травянисrые it=J растения со съедобными СОЧНЫМИ частями. В них 
содержаТС8 необходимые для че.'lOвека белки, утле­

воды, жиры, витамины, минеральные соли и оргаиическио 

КИCJ10ТЫ. К овощам также относвтси требовательные к теплу 
засухоустойчивые бахчевые растении семейства тыквенных: 
арбузы, дыни, тыквы. В данную главу включены описаниSl 
краПИI!Ы, а таIсже морской капусты, пе ОТПОСЯЩихся в строгом 
смысле 3Toro слова к. овощам, но ИСllQ.1Iьзуемые в пищу подобно 
векоторым овощным растениям. 

Велико значение овощей в пищевом рационе. Их употреб­
аяют в виде самос!'оятелъных баюд, в качестве заIСусок и гар­
виров н мясвым И рыбным блюдаl\l. Едят овощи отварвыftш, 
жареными, тушеными, фаршированными и иногда сырыft1И. 
Для длительного хранения многие овощи квасят, консервируют, 
сушат. Широко ИCDользуют овощи В диетическом' пита пии. 
В аечебном питании больных многие овощи нередко выступают 
одвовременно нак пищевые D лекарствепные растеПlfЯ, а ПРllfО­
товляемые нз вих соециа.'1ЬНЫО блюда являются, 110 сути, 
n:екарствспныии ПРОДУI\тами. Как лекарственное сырье часто 
исподьзуются и несъедобпые части овощвых растений, в состав 
которых входят физиологически активные вещества. Очень ши­
роко примеВJlЮТСJl овощи в бытовой, традиционной ftlеДИЦllНе. 
Некоторые органы овощных растений используют длл получо­
НИЛ галевовых препаратов и чистых лекарствеппых средств. 

Арб)'8 обыкоовениЬIЙ 

Арбуз - однолетнее растепие семейства тыквенных, имCJО­
щее стелющийся, ветвящийся стебель, ноторый достигает 2-3 )1 

и более. Плод представляет собой очень круппую шаровидпую 
ложную ягоду с глаДlСОЙ поверхпостью. Толщипа коры плода 
колеб.'lется от 0,5 до 1,5 см и бо.'Iее, )lЯI,ОТЬ - розовая или I<pac­
ная, очень СО~IПая 11 сладкая. НеI\оторые сорта имеют белую 
иn:и беловато-желтоватую МЯIЮТЬ. 

Родиной арбуза является Южная АфРИIiа, где до настоящего 
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времени в полупустыне Калахари растение встречается в ДИНО!>! 
виде. Ку.'IьтурныЙ арбуз был известен арабам и евреям ужо 
за 1500 лет до нашей эры. В Западной Европе он ПОЯВИ.1СII 
лишь В XI-XII вв. благодаря рыцарям-крестоносцам. В Россию 
арбузы были запесеньi татарами и первопачально распрострапя­
лись в районах Нижней Вощи. Русское название растение 
получило от слова «харбюза», что в иравских языках озпачает 
дыпю или огромный огурец. В середине ХУП в. начаЛII разво­
ДИТЬ арбузы п на УRрапне. В настоящее время в СССР нулыu­
пируют различные сорта, среди которых имеются прпспособлен­
ные к жаркому климату Среднеазиатских республик и выращи­
ваемые в южных и юго-восточных областях европейской части 
страны и на Дальнем BocTOI~e. На нашу страну прпходится 
более половипы мирового сбора арбуаов. 

В плодовой мякоти имеются 5,5-10,6% сахара, состоящего 
IIЗ сахарозы, глю!(озы и фруктозы, пектиновые вещества, клет­
чатка, витамины B1, В2, С, РР, фолиевая кислота и каротин. 
В семенах содержится жирное 1.(асло. 

Обычно 'зрелые арбузы едят' сырыми. Вкусная мякоть зре­
лого арбуза IIВЛllется прекрасным десертным Rушаньем. По­
скольну в ней мпого воды, она хорошо утоляет }нажду. 

Высо.<ими вкусовы:\1И начествами отличаются соленые арбу­
зы. ДЛЯ эаСО.'JЮl берут IJe тольно зрелые, во и неполностью 
созревшие арбузы, прокалывают их острой палочной и кладут 
в крепкий рассол (800 r соли на 10 л воды). Примерно через 
месяц арбузы готовы. Можно в течение неско.1IЬНПХ месяцев 
сохранять и свежие арбуаы. Д.1Я этого их подвешивают в се'шах 
в сухом орохладноу подвале или же нладут в ящики с зо.10Й. 
В некоторых м:ес-тностях заготаВJlивают впрок сок из арбуаов. 
Арбузный сок вывариванием можно превраrить в арбузный 
«мед" соответствующей конспстепции, ПРIIГОДНЫЙ Д,1Л продол­
шптельного хранения. В таком <шоде» содержится до 89°/0) 
сахара. Из плодовой (юрки готовят очень вкусные цукаты. Обыч· 
но же ее используют на норм животным. И3 семлв :мошпо полу­
чать хорошее столовое иас.'IО. 

В народпой медицине мякоть и сок арбуза часто дают для 
утоления жажды при лихорадочных состояниях. Для утоления 
жажды применяют также а'рбузпое «молOIЮ», приготавлпваемое 
иа толчепых арбузных семан, которые растирают в холодной 
воде в соотношении 1 : 10. Для ш,уса в папиток моншо добавить 
немного фРУК'Iового сиропа илп сахара. 

Хорошо известно мочегонвое дейст~ие арбуза: его реномеlI­
дуют есть при отеках,· связанных с заболеваниям:и сердечно-со­
судистой системы u почек. Мочеговньп,1 средством служит ташне 
отвар свежих арбуаных норон. При болезнях печени арбузный 
сок не ТОЛЬRО способствует выведению из организма жиДностп, 
во и иитает печеночную тнапь леГRоусвояемы~[и сахараМ1I. 
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!\огда вет свежих арбузов, в народной Ja.lедицине в Rачестве 
мочеГОRНОГО средства употребляют высушенную арбузную Rоjшу, 
из 1ЮТОРОЙ готовят отвар в соотпошении 1 : 10. Такую )I(e корку 
(или СВСШУЮ) иногда приыеняют для печения коnитов у детей. 

Клетчатка арбузной мякоти с,пособствует улучшепию жизне­
деятельности попезных микроорганизмов в нишечнике (IСИШIЧ­
вой флоры), улучшает пищеваревие и способствует выведеНIIЮ 
хопестерина. Кроие того, содержащаяся в арбузах фолиевая 
кислота и витамип С оказывают противосклеротическое дейст­
пие. Используют арбузы и в лечебном питании при малокровии, 
наинях iкелчного пузыря и мочевывоДлщих путей. 

Артишок 

По внешнему виду артишок очень близок к чертополоху: 
у вего таl\Ие же крупные перистые JIИСТЬЯ и большие головни 
соцветий, но они БОJIее крупные и синего цвета (у чертополоха 
соцветия Брасныв, с легким фиолетовым оттепком). Оба расте­
ния отпосятся С семейству сложноцветных. Цветет артишок 
обычпо только на второй год. 

Артишок употребляли в пищу еще в Древнем Риме и Греции. 
В XV -XVI вв. началось 1(ак бы второе рождение аРТИШОI\'а 
и его стали повсеместно разводить в огородах. Из Италии 
liультура артиmОI(а распространилась в другие страны. К сожа­
лению, в пашей стране значение этого полезного овоща все еще 
недооценивается и культивируется он в пезначительпых разме­

рах. Между тем артишок полезен и детям, и взрослым. В пищу 
употребляют в оснопном головки соцветий. 

n состав соцветий артишока вхо~ят углеводы (15,5°10), 
азотистые вещества (3,26%), незначитеnьное количество жира 
(0,22%), дубильные вещества, провитамин А, витамипы группы 
В и С. в сочвых основаниях наружных листочков обертки п 
в донцах ronовок имеются ароматические вещества, придающие 

артишоку приятпый вкус и способствующие УJlучшению аппе­
тита. 

Особенно ПО.'1езпы артишоки ПОЖИJIыи людям и больным 
атеросклерозом. В эксперимептах на лабораторных животных 
выявлено свойство высушенной травы и Iсорней артишока 
предУпреждать развитие атеросклероза nепеЧRЫХ сосудов серд­

ца. Такое действие обусловливается нали'шсм в растепии ципа­
рина. 'у больпых атеросклерозом, которым назпачали цинарип 
в дозе по 1,5 г в день в течение двух месяцев, не толы{о улуч­
mалось саЪJOчувствие, по и снижалось содержание холестерина 

в крови. Отмечено TaКilce желчегопное и м:очеrонвое действие 
цинарипа. 

Раньше некоторые западноевропейские врачи назпачали 



отвары из листьев артишока (до 3 чашек в день) при заболева· 
ниях печени и желчных путей. В народной медицине часто 
используют мочегонное действие артишока при вадержке IIОЧИ 
и воднпке. В DТИХ случаях советуют употреблять D пищу или 
пить утром и вечером до 1/4 CTaI<asa С01(а, выатогоo из растеНИII. 
Отвар корзинок артишока со свежими яичными желтками 
иногда применяюr при вапорах и заболеваниях печени. 

Баuaжавы 

Баклажаны имеют устойчивый стебель, темно-зеленые с фио­
летовым оттенком листья и фиолетовые цветки. Имеющиеся 
сорта различаюТ<:я по приспособлевsости и условиям проиа­
раставия, урожайности и качеству плодов. В зависимости от 
сорта спелые плоды имеют вес от 40 до 1000 Г, более или менее 
интепсивную фиолетовую окраску и различную форму: ша~о­
видную, грушевидную, овальную, цилиндрическую, змеевид­

ную и т. д. 

Родивой бамажанов являются тропические райопы Индии, 
где они растут в диком виде. Первые сведения о баI\Лажанах 
появились в ЕВflопе лишь в XVI в. В настоящее время 8Т8 
овощная культура занимает видное место в Испании, Франции 
и некоторых других странах. В СССР баклажаны распростране­
ны главным образом на юге Украины, в Молдавии, I\pъrм:y, 
на I\авказе и в Средней Азии. 

Калорийность бакла>l(ан невелика. В них содержится 93,2°/~ 
воды, около 3% сахара, до 1,2% клетчаТIШ, соли [(8.1811 и др., 
небол[,шое количество витаминов группы В, витамип С (до 
15 мг%) и каротин. 

Баклажаны употребляют в пищу свеЖИМ"II, а также солеНЫЮf 
и мариповаппыми, очень популярпа баклажанная икра, вы­
пускаемав консервной промышленностыо или изготовляемая 
в доиаmвих УСJIОВИЯХ. Широко используют баклажаны и ДЛII 
приготовления друrих овощных консервов. 

Питание баклажанами очень ПОJl8аио для профилактИIOI и 
лечения атеРОСКЛl3роза, так KaIC способствует выведению иа 
организма холестерипа п приводит к значительному снижению 

уровня его в крови и в стенпах сосудов. Это очень ценное 
свойство было установлено в опытах на животных и подтвержде­
но наблюдениями пад людьми, у которых в крови оодерасалось 
повышенное количество холестерина. Наличие в баклажанах 
впачительноro количества калия, усиливающего работу сердца 
и способсrвующеrо выведению из организма ~идкости, увели­
чивает их диетическую ценность. Баклажаны рекомендуют по­
жилым JIЮДIIМ, больным сердечно-сосудистым:и ваболеваниlIМИ, 
особенно при отеках, CBJlвaHHblX с ослаблением работы сердца. 
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Нроме того, употреб.'Iепие бак;rаil\апов UО.'1езно при подагре, 
тан J,aI{ они увеличивают выведеПl1е с мочоii СО.'IеЙ мочевой 
IШСJlОТЫ. 

Брюква 

БРЮI\ва - двулетвее растепие сеJlr[~йства RрестоцвеТII~IХ, 
с пистьями, СИДЯЩИМИ у мясистого RОРНЯ. Это СRороспелое и 
ХОJJOДОСТОUlюе растсние, ноторо& можно выращивать во всех 
paiiouax СССР с В.'1ажным и умеренпым Rлиматом. В основпом 
БРlOl\ва Яn:lЯется кормовым растенисУ, но разводятся и овощныо 
сорта ее. 

Употребляют в пищу Rорпеплоды, хотя в прошлом иногда 
спи и листья. В брюкве содержится сахар (до 10%), белок (до 
2%), пектин, горчичное маспо, витамины С (24,2-49,50"/0). 
В 1 11 В2, много железа. ВЫСОRая питательность и витамип С, по 
содержанию ноторого брюква превосходит другие корнеплоды, 
увеличивают се пищевое значение, особенно дпя северных 
районов. При атом следует помпить, что витамин С сохраняется 
в брюкве и нри длитепьном храпении. В лечеБНО:\1 пита,пии ее 
IIрименяют при запорах. Питание брюквой при острых аабо.'1С~ 
ваннях жеЛуДОЧПО-Rиmечцого TpaRTa противопоказано. 

11 погда брюква применяется в народной медицине кан 
мочегопное и разжижающее мокроту средство.- В древние вре­
мена ее сок6м лечили ппохо S8н(ивающие оН(оговые раны, а 

семя, растертое в в'оде, назначали детям при кори. Этот )ие 
раствор использовали для ПОЛОСI(аsнл рта и горла, а таI(же 

обмывали Н11 РУI<И, желал уберечься от «прилипчивых и за­
разпых» болезней. 

ДЫВII обыкновении 

Дыня - однолетнее раст~ние семейства тыквенных с пол­
зучим стеблем ДJ!ИНОЙ 1-3 и. Плоды крупные, ароматические, 
онруглые или округло-продолговатой формы. Макоть пподов 
в зависпмости от сорта бывает белой, зеленоватой ИJIИ светло­
оранжевой. Кроме описываеJrIОГО, имеютса и другие виды 
дыни. 

Географической родиной дыни считают Малую и Среднюю 
Азию, откуда п sачалось ее распространение в др}тие I<рая. 
В Россию ова попала в XII-XIII ВВ. из Срсдоей Азии благодаря 
греческим переселснцам из Мадой Азии. У)ке в XVI в. ее 
выращпвали под Москвой и в некоторых друщх районах. В на­
стоящее время в нашей страие почти повсеместно в средней 
и южпоii зонах на бахчах разводят дыни нескольких сортов, 
полученных главнЬDI образом путем длительной народной селек­
ЦИИ. Особеаио ценны среднеазиаТСlШе сорта, ноторые издавна 
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играш( БО.'ll.шую pO.'lb в питании местносо населеюш. ПЛО;J.Ы 
некоторых среднеазиатских сортов, подвешенные в прохладно}! 

погребе, хранят в течение нескольких месяцев, что дает воамож­
ПОС1'ь питаться ими и в зим вее время. 

В плодах содер)кится до 130/0 сахара и более, азотисты о 
вещества, жиры, клетчатка, летучие ароматические вещества, 

витамины РР, С, значительное количество фолиевой IШСЛОТЫ 
и каротин. 

Англичане едят дыню во время завтрака. В США, например, 
нереДI{О с ломтя дыни начинается обед. На Влипшем Востоне 
свежую или маринованную дыню подают к мясу и рыбе. У нас 
чаще всего ее подают на десерт. Иа среднеазиаТСIШХ 'сортов 
местное насе.1Jенпе готовит вяленую дыню. Д.1Я этого С ТОНIiИх 
Л01ППJЮВ счищают кожуру и сушат их на солнце, разложив 

па досках плп лпстах фанеры. Это длптся В среднем 10 дней. 
В последове годы получило распространение приroтовлеНllе 
парепья из дыни, обладающего высокими ВI(УСОВЫМИ качесrвамп. 

Присутствие в дыне фолиевой кислоты позволяет рекомендо­
вать ее ДJIJI питания при атеросклерозе. Включение дыни в ра­
цион' ПОЖИJlЫХ людей (и детей) также очень полезно благодаря 
содержанию в ней значительного количества железа, сто.1ь 
вооБХОДИ11ОГО для Rроветворепия 11 нормального теqении ОI(ИСЛИ­
тельных процессов. Однако нужно поинить, что переедание 
может вызвать понос и боли. в животе (кишечнике) даже 
у здорового человека. Рекомендуют ynотреб;1ЯТЬ дыню при сер­
дечно-сосудистых заболеваниях, болезнях печени, ПОЧСI\ и &{·ало­
кровии. 

В народной иедицине дыпlO используют ивогда Kal( легкое 
слабительное средство при запорах и геморрое. Микоть :а ceMeH:t 
обладают мочегонвым деЙствиеlr[. Водный вастой семин пьют 
при заБО.'1сваниях почек. Отмечено ташке успокаивающее влия­
ние дыни ва вервную систе~[у. Народным средством явлиется 
отвар мякоти, употребляемый в l\ОсметичеСI\ИХ целих для уда­
ления пигмевтированных пятен, веснушек и угрей на лице. 

Капуста огорОДllaЯ 

Происхождение I(апусты, одного иа самых ранних и рас­
пространенныХ овощных растений, до настоящего времени точно 
не установлено. По МJlенпю некоторых ученых, родина ее вахо­
дится n Грузии, в районе Колхидской низменности. Наавапие 
«капуста. происходит от древнеримского слова «капут., что 

озпачаст «голова», и связано с теи, что ее круглые кочаны 

действительно напоминают голову. 
В Древнеи Риме, где капуста служила пищей ДЛJl mирою(х 

слоев населении, ее подавали нередко на десерт в конце обеда. 
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Затеи капусту стали широко ИСПОJIЪЗовать и в других странах, 
а в нашей стране она превратилась в незаlolениlolЫЙ продукт 
;рн РУССIiОЙ национальной кухни. ОднаI(О ценность ее не oгpa~ 
IIlI'lIшается лишь пищевыми свойствами. Капуста издавна имеет 
большое лекарственное значение. Римский историк Катон писал. 
что I(апуста служила для рихлян ие только пищей, нО и лекар~ 
ством от мпогих болезнеЙ. Указания о ее лечебнок примепении 
имеются таl\же у Дпоскорида, Плиния, Галена. Ее прииенялп 
наружпо при кшкпых заболеваниях и внутрь, в частности, .при 
расстройстве пищеварсния. В РУССIiОЙ народной иедицине Ka~ 
пусту танже использовали для лечения нарушений пищеваре· 
ния, при болезнях печени и селезенки, Д.~я лечения экземы, 
(iЖОГОВ, нагвоившихся рап, язв и других ааболеваниИ. 

Цо loIере накопления сведений о лечсбпом действии других 
растений и появления новых лечебных средств лекарственное 
употребление капусты постепенно ограничивалось и ее незаслу­
женно забыли. Не помогла возрождению ее славы опуб.1Jикован~ 
ная в 1883 г. монография о Itапусте французского врача БланкfI., 
в IiОТОРОЙ подчеркивалась ее питательная ценность и дезинфп­
цирующие свойства. Прошло более полувека, прежде чем биоло· 
ги и врачи вновь обраТlfЛИ внимание на I(очанную капусту. 

В капусте содержится прю.Iерно 1,63% клеТ'Чатки. Последвsa 
улучшает моторную фушщию кишечника и оказывает благо· 
ПРllятное влияние па шизпсдсятельвость полезиой кишечной 
пало'ЧКи. Вместе с тем клеТ'ЧаТltа способствует выведению из 
организма холестерина, что имеет серьезное значение для 

предупреждения атеросклероза. Полезны Д.lIЯ оргапиз~ra содер­
жащиеся в I\Очанах капусты различные ферменты, СОЛII налия, 
фосфор, с-ера. В I{апустном ЛlIсте и:исются п витамины: от 25 
до 100 иг витамина С и неаначительиые I{оличества А, В., В2, Вб, 
Р, I\ и холина. Все это делает капусту одним из важнейших 
продуктов дли лечебного и диетического lIИтания. 

Особенно полезны салаты из свешей напусты, которые 
содержат значительное количество аскорбиновой кислоты и дру­
гих вита}JИНОВ. Следует помнить. что во внутренних листьях 
I~очана витамина С больше, чем в наружпых. Хорошо сохра­
няется витамин С и в правильно заквашенной капусте. При этом 
в целых кочавах или половинках его в полтора раза больше, 
чеи в шинкованной капусте. В ЗИ10lвее время квашеная капуста 
нараду с картофелеи и другими овощами является важпейIIIJUf 
ИСТОЧНИI<ОИ витаиинов. Но для этого ее нужно хранить в холод­
ном месте· и обязательно в достаточноlol количестве рассола. 
:Можво хранить квашеную I<апусту и в sаморожеННО1lf виде 
(на баЛIюне, в сарае и т. п.). В этом случао ова теряет в месиц 
не более 10-15% иервопачального количества витю.шна с. 
Но если Rапуста оттает, а затем ее вновь заморозить, потеря 
витаиина С возрастает до 30-40°/00 Часть витаминов С, В2, рр 
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и других полезных веществ переходит в рассол, приоб[lстающпii 
поэтому гвачитеJJЬВУЮ диетическую и лекарственную ценвость. 
В народной медицине его часто советуют пить нак витаминный 
И общеукрепляющий напиток, для улучшения аппетита и пище­
варения, при болезнях печени, Хр0пичеСКlIХ запорах и геморрое. 
Обычно его пьют теплым по 1-1,5 стакана до или ВО врсмя еды. 

Большую роль в медицинской судьбе напусты сыграло 
открытие в ней протнвоязпенных свойств. В 1949-1950 гг. было 
впервые экспериментаЛI!НО ПОН8зано, что свежий сок капусты 
ИЗJIечнвает искусственно вызванную иаву желудка у птиц 11 

морских свинок. В дальнеЙmе~. аналоrичные результаты БЫЛII 
получены в опытах иа белых крысах и собаках. Опыты над ilШ­
вотпыми явились основаниеи для ПРИ;\lенеиия cOI{a капусты 

у людей, страдающих язвенвой болезпью желудка и двенадцати­
перстпой КИШI{Н. Оназалось, что СВСiJШЙ сок способствует рубце­
ваПlIЮ язв и AOBOJJbHO быстро приводит К выздоровлению или 
знаЧIlтельвому улучшению состояния больных. Уже в первые 
5-10 дней у них, как правило, утихаlOТ боли и улучшается 
самочувствие. 

Лучше прикенять СОК капусты, чем капустпые листья, по­
скольку содержащаяси в них клетчатка вызывает метеОРИ3~f. 

Хорошие результаты лечения язвенных порашепий шелудочно­
кише'lПОГО тракта соком Rапусты объясняются наличием в вей 
значительноrо количества ПРОТИВОЯ8венвого витамина u. При­
чем противоязвенная активность капусты зависит от условий 
и места выращивания, времени сбора и, особенно, от инсоляции. 

Бо:tьmое значение дли сохрансния БИО.'10гпчеСI{ОЙ активпости 
иъrеет способ консервирования и хранения капусты. Приroтовить 
для лечения свежиi сок капусты несложно. Можно воспользо­
ваться обычвЪПlИ соковыжималками и из нарезанных неболь­
ших КУСIЮВ кочана отжимать СО1\. В с·лучае отсутствия сок 0-

выашмалки нусни I(апусты про пускают 1-2 раза через иясо­
рубну и ОТ)I{имают сок чсрез чистую марлю или ТОПl(ую тнапь 
в банку или каСТРЮJIЮ. Не рсномевдуется готовить сок БОЛJ,mе 
чем па 1--2 дня, taH нак при более длительном хранении он 
приобретает неприятвый запах. Хранить свеilШЙ сок следует 
в прохладвом месте или холоди,nьнике. Прохладный сок прият­
вее, чем теплый. Ел(едневная доза сока определяется 5-6 ста­
канами, ноторые выпивают равными порциями в 3-4 приема 
8а 40-50 мин до еды. I\урс лечения язвенной болезни желудка 
и двенадцатиперстной кишки длится примерно месяц и в случае 
неоБХQДИМОСТИ ero можно продлить. Рекомендуют профилакти­
ческое повторение курса лечения 'через 4-6 мес. Сок капусты 
полезен также при гастритах с понижеввой кислотностью желу­
дочного сока, холециститах, спастических и язвенных колитах. 

Неудобства, связанные с необходимостью ежедневно готовить 
сок и возможное отсутствие в отдельных районах, особенпо 
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в ЗЮlнсе и весепнее время, свежей капусты побудило ученых 
J( созданию концентрированных и длительное врема сохра­

няемых фори сока. По предложению проф. Е. М. Вермеля в 
ВИЛРе была разработана удобная лекарственная форма - сухой 
с.ок капусты. Технологи нашли ОРIlгипальное решение способа 
получения качественного препарата в боJIЬmих количествах. 
Привцип высушивания сока аналогичен иетоду получения сухо­
ro копока, при которои в порошке сохраняются ценные и ПОJIез­
ные вещества. Полученный в результате очень быстрой распы­
лительвой сymlШ сухой сок сохраняет полностью свои целебные 
свойства, что установлено не только экспериментальной био::ю­
гичеСIШЙ проверкой порошка сона капусты, во и многочислен­
пыми. ааБЛЮДeJIlUDIИ иад больными. 

В капусте содержатси фитонциды; которые, как это бblJIО 
показано в эксперииентах, окаЗывают анmбактериальное дейст­
вне на золотистый стафилококк, ·туберкулезную палочку ]. 
HeI{OTOpblX других микробов. Наличием активных фитонцидов, 
по-видимому, объясняется опреде.'lенное лечебное действие ка­
пусты при ее наружном применеПJIИ в пародной медицине; Тах, 
нашицу из листьев I(апусты, смешанпую с яичным белком, 
прикладывают К гнойным ранам и язвам, ожогам п т. п; Измель­
ченные nистья, сваренные в МОЛОI<е, смешивают с отрубями 
II ПРИI\лздывают 1{ I<Оже при золотухе, иокнующей экземе и Т. д. 
Струпья на [олове лечат TaI': предпарите~ смазываIOТ. ее 
растительным маслом и оБI(JIадывают двойным слоем наиболее 
светлых капустных листьев. Это повторяют д~a раза в день 
в течение 2-3 недель. 

Свежий капустный сок, разведенный теплоi водой, исполь­
зуют дли полоскания пр. "ВоспалитеJIЬНЫХ заболеваниях ротовой 
полости и горла. Еще а' Древнем Рю,[е СО1{ красной капусты 
считалси хорошим средством при заболеваниах леГl\ИХ. Такой 
сок (В него добавляют для BIcyca сахар) И поныне советуют 
ПРИНIn[ать против l\аШJIll и охриплости по чайной ложне ве­
сколько раа в ~~lIри ;воспалительных заболеваниях дыха­
тельных путей рекомендуют таюке отвар Iiапусты с медом. 

Наряду с кочанной на огородах возделыаютси�� другие разно­
видности ~апусты (сеиейство кростоцвеТН!!1Х): цветная, брюс­
сельская, савойская и т. Д. В втих раавовиДВОСТЯХ тоже 
содержится ивого витаминов (В тои числе витамины С и U), 
минеральные соли, ферменты И другие полезные вещества. 
Благодари ~ТOMY ИХ используют в диетических и лекаРСТRСПВЫХ 
це.'IЯХ. 

Картофель 

Картофель с древнейших времен был Пlаввым продунтом 
питании для жителей Анд. Местные индейцы готовили из него 
более 2000 лет назад чуво. ДЛИ 8TOl'O нарезанные клубнв остаn-
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ЛШIIl на ночь под открытым небом, в утром давили: ногюfП. Затем 
освоБОiI\денный от значительноii части COI\B партофCJJЬ СУШII:IU 
на солнце. Повторяя этот процесс несколько раз, получа,1И 
сухой I\артофель, прпгодвый для Д.'1ительного хранения. 

В 1570 г. испанцы впервые привезли к себе на родину из 
Мексики диковинные клубни картофеля, которые раЗВОДИЛlf 
аборигены Южной Аl\lерики. Но IIаселение Европы до.1гое Bpe~ 
мя пе было знако~1O с этими З811ОРСКИИИ съедобными I\:rуб~ 
ня~lП. 

Еще в 1616 г. картофель пак редкое и изысканное блюдо по~ 
давади ~IИШЬ к королевскому столу в Париже. Вкуспые мучпые 
клубни вначале называли трюфеЛЯI\IИ. Современное название 
((картофелы появилось во Франции и затем было заимствовано 
юго-восточными и восточньши стравами Европы. Картофель 
очеиь медленно завоевывал симпатии крестьян. Силой и хит~ 
ростью приходилось добиваться возделывания этого ценного 
растевия. 

В России картофель появился впервые при Петре 1: царь 
прислал его И8 Роттердама с заказом разослать по всем губер~ 
виям. Одвако по-настоящему его начали внедрять лишь при 
Екатерине 11. В 1765 г. в l\·fOCKBY из Германии прибыли 58 бочон­
ков картофеля. И в том )I(е году по всем губерниям была 
разослана специальная инструкция по раавед&нию и употребле­
нию «земляных яБJJOК •. Но внедрять картофель в быт крестьян 
было не менее труд во, чеи на Западе. На первых порах OH\i 
называли его «чертовым яблоком» и считали большим греХО"1 
употреблять в пищу. Но с годами предубежденность населения 
к I(артофМJD быда преодолена и он стал очень попудярен. 

Картофель - травянистое клубненосное растение семейстна 
пасленовых.- В настоящее вреия" известно более 1000 сортов 
картофС:JЯ. В нашей стране его возделывают почти повсеместно. 
В Iшубнях картофеля сод.еРIIШТСЯ OKO;"IO 25% сухого вещества, 
из которого 80-85°/(\ приходится на краХ)lал. Кроме того! в них 
ссть всмного протеина, н\Ира, клетчатки, лимонной, яблочной 
и щавелевой кислот, калий (568 мг%) , Фосфор (50 мг%) I1 

другие вещества. 

Из клубней можно получать более 200 различных продуктов, 
в частности, ЭТИ~lOвый спирт, фотопленки, склеивающие веще~ 
ства, пластмассы, ацетон, молочную I(ИСЛОТУ и др. Как корм 
картофель используе1'СЯ в животноводстве. Основвое же назна~ 
чеиие картофеля - пищевое. Из очищенпых от НОЖУРЫ КJI}"бней 
готовят всевозможные блюда, об.'lадающие высокой питательной 
ценностыо. Нартофель не только ВЫСОl(окалорийвая пища, НО 
и источник веобходимых оргаНИ'lеских и минеральных СО.'IсЙ, 
фермептов, витаминов. В клубнях содерн(атся витамины С, В\, 
В2, В6, РР, витамин U, фолиевая кислота и 11-56 мгО/о про~ 
витамина А (каротин). Желтомясные сорта более богаты Kapo~ 
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ТПВО" , ПОЭТО"У они более полезны, особенно для щодей, работа 
которых требует хорошего зрения (маШИНIIСТЫ, шоферы 11 т. п.). 
Одпако главвое 1I наиболее ценное свойство картофс.'lЯ как 
витамипоносителя определяется наnичиеу: в неи витамина С. 
Правда, содержание витамина весьма изменчиво и зависит от 
сорта l{артофеля, почвенных и климатических условий в районе 
выращиванив, примеIiенил удобрений, зрслости клуб пей, срока 
и условий их хранения. В районах, где население питается 
преимущественпо картофелеу:, ОН является основным IIСТОЧНП·, 
IЮМ ВlIтамина С. Ведь п"римерно 200 г свежего картофеля, 
сваренного «в мундире., содержат почти суточную ПОР)IУ аскор­

биновой кислоты. 
К сожалению, со временем содершание в картофеле nитау:ина 

С неуклонно снижается. Если в недавно вынопанно~{ Шlртофеле 
26-42 игО/о витамина С, то к весне остается не более трети 
:этого количества. Причем дольше сохраняется витамин С в здо­
роnых клубнях, а в испорчеппых и мороженых он разрушастся: 
значительно БЫСIрее. Чтобы сохранить максимальное количе­
ство витамина С, при кулипарпой обработне не следует очищеп­
RЫЙ I(артофель надолго оставлять или начинать варну его 
в холодной воде. Лучше погруя(ать I(артофель сразу в очен"ь 
I'орячую воду иnи в кипящий суп, борщ и т. п. за 20-25 мин 
до окончания варни. Чем Сl(орее сварен картофель, тем больше 
n псltI вптаltIипоп. ДОВОЛLПО быстро исчезают витамины И3 нар­
тофе.ТIЯ в готовых блюдах. Поэтому оставлять на завтра сварен· 
пый картофель пешелательно. 

В медицине картофель находит применение не ТО.1Ы(() l(ак 
ВlIтамипосодеРН{8ЩИЙ продукт. Высокое содержание каJШЯ опре· 
дедяет его мочегопные свойства, что учитывают при составлепип 
диеты дли почечпых и сердечвых больных. Свежий картофель­
ный сок (сок сырых клубней) Оl(азыоает благоприяrвое дсйствие 
нри гастритах с повышенной кислотностью, за:порах. Таl\ОЙ сок 
употребляют KaR лечебное средство и при язвенной болезни 
желудка: он тормозит секрецию желудочных желез, обладает 
спазмолитическим действием и способствует рубцеванию язв. 
Обычпо рекомендуют ПРИНlшат& свежий картофельный СО1( 
2-3 раза в день примерпо по полстакана за полчаса до еды. 
Отмечено также, что сок картофеля благодаря наJIИЧИЮ ацетил­
холива способствует снижению кровяпого давления при гипер­
тонии. Однако употреблять его как лекарственное средство 
можно только по совету лечащего врача. 

В народвой медицине тертый сырой картофель приидадывают 
I( поражепвым участкам ножи при oiI,orax, энземе и других 
болезнях кожи. Извеетным способом леt[еппя I(атара верхних 
дыхательных путей ЯВЛ)1е1'СЯ вдыхание J{арт6фельного пара, 
получаемого при растирании только что сваренного картофеля. 
Косметологи совстуют при _ пересушенной или обожженной 

70 



солнцем коже лица делать питательные маски из картофеля. 
Для этого отвареиный св ъryндиреt мучной I,артофель растирают 
со снятой с молока сметаной и теплую кашицу наносят POBBЫ~[ 
слоем на лицо. 

ОбщеизвеСтно, что для питания и лечения пригоден только 
доброкачественный картофеJIЬ. Употребление сильно проросших 
и позеленевDIИХ клубней нООезопасно. Дело в том, что во всех 
частях растения содерж~тся ядовитый гликоалкалоид соланин. 
Особеппо много его в ботве и llгодах (до 0,25%). D зрелых 
клубпях содеР8(ИТСII незвачительное в практически безвредное 
количество СОЛ8нива. Лишь во внутрепнеи слое КО8(УРЫ и вбли· 
зв «глазковt содеР8(ание его повышается до 0,005-0,01%. В по­
зеленевших, загнивших и ороросших I\лубнях солапина намного 
больше. Описано немало отрав.lениЙ домашних ашвотвых, кото­
рым снармливали ботву, очистки сильно ПРОРОСШИХ И.'lИ позеле· 
веВШlIХ клубней (БЛИ31(0 ле8(ащих к поверхности веили) • 
С употреблением последних иногда связаны и отравлеНИII людей. 
К веШl8 в летУ под кожурой долго хplВящегося картофеля 
скапливается значительное количество солапина. Поэтому у ста­
рого картофеJIII КО8(УРУ следует срезать толстым слоем. Горький 
вкус и першение в горле, возникающее при употреблении не­
доброкачествеННОIО картофеЛlI, свидетельствует о содеР8(авии 
в нем значительного количества соланипа. В болыlIиx дозах 
соланин разрушает эритроциты крови и угнетающе действует 
на цеп тральную нервную систему. Дети передко отравляются 
черпо-фиолетовыми ягодами картофеля. 

ОтравлеНИII характеризуются тошнотой, рвотой, поносом, 
учащенным сердцебиением, одышкой, судорогами и в очень тя­
желых случаих- бессознательным состояиием. При' своевре· 
меппой врачебной помощи исход в большннстве случаев бывает 
БJraгоuриятпым .• 

Крапива ДВ)'ДОМII8И 

Трудпо найти человека, который бы не знал по собствецному 
опыту, I,aK пеприятны послеДСТВИII прикосновения к I(рапиве. 
Покраспеппе и 8(жение I(ОЖИ, волдыри на ней - вот результат 
контакта с муравьииой кислотой млечного сока волосков, покры­
вающих стеб~ль и листья растений. Но несмотря па свою опас· 
вую жгучесть, крапива привлекает людей с незапамятных 
времеп. Еще ДИОСRОРИД указывал на разнообразное леI(арствеп­
ное примевевие этого растения. Очень хвалили кровоостанаВJШ­
вающие свойства крапивы Плиний и другие ученые и прачп 
автичпого мира. 

Растет крапива двудомнаll (семейство крапивных) повсе­
местпо, это один из ваиболее распространенных сорняков. 

71 



Высота растения достигает 1 И, оно имеет ПРЯМОСТОllчие 
четырехграввые стебли, яйцевидно-ланцеТОВJIдные листья. 

Листья нрanивы богаты витаминами. В них находится до 
0,6% витамина С, дО 50 иг% наротива (провитаиипа А). В 1 I(r 
листьев содержится оноло 400 биологических единиц витами· 
иа К. ПОlllDotо 8Toro, в лИстьях содержатся белки, сахар, нрахмал. 
дубильные вещества, органичеСIше IШСЛОТЫ, х.~орофил.'I (8%). 
ситостерин, намедь, СОЛИ железа и др. 

Молодые побсп(краnивы употребляют в пищу; из пих варят 
зеденые ЩИ, в Закавказье иа МОJЮДЫХ листьев ГОТОВIIТ вкусные 
пационалъвые блюда. По питательной цеппости побеги Rрапнвы 
баИ3I(И к бобовым растениям, поэтому их охотно добаВ.ll1ЮТ 
в I(OPM скоту И птице. Иа листьев крапивы получают безвредный 
зеленый краситель для пищевых и фармацевтичеСRИХ продук­
тов, а иа стеблей ножно получать ВОЛОRНО ДШI ТRани. 

В медиципе нрапиву двудомную применяют в основном 
б.'lагодаря ее кровоостанавливающему действию, которое опреде· 
ляется па.'lичием значительного количества витамина К и ду­
БШIЬНЫМИ веществами. При маточных, геморроидальных, легоч­
пых, киmечных и носовых кровотечениях применяют готовый 
iI<ИДКИЙ экстрант (отпускается в аптеках) или домашний настой. 
Готовят настой из 15 r измельченных сухих листьев на станав 
IШl1ятка, настаивают 10 инв и принимают в охлажденном виде 
по 1 стодовой ложке 3-4 раза в день. В народной медицине 
при внутренпих кровотечениях рекомендуют также свежий сок 
JIЗ листьев: по 1 чайной ложке 3 раза в депь. 

Крапиву применяют в качестве профилактического средства 
и для лечения гипо- и авитаминозов, а также атеросклероза. 

l\ра.пивоЙ лечат малокровие, таи как она способствует повыше­
ВlIЮ содержания гемоглобина и увеличению КО.'lичества ЭриТро­
цитов. 

В народной медицине крапиву ИСПОЛЬЗУЮТ еще при МЛОГIlХ 
других заболеваниях в качестве мочегонного, ветроговного, 
противолихорадочного, кровоочистите.'lЬНОГО 1I ранозаашn:lЯЮ· 

щего средства. R ней орибегают при заБО:Jеваниях печеЩI п 
же.ТЧПОГО пузыря, почечнонаменноii БОJIезни, уремии, воДянне, 
задерЛ\ке и нереГУJШРНЫХ менструациях .. ревматизме, бронхите, 
тубериулезе, нервных прип~Дках, золотухе, фурункулах, лн­
шаях. Крапивой пользуются при спазмах желудка, привычпых 
запорах, диспеп~ии. Раньше в РУССI(ОЙ народной меДlщппе 
против поносов С частыми позывами ели сухую натертую кра­

щшу с хлебом. При сильных геиорроида:JЬНЫХ болях у ЛИЦ, 
страдающих запорами, готовят отвар из равных частей листьев 
крапивы и коры крушивы (одно-, двухгодичной даВнОсти сбо­
ра): 0,5 л кипятка заливают 15 r смесп, кипятят 1ОflИП, oX.'Iail\­
дают, процеживают. Принимают такой отвар по полстакана до 
еды 3-4 раза в день. 
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Краппва может служить примером эмпирического ПРИ!dСНС­
вия бактерицидиых свойств фитонцидов. Рус.ские врачи еще 
в XVH в. использовали наряду с кровоостанавливающими 
противопаrноителъные и раноза,кивляющие свойства растевиii, 
рекомендуя прикладывать измельченные сырые листья IC CBe~ 

жим ранам. Сокок ирапивы лечили застарелые рапы, язвы 
и свищи. Не утратили своего значения ранозаЖИВJ1ЯlOщие 
свойства листьев крапивы. ДО пастоящего времени. При нзруж­
ном применении они уменьшают секрецищ из ран, оказывают 

бактерицидное воздействие на гноеродных микробов, СТИМУЛИ­
руют процес.сы rpануJIЯЦИИ и зпителизации. К вагнопвшимся 
раН8К ПРИЮIaдьtвают промытые свежие листья или прпсыпают 

их порошком из высушенных листьев. ПРИ)lеняют таюке ПРII­
ы�чIшш и ваНВОЧltи из настоя сухих ПЗ!dельченвшх листьев. 

При фУРУНКУJlезе и других кошuых болезнях настой припимают 
внутрь как кровоочистительное средство. 

П ротпв выпадепия волос в Болгарии пользуются отваром 
из 100 r измельченпых крапивных листьев, залитых 0,5 л воды 
и 0,5 л УКСУ6а. Отвар кипятят 30 иин, процеживают и вечерои 
перед сном ноют им голову (без мыла). Во Фрапции ДJlЯ укреп­
nепвя волос ItраlIИПУ прпмепяlOТ с.'19ДУЮЩIfИ обраЗО!.I. Раз 
в 1-2 нсде:1И ПОС.'1е мытья смзчиваЮТ ГOJJOву и втирают в 1\ОЖУ 
пастоii пз сухих JIИСТЬСВ. ДЛЯ приготовления его берут столовую 
ложку измельченпой крапивы. обливают стаканом ивпятка и 
настаивают как чай; остывший настой процеживают. 

В народпой медицине и гомеопатии наряду С двудомной 
используют lсрапиву жгучую. 

Кресс-салат 

l{ресс-салат ПJJИ жеруха огородная - однолетнее травянистое 
растение семейства ирестоцветных, высотой 30-60 см, с сипе­
зелеными ПОJlосатыми JIИстьями; иинсиие листья пеРИС'l'O-рассе­

чевные, верхиие - цельные, линейные. Родиной его некоторые 
исследователи считают Ближний Восток. Это очень старое 
культурное растепие. Его зиали еще в Древпен Египте, Греции 
и РИ)IС. РИМС1\ИО легиоперы зацесли растопие в ЦентраJIЬВУЮ 
Европу, [де оно получило значительное распространение. В ва­
шей стране оно растет в Закаоказье. Нрес('салат можно выра­
щивать в паРНИИ8Х, теплицах, ЯЩПI<ах. 

Листья содер,кат горчичkое Dфирное MaCJIO и богаты мине­
раЛЬВЫJoIII СОJIЯМJI (железо, кальций, йод), в иих имеется 
витамин С и каротив. Прияmый терпкий вкус обеспечивает 
разиообразие употребления лнстьев. Их едит как СТО.l0ВУЮ 
зелень и употреБЛJIЮТ в качестве ириправы к супа~I, подлиокам, 
сыру, мясу и рыбе. Салат из молодых JlRстьев явлается ХОрОШIIМ 
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противоцпнготным средством. Иноrда в вего добавляют HeMHoro 
МОJIОДЫХ листьев цикория и щавеля. 

Д:rя профилактики и лечения авитаминозов, 8 таиже при 
малокровии можно пользоваться соком, отжатым из Н8дземнЬL"'{ 

частей растеиив. COIe советуют принимать по 1 чрйной лоя,ке 
3 раза в день. ПОРОШОR из толченых семян кресса можно 
использовать как раэдражающее средство по типу горчичников 

(способ приroтовленпя такой же, как и горчицы). Народномеди­
цинским средствои для наружного лечения золотухи, чесоточ­

ных язв и наrnоившихся ран является иазь из высушенных 

толченых сеиян и травы, смешанпых с салом или топленым 

маслом в соотпошении 1 : 5, 

Л)'1С победпьШ (qсрсиmа) 

Черемша, или лук победный,- многолетнее луковичное 
растепие сеиеliства лилейных с двумя-треия крупныии эллип­
тичеСIШМИ листьями и цветками, собранными в полуmаровидное 
или шаровидное соцветие. Луковицы НОПИ'lески-цилиндрической 
формы, одеты серовато-бурыми сеrчатоволокнистыми обо.'10чка­
МВ. Растение имеет сильный чесночный запах. Встречается 
в .иесах Ура.иа, Сибири, Дальнего Востока, КаВI,аза. В лесах 
европейской части СССР и Кавказа встречается другой ВIЦ 
черемши - лyIС иедвежиЙ. 

Во всех частях растепия содержится эфирпое масло и ви­
тамин С. Острый вкус и значительиое количество аскорбиновоii 
кислоты (витамин С) придают череише пищевую ценность. 
В пищу используют не толыш луковицы, но таиже листья п 
цветочные стреmcи. Употребляют черемшу в сыром, соленом 
п иаРИИОl!анном виде. Для заготовки впрок ее сушат. Правда, 
при этом она теряет частично специфичесиий запах, но сохра­
няетвкус. В кулинарии черемшой можно пользоваться вместо 
чеснока. Фармакопогическое действие черемши БЛИЗJЮ к дейст­
вию чеснока. Как лекарственвое растение ее часто употребляют 
при Цllвге и атеросклерозе. Она обладает также ПРОТltВОГЛИСТ­
ным действием, усиливает перисталыИlСУ Iшшечвика и Оlсазы­
вает выраженное аптимикробное действие. Применяют черемшу 
ДЛЯ лечения гнойничковых заболеваний ко)ки и других болезней. 
Для лечения трихомонадных кольпитов из черемши готовят 
препарат урзалл. В народной иедицине Иавказа ее при:мепяют 
при различных кишечных инфекционных заболевапиях. Еще в 
Древнем Риме черемшу считали хорошш[ средством, (<очищаю­
щим желудок и кровы. Это :мнение сохравилось 11 у лекарей 
средвевековьЯ. Как с<кровоочищающее» средство черемша и 
поныне употребляется в народной медицине многих страп, где 
ее назначают при КОilШЫХ сыпях И золотушных лишаях. 

Фитонциды этого лука обладают более сильпым действием, 
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чем даже фитонциды чеснока. Установлено, что они оО.1адают 
консервирующим действием ва масо и предотвращают его 
гннепие. Их loЮШНО с успехом использовать в борьбе с иекото­
рыми вредителами картофела (фитофтора), кукурузы (пузыр­
чатаа головна) и винограда (иильдью). I\роме того, отиечено, 
что фитонциды черемши тормозят прорастапие картофе.1Я и в 
то )I,е время повышают его урожай. 

Лук порей 

у этого вида луна луковица имеет цилипдричеСI\УЮ, слегка 
вздутую при основании форму. Листья, у,ау, и у чеСНОI,а, тесъмо­
видные. Молодые листъа употреблают в пищу, во в ОС80ВНОИ 
В пищу идет нижняа утолщенная часть пожки. JIYK порей 
Иjl,[еет сладкий вкус; едат еl'О свежим, вареным и сушеным. Он 
был известен еще в античных странах. 

Медицинское использование 8TOl'O вида лука везвачительно, 
хота по своеку действию на оргавизм он весьиа близок к реп­
чатому луку. Благодаря мочегонному действию лук порей при­
-Мевяют при оширении, камнях в почках, подагре и др. 

Лук репчатый 

Одно из самых распространенных овощпых растений - :'ТУI, 
репчатый - является обладателем особых вкусовых 11 леобыч­
ных биологических свойств. Родина лука - Юго-Западная Азия. 
Из Персии 011 распространился в Египет и Грецию. Греки знали 
уже несколько сортов ЛУIt8, они использовали его не только 

п пищу, но и l(ay( леI(арство. Из Рима растение попало в другие 
государства и в средние Belta его выращивали в большинстве 
стран Европы. 

В настоящее 'Брема разлJl1lвыe виды лука возделывают во 
всех странах мира. В нашей стране его выращивают почти 
повсеыестно: от южных до саиых северных районов. Разнообраз­
ное пищевое и медицинское использование лука связано с &го 

хю.шчеСIШМ составом. Эфирное масло лука имеет характерный 
резкий острый запах и· оказывает раздраiI,ающее действие на 
слизистые оболочки глаз и верхних дыхательных путей. Оно 
хорошо растворяетса в шире и ве улетучиваетса при обычной 
тепловой обработке. Острые сорта лука содержат больше эфир­
пого масла и лучше сохраВflЮТСЯ. В луковицах таюке содер­
шатся сахар, клетч:ап,а, СОЛIl I(альциа и фосфора, оргапичеСI\ие 
JШС;ЮТЫ, ферменты, азотистые вещества, флаВОВОIlДЫ, сапони­
ны, гликозиды. Комплекс витаминов лука состоит из витаминов 
С (до 33 иr%) , Вl (до 60 ыгО!о), В2 (незначительного коли-
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честна) и провитамина А. В зависимости от количественного 
сочеТ<lШШ са'Хара, кислот, эфирного MaC.'l8 и других веществ 
В!\)'С луковиц имеет сортовое различие. 

Лук уиотребляют в пищу в сыром, варепом, iЮ'lреном, мари­
нованпом И сушевом виде. Он не TO.ТJЬKO придает пище опреде­
ленвый вкус, во еще и витаминизирует ее. Поэтому его широко 
прииеняюr в кулинарии при изготовлении разнообразиых мяс­
НЫХ, рыбных и' овощных блюд. Почти повсе~lестно употребляют 
зеленый лук (перо), в котором содержится много вита1tlПна С 
и есть другие полезные вещества. Зеленый лук можно выращи­
вать в теплицах, паРНlIках и даще в ЯЩИI\ах на оннах в течение 

круглого года. На юге для ПО:JYЧения зеленого пера часто 
используют лук шалот. Благодаря наличию ЗШI.ЧИТeJlЬНОГО IЮЛП­
чества витаминов и в первую очередь, витамина С, лун (особенно 
зеленый) является очень хорошим нротивоцинготным среДСТВО~I, 
его реRомевдуют для профилактики и лечения авитамивозов 
и гриппа. 

Свежий лук возбуждае1" аппетит, уси.lивает выдео1енпе пище­
варительных соков, улучшает пищеварение и способствует луч­
шей усвояемости организмом питательных веществ. В СВЯЗII 
С этим его спецнально употребляют перед. приеl\[О~( пищи, а 
также в составе различных заI{УСОК и вторых блюд. 

Поскольну лук оказывает слабое ГИПОГ.'lикемическое дейст­
вие, его можно употреблять при диабете; бо.ТJЬНЫМ реl.омепдуют 
есть суп из печеного луна. При воспалительных забодевапиях 
кишечника. запорах и геморрое хорошее действие ОRазывает 
свежий сок лука, который совотуют прпнимать по 1 чайной 
ложке 3-4 раза в день до еды. Употреблепие ЛУI{а полезно 
также при mпертоничеСI{ОЙ болезни и атеросклерозе (паряду 
с другими лечеБНЫ11И и диетическими назначениями). В послед­
ние годы эффеюивность луна l{aK средства, уменьшающего 
содержаоие холестерина в крови и тормозящего развитие атеро­

CJшероза. подтверждена экспериментально. В связи с 1)TlВl 
наша фармацевтическая промышленпость выпускает препарат 
аллилчеп, представляющий собой спиртовую вытяжку из лука. 
Он об;Jадает антибактериальным действие1rl, стимулирует муску­
латуру п секреторную деятельво,;ть Iшшечпика, улучшает общее 
самочувствие. АmIИлчеп назначают при атоиии IшшеЧПИКII п 
склонности к запорам (по 15--20 капель 3 раза в день пере~ 
едоЙ).Его же можпо использовать для лечения атеРОСЮJероз/\ 
в склеротической формы Гlшертонической бй.1JСЗНИ (по 20-30 
капель 3-4 раза в деиь в течение 3-4 недель). 

В ВIlРОДПОЙ медицине часто используют мочегонные свойства 
лука для лечения водянки. ОдпаRО прп таком употроблении 
нужно быть очень осторожным, так как ово противопоназано 
Прll ТЯiI,елых заболеваНИIIХ сердца и печени н позможно .ТIПШI, 
после BceCTOPOHBel'O врачебного обследования больного. Иногда 
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lIYK прииеняют ДJrя изгнания круглых глистов (аскарид, остриц). 
В таких СЛУ'lаях советуют есть его натощак или выпивать ио 
,'/з- I/2 стаI,аиа лукового настоя в течение 3-4 дней. ДJIЯ при­
ГОТОDления настоя измельчают ЛУI\ОВИЦУ средней величины, 
заливают CTaItaHOM воды и настаивают 8-12 ч. Кашицу из луко­
виц применяют наружно при зудящих высыпаниях на коже, 

для выведеНlIII угрей, веснушек, UllfMeHTHblX' плтев и борода ВОН. 
Свежие ожоги советуют покрывать кашицей из сырого лyz(а, 
что уменьшает воспалительный процесс.и мо)кет предотвратить 
образование пузырей. I\аmицей на молоке и печеным лyz(ом 
польэуются для ускорения созрсвания пары вов и смягчеНIIJ1 

мозолей. 
Для укрепления волос и улучшения их роста в IЮЖУ головы 

1-2 раза в неделю втирают сок 11JЩ .луковую кашицу. С этоii )J(tJ 

целью моют голову отваром луковой шелухи. I\роме того, таIШ­
ми отварами (roPC'Ib шелухи на стакан воды, время ваРI(И 
5-10 мин) моют голову, чтобы УНИЧТО)lСИТЬ перхоть и для при­
дания волосам СОЛОlolенио-аОJIОТИСТОГО отrеииа. 

Сок и GвежеприroтоuеИВaJI кашица, приклаДЫJlаемая через 
марлю, очищает lиойвые раны и язвы и способствует их за­
живлению. Способпость луковиц воздействовать на гноеродныu 
и другие бактеРIIП, Ilспользуе)I8Я пародом, свлзана с па.'1I1'ШС1.1 
в луке очепь сJJ;Jьпыx аВТИМИI\робпых веществ - ФИТОПЦИДО8. 
Еще в- РУССI\ИХ траВПИI,ах прошлого века УI(азывалось на б,1аго­
ТБорное действие лука ПРОТlfD «прилипчивы:о болезней 11 про­
пикающей в помещевие при ВПI1ДСМIIЯХ «заразы». Небсзыптсрес­
но, что луковицы, заЛОЛiенные 8 храНИ}lые в амбарах пшеницу 
или рожь, являлись средством предупре)кдения ПОЯВ;IСПlIЛ чер­

вей в верне. 
Научное объяспение этим пародныи наблюдениям было 

дано, I\огда ОСНОВОПО.'10iiШИК учепия о фитонцидах совеТСJ\ПЙ 
I!рофессор В. П. ТQЮIП устаНОВИJl, что в свежем ЛYZiе I1меютсл 
вещества, убивающие грибип и бmrезнетворяых Мlшробов. В 33-
Вlfсliиостп от концентрации и длительности воздействил они 
губительно В.1ИЯЮТ на золотистый СЦlфИЛОКОКК, палочки сибир­
ской ЯЗВЫ, ДlJфтерийную, туберкупезную и других опаспых 
микробов. ФИТОПЦJIДа)dИ лука лечат гриппозпый иаС}ЮРI( 
(3-4 раза D AeHh на 10-15· ИIfН закладывают в нос I(УСОЧКII 
ваты, смоченные СВeiЮI)d COHO}I лука), воспалительпые процеесы 
в ушах (ватные 'IаЩJOПЧlfIШ Rакладываю'I в уши). 

Для воздействия па I,ишечпую флору ЛУIЮВЫЙ сок прини­
:мают во внутрь, а при ангипах и пагноительных lIроцессах 

в JIеп<и.{ фитовциды вдыхают, причем для ивгаЛJlЦDD исполь­
зуют только свежеприготовленпую кашицу, так каI( череа 

10-15 иив после приготовления ова теряет наиболее СИ.'1ьные 
фитонциды и ее JIечебвая эффективность значительно умень­
шается. Свежий сон лука ипогда употребляют при лечении 
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язвочеI( па слизистой оболочке ротовой полости. Поскольку 
фитонциды луна uриостанавливают жизнедеятельность некото­
рых грибков, их иногда используют при лечепии трихоиопадных 
заболеваний в ГИНСI(ологичесRОЙ практике. В таких случаях 
врачи пр_еияют сгущенную вытязшу 113 лука, смешаННУLО 
пополам с rшщерипом (препарат аллилтлицер). 

МорсиаJl капуста I 

Морская :капуста - бурая водоросль семейства ламинарие­
вых с Jlеитообразиой пластинкой-слоевищем Д.'I1IНОЙ от 1 до 12 м, 
прочио прпреШIениым корневищными образованиями I{ групту. 
OrpOMHLIe варOCШl лакинарии Н8ХОДJIТСЯ в Червом, Северном 
и дальневосто1JВЫХ морях, омывающих берега нашей страны. 
Морсную капусту заготаВJIивают обычпо с аодок, вьtлавливая 
при помощи специа.ТIЬВЫХ шестов или грабель иа глубипе 4-6 и. 

Морская капуста содержит ОI(ОЛО 6% беЛRОВ, полисахариды 
ламинарин и маниит (40%), 7:J/o клетчатки и много альгипатов 
(соли алъгивовых кислот). В ией .шого йода: в 1 кг высушенной 
морской капусты содержптся около 250 мг йода; ИМfJЮТСJl виды, 
содерщащие до 0,75% йода. Кроие того, в морской капусте 
есть бром, калий, )IЫШЬJlК, MCAI., витамины А, В1, 82, В6, В1 2, О, 
зиачитеJlьиое количество витамипа С (до 470 "п'/кг). 

В Японии из водорослей с голстым слоевище},{ делают разно­
образпые продукты. Вымо~еиные в слабом виниом уксусе листо­
видные пластинкu становятся мягкими и приобретают ароиат. 
После сушки их строгают острым ножо~[ и получают Tali 
иазываемую коибу. добавляя сахар, из номбы l'ОТОВЯТ лепеШI\В 
и сладости. В кулипарии коибу варят с мясом, рыбой и подают' 
в качестве гарнира. Порошок из к()мбы добавляют в рис, супы 
и соусы. Из нее приготовляют также напиток, иапоминающий 
чай. В Цндовезии водоросли едят сырыми после промывавия 
пресной водой. Некоторые ив дальневосточных видов лаиинарий 
употребляют и в пашей страпе Д:1Я приготовления супов 11 

овощных пюре, из пих делают :консервы и ковфеты. Из морской 
капусты можно получать йод, бром, калий и другие вещества. 

Употреблопис )I(ИТОЛЯМИ нрибрсщ:вых райопов пищи из подо­
рослей является основной причиной отсутствия в этих ?rIeCT­

ностях заболеваний 8обои. Однако длительное употребление 
ввачительных количеств водорослей },{ожет неблаroприятно ска­
ваться па здоровье. 

В Iштайской медицине морская капуста СЧИТ3.ТJ.8СЬ отличным 

обще~'I\репляющим средством. В народной медицине КамчаТIШ 

I Морской капустой являются такжс ПСI{ОТОРL1е другие ВИДЫ лами­
нарий. 
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вымоченную в холодной воде )ЮРСI(}ТЮ капусту раньше ПрИНО· 
няли при шеJlудочно-кишечпых заболеваПIlЯХ. В современной 
научной медиципе иорс.кая напуста - ваiliное средство для пр~ 

филантикц и лечеппя атеРОСК.'1ероза. Опа снижает уровеиь 
холестеРПRа в НРОВИ, способствует восстановлению нормальной 
проницае~юсти сосудов. Наряду с этим ИОРСliая капуста YllleHb­
шает свертываемость I\рОВИ и опаспость образования сосудистых 
тромбов. Серьезное значение придают норс.кой капусте таI(же 
в профилактике и лечепии заболеваний щитовидиой желевы 
(эндемический зоб, .пегкие формы бааедовой болезни). Ваток 
случае принимают ОднУ чайную ложку пороmка в неделю. 

I\амчаreкие ученые внедрпли в mиронуlO практину метод 
«немой. профизiаI(ТИКИ эндемичеСI(ОГО 80ба для ПрIВIОрСКИХ 
раЙопов. Суть его заI\Лючаетсл в том, что че.'10веI{ по;тучает 
необходимую дозу йода с хлебом, в который при выпеЧIiе добав­
ляют порошок морской капусты из расчета 0,4 r на t кг хлеба. 

Употребляют препараты из ЛlDlиварии еще при острых и 
хронических энтероколитах и колитах. посколы<у КОРСI<ая ка· 
пуста 0I<а3ы8етT нягкое слабительное действие, ее щ>именяют 
при хроническихатоничесних запорах, особенно при явлепиях 
атеросклероза. ПОРОШОI( илп гра,вулы морской капусты при­
шшают в таiшх случаях обычно ва ночь по половине или целой 
чайвой лошко, размошанной в l/s-1f2 стакапа . воды. Мелкие 
частицы )юрской капусты силF.но набухают и раздражают верв­
ные онопчаппн в слизистой оБОЛОЧI\е lшшеЧПИl(а, что при водит 
И возбуждению перистальтики. Курс лечепия ДЛИТСJl 3-4 неде· 
ли п периодичесни ПОВТОРJlется. 

Однако припииать МОРСI<УЮ капусту в качестве лекарства 
(относительно большие дозы) иельзя при геморрагических 
диатезах, нефрите, вефрозе, фурункулезе, сыпи, крапивнице, 
беременпости и явлениях ЙОД}fЗ~lа, при которых наблюдается 
раздражение слизистой оболочки воса, верхних дыхательных 
путей, глаз. Массу из порошка ламинарии можно использовать 
для согревающих компрессов. 

При поражении суставов ревматизмом и подагрой я<ители 
приморских районов делают теплые ваввы с добавлениен в вих 
морской капусты и добиваются 8аметвого ослабления болей. 

Альгинаты, содержащиеся в морской капусте, можно исполь­
зовать в фармацевтичес.коЙ промышленностп при изготовлении 
мазей, пилюль и других ЛСI<арствеппых фОРМ. 

МорКОIJЬ посевнав 

MOPROBb посевная (огородная), по-видимOI[У, происходит 
от однолстней дикой МОРRОВИ, С которой хорошо были знакомы 
древние германцы, римляне и греки. Наи культурное растение 
морковь начинает свою историю лишь со средних 'Веков. 

79 



1\~r:Iыурвая МОрIЮВЬ - двулетнее растение с~меЙСТDа SOHTIPI­
вых, стопстыи, IЮНИ'lеСIШ удлиненным, оранжевым RОРН&ВП­

щем. Стебель у нее ребристый; листья очередные, дважды-, 
трпждыперистыеj цветки бtмые, собраны в ЗОНТИКj ПJlОAfo1-
мелкие щетDистые двусе)[янки. 

Выращиваются различные сорта, отличающиеся по форме, 
веnичиве, окрасне и вкусу I(орвеплодов. Морковь .fIIотребляют 
повсеиестно. Из ее Rорнеплодов готовят различные блюда, 
RВашенья, маринады, варевье и ф<lРШ для овощных I<опсервов, 
кроие того, они ЯВJ.lяются хорошим нормом для домашних 

животвых. Кормовую ценность представляют не толы(о RОРШI 
кормовых сортов, во и богатая бепками ботва. 

КорвеlШО,цы содерн(ат сахар (до 15%), белки, клетчат"у, 
небольшие Rопичества зФпрного и жирного иасел, флаВОНОИДLI, 
азотистые вещества, иинеральные соли (кобалы, калий, же,1е.30, 
медь, фосфор, йод), ферменты и витамины B1, В2, В6, С, Е, К, 
паитотеновую кислоту. Особенно ИНОГQ в моркови (по сравне­
нию с другими овощами) никотиновой RИСЛОТЫ - витамина рр 
(0,4 иг%) и Rаротина - провитамина А (4-9,4 MrDfo). Наиболь­
шее RОJlИчесТDО витаминов находится в наружных слоях норне­

плодов, причем в Rрас.воЙ ИОрRОВИ их намного бо:.rьше. Из ирас­
ных Rорнепло.дов получают краску для ПОДJ(раСRИ сливочного 

иасла, иаргарина. В семенах содержатся жирное и эфирное 
масла, флавоновое соедивение, даyRостерив. Эфврное маС.'10 
ПРlшеняют в парфюмерnи. 

Кан ПОJIИвитаминное растение морновь ШИРОI(О прим:епяется 
ДЛR профилаI(ТИRИ и лечения гипо- и авитаииноз01l, улучшеНIIЯ 
питания, при иаnОliРОВИИ и упадке сил. Ежедвевпое употребле­
ние свежей ИОРRОВИ значительно УRрепляет организм, повышает 
его сопротивляемость R инфекционным заболевавияи и неб.'1аI"О­
приятным воадсйствияи внешней среды. Ее используют в ДIЮТИ­
чесRОК пита~ии при заболеваниях сердечно-сосудистой системы, 
печени и ПО'lеR, но не рекомендуют употреблять при обостре­
ноях язвенной болеЗ1lИ и энтеритах. Важное значение имеет 
свежая морновь для лечения расстройств зревии, связавны)( 
с недостаточностJ,Ю в организме ВИТМlпна А. Цеввыми пита­
тельными и лечебными RачестваМlI обладает МОРIЮВПЫЙ сок, 
сохраняющий авачительиую часть витаминов. Еl'О особенно 
РОRОМОНДУЮТ для детскоrо питания. Следует подчерIШУТЬ, что 
Iюнсервированный сон, ВЫПУСRаемый пищевой ПРО}lыш;rrен­
постью, ве M~Hee ПО:Jезен, чем свежеприготов.rrеппыii. Нак 111',· 

точник витамина А сон назначают при ипфаРИ8 миокарда. 
Нэв.еспо, что ,,'орновь И сок из нее ОRазывают леГRое С.ТJаБII­

тельное действие. Этим пользуются при запорах и reMoppoe. 
В подобных случаRХ советуют свежевышатый еOlе (с }[IIIЮТЬЮ) 
пить натощак по 150...,.200 мл. Маленьким детям дают по сто­
ловой ЛОЖRе утром и вечером. В народной Iolедицине о)шmапнЬПI 
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с модом СОКОМ пользуются при простудном ш\ш!lO Н ОХРИП.'lOСТII; 

свежим СОIЮМ полощут рот uри сто~[атитах. НереДIЮ ~\ОРI\ОIШЫЙ 
сок ПРИDимают KalC сродство мочегонное и спосоuствующео 
удзлепию мочевых J,aMHeu, д.'ш чего советуют n тече lIIIС IJO­
СI\ОЛЬЮIХ месяцев принимать его 3-4 рзза n депь ПО стопоноii 
ЛОiКRС. Однако при J.\ЮШЯХ В ПОЧRах ц мочеВОА{ пузыре БО.1 0 0 
:>ффСJ\ТИВНЫАf средством в народной М(Щlщине считают семспа 
ДИI\ОЙ MOPI\OBH. Берут 3 СТОЛОRЫХ .'lОilШП сеМJIП на 3 СТ31tQпа 
IШПЯТl\а JJ ставл:т настоц па почь в еще горячую ДУХОВI,У 1I.'IlI 

печь. После процеЖИRанпя пьют IIастой (шшар) по 3/4-1 CTal,a­
ну 3 раза в день. При иОЧСЧПОШШСIIпоi1 UО:IСЗUП, 3 Т11I(ше юtr; 
слабительное и веТРОГОIlПОО 'IIIОГД11 IIl1зиачзlОТ ю!Ссто настоя 
иОРОШОI( из семян: по 1 г 3 рзза n ДСIIЬ. Прп геморрое советуют 
пить чай пз МОРI\ОDпоii ботвы. 

Издзвна в пародиоu МСДПЦllПО МОРIШПЫО леЧИ.1П обморо­
жения, ОЩОl'П, гнойныо раны я язвы. Снешую Н11ШПЦУ нз Iюрпе­
плодов прюшадывзют к поражеПНh1М УЧЭС1'IIaМ lЮiIШ И:IИ оБМL.I­
Б3ЮТ их онежим MOpnOHHblM COJ.\OM. При ЭТО}I отмечастся умень­
шение БО:lей и вослаЛИТе1IЬDЫХ ЯВ.'IСDlIЙ, PUHbl ОЧИIЦаЮТ\:fI 
от гноя и быстрее важивают. 

В Пl1стоящее время Н3 сеюш моркони ПШl)'чают <J(\сТРЭltт, 
назваuный даунарином. Ов об.'Iадает спазмолптичеСRЯМ дейст­
вием 11 расширяет корова'рные сосуды. ТабдеТ1Ш даyIсарина 
прямепяют по Шl.8Шlчевию врача ори хронической lюронарной 
осдостаТОЧIIОСТИ С явлениями стенокардии. Обычно назначают 
Itypo лечеПl'Я (2-4 педели) I во время (юторого больные при­
нимают 3-1 рuза в ДРllЬ по 1-2 таблеТIШ до сдм. 

В .'lечеUвоЙ .1tосмеТlше давно пользуются ПJlтате.1ЬНЫМII 
морковными масlCtI!.ш при сухой IЮII\О лица. Натирают па TCPI>O 

Дне хорошо ВЫМЫтые средпей ВСЛИЧIIDЫ моркови 11 смешиваю-г 

J\аШIЩУ с f\П'lIiЫМ жеJlТI\ОМ, зате}1 l;аШIIцеобразнуIO массу на­
носят TO.'ICTbIM слоем на лицо. Спустя 20--25 мпн очищают ЛИl\о 
от маски СМОЧВ<ННЫМI1 в теп;юй ноде ватпъ(}fИ тампонами. Мор­
новные маски реКО~lеIlДУЮТ дедать пе рсже 1-2 раз в ис­
ДС.'IЮ. 

Огурец посевной 

ХОТЯ питатедьоость огурцов невеЛП!tа, они б.lаГО;J;аря споим 
ВI,УСОВЬШ качествам сохраняют широную популярпость с незз­

ПIlМЯТIIЫХ времен. В Индии их культивировали еще 33 несколь­
}Ю тысячелетий до вашей ;>ры. Хорошо бы,1J] пзвеСТIIЫ огурцы 
Дрсвшш еl'илтяна~{ 11 греЮI}1, о чем СВ!lдсте.1ЬСТПУЮТ lIзобращс­
НI!Я па фресках в хра~шх. Из СРl'ДИ30МПО:l.fOРСЮIХ [осударсто 
ОНИ расирОСТр3IIII,:ТПСЬ в другие страпы Европы. НО n Россию 
огурцы, ВIIДЮЮ, ПОШl.'lи не из Европы, а 113 Посточной Азии. 
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Первыо пе'штные сведения О Hy.1ЬT~'po ог~'рцов в вашеii 
стране относятся: R началу ХУ! в. D настоящее время огурец 
JIВ.1яется ОДНИМ из самых рас,nространсппых овощей. Разнообра­
зио сортов, ПРИСllособлснпых К различвьш УС.'lОВИЯМ: выращи­
вания, практичесни позволяет ПО.1учать све)!ше огурцы повсе­

местно, а в "арниках п теплицах огурец - главная f\y.lb-
тура. . 

Огурец посевной - травяппстое растение из семейства ТЫК­
венных, с "сжачим стсодем (д.ТIИвой до 2 )1), сердцевпдвьши 
листьямп, желты~ПI цвеТ1,аии и хорошо известпыии СОЧПЫМI', 

мясистымп, ПРОДОJiCоватыми ШIOДЮ.ш. В них содсржится около 
97% воды, J\летчаТIiа, аЗОТllстые п безазотистыо вещества, СО.111 
калиа (148 Mrb/o) и веввачительиые количества ВJlтамiшов С, В!, 
провитамива А. Едят оtyрцы свежими, солевыми, MapJlBOBalI­
выяи, делают из вих са.'1аты и гаРВИР!J, варат рассольвини 11 
солявки. Огурцы повышают аппетит, улучшают всасывание 
жв ров и беш\Ов. Особенно сильвым возбудителем сенреЦlII1 
пищеварительпых i!,СЛСЗ являются солевые и маРllвовапные 

огурцы. НО Т8К KaI( опи повышают аппетит, употреблять И'Х 
ве рекомевдуют при ожиревии. Следует воздерживаться от со­
леных огурцов при же.цудочво-киmечных заболеваниях, ПОРОRа~ 
сердца, атеРОСJ\лерозе, I'ипертонпческоii болезви, заболеваниях 
печепи, почеJ\ 11 в период беременности. 

Поско.'lЫ"У Оl"УРЦЫ об."Iадаюl' слабительнbl'И дей~твисм, их 
советуюr СПСI1,иаJJЬВО употреблять при ХРОl8lЧеских запорах. 
ОI'УРЦЫ она3ыаютT также ;J\елчеroвпое и ио.roвное действие. 
По::>тому уuотребл&ние измельченвых свеЖиr10ГУРЦОВ или сона 
рз них может быть полезво при водявке И 8теках, связанвых 
с забо.'1евавием ~pдцa. В пародвой )[еДlIцпне рекомендуют ПlIТЬ 
свежий сок иак ус,покаивающсе If бо.1сутоляющсе средство при 
желудочно-кишечных J\ОJшках. Совеч'юr такж. привимать ory­
речный сок или сок, смешавный с медом, при _тарах верхних 
дыхатмьных путей и J\ашле - по 2-3 СТ0о10вые ложки 2-3 ра­
за в день. В народной мсдицине RаВlшза отвар из переаре.'lЫХ 
огурцов и плетей пьют при il\C:ITyxe 11 других заболевавиях 
печеН1t. 

Огуречньш COI\o}1 11 водным HaCToe~ зеленой J\ОЖуры проти­
рают лицо для удалепия угрей, веснутен, пигисвтированных 
пятен и загара. В летпсе время Прll повышевной ПОТ,,1ИВОСТII 
мошно освежить кожу, протерев ее разрезанвым огурцом илJ1 
СВСiIiсотжатым СОНОМ. Rосмето.10ГИ реIЮ)lендуют при iкирноii 
I<още ПОJIьзоваться свежим огуречным соком, смешашiым с рав­

вым КО:Iичеством (ЩПрТ3, или готовить в домашпих условиях 

ЛОСI,ОН по с.'1едующему рецепту: стакав свеженатертых оrУРЦОR 

ljаЛllваюl' СТaIШRОМ водки, настаивают 2 неде.'lИ и процеживают 
через маР;IЮ. ТаI\ОЙ JJOСЬОП ДО.'1го сохраняется, не теряя СВОНХ 
свойств. Д.1Я суз;ой кожи его пущпо разбав.'l:ЯТЬ равпьш КО,111-
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чествоу I\ипяченой воды, добавляя па 100 г одну чайпую nO~HY 
глицерина. Для сохранепия CBCil,CCTU лица при жирной :коже 
с,овеryют пе РСiI\е двух раз в педе:IЮ де,тlать маСЮI IIЗ огурцов, 

смешаппых с натертым ябnОIЮ11. II пародной Jюс.метике поль­
зуются JlHorAa «огуречной пудроii~ - высушеппой и растертой 
ОIесью cOI<a и ТО:lченых ССоняп огурцов с рисовой мукой. 

ОгуреllВая трава 

Огуречпая трава, или бурачник ленарствепный, принадлежит 
семейству бурачниковых. Это однолетнее растение с ветвистыМ 
стеб,lем высотой 30-60 СМ. IIИil\Пие JlПСТЬЯ череШIювые, про­
долговато-яйцевидные, веРХНlfе - ПРОДО.'1говатые, стеuлеобъе;\[­
люЩие. Цветет в IIюпе - июле. Цветки I\руппые, го.'1убые, по­
ППI\Iuие, собраны в реДЮlе соцветия - завитки. Разводится :как 
садатноо и ленарственное растение, а таюке :кан хороший ие­
допое. В ю>нных районах СССР встречается в одичалом виде 
01\0:10 )IШЛЬЯ, на огородах. 

Надземная часть растения содеР)IШТ яшрные п с1tlолпстые 
ЮtС.'10ТЫ, сапонины, дубильные вещества, эфИРНОС маС,10. Осо­
беппо боrата 7рава слизистыми веществами (01<0.'10 30%) И вита­
I\ШШIМИ. Блаlодаря последаим .Iолодые листья ПО:Iезао употреб­
лять в виде салатов. Поснольну листья имеют запах и вкус 
свсщих огурцов, ИХ нередко используют и нак прrшраву. 

Д.rIЯ лекарственного употреб:lепня цветки, стеб:ш и JlПСТЫI 
СОUlJраюг в период цветения и сушат па солпце или в хорошо 
проветриваеиых помещениях. D пародпой медиципе огуре'lВУЮ 
траву примевяют как легкое lIOчеroппое и потогонное леI(арст­

во в виде настоев, ноторые обладают еще и слабительвыM дей­
ствием. Наличие слизи позволяет употреблять ее также нак МЯ1'­
чительпое и обводаl(иnающее средство. 

D пародной иедицпне обычно ГОТОRЯТ настои . из сухих: 
цветков (1: 40) 'IIли травы (1: 20), I\OTopble пьют по 1fз- I/. ста­
напа 3-4 раза в день. Настои назначают таюке при функцио­
IJa:lЫIЫХ в('рвпых забо.lевапиях, в Т011 числе неврозах сердца, 
а также реВ}lатичеСfШХ, подагричеСIШХ и ДРУI'ИХ бо:IЯХ в суста­
вах и Ilыmцах. С'lИтают еще, что огуре'lная трава оказываст 
б.lаrотворпое В.lияние на обмен веществ. При отеках, воспало­
IIИ8 1I0ч.ек, ревматичеСЮIХ бо.1ЯХ в бо.lгаРСlюii народной меди­
нине рекомендуют настой, ПРПГОТОВЛСПIlыii из 10 r травы с 
цветками (2 столовые ложки) на стакап иипятка. Настаивают 
('1"0 в- 0.'10TIIO закрытой посуде 5 ч, ороцеживаlОТ, добавляют НО­
много сахара. Принимают в течение неснолы<их двей ио СТО.'10-
l!ОЙ ЛОil\Ке 5-6 раз в день. n гомеопатии для приrотов.lения 
эссенции, 111 которой затем де.lают лекtlРСТВ8, берут свежие 
ЛИСТI.Я огуречпой травы. 
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Псрсц стручковый 
(краСIIЫЙ) 

I\расный, или стручкоRыI,� псроц - ОДllо:reтпее травяпистое 
растение семейства пасленовых, высотой до 60 см, с ветвистым 
стеблем,. JlЙЦевидныии, заостренпы),[И листьями и крупными 
белыми цветками, сuДнщими по ОДНО.м:у или два в рэзвиш,эх 
ветвей. Плод - I\ожuстая маЛОСО'lвая многосе),{янная ш'ода. Раз­
личают сорта перца по форме, веЛИ'шне и OI(paCHe ПJJOДОIJ 
(ярко-краспые, оранжевые, беJlые, коричпевые, черво-фиолето­
ные), а 'Iакже по УРОiкаifности, скорос.пе.'IOСТИ и ПРl1сuособлен­
НОСТИ к различвЪUol условиям культуры. Цветет перец с июнн, 
плодоносит В июле - ноябре. 

Перец - требовательное к теплу растепие. Растущий па 
родине в дикон виде перец - ипоголеmий полуку~тарпик. 
А происходит ОН из Гватемалы и МОКСИl\И. Индейцы тропиче­
СI<ОЙ Америки возделываШl его с древних времен. Привезеuиый 
Колумбом перец очень· быстро распрострапился по Европе. 
Первые сведония о вем в РоС<:ии ОТНОСJJТСИ К началу ХУН в., а 
l1epBЫ~ проиышлевные посадки (райов Астрахапи) ~ к середи­
не XIX в. В настоящее время различные сорта. перца возделы­
вают в МолдаВllП, на юге УнраllНЫ, на Кавказе. в llижием 
Поволжье JI Средней Азии. Все перцы раздеJIЯIOТСЯ на две 
групuы - острые и с.'lаДIше. Очень ценятся болгаРСI(ие CeJICK­

ционные сорта C;18AKOrO перца. 

В llлодах содера,атеа аJIкалоид капсаицин, обладающий 
~,ГУЧllМ BK~'COM и раздражающими свойствами, эфирпое масло, 
жирвое ЪШС,10, СТСРОИДПЫ6 сапонины, ]{расящее вещество, в со­

став I\OToporo ВХО;J,ят каротиuопды, 11 много витамина С. В по­
БО.1ЬWИХ IЮЛИlJествах Иllrrеются витаИИIlЫ Р, 81, 82. В сладких 
перцах сахара больше, а напсаицива меньше, 'IСМ в )кгучих 
сортах. По содержанию витамина С п:юды сладких сортов 
пр~восходя'l все овощные растения (в 100 г иерца содершится 
до 250 Mr витамина С). 

В пищу употребляют вареный, печеный, соленый, карино­
ванный 11 Бопсервированный перец. Одпано при заболеванилх 
желудка, кишечнuка, печепи и почеl{ уuотроолять его не реко­
мепдуют. O'lOHЬ ПОПУJ1SIРОП перец, фарmИРО.JаввыЙ овощами, 
содержащий мвого питательных вещес'т и витаминов. Широко 
используют перец при квашении овощей, пзготовлении соусов, 
марипадов и особенпо вациональных б;хюд. Красный молотый 
перец, придающий пище ОСТРО-ШГУIJИЙ вкус, обычпо 1юдают па 
сто:! J\aIi приuраву. Иногда как приправу l{ б.1Jюдам, жарены}! 
lJa uepTe;le, llодают свежие плп l{опсервированные недозреЛЫ6 
зеленые СТРУ'IlШ перца. Плоды горыюrо псрца очепь ценят как 
СIIСЦПIO Д.1JЯ консеРВlfроваuиЯ. ИСllOJIЬ3УЮТ пер~ в ЛИliСрО· 
водочной ПРО!IIышлеПIlОСТИ. 



в медициве прпмепяют I\руnпые Rраспые шгучпе сорта 
перца. Опп являются очень хорошим сродством ДJIR возбуждеНUfl 
аппетита. В Rачееrnе горочи, возбушдающеii аппетит и улуч­
шающей пищеварение, употребляют СПlIРТОВУЮ настойку плодов 
(по 10-20 капель до еды). ПОСIЮЛЬJ(У эта пастой ка обладает 
бактерицидuым дейс'rвием, ее мошно примепять и при острых 
щелудочно-ниmечных расстройствах. ТаI(УЮ ше настойку в сие· 
си с подсолнечныи маслом используют для втираний в к~жу 
как отвлекающее средство при миозитах (воспалениях мышц), 
ишиасе и т. п. Для растираний в качестве раздражающего 
IЮЖУ средства по специальным прописям D аптеRах могут приго· 
товить линимепты в мази, в состав которых входит наСТОЙI(а 
перца. ава же входит в состав r.шзи от об)юраживания. 

При работе с осрцсм пыль его вызывает сильноо раздраil(е· 
пив слизистых оБОЛ011еI( верхних дыхательuых путей и глаз. 
Появляется слезотечение, чихание, насморк, кашель. Марлевая 
повязка на лице ори измельчении плодов в аначителыlOЙ сто· 
пепп мощет предохрапить от этих болезненных ЯDлепиЙ. 

Помидор С1>сдоб11ЫЙ 

Помидор, или T01\laT,- одоолстнее траВЯВflстое растение 
семейства пасленовых, с прямым ветвистыи стеблем высотой 
40-120 си, непарноперистыми листьями с продолговатыми 
перистовадрезаннымп ЛИСТОЧI<ами, желтыми цвеТI<ами и круп­

ными сочныии красвым" пли желтыми плодами. 

Родина томатов - Южная Америка. Первые сведения о пих 
попали в Европу в XVI В. Значительио позже томаты попали 
в нашу страну. Начав свой путь в I{рым:у в середине XIX В., 
томаты стали распрострапяться в более северные раЙОDЫ России. 
Долгое вреия их считали песъедобпыми, очень ядовитыми п 
поэтому разводили только в деlюративных целях. Повсеиествое 
употреб.певие в пищу зрелых плодов пачалось ЛllШЬ в прошлом 
веке. пос.пе тмо как в 1811 r. появилось оообщение о тои, чтО 
в И талии их едит с перцем, '18Своком и иаслои. 

В настоящее времи извество несКOJIько сотен RУЛЬТИВИ­
руемых I(расвоплодных и желroплодвых сортов помидоров. 

В СССР их выращивают почти повсюду, ОНИ являютси И3JIюб­
лепвым овощем мноп!х людей. В плодах содержится от 2,01 
до 6,50% сахаров, азотистые вещества, от 0,26 до 1,09% оргапи­
ческих кислот (преимущественно лимоввой и яб.по'lНОЙ), соди 
калия, фосфора, н(еJlеза, 7,62 игО/о Rаротина (провитампна А), 
витамины С, В1 , В2• Р. К. Причем витамина С в помидорах почти 
столько же, сколько в лимонах и апельсинах. 

Томаты едят СЫРЫИll, варевыми, жаревыми, мариповаВНЫМlI, 
СОJlеНЬШII. Из пих готовят салаты, винегреты, при правы. Их кон­
сервируют в больших IЮnИ'l6Ствах. приготавлпвают томатпую 
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пасту и COI(, IЮ1'ОРЫО сохраняют Пlпательвые с·воЙства свеiJ(ПI 
ШIОДОВ. ПРПГОТОВIIТЬ самостоятс.1ЬUО томатный COI, нетрудио: 
обдают КППЯТIЮМ CdIслые плоды, снимают С иих кошицу, раз· 
реЗDЮТ на I,УСО'ШИ п отжимают чсрсз марлю СОК. 

LIтобы улучшить отде.'IСВИС сока ПрII заготовке ero ВПРОК 
u устранить привкус сырых ПОJlJПДОРОВ, разрезанныо IIa куски 
плоды ПОДОI'ревают до 750 11 быстро отжимают COI(. Собранный 
в кастрю.'lЮ COI, подогревают до 900 и горячим разливают 
в чистые бутышш; занупоривая их корновыми пробка)IИ. Затем 
ДЛЯ стери;щзаЦIШ сока буты:пш загружают в горячую воду, 
ДОВОДят ее до юшеНIIЯ. Выдерживают бутыЛ1Ш в Кllпящеii воде 
30-45 МИН, ПОС.1е чеlО охлаждают ХО.'JOдп()jj BoAoii и yl\,13,l,Ы­
вают в 1I1ОСТО хранения. 

Томат-пюре приготаВJlliвают по следующему рецепту. Спе­
ЛЫС, красоые помидоры разрезают па небольшие КУСОЧIШ 11 
варят, помешивая, до мягности, дают смеси пемного остыть 

u протирают сквозь сито. Затем протертую массу уваривают 
на с.'Iабом orHe до ryCTOTbI меда, добав.'IЯЮТ HeMHoro СОЛИ и пере­
I<.1адывают в стеюlЯННУЮ посуду, заливая сверху топним слоем 

ПОДсолнечпого масла. На 1 Kf ПQМП;\ОР расходуют ПО.ТIOвину 
СТQ.:10ВОЙ ЛО)IШИ СО.18 и ЛШIШУ MaCJla. 3акупорепп~'Ю посуду 
ставят на храпение в ПРОХ,18дпое мссто. 

ТОJ.lатныЙ сок - приятный, УТОЛЯЮЩIIЙ жажду, питательныii 
вапиток. В ОДНОМ стана не сока содержится примерно половина 
необходимой человску с.уточной дозы [,ровитаllf.ина А D витами­
на С. Употребзение сока так нес, Hal( и све)ких томатов, слуншт 
хорошим с.редством UРОфlIлаl(ТИКИ авитаминозов. Ироне Toro, 
.помидоры и томатный сок оказывают COKorOHHoe действие на 
щеЛУДОIС. Поэтому OHII МOI-ут БЫТL ис·ItО.'ll.зовапы для улучшеШIJl 
пищевареНlIЯ. Причем консервированный сок обладает таlЮИ ШС 
аl{ТИВНОСТЬЮ, кан и свежие помидоры. 

До послеДПlJХ лет считали, что в помидорах ивоrо щавелевой 
кислоты, избыточные количества которой вредпо влияют на 
со.lевоЙ обмев. Помидоры реI(О)lеНДова.'IП ИСКw1ючаtь из диеты 
ПОiI\И.'IЫХ п crapblX людей. Мнение это оказалось оmиБОЧПЫ~I. 
В деЙствитеЛI.пости в томатах содерщится очень пеиноrо щаве­
левой нислоты, ЗН8чительпо мепьше, чем, например, в щаве.тIС, 
шпинате, картофеле, CBeJC:Je. ПЫЯСНПЛОСЬ также, что в ПОИJlдор3:t 
моньше, чем во МНQIИХ растительвых продуктах, пуринов - п ро­

дуктов обмена бe.rrR8, способствующих развитию подагры. По­
"тому помидоры в пасrоящее время можно безбоязненно вклю· 
'lать в рацион пита пия детей, взрослых и стариков. В.lагодаря 
наличию витаминов и солей калия помидоры реномепдуют 
употреблять больным с нарушенпьш обменом, а Т8~же при 
заболеваНIIЯХ сердечпо-сосудuстой системы. Поскольку помпдо· 
ры отличаются нещной ЮIетчаТI,оii, их используют в питаНП1I 
при жеЛУДОЧПQ-ЮIшечных забо.'IеваВIШХ. 
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Экспсримента.'lЬНьrn и Rлиническпм изучением установлено, 
что растертые помпдоры 11 сок ОI\азывают губптеJIьное действие 
на НeIюторые виды Мlшробов, ЯВЛЯЮЩIIХСЯ причиной нагноенпя 
ран. Приче)1 оказалось, что антибaJпериальное деЙСТВIIе сырых 
1l0)IИДОРОВ, растертых в виде I,ашицы, бо.'Iее си.'Ibное, чем вы­
жатого из них cOI,a. Однако употреб.lIЯТЬ сок Д.'Iя лечения удоб­
нее. В медицинской праКТJше пзвестны С.lIучаIl успешного ero 
примененпя Д.'lЯ лечепия гнойных ран и язв. Такое деЙСТВllе 
помиДоров обуслов.'IСПО содержащимпся в НПХ фllТОНl(П;lаМIt. 
Между прочим, аI\ТИSНОСIЬ фитонцидов в помпдорах настолы,о) 
Bblcolia, что их иногда ПРllмевяют и в борьбе с вредите.1ЯМП 
садовых растений. 

Порт)'лак ОГОРОДIIЫЙ 

Портулак огородпый - одно.1етнее растение семейства пор­
ТУ.1aIЮВЫХ С леща'IlIМИ стеблями и растущими вверх КОРОТКИМI{ 
nетюн,llI. Листья - яйцевидные мясистые, цветки иеЛJше жел­
тые. Цветет в июне - сентябре. Родиной портулака является 
обширный райов от Западных Гималаев до Греции. В СССР это 
растение встречаеreя в Закавказье, Средней Азии, на Дальнем 
BocTol,e и юге европейской частн страны. Растет портулаl{ 
в огородах, посевах, около Жll.'IЬЯ. Культивируется в ВЕ!большом 
КОЛИ'lL'Стве. 

В портулаке содержаreя беЛОI" сахар, клетчатка, минера.1Ь­
вые соли, оргаЮlчееЮIе кис.'lоты, ГПИI\ОЗИДЫ, алкалоиДЫ, значп­

тельные lюличества витамива С и провитамива А. Пищевое 
употреблепие травы иортулака началось в очепь давние времена, 
о чеи свидетельствуют древвеегипеreЮlе иероглифы. Это расте­
ние было хорошо известно Гиппократу, П,1ИIIИЮ и ДРУГИ'.I 
врачам п учеНЫ~f древпего ьшра, которые ПРИ}lевн,1lИ его при 

различных ааболеllапилх. l\IНОГО'lIIсленные сведения о ПРП~lене­
нии портулака и~[еются n срсдпевеJювоii арабекой модицине. 
В Европе портупа(, полвился иоздао и употребля.1СЯ как при­
права к супам и в салатах. Одиовременно его использовали и 
для лекарственных снадобий. Издавна пользуется большоii 
ПОПУЛЯРllОСlЬЮ зелепь портулака у населения Закавказья. Бла­
годаря отли'lВЫМ ВI\усовыи свойствам ее употребляют D салатах, 
ПРИМСПЯЮl l(aK с.ПСЦИЮ при naplce супов и острых блюд, едят 
D маривованпом ВIIде. 

Лечебное ИОПОЛJ.Зовапие портулака распространено в стра­
пах Востока. Особенно его рекомендуют добавлять D пищу 
лицам, страдающим заболеваниями печеви, почек, MOqeBOfO 
пузыря. Однако при гипертопической болезни употреБЛЯТI. в 
больших количествах ПОРТУЛaI{ ве следует. Это иневие основы­
вается па дапвых Зf\с.перпмепта.'lЬRЫХ последовавий, ПОI{азав­
ших, что водпыс настои n отвары травы вызывали у кошек 

87 



(при ВПУТРIШСНilО}! введении) сущеПllе сосудов прозное повы­
ШСllие Dртсриа.1JЬНОГО давлооия. В совремеllllОЙ народной меди~ 
цппо передка примеНIIЮТ в виде отвара с(шспа порту.lаЮl каК 

жаропопижающее средство, 8 такжа протпв лоносов. Отвары 
113 надземных частей растепия назначают ию\ противовоспали­
тельное И мочегонное средство. Свеаше лпстья прнкладьшают 
к местам пчелиных унус{)в н опухолям. Употребляют llОРТУЛDН 
и как противоцинготное ередство. 

В старину арабские врачи советовали портулаком лочить 
диабет. В последпие гo~ы вновь обрати.1П ВНЮl8ние на способ~ 
пасть портулака ПОНlIжать уровень сахара в крови, что маш!!т 

иметь некоторое практическое значепие при лечении БО,lЬПЫХ 
леп<он формой сахарного диабета. УстаПОВ:Jено, что водные па~ 
стои травы портулака уменьшают КОЛИ'lество сахара в крови 

аксперииентальных лабораторных жи·вотпых при искусственной 
сахарнон нагрузке. Полагают, что такие настои способствуют 
~'силепию образования инсулина в организме. 

Ревень огородный 

Ревепь огородпый - мноroлетпее травянистое растепие се­
мейства гречишпых, достигающее 1.5-2,5 м выС<>ты. Корневище 
нороткое, с RРУПВЫМlI, мясистыми, желтыми иа разрезе HOP~ 

нюш. Стебли прямые, по}{рытые Iiрас.новатыми пятныпrnаМJI. 
Листья нрупные, с длинными мясистыми черешкам н, образуют 
розетку у RОРВЯ. ЦвеТЮI м:еЛRие, собраны в метельчатые 
соцветия. 

Родиной РСDеПII. по~видимому, ЯПJlяется ЦонтраJlьныii 1\(lтаЙ. 
Именно оттуда известный РУССI\ИЙ путешественник Н. М. Прже­
lIаЛЬСRИЙ привез его D Россию. В Европу ревень быо1 завозен 
монахаМИ-ПУl'ешестве,ннющми из Индии в период средпе­
веIЮВЬЯ. Описываемый вид ИРОИСХОдИТ С Балкан. В 3ападно­
европеЙСЮJХ странах ревепь ста.'IИ употреБJIЛТЬ примерпо с се­
редины XVIII в. В настоящее вре~IЯ в этих странах распростра­
поно· раэведеIIие различных сортов ревепя. В наше н страве 
использование ревепя пона ограничено. 

n пищу у:потреб.1JЯЮТ .'IиПlЬ молодые листовые черешки дли­
пой ве более 30-70 см. В них содержатся яблочная (до 2,5%), 
щавелевая и другие органические RИСJIOТЫ, большое но.1UчеСТRО 
солей калия, витамины С и Р и другие вещества. Ранней ве<:оной, 
ногда особенно ощущается недостаток витаМИ1l0В, череШКII 
ревепя с ус.пехом заменяют ягоды. Сбор урожая ~ЮЖно пачинат[, 
'Iерез 20-25 дпей после таЯDИЯ снега. ЧереШК/l иc.nользуюr 
для приroIОВ.'lения Iшселей, RОМПОТОВ, "зрепья, соусов и КОПД[l~ 
теРСIШХ изделий. 

Из ревеня ],lOжво приготовить для ПРОДО,lжнтельвого храпо-



ПIJII пюрс. Для этого с черешнов СПllмают плотную IЮЖIЩУ, 
моют И изме,1lЬЧ3lОТ IlX. В ЭМ'аЛИРОR3ПНУЮ настрюлю на,lиваюr 
немпого ВОДЫ, доводят ее до ЮlПеНIIЯ, растворяют сахар п Iша­

дут изме:lьченнып ревень. Варна продолжаеТСR (прн постоянном 
помешивании) до тех пор, пока ревеиь не ста пет мягким, тогда 
его вынимают, протирают через сито (ДУРШ,1lаг). Готовое пюре 
ЮIадут в баПI\И I1 ЗaI.атыnают ИХ. На литровую баПI(У берут 
800 r подготовлепного ревеня, 120 г сахара и 100 г воды. 
Хранить пюре с.'lедует в ПРОХ,1lадном месте. 

НедостаТIЮМ ревеня Как пищевого растенпя является доволь· 
во значительная 'fOксичнО<:ть, об~'словлепная содержанием: в нем 
щавелевой RПСЛОIЫ. Известио, что для ребенка, например, уже 
3-4 r этой кислоты представляют серьезную опасность. Однако 
отравление может произойти ЛllШЬ при употреблении очень 
бо,'lЬШОГО количества ревеия, что бывает прайне редко. В таних 
случаях у больпых ПЬЯ8ляется МНОГОRратная рвота, вате)[ cyд~ 
роги. При первых же ПРИЗ'наRах отравлеция необходимо срочно 
вызвать врача или отправить пострадавшего в ближайшее 
меДИЦИlIСlюе У'lpеждение. 

МеДИЦПИСRое применевие рев спя началось раньше пищевого. 
И до вастоящего времени корневища и корни ревеня не утра· 
тили своей ленарствеппой ценности. Одпако чаще леI\арствен" 
ныи сырьем служат корни не огородного ревеня, а других 

видов - тапгутского или дланenидного. В них содержатся 
бlIОЛОГИЧ~I\И 8итивные ГЛИI\Озиды, смолистые и I\расящие 
вещества. Причем одпи ГЛПКОЗИДЫ - танноглИI\ОЗИДЫ - обла· 
дают вящущими свойствами, друrnе же - антраг.тIИlЮЗИДЫ -
слабительным деЙствие!.l, I\OTopoe проявляотся через 8-10 q 

ПОCJIе приема ревеня ввутрь. В качестве слабительного при при· 
вычных запорах примеияют пороmок (0,1-0,3 г на прием), 
а также сухой I>I\CTpaHT, сироп и пастойки из RориеЙ. Их употреб. 
ляют и при обильном СIюплепии газов, вялой перистаЛЬТИItе 
Iшmечника. В 2-3 раза меньшие дозы этих же препаратов 
вызывают ПРОТИВОПОЛОiI\ПЫЙ эффеI\Т и их назначают нак заI\Рe.n· 
ЛJlющее' средство. Обусловливающие IJротивопопосное действие 
танногликозиДЫ обладают танже антисептичесними свойствами. 

РеДЬR3 

Редька огородная - двулетнее pacTeвne СС)lейства нресто· 
цветных, с острыми па внус, толстыми, белыми или те:ы�ыыии 
норнями. У разповиДНОСТИ редьки - ОДполстнсro редиса - корпи 
менее остры на ВНУС. 

Свое назпа,нне эта овощная нультура получила от лаТИПСI\ОГО 
слова radix, что означает ~норепы). Редьку Itулыивировали еще 
в Древнем Египте. РПИСIшi1 историк и писатель Плиний 0006· 
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щает. что егиитяне получали из ссмян се масло и поэтому опа 

была ~' пих одиой ИЗ ведущих НУЛЬТУР. УпотреБJIЯЛИ и корни. 
Сущссгвует ъlПОro сортов редыш 11 редиса, ОТЛИ'lающихся 

по ВIiYCY. форме и цвету корпешlOДОВ. времени созревания. 
В пищу кориешlOДЫ унотребляют в виде са.l1атов и приорав. 
13кусовые качества редыш и редиса заВIIСЯТ от эфирных lIlace.T, 
а острота обусловлена гшп\ОзпдаМ}I. В редьке содерл(атся сахар, 
клетчатка, жпры. ферменты, ХО.l1ИП, витамины С ~0.12%) и Вl, 
ана'штеШ,I10е RО:Ш'lество солвй I,а.1JlfЯ (357 мг /0 в белой и 
1199 1о1ГО/о в черной peAbRc). n prAllce витамииов больше, чем 
в рсдьнс, Ч10 имеет бо.тьшое значение весной. Зимой ше 11 
раиней всс.ноЙ, Iшгда особенно ощущается педостаток витами­
нов, значительно возрастает ценность редыш. 

Еще древнегреческий ученый Дп~корид отмеТИ.ll. что pel\t>Ka 
способствует ннщеварению, а Галев советовал уиотреблять' ее 
Д.'1Я возбуждевия аппеТlIта. Ова стимулирует выделение желу­
ДI)'lНОГО cORa, улучшая пищевареПllе. Благотворное влияние па 
Дi'ятелъностъ IшшеЧНlша оказывает Iшетчатка, усиливаЮЩI)Я 

IIt'риста.'1ЫnJ\У и СlIосоБСТR)'ющая выведению из оргаНИЗМil 
И:lбыточного ХО.lостерин-а, что Юlеет с.уществеппое зnа'lевие 
в профиЛ1ШТnJ\С атеРОСIшероза. Одню\О при язвенной б01Iезни, 
воспалениях же.'lУДОЧНО-I\ишечпого TpaI{Ta п пе'I&НИ, тяжелых 
:;аuодсваппях сердца употрсб:IЯТЬ редьку и редис нежелательпо. 

П()Rс('местпо ИСПО:IЬЗУЮТ редьку в Н8РОДНОЙ .Iедиципе. ПРI1 
IЮК.'1IOше. J,aTape верхних дыхательных путей п брО'Вхитах 
uрименяют с.ок редыш с медом ЮIИ сахаром (1: 1) I(ак отха p~ 
кивающее и УСПОRаи"ающее 'l(аше:IЬ средство (по столовой 
лmкке 3-4 раза в день). СОК ирипю[ают таЮI,е при туберкулезе 
легких. ИНОГД8 его ГОТОВЯТ следующим образом: в целой круп­
ной редьке выдалб.1ивают ямку п Jiладут в нее мед (ИДИ сахар), 
НОТОРЫЙ вскоре смешивается с соком редыш. ТаIЮЙ COI( ПРll~ 
пимают от половины до полутора стаJШПОВ в депь при болезпях 
логких, а таЮI{О !,ан средство мочегонное и «растворяющее. 

камни при иочекамепuой болезни. n прош.'10М врачи С(Ж реды,и 
с медом назначали не толыш при I\а~fНЯХ в ПОЧliах и мочевом 

ПУ:'lыре, во считали l'аl\же хорошим средством против камней 
в желчном пузыре и подагры. Kal( желчегонное средство раз­
бав.'1енныЙ подой сок черной редыщ пьют за 30-40 мип. ДО 
еды. . 

Популярио и паружное прииенение сока. НМ ПО:IЬ3УЮТСЯ 
для растирапий больных мест при ревматиз.м:е, подагре, миози­
тах, невритах и радикулитах. При рев,rаТJlзме в паро,1;е иногда 
ГОТОRЛТ таl(~'Ю C!tleCb: 3 объемных части сока редьки, 2 части 
мода, 1 часть водки и ПNIНОГО соли (примерно одпу столовую 
ЛОilШУ на 0.5 л смеси). После бани (лучше перед CllO!t[) прини· 
Ъ18Ю1" внутрь 1-2 рю)[ки такой С)lеси и ею же lIатирают бо,,".~ 
ные суставы. 
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Сок и тертая редька ус!\оряют заЛШВ.'1сние гпойнЫх JIЗВ 
и ран, поеIЮ,lЬ!\У обдадают аНТПМИI,робньш деЙетвием. По-ви­
ДИМ01llУ, такое дсйствие объясняется на.'IIIЧIIСJ.f в pe~ы\c сильного 
бантерицидпого вещества - .'ШЗОЦИЮ1. Выражеипые антимик­
робные свойства присущи и сеJ,lеиа~1 редыш, особенно черной. 
Их растпрают (В измельченном виде) с небо.'JЬШПМ Iюличеством 
воды П прпмевяют для наРУil\ПОГО лечепия J.IСД.'1енно зашиваю­

щих гнойных рап, язв JI ЭI\ЗС~[. Настойку ССJ.IЯП ПЛU корней 
на водке примеияют против веспушен. 

Репа ОГОРОДlJая 

Столовая репа - двулетнее растеНllе семейства I'pCCToцneT· 
нык с желтым ИЛИ бе.'lЫМ корнем, имеЮЩЮI в зависJnIOСrц 
от сорта круг.'1ую, овальную, веретепообразпую форму. Репа 
используется н как Hap~l; ее можпо выращивать почти НОВСС· 

местно. В мясистых, ТОо1стых КОРВСП..10дах ее содержится ;1.0 

9% сахара, минеральные со..,и, значите,,'lьuые количества вита­
минов С, рр, ировитамина А и немного витаминов ВI и 82. 
Специфический запах и острый вкус придает репе горчичпое 
маС.10. Знач.ительная питате.'1ЬПОСТЬ и ВИТЮlOнозпость - цепные 
качества репы, пеоБХОДЮlые в первую очере;J;Ь в северных и 
высо!\огорпых paiiOHax. R лечебном питании репу ИСПО;lьзуюr 
при запорах. При острых воспа.lепиях в желудочпо-кише'lПОМ 
тракте она противопо!\азаuа. 

В народпой медиципо сваренный с сахаром сок репы счп­
тается хорошим средствоу Д;JЯ печения цпнги. Отвары репы 
употребляют в качестве мочегонного и отхаркивающего сред­
ства. Из кашицы вареных корнеп,,'lОДОВ делают припарки про 
подагрических болях в суставах, из ilШДКИХ отваров - вапны. 
n ПРОШ.'IОJ.I репу употреБJIJJ.11И и как легкое успонанвающ(!е 
средство (по ста!\ану отвара на ночь); из протертой свежеii 
репы в гусиного шира (2: 1) ГОТОВИ.1И мазь, которой лечи.'IИ 
обморожения. 

Со!\ или отвар из !\орнеплодов ре!\омендуют при сильном 
простудном !\ашле, хроничес!\ом бронхите, бронхиальной астме. 
Отвар готовят из 2 столовых лош(!к измельченной репы на ста­
'кап !\ипятка и пьют по 1/. ста!\ана "- раза в день. 

Салат посевной 

Огородный, или посевной, салат - ОДНО.'1етнее растепив ('.е. 
мейства слолшоцвеrвых, с неВЫСОIШМ ветвистым стеблем, 
1I0НРЫТЫМ большими ОI\РУГ:IO-0братнояйцевпдныии листьями. 
у не!\оторых сортов салата образуется подобие РЫХ.l0ГО !\очапа 
с нежными ввутреппими .1IIСТLЯИП. 
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Ну.'1ьтурныЙ салат, ПО-DlЩИМОМУ, ПРОПСХОдИТ от ДRIЮГО вид:t, 
8стречающегося в Западноii Европе. Как пищевое и ЛСIшрствен­
ное растение салат был известен n древних Срсднеазиатских 
странах. 13 СССР омеется нес,тюлько разновидностей огородного 
са,щта, которые разводятся, I\ сожаJlениIO, в нобот,ших IЮЛИ­
чествах. Выращивают их в отнрыто){ грунте, а таЮI\е в тепли­
цах и парнИIШХ, что позволяет разводить салат прю\тичеСIШ 

повсеместно. 

В листьях его содержатся беЛRИ, сахар, со.'Iи ка:шя, liаш,ция, 
железа, фосфора, много провитамина А (особепно в наружных 
зе:lСПЫХ листьях), витамипы B1, В2, Р, Е и С (до 0,1%). Горь­
Iюватость листьев обусловлена наличием n ПИХ особого вещест­
па - лактуцина. 

Сl<ороспелость придает 3Т011У растению OCQбеПlIО важпое зпа­
чение ранней весной, когда еще мало свенщх овощей и ощущает­
ся нсдостаток витаминов. Едят салат в свежем виде. Благодаря 
наличию витамннов и АПIнераш,ных веществ он Rвляется очепь 

ценпым для питания детей lf ослаб.!Jенных больных. ЛПСТЬfI 
салата обладают освежающими и утоляющими шажду спои­
ствами, улучшают нищеварение и способствуют предупрежде­
нию запоров, новышают мочеотделение. Их можно унотреблять 
в диетпчеСl\ОМ питании при диабете. Полезеп салат ПОШПЛЫИ 
ЛЮДЯJ\I И веДУЩЮI сидячий образ жизпи. При ожирепии спе­
циально рекомендуют употреблять свежий салат, ПОСIЮ,IЬКУ 
каJЮРИЙНОСТЬ е·го певеЛПI(а. 

Имеются наБЛI{)дения над больными хроническиАоШ гастрита­
ми, я;шенной болезнью желудка и двенадцатиперстпой кишки, 
у которых лечение свежим соком салата давадо хорошие ро­

зультаты и приводил о во многих СJIучаях по To,rЬKo 1, улучmе­
пию самочувствия, но и к рубцеванию язв. 

С давних времон сущоствует мнение, что млечный сок салата 
оказывает успокаивающее и болеутоляющее действие. Ещо 
выдающиiroя римский врач Гален лечил салатом БОJIЬНЫХ l{ сам 
пользовался им от бессонницы. В народной МСДllЦlше при повы­
шенной первной возбудимости советуют ПlIТЬ 3 раза в день 
по ПОЛСТ8I\а,на настоя из свежих листьев (столовая ложка 
измельченных листьев на станан кипятка, настаивать до охлаж­

дения, процедить ) . При тревожном сне' и бесооннице такой 
пастой пьют на ночь по 1/2-1 стакану. 

Семена салата (в виде настоя) обладают иолокогонным: дей­
ствиом. 

Свекла обыкновенная 

СвеЮIa обыкновеПlIая (столовая) - двулетнее растепие со­
мейства маревых с толстым, мясистым корпем. Это очспь 
цеппое пищевое и кормовое растопие. В корпеплодах столовых 
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сортов содерн(атся сахар, белок; ЖИР, клстчатка, opr ВDпчесние 
кислоты (яблочriал, Jшмопвая и др.), ~пrнераЛLные соли (маг­
ПИЙ, налии, Н8ЛЬЦИЙ, железо. йод 11 др.), J(расящие вещества, 
ВU'гамипы С, В/, В2, Р, J!p и фолиевая Юlслота. В нулинарии 
сп(',нуlO СВОI\ЛУ используют для ПРИГОТОВ.iJения вивегретов. бор­
щей, ГDРUИРОВ, соусов. Ее употребляют также в сушеном, 
маРlIповаввом п копссрпировавпом виде. В пищевой ПРО&IЫШ­
ловности ПИГМСlJтвые вещества 1(расвов свеlШЫ служат ДJIЯ 

безвредной онраСIШ продуктов. Спсциальные сахарпые сорта 
свеlШЫ являются ОСНОВНЫМ сырьем для производства сахара 

в СССР в неноторых других странах. 
С . давввх времев употребляют свеклу при циоге. Наличие 

в норнеплодах различных впта~IlJНОВ играет таЮI(е определен­

ную роль в ПРОфllлактике других аВlIтаминозов. Можно употреб­
лять в пищу и ботву СВСНЛЫ, В liОТОРОЙ более высOIЮО 
содержание ВlIтамина С (до 50 иго/о) и И~lеется мпоro каро­
тпоа - провитампоа А. О.,ень полезна свеlша при мало~ровии. 
Народным средс:rвом лечения И8ЛОНРОВВЯ ивлиетси сиесь рав­
ных колвч8С'Ц сонов из свеклы, "ОРКDВИ и редьки. Такую смесь 
рекоиенцуlOТ ПрИаимать ежедневно по 1-2 столовые ЛОЖНИ 
перед едой в течение нескольких месяцев. Для JIечения ципl'и 
и маЛОI(РОВОЯ можоо пользоватъси тю,же квашеной свеклой. 

Клетчатна и оргаПИ'lесние ltислоты свеклы усиливают пери­
стальтичесние СОl(ращепия кишеЧНИ1(а, по;этому против хроuи­

чеСltих вапоров советуют съедать натощак по 100-150 r вареной 
свеклы. При УПОрlIЫХ запорах делают НЛIIЗМЫ из отвара сп&клы. 
JJ свекле имеется оргаНИ'lсское вещество бетаип, которое с.по­
собствует расщеплению и усвоению белков пищи п участвует 
в образовании холопа. ПОследний повышает жизнедеятеJlЬВОСТЬ 
I<леток lIечени и улучшает ее работу, то есть свеклу можно ис­
пользовать как диетическиii продукт при заболепапиях печени. 

По содер)напию йода СВСlша заllи},{ает одно из первых мост 
среди всех овощей. Поэтому свекольпая пища полезна для ЛИЦ, 
страдающих атеРОСI(лерозом, и ПОЖЮIЫХ. СОК сырой свеклы 
можно пить как средство, улучшающее об!rlен веществ и УIСРе.п­
ляющее организм. Недаром косметологи советуют регулярпо 
принимать его для сохранении свежести и красоты .пица Благо­
тпорно действие вареной свеl(ЛЫ при гипертонической болеЗОIJ, 
поскольку в ней имеется впачителъное количество магния, cи~, 
собствующего понижеопю кровяного давления. В народной 
медицине при повышенно'}1 кровяном давлении И [(aI( успокаll­
вающее средство принимают свекольный СОУС, смошанныii по­
полам с медом (по полстакапа 3-4 раза в д&нь). ВареиЪТ1>{ 
с.векольным соком промывают нос при паснорке с густьп.ш 

выделениями. Ипогда для смягчения воспалительпых ИВJlепuй 
свежую кашицу корнеплодов периодичесни (по море высыха­
пип) прикладывают к пзвам и опухолпи. 
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Спаржа ЛСRаРСТВСНR8J1 

Спарща аптечная - многолетнее травянистое растение ce~ 
!.!l~Йства ЛШlеЙпых. Она имеет толстое корнсвище, усаженное 
шнуровиднымо IЮрОЮfИ, О ЪШОГОЧИС.'lепные ветвистые стеБШf 
высотой 60-150 см. Листья зачаточныс, чсшуЙчатые. На вер­
хушках от стеблей отходят пуч!,ами JЮРОТlше зеленые веточки, 
имеющие вод ИГ:IOвпДных листьев. ЦвеТIШ lIfеЛRие, мпогочuс~ 
nенные, зелеповато-желтого цвета. Цвстет в мае - июне. l1лод­
шаровидная красная IiIестисемянпая ягода. Некоторые люди 
обладают ВЫСОI\ОЙ чувствительностью 1\ растепию JI у НИХ при-
1\основепис I( свещсй траве Можст вызвать раздражение !,ОilШ 
() СИnЬНЫ~1 зудом. Произрастает епарща в европейской части 
СССР, на Rавказс и в Западной Сибири на заливных лугах, 
в степях, зарослях кустарников. Ее специально нулыпвируют 
,(ак овощ. 

Нак 1\улътурное растение спаржу выращивали уже n Древ­
нем Римс. Однако в средние BeJ\a ее употреБJIЯЛИ лишь арабы. 
В Iюнце XV и na'la.'Ie XVI нв. растсние стали ~·1I0треб.1ЯТh во 
Франции, а затем опо распростраНIIЛОСЬ и в ДРУrпс еВРОI1СЙСЮIО 
страны. R сожалеНIIЮ, ппщевые I\ачества ее в пашей стране все 
еще педооцениваются. Между тем }lOлодые побеги спаРiЮI­
Вliусная, питате.ТIьная, вцтаминос()держащая пища. Позтому за~ 
С.тJужнвает всяческого поощрепия внедрение овощной </паржи 
n домашнее и общественное пптание. 

В спарще содержатся аепараГllН (амид аепарагиновой I\ИСЛО­
ты), сапонин, различные витамины: С (34 м го/о) , В1 (0,19 ИГО/О), 
В2 (0,14 мг%), рр (0,5 мг%) и uровитамип А. Зрелые ягоды 
содержат много сахара (36%), яб.1l0ЧПУЮ II ЛIIМОПUУЮ кислоты, 
пз пих мршно готовить вино. Семена содержат жирное масло 
(до 16%) и имеют запах ванили. В корневище и I(ОРНЯХ ееть 
аспарагип и сапонин. 

В народнов меДИ[~llНе настой из МОЛОj:\ЫХ побегов потвары 
нз корней (1: 10) пьют как мочегонное средство при воспале~ 
ПllЯХ мочевого пузыря, болезнях поче" и сердца, ревматизме. 
Отвар пз порпей II.lII IIЗ всего растения при заболеваниях MO'le­

вого пу:шря и водлш,е реlюмендуют ПРИНЮlать 3 раза в день 
по полстакана. ПРЮIСНЯЮТ спаржу u при подагре. С этой целью 
в народе готовят сирон, уваривая свежеотжатый сок спаржевых 
побегов с сахаром (примерно 1: 2). Принимают его по 2-4 
чайные ЛОЩl\И неСI\ОЛhlЮ раз в день. Водные извлечения пз 
спаржи ПhЮТ в народе n ~I\ nровоочиститеш,пое средство Прll 
угрях, сыпях, золотухе и др. 

Ле'lебпос действие спарши в осповном объя:спя:ется 'паходя­
ЩШfСЯ в пей азотсодержащим веществом аспарагинои. Эксоерп~ 
)lента.'lЬПО ~rCTaHOn:JeHO, ЧТО энстракт спаржи и чистый аооара­
ГIIH действуюr почти одпван.ОВО: понишают нровлnое даВ.1Jепие, 
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У'силивают работу сердца, расширяют периферическио крове­
носные с.осуды, ~ВСЛJlqивают выделенне )10'111, приче.м :жстраl\Т 

вызывает более звачитсльное п длuтелr.пое понижение кровя­
вого ДаВ;Iения. Иа побегов спаржи апте'IНоii, произрастающеii 
в ГРУЗШJ, бы!! получен жидкий f)ш:траIП, который испытан 
в К.'ШНlIчеСЮIХ условиях каклсщое МО'lегопное средство. При 
лечении больных этим средствоы пе Оnlечается юших-либо 
поБОЧПLIХ явлений и ero MOiHHO приыенять дажо при поражеl:lШI 
}dО1JевыдеЛllтельпых opraHOB. Назначают Эl\стракт по 8-10 l\a­
пе.1Ь 3 раза в день. Выделенный из побегов чистый аспарагип 
применяют по тек же ПОltазавиям в виде 20/o-Boro раствора 
00 1 сто,повой ,пожке 3 раза в день. 

Тыква КРУПНОПЛОДП8а 

Тыква - одно,петпее ра~тение семейства тыквенных С длив­
ными сте.'lЮЩИМИСЯ стеблями, пятилопастными листьями, НРУП­
ными желтыми цветнами, крупными шаровидными или оваль­

ными ПJlодами, ),(ясистая макоть которых содержит иноroчисле·н­

ные желro-белые семена. Выращивают тыкву ПО\IТ8 во B~ex 
обо1астях СССР. Различные сорта ее идут rлавным обраЗОJl на 
I,OPM шивотuым. Мепьшее значение имеет их пищевое ИСПО.1Ь­
зование, хотя в пищу человек иачал употреблять тыкву 
значительпо раньше, чеи на норм. Установлено, вапример, ЧТО 
жители МеКСIIIШ ели ТЫКВУ примерно за 3000 лет до нашсй 
;эры. Некоторые виды тьшвы бы.1И хорошо известны и в древнсм 
'Египте. Едят тыкву в вареном, iKapCHOM и мариноваопом виде. 
Особой популярностью пользуеrcя пшенная [,аша с тыквой. 

Тыква на 92% состоит ИЗ воды. В плодовой мякоти ео 
содержатся сахар, соли ка.1ИЯ, кальция, маrния и железа, 

витамины С, В" В2, РР И ПРОВlIтамип А, в семенах - 36-520/0 
ширпоrо касла, фи rостерины, смолистые вещества, органические 
КИС.'lОТЫ. 

Незначите,пьное количество RЛетчаТI\И (0,7%) и органиче­
ских нис.10т позволяет включать ТЫКВУ в рацион питания при 

заболеваниях желудочно-кишечного тракта, а большое коли­
чество пектипа оказывает особеппо положительное действие при 
воспа,;lении To.1cToro IшmСЧПИl\а. ПОСКОЛЬНУ поктин способствует 
выведению из организма хо.'1сстерипа, тыква О'IСИЬ полезна ори 

атероснлерозе. Сырая МНКО.1Ь тыквы улучшает работу киmеq· 
вика И приис-няется против запоров (до 0,5 Kr в депь). Так как 
тыква вмеет низкую калорийвость, ее советуют употреблять 
в ПИЩУ при ощврении. 

Тыква ОIШ8ывает M01JCrOHHOe действие, что ),I:о>1(ет быть ие­
ПО;Jьзовано в диетическом питании при отеках, связанных 

С сердечно-сосудистыми заболеваниями, и некоторых БО;Jезнлх 
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почек п мочевого пузыря. В таких случаях обычно rOToSS1T 
нашу из вnреной МЯIЮТИ, которую едят два ра.аа в день. 13 на­
родной )юдицине при забодеванпях почеR п печенп применяют 
еще ("вещий сок пз МЯIюти (по 1/2-1 стакану в день). При бес­
соннице п тревожном сне как уопокаlшающее средство советуют 

принимать на ночь рюмку тыквенного отвара сиедом. Иногда 
l(ашицей из растертой мякоти лечат экземы и ожоfП, ПРllклады­
вая ее к поращеНIIЫМ участкам кожи. В народной медицине 
Дании тыноу пазначают нан ПРОТИВО:IИхораДО'Illое средиво. 

Несмотря на довольно разнообразное применение мямти 
П.10ДОВ, r:laBHoe меДИЦИНСI\Ое значение уже 01(ОЛО 150 лет сохра­
пяетсл за семенами ТЫIШЫ. Еще в с-редние BOI,a существовало 
мнение О против{)глистнои действии семян. В 1820 г. врачи 
подmердили, что семена тыквы губительно действуют на 
глистов. С тех пор очищениые семена прю.lенлют против 
ленточных и, нС<:колько реже,- против круглых глистов, 

причем. наибо.1Jее сильпым действием обладают семена голо­
зерной ты ивы. Сырые или высушенпые на воздухе семепа 
О'lищаюг от твердой RОЖУРЫ, сохраняя топную зеленоватую 
оБОЛОЧI(У, и растирают в ступке. Растертые семена смешивают 
с медом или вареньем (100 г на 300 г семян) и дают натощак 
больному пебольшими порциями в течение часа. Примерно 
черсз 3 ч дают елабителыюе и затем ставят клизму. Доза семни 
Дj1Я детей 3-4 лет - 75 г, 10 :leT - 150 г. 

Другой леl\арственной фОР1>ЮЙ из семяв тынвы, преДП8зпа­
ченпой д.тrя изгнания ГJ1ИСТОВ, является отвар. Готовят его сле­
ДУЮЩИМ образом: 500 r иаиеЛьч~нных неОЧИЩСНULlХ сеМfШ 
заливают 1 л воды и выдерживают на водяной бане (не доводя 
до хипения) 2 ч. Затем отжимают остато" измельч(шных с еl\oШ Н, 
остужают отвар 11 течепие 10 мин, процеЩIfвают }I выпивают 
в течение часа uеБОЛЬШЮfll ПОРЦИЯМII. Д.'Iя улучшения вкуса 
отвар мощно подслаСТIIТЬ. Спустя 2 часа ПОСJJе -прие~lа всего 
отвара дают солевое слабительное. Детлм 10 J}eT отнар готовят 
из 300 r семян, 5-7 лет - из 200 г, до 5 лет - пз 100-150 г 
(пропорцнона.тrьно умuньшают и IЮJшчество воды). Предназпа­
ченнЫе Д~Ш борьбы с глистами семсна можно хранить ве более 
двух лет. Хотя лечение семепами тыквы порой и менее Эфф('I,­
т"вно, 'leM пеl\ОТОРЫМИ другими противоглистными средствами, 
опо значительво логче переПОСИТСR больными и вполне 
безопасно. 

К овощным тыквам относятся I\абачки 11 патис~оны. l\абаЧI{И 
употребляют в вареном и жареном виде. Из вих де.'I8ЮТ в до­
маlППИХ УСЛОВIIЯХ вкусную кабаЧIЮВУЮ IШру, Iюторая изготов­
ляется также консервной ПРОМЫШJ1СННОСТЬЮ. В виде консервоо 
выпускаются еще кабачки шареные, фаршпров:шаые. I\абаЧIШ 
РСliOМСIlДУЮТ употреблять при отеках, таи 1\81\ в ШIХ содерiКИТСН 
много надия, способствующего выведению ilШДI\ОСТИ. В Азер-
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байджапе отвары цветков кабачков (и тынвы) прпменяют Д:IIJ 
заживления раз В мепьших количествах выращиваются и УПОТ­
ребляются в И8.mеЙ стране патиссоны, хотя опи пежнее }1 

превосходят кабзЧ1Ш по BI(YCOBIAI качествам. Молодые заивзп 
naTIICCOHO'B мо)кпо употреблять сырыми, по чаще их едят соле­
ными или маринованными. 

Физалпе обыкновепный 

Многолетнее тра·ВSlIIИСТОО растение семейства пасленовых 
с топким деревJШИСТЫИ корнецищеи и прямым, разветвленныи 

стеблем, 30-100 сМ ВЫСОТЫ. Листья черешковые, продолговато-­
яйцевидные, заостренные. Цветки одиночвые, поникшне, бело­
ватые или зелевовато--белые, с пятилепествы)( венчиком 11 КОЛО4 

кольчатой чашечкой, расположены в пазу·хах верхних листьев. 
Цветет летоъ[. Плоды созревают неравномерно. Плод - оран­
жево-краевая ОНРУГJJая ягода, заЮlюченная D разросmyюся 
в виде фопарина оранжеВУЮ'lашепу. В плодах содеР)КИТСR 
огромное ноличесtвомелких белых ceMRH. 

Физалис DCтре~ается в оветлых лесах, на опушках, в кустар­
никах, OBparax, ОКО;IO ЖlffiЬЯ в средней и южной по;юсах евро­
пеЙСJ(ОЙ части СССР, па I{авказе, в Средней Азии. Разводится 
D огородах, садах и палисадниках как овощное и деItоративное 
растепие. Соаревшие плоды употреб.1ЯЮТ в пищу,' особенно 
в соленом и MapJtHOBaHHOM виде, оп являются сырьем Д;I11 

консервной промыmленности, из пнх можно варить компоты 
и варепье. Среди КУJIЬТУРВЫХ видов физалиса наиболее распро­
страпен МORсиканский и зе)IЛЯНИЧНЫЙ томаты. 

В плодах физалиса содержатся сахара, органичеОRие IШСЛО-­
ты, IШрОТИН, виrа~ШD С, красное красящее вещество, горькое 
вещество фиаалпв и с.'нщы алкаЛОИДО!lодобноro вещества. 

ПJlОДЫ физалиса попользуют в народной медицине. При:" 
меняют их как мочсгонное средство при камнях в ПОЧI(ах и 

мочевом JIуаыре, при ВО~ЯRl(е, подагре и суставном ревматизме. 

Поскольку физалис обладает антисептиqеСIiИМ действием, ого 
назначают и при гпойных воспалениях поче'lКЫХ лохакон и 
иочевьrводящих путей. В лечебных целях летом мон(ко употреб­
JlJIТЬ ежедневпо 15-20 свежих плодов или 20-25 r плодового 
сока. Чаще же ПСПОJlьауют для лечения высушепные П:lOды, 
из I(OTOPLIX готовят настоп или отвары. lIаиболее распространен 
сле.дующиЙ рецепт: 15-30 г сухих плодов варят ОIЮЛО 15 мин 
в 0,5 л ВОДЫ, настаивают до охлаждения, процеживают и при­
нимают по 1/4 стакапа 4-5 раз в день. Такой же отвар пьют 
Jlногда кан желчегоппое срсдство при болезних печени и )l(елч­
пого пузыря, а таюке при воспалительных заболеваниях дыха­
тельных путей, болеЗНEmНЫХ IЮЛИ1(ах в желудке и кишечнике. 
Плоды физалиса следует употреблять без чашечек, в !юторых 
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содержатся ТОI{сические вещества. Нередно ис,пользуют ПРОТDВQ-o 
восuа.'ште.lIьвые и болеутоляющие своиства ~за.lIиса при его 
наружном ПРИltlевевии. ПРIIготовленную из изме.lьчеввых ПЛО· 
дОВ мазь (1 : 4) рекомепдуют при ревмаТИ'IеСJ\ИХ бо.'1ЯХ '. мыт· 
цах и суставах, такан )I,e ыазь оказывает выраженное равоза· 
жив.1яющсе действие. 

'ЦИI~ОРIIЙ обыкновеиный 

В июне - августе около дорог и канав, ва пустырях мо)кно 
иногда встретить невысокое (30-120 см) растепив С прямьщ 
развеТ&lешlЫМ стеб.1е1f, остроз~'бчаТЫ1[И данцеТПЫМII .'шенями, 
сидящими в их пазухах пучка}1И гол~'бых красивых соцветий­
корзинок. Корень растения уro.1JщенвыЙ, похожий на реды'У. 
Это - придорожная трава, многолетвее растевие семейства 
С.l0жноцветных. На Украино ее вазывают _петров батог». Пота· 
ническое название ее - цикорий обыкновенный - также свя· 
заво О ),fестои произрастания и произошло 01 греческих CJI0B 
I,io - «иду. и chorion - «поле •• 

Лекарственное применеиие цикория былораспростраиено 
среди населения Древнего Египта и Рима. В основном его 
употребляли как овощ специально Д.1JЯ улучшевия пищеварс· 
нил. В страпах Западной Европы растение появилось 8иачитель· 
по позже, но уже хорошо было известио в средиие века. Первые 
сведения об использовании цикория в России относятся к на· 
чалу XIX в. 

В настоящее время в СССР посевы цинория имеются лишь 
в некоторых совхозах и колхозах, являющихся ОСНОВНЫМ!I 

поставщиками ценных корней. 
Корни содержат до 60% инулива, сахар, белковые вещества. 

пектиu, ЖИР, холив, гnикозид ИU1'ибип (придает корню ха рак· 
терпый горький вкус), смолистые и друrие вещества. В млеЧВО"1 
соке листьев и стеблей содержится горькое вещество лактуцип, 
в цветках - ГЛИRОЗlfД цикориин. 

Из корней можно получать фруктозу и с.пирт. Но их главиое 
назначевuе - заменитель ватураЛЬ8010 кофе или примесь к не· 
му. Цикорпый кофе впервые предложи.l садовник Томмв из 
Тюрингии ВО второй половине XVIII в., и до иастоящего временп 
он считается nучIIIИМ суррогатом кофе. Для его ПРИГОТОВ.lепил 
разрезанные па кусочки корци обжариваЮ1 и затем пере~lа.:JЫ· 
вают в порошок. При обжариваиии IIПУ:lИП и фРУI(тоза части'lUО 
нарамелпзуюrcя, '10М 11 обеr,печивается густота ОlCрзскп по.'1учае­
мого из поропшз _кофейпого» напитка. 

Для получения нещной и вкусной зе.лепи специально выра­
щивают са.'1атпые сорта ЦИНОрИЯ, которые б.'1агодаря легкому 
ГППОГЛИI(емпческоиу деiiствию используют в диеТI1Ческои пита­
ппи при диабете. Траву и кории цикория испо.1JЬЗ)'ЮТ В бытовой 
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медиципе МНОI'ИХ паРОДОD. Причем для иеДИЦПНСIШХ це.lеЙ 
предпочитают пользоваться дикорастущим ЦИlюрием, в IЮТОРОМ 

содержится бодьmе горьких веществ. Заготавливают траву в 
Иlоне - августе и 1УТ же сушат на с{)днце, HOPHlI заготавливают 
в сентябре - октябре или ранней весиой. Рекомендуют сбор 
норпей проводип, после дождей, тогда пх леГI~О выдернуть из 
размягшей почвы. Собранные корпи очищают от земли и над­
земных частей и быстро сушат в сушилках или на печи. Сухие 
норни не гнутся, а ЛО:\lаются с Tp~CKOM. Хранить сырье надо 
D сухом поъ[ещении. 

НаиБО.'lее часто препараты из цикория употребляют RaI( 
горечь для возбужд~ния аппетита и улучшения деятельпости 
Же.1удка и IшшеЧНIша, особенно при гастритах, энтеритах, I\О:Ш­
тах. llастой ГОтовят из 1-2 чайных ложек Il3МС,'1ЬЧСПНЫХ I\ОРНСЙ: 
на 1 CTal\aH I\ипяrnа, процежппают, пьют ОСТЬШШIIМ по 1/з-1/2 
стакана перед едой. Отвар ЛРllготаП.'1ивают из 1 чай пой ЛОiliI\И 
Iюрпей на 1 CTaI,aH КИПЯТI\а, IШПЯТЯТ 30 мин, процеiКивают, 
принимают RaH настой. ПОСI\ОЛЬJ\У BOДHЫ~ настои и отвары 
об.'1адают жмче- и мочеГОIIНЫМ действиями, их прим:еняют прп: 
болезнях печени (}келтуха, цирроз), }I,елчного пузыря и почеI{. 

Хороший мочегонный эффеI\Т отмечают при .печении креп­
RИМ отвароъr Iюрней П.1И травы с I\ОРИЯЪ[И больных с отеками 
сердечного происхождения. 13 таних случаях OTBI!-P ГОТОВЯТ П,] 
crодовой ЛОЖКИ пзмеш,чеппого СЫрЬЯ на стакан воды и прини­

ъ[ают 3 раза в деиь по '/з станана. Нередно ЦИI\ОРliЙ употребляют 
~aI\ общеукрепляющее средетво. Например, иа I\8ВI\азе J\решшй 
отвар или настоЙl\У Iюрней (иногда стеблей И.'III листьев) регу­
лярно пьют перед едой от общей слабости. В народе давно 
известно успокаивающее действие ЦИIЮРИЯ и его советуют при­
нимать при повышенной нервной возбудимости, истерии, ипо­
хондрии. Подтверждением иародных наблюдений явились ре­
Зу.ТJыаты фармаJ\ОJlOrnче<'IШХ ~кс,периме'птов на ЖIlВОТПЫХ. Они 
ПОI\азали, в частности, что настой из соцветий ДИI\орастущего 
растепия успокаивающе влияет на центральную нервную спсте­

му. Тем не мевее КaI< уОПОI\аивающее средство ЦИlюрий вряд ли 
мошет нонкурировать с валерианой, пустырпиком, паТРИllией 
и некоторыми другими растениями. 

Цикорий еще 'с"итается средством «I\ровоочистительныи» и 
улучшающим обмен веществ. С последним связано довольно рас­
пространенное ваапаченпе настоев внутрь при IЮilШЫХ болеэпях, 
в частности, при I(ОЖПЫ:Х: сыплх, угрях и фурункулезе. 'Более 
нреПlше пастои или отвары применяют наружно в виде обмыва­
иий и примочек для .печения застарелых гвойвых ран, язв, 
экзеJ.l. Иногда 3I,земы .nечат примочками ИЗ Rрепкого отвара 
И;тIП настоя травы (1 : 10), а при золотухе из них ~лают nаивы. 
При наружном примепепии пастоев и отваров нарлду с противо­
воспалитеJIЬНЫИ действпеы� растения ПРОJlВЛЯЮТСJl и аНТRмикроб-
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пыс свойства его фИТОНЦИДОВ. На Кавназе в l(8чоотве паружвого 
рпuозащивляющего средства порой ПРllменяют снопообразную 
мае·су, ПОnY'Iaемую при нагревании стебдеu, а в Средней Азии 
с ДiiВПИХ пор rIlойпичковые аабопевапия кuжи, застарелыо язвы 
u лсiiшманиоз лечат золой цинория. В Туркменском научно-ис­
следовательском институтс' кожных болезней прuмefl.ИJШ золу 
из вадзеиной части растения в виде ез(едневноii присъшки или 
наложепив 25-50%-пой мази из нео при остро-ненротизирую­
щемся I{ожном .lIеЙшманпозе, что значительно ускоря.1JО зажив­
ление взв и выздоровление. 

Фитонциды цикория иногда псшользуIOТ в плодоводстве: они 
оназались хорошим средством для борьбы с Т;'IеЙ. 

Чеснок посевной 

ЧеСНОI( посевной - многолетнее травянистое луковипое рас­
тение семейства лилейпых с ПЛОСКИ1f11 линейными листьями и 
мелкими цветками, собраНПЫМR в зонтИIШ. Луковица чеснока 
состоит из 6-30 луковичеI(-ДОЛСК (_зубков.), заключенных 
в беловатую оболочку. Время сбора луковиц определяется засы­
ханием JIистъев и шейки пад луковицей. 

Родина чеснока - Юшная Азия. Культура его sародилась 
в очень давнис врем ева. В настоящее время чеснок употреб.lвет­
ея почти повсеместно. В СССР его КУЛЬТИВИРУЮТ главных 
обрt(80М в южных райапах. Имеется много сортов чеснока, 
отличающихся формой луковиц, сроком созревания и другими 
прпзнаками. 

n названии чеснока отражены его 8нусовые свойства. TaI', 
вШuт ПРОИСХОДит от неш.тскОГО слова аН, что означает «;I(fY­
'Iии». Характерный острый BltyC и CJfJJbHblU запах, оБУCJIовлен­
ные эфирным маспом, определяют пищевое использование 
чеснока. Ироме эфирного масла, состоящего изсерпистых соеди­
неннй, в чеСНОRе содержатся азотистые "ещсства, гликозид 
пллиин, фитостерины, соли мета.МОВ, витамины С (10 игО/о) 
и группы В. Луковицы употребляют в да'lестве приправы и для 
ПРJIготовлеПII11 солений, маринадов, в консервной и колбасной 
пром:ышлевпости. В КУЛlfНilРИИ иеЛКОТОJlченый чеовОR добав­
JIяетСll1Ю ивогим иясным: И овощным первыи и вторым блюдаы�' 
студию, фаршированной рыбе и некоторыи соусам. Оп придает 
пище острый и пряный вкус И сnецифичеСI(ИЙ ароиат. Ддя со­
хранения этих качеств растертый (то.1ченыЙ) чеСВОR заклады­
вают в блюда к концу их варки. 

Первое подробное описание чес.нока кш! леllарствеННОl'О рас­
тения даJI ДИОCI\орид. В древвие ape),leU8 его уше назпачали 
при попиженно!tl аппстите, диспепсии, ИС10щении, кашле, болях 
в животе. кожных и других болезнях. В дальнейшем ПОI(азапиSJ 
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для лечения чсеПОI\ОМ еще более рnсширплись. Например, 
Ибн-Сива (Авпцеппа) советовал применять чеснок (IOТ всяких 
заболеваний •. В совре)fенвой народной медицине чеснок таЮI<е 
IIMee! многообразное прии'esение. Особенно охотно употреб.'IЯЮТ 
его Д;IЯ у.lучшеНlfЯ пищеварения. Чеснок возбуждает аппетит. 
УСUШfвает выделение пищеваРllТС.'II,ПЫХ ферментов и шелчи. 
способствует лучше~IУ уt:воеПllЮ JШЩИ. ОН об:Jaдает та1\ше боле­
утоляющим и успокаивающим действием на IшшеЧEIIШ. КРОМО 
того, чеСНОl\ усиливает ъючеотдеJНшие и возбуждает деятель­
иасть половых желез. расширяет периферичеСlше. и венечпые 
сосуды, усиливает сокращения сердца и за)fедляет сердечный 
ритм. Настойка чеснона на водке с.1УЖUТ лечеБПЫ)f средством 
при I\амняt: в почках II мочевом пузыре, а таюке при ревматизмо 
и подагре. ШИРОRО lIспользуется чеспок при БО.:Iезпях органов 
дыхания и кожи, Iшщечпых и других инфекционных забо:ш­
вапиях. Чоспочное мас.l0 употребш[ется в. Европе и на Кубе 
против шелтухи. 

Часто употреб.1ЯЮТ чеснок при 'rипертоничесRОЙ болезпи и 
атеросклерозе. При этих заболеваниях он в 8наqительвой сте­
пени способствует устранению сопутствующих ЯВ:IСНПЙ - голо­
вокружения, головпой БОJlП, бессонницы, ослабления умственных 
способпостеii. Доза R подобных случаях - 2-3 небо.1JЬШИХ зубка 
чеСНОI,а в день, такое if\t! lюличество зуБIЮВ употребляют виесте 
с lJищей при инфекционных шеJlУДОЧllо,кишечных заБСмева­
ииях, IiOлптах, бронхитах (I\aH отхаркивающее). 

Не менее разпообразно наружное применение чеСНОI{8. При 
простудных заболенапиях, бронхиальной астме и КОКJIюше грудь 
натирают чесночной кашицей, смешанпоii СО сливочным маслом 
или свиным жиром. Кашица из печеного чеснока со сливочным 
маслом lt.'Jи чеснок, отваре.нпыЙ с молоком, считается средством, 
УClюршощим созревание нарывов и разыгчающи~tt болеэпеНВЫ9 
мозоли. Бородавки, JllПпаи, ;)кзсмы и другие ROiKHble заболе­
ванил лечат межей кашицеii или COKO}I чеснока. Для ун:репле­
вия волос сон втирmoт в IЮЖУ. 

Успех ваРОД80ГО при1tIeнепия чеСJlОl\а для лечепия и повы­
шения СОПРОТИВЛЯeIМости организыа к инфекционным заболе­
ваниям, даже таким, I\ак брюшной тиф, ДИа8втерил, холера, 
в настоящее время наше.'I научное объяснение. В чесноке со­
держатся очень СИ:II,ные фптопциды, состоящие из более и:ш ый­
нее летучих веществ. Из чеСНОIШ выделен антиБИОТИI{ а,1.1ИЦИП, 
подавляющий бактерии в ничтожных концентрациях (1:250000). 
АЛЛИЦИ1l образуется в чеСНОI{е из аллиина и представляет собой 
плохо растворяющуюся R воде ыаслпнистую ШИДRОСТЬ со c.nе­

цифичеСIШМ запахом. К сошалению, аллицин легко разрушается 
при храпевии. Фитонциды чеСПОI\а убивают стрептOIЮККИ, СТ8-
фПЛОКОI\КИ, тифозные бактерии, парахолерный впбриоп, тубер­
I{улезную палочну и другие БОJ1езветворпые !'JfИI\робы. ЭТIIМ 
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объяспяется мпогообразие использования чеспока и орепараtОВ, 
ПРllfОТОв.lепных из пего. 

Шевапие в теllсние несколы\Их минут долек чеснока убивает 
все баf\терии, паходnщиеся в ПО.'10СТИ рта. l\IПОГОI(ратвыи вды­
хапием летучих фитонцидов растертой ЛУI\ОВИЦЫ лечат грипп 
11 апrnпу. Как орофи.'1актичеСI<ОС средство против гриппа чеСНО'I­
пую каmиuу вводят с ваТВI':Щ та)IПОНОМ в нос. НДИНIIIIССJШМlI 
паБЛIодениnми установден бесспорпый :>ффект при ле'ЧеВИlI 
фНТОПЦIJДаМII IleclIoI,a острых l'8т.аров верхних дыхательных 
путей, КОI\.'Iюша, воспаления и нагноите.'IЬНЫХ ороцессов в лег­
ких, гнойных воспа;Jений уха и С.'1И3I1СТЫХ оболочеи глаз, RОЛИ­
тов И бактериа.1ЬВОЙ дизентерии. Свежей кашицей, ПРШIOшевпой 
к коже через марлю, лечат гнойные рапы JI плохо зашивающие 
JlЗВЫ. Такую )1(0 кашицу примевяют 8 гипеко.ttогичеСI\ОЙ орак­
тике ДJIя лечения rрихомонадных кольпитов. 

Предложен способ получения маЛОТОIССИЧНОro препарата 
фllтопцuдина иутем кипячения,' фильтрации и ИOCJIедующей 
активации баRтеРIIЦИДВЫХ свойств сока чеСПОRа. Этот препар:н 
обладает ШИРОЮIМ спектром баlстерицидпого действия, стиму.'IИ­
РУЮЩRМ В.'Iияпием на процессы регеперации тнапей, противо­
воспалите.'lЬНОЙ активностью и СТИМУ;JИрует иеханизмы неспе-
цифическоrо иммунитета. , 

Стокаrологи установили, чro ИСПО.'IЪЗ0вание фитонцидов 
чеСНОН8 в 10-15 раз снижает ноличество осложпспий посло 
удаления IiаРl103ПЫХ зубов. 

Очень распространено при:иенение чеснока нан противоглп~т­
ного средства против остриц у детей. В таких с.'lучаях наmицу 
или целую дольку чес нона вводят в прямую нишку или делаю!' 

клизму из теплого отвара, для чего берут 5-8 RpYIIHblX ДОo'lек. 
ФармацеDтическая промышленность ВЫПУСRает нссколы(о 

лечебных препара10В из чеснока. Настойка чеСПОI{а'и аллилсат 
(спиртовая вытяжка из луковиц) примевяются главпым обраЗО~f 
при атонии кишечника, Д.'IЯ подавления в нем процессон гниения 

и брожения, 8 также при атеросклерозе и l'ппеРТОПlI'lССI\ОЙ 
БО.'Iезви. Сухой экстракт чеснока входит в состав препарата 
8.'IJlOXOJI (в состав ero входит еще сухая желчь животных, 
Iшстракr I\'рапивы и активированный уголь). Таблетки аЛЛОХО:Jа 
примевяют в основном при острых и ХРОНИЧ&сНИХ воспалениях 

печени и желчного пузыря, а также ПРИВЫЧПЫХ запорах. Чеепок 
находи', применение в ветеринарии и садоводстве. Настои пз 
высушенных листьев и шелухп llYковиц (100 r на 10 л воды) 
используют для опрыскивания деревьев против тли и паУТIfII­

Horo ЮIеща па яблонях, ми пах и розах. В последпие годы 
ЯПОНСI\ИЫИ учеными из чеснока выдеo'lепо пеядовитое вещее'сво, 

ноторое в очень малых концентрациях стимулирует почкование 

растений. 

Изучаются также ПРОТИВОООУХОJIевые СВОЙС1'Ва '180иока. Еще 
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II 1936 r. было YCTaHOB.'IeHO, что КОРИ.'lение лабораторных жи­
вотных свеашм ЧС{;НОJЮИ о]{азывало тормозящее действие на 
развитие у них pal<a. В последующие rOAbl группа японских 
ученых исс,,1едовала в экспеРЮlенте возможность IIСIJользопапия 

paI\OBblX :клеток, обработанпых ЭRстрактом чес.НОI\а, дЛИ ИММУНИ­
зации оргави3ы�a против ЗЛОI\ачественвой опухоли. Оliазалось, 
что iЮlвотвые, 1(0ТОРЫМ ВВОДIШИ взвесь обработанпых экстрактом 
ШlеТОR, не заболева.'I1I даже после прививки им бо.1ЬШОГО 1(0.18-
честnа жизнеспособпых опухолевых ImeToR. 

Шпинат 

Огородный шпинат - однолетнее травянис.тоо растение ce~ 
мейства маревых, с треУГО:lьно-:копьеВПДНЫМII, мясистыми, неж~ 
1IЬ(!dИ ШfСТЪЯМП. РОДIIПОЙ ero, по-вuдIlы�1tIу,' являетси l{аВl.аз. 
TO:lbKO в 3акавказье и Средпей Азии встречаются дикорастущие 
виды, блuзкие l( культурному шпинату. В древности о шпинате 
в Европе по зпали. В средпие веха он был привезен арабами 
в Испанию. Шпиват был оценен настолько выооко, что арабские 
ученые присвоили ему звание «короля овощей.. В период 
Возрошдения шпинат широко распространился в Европе. В Рос­
сии он ПОЯВИЛСЯ в середине XVIII в. 

В настоящее время имеrотся хорошо пере носящие засуху и 
холодоустойчивые сорта шпивата. Поэтому в СССР выращивать 
('ro праr{тичеСIШ мощно повссмеетпо. 

По количеству беш,а ШПlшат уступает лишь гороху и фаСОЛlI. 
I,poMe того, в ием содеРЖИТСfI нсмпого сахара, минеральные 
соли (железо, фосфор, магний, калий, натрий и :кальций), зна­
чительпое l(Оличеегво йода, витаМIfRЫ С (до 64 'МгD/o ) , ВI (до 
0,30 Mr%), В2 (до 0,30 ЫгО/о), Р, К, Е, D2, фолиевая :кислота 
и каротип. Листья шпипата употребляют в пищу в сыром' (юlК 
салат) и варевом виде. Из них вместе со щавелем варят щи, 
готовит l1юре и соусы. Хорошо зарекомендовал себя копсерви­
рованный шпинаТ-ПIOре, в :котором оохравяются звачительпые 
I\ОЛИЧВСfва каротина (провитамин А) и витамин С. 3еленый оон 
И3 листьев. примепяется для подr'рашивавия консервов (напри­
мер, зелевого ГОРОШIi:а). Благодаря большому I\ОЛИЧеству беЛI\а, 
а также разпообразию и высокому содержанию витаминов шпи­
пат является очень IIЩIUЫМ продуr,том для AeTCKoro п ДllеТИtlе­
CKoro питания и профплактическим средством против цинги 
и других авитаминоаов. Шпинат богат желеЗО"I, а хлорофилл 
el'o по химическому составу близок к гемоглобину крови. По:)то­
МУ оп очевь полезен для больвых злокачественным малокровием 
11 туберкул&зои. 

Употребление шпината требует соБJJюдения определенных 
nl'ндосторожпостей, особепно при питаDИИ грудпыхдетеЙ. Де.'1!? 
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n том, что при хранении пищи из шнипата в течепие 24-48 IJ 

в теП.l0М помещении под воздействнем особых баl\ТСРИЙ И3 
аЗОТНOIШСJIЫХ происходит образованио азотистокислых содей. 
Эти соди являются ЯДОВИТЫ1IИ, так как всасываясь в кровь ведут 
к образованию метгемоглобина и тем самым ВЫlшючают зцаlIll­
тед~пую часть красных кровяных шаРИКОВ-ЭРII'rpоцптов из 

процесса дыхания. ВС.lедствие этого у детей уже через 2-3 q 

после употреБДСНIIЯ недоброкачествеппой пищи ив шпината 
ножет появптьсп СDНЮПШОСТЬ,· ватем одышка, рвота, повос, 

шокодадно-бурап окраска ирови и в тяжелых сдучаях - коллапс. 
Поэтому готовые блюда из шпината обязательно пу)кпо храпить 
на холоде. Следует rаЮl(е запомнпть, что добавлепие сахара в 
пищу из шпината тормозит образовапие в ней ядовитых солей. 
Свежеприготовленные блюда и копсеРВL1 из шпината вредных 
веществ не содержат. Но при заболеваниях печепи, почек и 
подагре употреблять их иежелательио. 

Листья шпипата прииеняют и С лекарственной целью. Так, 
папример, используется свойство СQдержащегося в шпинате 
сапов ина возбуждать девтельпость пищеварительных желез и 
перистальтику кишеЧВИI(а. При запорах и сиоплении газов 
в киmечцике берут 10 r JIИстъев на стакан Iшпяrка, варят в теЧ8-
пие 10-15 мии, пьют после охлаждения по '/4 стакана 3-4 ра­
за в день перед едой. ТаI(ОЙ же отвар может быть реrtoмеп­
довав по всех случаях, 'когда показано диетическое питание 
шпинатои, 

Щавель кuслый 

Щавель кислый - мпоголетнее травянистое растепие се)lеЙ· 
ства гречишных, с иоротким мочковатым корвем, невысоким: 

с.теблеи· и кислы:ми Сочными копьевидными JIИСТЫDIИ. Родивой 
щавеля считают Западную Европу. Хот" растение было хорошо 
)IЗВООТНО В древнем мире, ШИРОltое распрострапение оно получи­

ло лишь в средние века. С XIV в. 80 Франции ив кислого 
щавеЛJl стали готовить СУПЫ, соусы и другие б.JIюда. Причем 
уже в те времена растевие употреБЛJl.1IИ ве roль'Ко в пищу, но 
и как лечебное средство. Корни его, например, пpm.rеняли как 
слабительное. В травниках XVI в. lDIеЮТСJl ааИlIствованные 
у врачей автичного мира реиомендацuи употреблять щавель 
!<ак средство, спосо6ствующеепищеварепию и менструациям, 
а Т8ЮI,е ПPQтив глистов. 

На территории СССР щавель почти повсемество разводится 
па огородах, а таюке встречается в ДIlКОЯ виде на лугах, поля· 

пах, лес.вых ОПУПIJ(ах. В листьях его содершптся немного белка 
псахара, ы�огоo щавелевой кислоты (360 мг%) , витамип С 
(до 81 Jll.l'%). провитамин А (около 8 м.rDfo). Из листьев варят 
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щи шш добавляют их для витаЮlllизации других блюд. Наиболь­
шую ценность uредставляют листья, собранные в ранние СРОЮf, 
то есть в то время, ногда не хватает витамина С'в обычной пище. 
ПОСl\о.ТIЫ,У в листьях мпого щавелевой кислоты, длительное 
унотребдение их и в больших IЮ,'IПчествах неже.'lателыю. При 
употреблении щавеля непрерывпо в течение нес,колышх недель 
шш месяцев в моче может появиться сахар и соли (щавелево­
кис.'IЫЙ ка.'lЪЦИЙ). Происходит засорение мочевых канадьцсв 
в ПОЧI\ах И, КЮ{ сдедствпе, возникают явления уремии. Однано 
острых отравлений щаве,lеЬf не быЬает и здоровым людям его 
),[QiIШО безбоязненно употреблять в иищу. Не рекомендуется 
употреблять щавель ири нарушенном CO.'IeBOM обмене и связан­
ных с ним заболеваниях, прн воспалениях кпшечника и тубер­
J<у.'1езе. 

Издавна щаве.'lЬ СЧИТ3.'1СЯ улучшающю.r пищеварение, умС>Вь­
тающим гнилостное брошение в кишечнuие и прекрасным 
противоципготным средством. На Кавказе листья щавеля неред­
:ко употроодяют прртив поносов. Такое же назначение пмеет 
применяемый в русс.коЙ народпой медиципе отвар иа травы 
щавеля. Готовят его из 20 r щавеля на стакан воды, принимают 
по столовой ЛОiКI,е 3-5 раз в день. Кан желчегонное средство 
щавель рекомендуют при шелтухе и других заболеваниях пече­
пи. n таRИХ случаях советуют пить 2-3 раза в день по 1-2 чай­
ныо ЛОЖКИ отжатого на J1Истьев сока, растворенного в 1/2-1 ста­
ltапе сладной воды. Крсще того, в народной медицине прпмепяют 
отвар :шсты~в (1: 20) по 1/.-1/з стакава 3-4 раза в депь до еды 
как кровоостанавливающее средство при кровохаркании, ге­

морроидальпых и других I'ровотечениях. В пародной медицине 
используют и корви щавеля, в которых содершится щавелевая 

и хризофановая кислоты, смола, I,рах~{ал, клетчатка. Собирают 
норпи весной илп осепью и сразу же ВЫСУШIIвают. Отвар корней 
uрипимают внутрь I\а1\ средство, уиреП,lлющео организм, у.чуч­

шающее его питание и обмев вещоств. Он таJ\же является вяжу­
щЮl противопоноспым средством. Отвар готовят из 20 r корней 
на стакан поды 11 принимают по 2 столовые ложки 3-4 раза 
в день ДО еды. Настои и отвары I\орпей еще ИCdlользуlOТ ДЛЯ 
обмыпаний при H61i010PblX кожных болезнях. 



МАСЛИЧНЫЕ 
РАСТЕНИЯ 



I 
~.:=:: I ~-) группу М8СЛИЧНЫХ ВХОДЯТ растения, плоды или се110-

на I\ОТОРЫХ служат ИСТОЧНИКО1[ получения жирпых 

масел. Иногда маслосодеРЖ8щие ШIOДЫ их употреб­
ляют в пищу в натуральнои и перераБОТ8DНОМ виде. Часть 
иасJIИЧНЫХ растений пиеет еще иное, притои очепь распростра­
неНное пищевое использование (соя, горчица и др.), они описа­
ны в соответствующих разделах IШИГИ. Орехоплодные растения, 
у I(OTOPWX семена также отличаютси высоким содержанием 

масла, помещены в ОТДСо'IЬНУЮ главу. 

Использование некоторых растений для получении пищевых 
масел не препятствует одновремеННО11У использовапию ИХ {(ан 

волокнистых теХRичеСIШХ культур (хлопок, лоп, коноп:IЯ). 
Низшие сорта пищевых растительвых масел находят ШИРОI(QО 
прим:епонне в различных отраслях проиышлевпости. Посколы\у 
раститеЛLвое масло не застывает, оно повсеместно употреб.'Iяетсн 
при изготовлепии холодных заКУСОI(, салатов и других овощных 

блюд. Его широко примеияют в пищевой uромышлениости. 
Растительные жиры нараду с отличными кулинарными свой­

ствами обладают очепь BaiKBblM !(ачеСТIIОМ: они оказывают 
ВЛИЯШIО на обмен холестерина в ОРl'анизие. СодержаЩIl8СЯ в них 
невасыщенпые жирные КИСJIOТЫ способствуют ускорепию обме­
па холестерина и попижеШIЮ уровня его в I\РОВИ. ДЛЯ последнего 
имеют значение также ваходящиеся в маслах стерины, которые 

тормозят поступление из кишечника в кровь холестерина пищи. 
lIе следует забывать и то, что в растительных маслах паходится 
ча<:ть жирорастворимых витаминов. Поэтому диетологи рекомен­
дуют включать в общую сумму необходимых человеку ншров 
ие иепее l/з растительных масел. Часто их используют спе­
ЦlJаJIЬИО для приготовлении пищи в диетическом питании. Не­
редко растительные масла употреБJlЯЮТ в качестве самостоятеJIЬ­
иых сродс1'В. Используют ИХ и ПрИ изготовлении лекарственных 
форм друтп препаратов,и прежде всего - различных мазей, 
растираний и т. П. 

Арахис 

Арахис, или земляной орех, припадлежит семейству бобовых. 
Это однолетнее травянистое растепие с ветвистЫм стеблем и 
опущенными парноперистыми листьями. Цветы мелкие, оранже-
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по-лсел18fe. П.'ХОДЫ - продолговатые бобы, развиаающпеся ПОД 
землей, очень похожи на шешшвичный кокоп. Они покрыты 
сетчатой обо.10Чlюii с ОДНIШ (илп 2-3) псрсхватом ПОСРСДIIDС. 
В плодах содержптся обычно от одпого до трсх семян, ПOl\рытых 
ТОННОЙ розовой илп I(pachobaTO-l\орпчнеuатой оболоЧl\ОЙ. 

Родиной арахиса являстся, по-впдимому, ЦентраJlьвая Аме­
Рlша. Оттуда раст~ние БыJIo завезено в ХУI в. в Юго-Восточную 
Азию порryгальца!'tш, ос.вовапmпми колонию в MaI\ao. В Европу 
растопие попало из Китая и первое время плоды его называ.1И 
«китайсдими орсшками.. В России арахис появился в конце 
ХУIII в. Первые посевы были производевы в райове Одеесы. 
Одвако ишь в ваше время оценено пищевое значепие арахиса 
и ОВ превратился в распространевпую ПО.'Iевую I\УдЫУРУ. По­
скольку арахис требует много света и теп.1а, в СССР его nо:щс· 
лыnают в южпых райоuах Украины и РСФСР, па l{авказе, 
в Средпей Азии. 

В семевах арахиса СОДСрilШТСЯ до. 600/0 насла, в состав 
KOToporo входят г.1ицериды арахI'IВОВОЙ, лигвоцеривовой, стеари­
повой, паJrьметивовой, олеивовой И других IШСJIOТ. Нроме ТО1"О, 
в пих находится белки (24,5%), сахар, клетчатка (5-6%), 
пуривы, саuопины, вигамины B1, Е, павтотеновая Iшслота, 
биотив и др. Из оБО,1IО1JIШ П:lOда выдслев ГЛИIюзид арахидозид, 
а из жмыха - ЖИДКИЙ aJшаJlОИД араХIIН. 

Внуспыо и пптате.'Iьвые семена едят ПОДil(вренпыми, иХ 
используют при ИЗfотовлеНИlI Xa~'lBbl, шоколада, тортов l' других 

КОIIдитеРСКlIХ 1JзделиЙ. Стеб.'1J1 арахиса п Ж~IЫХ ЯВ_IЯIOТСЯ O'ICHL 
ценным ]юрмом для снота. ApaxllcOBoe MaCJIO по пищевым каче­
ствам превосходит многие другие растительные масла. Оно 
примеввется для приготовлевия развой ПИЩИj в ](Опсерввоii 
промыmленвости им заменяют ОЛИВI(овое масло. Некачос.твев­
вые сорта ИСПО.'lьзуют в мыловарении. 

В фаР11ацевтпческой промышленпости масло используют для 
приготовлевия раз.'1ИЧНЫХ лекарств, а ссменами арахиса можно 

заменять сладкий миндаль при приготовлепии эмульсий. Имеют­
ся сообщения о тои, что зериа арахиса Оl\азалпсь 8ффективпыми 
при лечении детей, страдающих геморрагичоскиии диатезами 
(заболевания J(РОВИ, при которых наблюдае~ резное попишо­
ние со свертываемости и МВОiкествеииые I(РОВОИЗЛИЯПИЯ). 

1\0800;1J1 оосевная 

Однолетнее травяпистое растепие семсйства КОНОШIеnых 
с выооким стеб:rем (до 1,5 М) и пальчатораздеЛЬНЫМ8 листьями. 
ЦвеТIШ мелки о, зелевовато-белые, собраны в :метельчатые соцве­
тия. Цветеr в июне - июле. РастеIJие обладает своеобразным 
запахом. Плоды - меЛIше орешки. Полость ПJlOдов заполняет 
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CCMIl. В CCAfeHax RОНОПЛИ содерНШ1'С1l 30-35% il\ИРШ8 мама, 
бс.1IШ, эфирное масло, ГЛПIюзпд I,аннабин, а.'шалопДЫ, вита­
МlJП Н:, ~шперальныe п другие вещества. 

Родппа l\опоп.1и находится в А.ши, юго-восточнее l\аспий­
СI(UГО моря. Древние СJ\ИфЫ спецпа,lЬИО разводили это расте­
ние. В пастоящее пре~1Л СовеТСlшii Союз ЯВ.'1яется главпьar 
производите.1ем КОНОП.1П. Осповные ПРОМЫШJIенны.е посевы ее 
находятся в средней З0llе европейской части СССР. У пас со­
средоточепо примерпо 3/4 п.Jощади, заЮlтоii в мире по~ эту 
I\Y;JbТypy (носовы ее превышают 600 тыс. га). l\опопля имеет 
БО.JЫIIОС щачеппе как ПРЯДIl.1ьное paCTeHlIe. II:! луuяпого BO,101,­
на стеб.lеii ИЗГОТОВ.1ЛЮТ парусипу, брезент, ХО.1СТЫ, канаты, ве­
ревки, сбрую и пр. ПаIШЯ (засореПIIое кострой ВО.10КНО) при­
мепяется как I\опопаточныii материал. Иа семян по.ч·чают вы­
сыхающее масло, которое широко используется в пищу. l\poMe 
,"ого, из него де.1ают одпфу, МЫ.l0, ЛaIШ, краски. iKMblX идет 
Ifa IЮI1М скоту. 

Растущая 1\0НОП:IЯ выде.1яет фитонциды 11 В ПОС.ТJедние годы 
flTHM стало пользоваться некоторые садоподы, высевая между 

деревьями в саду копоплю Д.1Я защиты деревьев от вреДlIтелей 
и болезней. Во мпогих районах нашей страны I\ОНОПЛЯ ветро­
чается как сорное растепие. 

13 народной медицине :>мульсию из ИЗМС.1ьченных семян 
с водой иди ).IОДОК01'>l считают хорошим бо.'IСУТО.'lЯЮЩИМ: сред­
ством и прпменяют при кашле (особенно при астме), болезнен­
HO~. мочеIICПУСI,анип (5-10 r ссуян на стакав воды - дневная 
доза). Примевяют копоплю ТЗЮRе при раздражении и воспа­
лительных заболеваниях мочевого пузыря и почек. Иногда поль­
зуются ею и при болезвях печени, П:Jеврите и перикардито. 
I\ашицу из семян наI,.lадыаютT на суставы при ушибах, подагре 
п ревматизме в качестве БОЛСУТО.1ЯЮЩОГО и мягчительного 
средства. При ПОЛСНИЧИО-l\рестцовом радикулите КОНОЩIяное 
масло втирают в поясвицу. Применяется маС.10 наружно и при 
лечении ожогов. 

I\al~ )rСПОRаивающее И снотворное средство употребляют 
настойку из верхушеI~ побегов растения. Причем такое народво­
медицинское применеВlJе (\Онопли находит убедительное научное 
подтверждение. ФармаlЮЛОГИ эксперпментальпо ПОl\8залп, чго 
8l\стракты листьев и цветущих верхушек копоплп оказывают 

успокаивающее действие на собак и обезболивающее - па 
мышей. 

Из обезжиренных шмыхов получают фитин - сложный орга­
ПИ'lеский препарат фосфора. Его врименяют ВРIl некоторых 
органпчеСJ\ИХ ваболевашlЯХ нервпой системы, неврастении, ма­
локровии, истощопш" рахите, раЗ~lягчевии l\Остей, диатезах и 
других заболеваниях. n гомеопаТl1И иc.uО:IЬЗУЮТ свенше вер­
ХУШIШ стеблей с JIИСТЬЯМИ В цветами. 
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КУИЖ)'Т индийский 

I\унжут - Rустарник из се}[ейства нунжутиых с прямо-­
стоячим стеблем, достигающим в cpeДHe~( высоты 90-140 см. 
Листья иа Д.:Iиииых черешнах, це:Jьвые, с м:еЛlЮЙ з~'б'IaТОСТЬЮ 
по краяи. Цветки сидят в пазухах ЛlIСТLев, ииогда - вместе 
по 3 цветка. Онраска веичика различиая: от белой до пнтеПСllВИО 
фИО::IетовоЙ. П.'10Д - удлиненная четырех- или· восышгранпая 
Iюробочка с заостревной верхушкой до 3-4 см дливой. Семепа 
меЛRие, похожи на ЛЬНЯВil8. ио имеют матовую поверхность. 

Цветет в июне - августе, ПJ(Oдоносит осенью. 
Година кунжута - АфРШia. По-видимому, ИЗ АфРИНR расте­

вие попало в СреДlIзеМНО~lорские страны. Во веяном с.lучае, 
культура к)тпжута уше БЫ;Iа пзвестна в древних странах Малой 
Азии и ГреЦИII. n очепь древиие времева ero возделыва:ш 
в ИНДИll и ПаЮJстапс. А вот в l\итае он ПОЯВII:JСЯ лишь В иачале 
нашей эры. Из ИНДИll J(УПШУТ проник В районы Средней Азии. 
В копцо XVIII в. ero семена завезли из Бухары в Россию. 
Первыо посадки были произведены в Астраханской губернии. 
В вастоящее время в нашей стране культура кунжута развита 
в Средней Азии И па Кавказе, ею занимаются в КраснодаРС.IЮИ 
крае и иа юге Украипы. 

D семеиах нувшута содержится до 60% одпого из JIYЧших 
пищевых раСПIТСЛLПЫХ иасел, в котором находиtcя до 480/0 
олеипо-воп и 36,80/0 ЛИНО:Iевой IШСЛОТ. Кроме ТОГО, в семенах 
содержится окмо 190/0 белка и 17,50/0 растворимых углеводов. 
Высшие сорта куп;нутпого масла не уступают проваис.кому. 
Уставовлено, что сезамовое масло чуть ли ве единственный вид 
жира, усваиваемый организм:ом почти на 1000/0. Из вего ПО.'1У­
чают м:аргарин, используют в кондитерской и консервной про-­
МЫШ.1енности. Низшпе сорта мас:ш ИСDО.:IЬЗУIOТДЛЯ приготов­
лепия МЫ.1а, а I\ОПОТЬ горящего масла - ДJШ китапсной туши. 
В коидитеРСlЮИ пропэводство орим:еняют и семепn купжута: 
для обсыпки БУJlO'IПЫХ изделии, ПРИГОТОВ,1ения восточных сда­
достеЙ. Особой популярпостью у пас и во многих странах 
Европы и Америки пользуется халва, приготовляемая из тахин­
вой ~(8CCЫ с.пецпа.1JЬИО обработапвых семян кувз<ута. 

В М:СДIIЦИПС высшие сортв кунжутвого м:аС.'1а используют 
для ПРИГОТОВ:IеНIIJJ инъекционных растворов и леt(арств наруж­

noro ПРI1~lевеппя: мазеii, П.ТJастыреЙ и др. I'YHiНYTHoe маслО' 
повышает чltС.1О' rР011боцитов 11 ускоряет cBcpTыаем:ос·тьь крови, 
поэтому его ПРlIмеояют д':lЯ :Jечения геморраl'ИЧССКОГО диатеза 

и 60лезн •• DеР.'IЬГQфа (по 1 сто.'IовоЙ лошке 3 раза в день). 
lЗ народной ~Iедиципе ero считают очень хорошом с·редс тn 0),( 

при острых простудпых заболе-ваниях, а таIШ<О при хроничесном 
кашле 11 пасморке. В этих ('лучаях советуют ПрИНIO.lать еще­
доевпо )'трnм по одной сто.10ВОЙ JIожке Mac.ТJa. Впутрь масло 
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пrШНЮlllюr еще юш слабительпое, при жслудоqн~с'lНЫХ 
I(OJШЮ1Х, восшшевии почек и почеЧНОК3;\lенной БОJlезпи, впут­
ренних I\РОJJОИЗЛИЯНИЯХ и нак глистогонное средство. 

Широно применяетсл масло паружно, так ){а){ ово облад.ает 
мягчительными свойствами, утоляет боли и зуд. Им лечат ожоги 
~[ вос.паления (в том чпс:хе рощистые) IЮiIШ. При простуде его 
втираю]' в кожу ГРУДИ, при кишечных колпках - n KOil\Y живо-
та, при зубной Оо.'1И - в десна. . 

Иногда в меДИЦППС·IШХ целях пользуются ;шстьлм:и нунжута. 
Так, свежие листья lI:Ш ){ашицу из толченых листьев приклады· 
вают к во(';паленпым участкам кожи. Н.аШIlЦУ из листьев, ова· 
репных в молоке, принладыаютT 1\ нарывам. Из хорошо про­
гретой кашицы Де"лают болеутоляющие прппаркп на живот при 
){ОЛИI(ах, на суставы - при подагре. Размоченными в унсусе 

листьям:и лечат чаootRу. В китайской медиципе семена кунжута 
применяют как тонизирующее и противовоопалительное сред­
ство, а также Бак ПРОТlIвоядие. 

Лев КУЛЬТ)1JНЫЙ 

Лен - однолетнее растение семейства льновых с ТОПК1НI 
цилиндрическим стеблем, узколанцетньши листьями и голубыми 
цвеrnами. Плод - шаровидная коробочка. Семена мелкие, буро· 
вато-желтого цвета. 

В СССР возделываются два вида льна - лен-долгунец и 
ЛСIl-I~}·ДРПШ. КУЛЬТRВlfруемые у вас виДы льна ПрОltЗОШЛИ в дав­
ние времена от другого вида - узколистного льпа. Наиболее 
древю[е очаги воздеJfывания этого льна находились в горных 

районах I\итая и Индии. У3lюлистныii лен возделывали такжо 
в Закавказье и Средпземпоморе1\ИХ странах. В Палестине и 
Египте из льна получали ВОJlОШЮ за 4-5 тыс. лот до нашей 
эры. Древние египтяне шили из льняной ткани одежду, делаJШ 
паруеа и веревки. Из Ипдии культура льна раснространилась 
в Грецию n Рим, а оттуда уже в Западную Европу. 

В России лев получил раопрострапение независиио от 3а­
падной Европы. Как и IЮНОПДЯ, ОП был хорошо известен древ· 
НИI.I скифам, которые принесли его иа Азии. Древние славяне 
из него ткали полотно и делали паруса. С XIII в. началось про­
мышленное разведение льна в Псковской и Новгородс.коЙ 
областях. Позже производство льна распространилось на Яро­
славскую, Владимирскую, Костромскую и другие области, льно· 
водчеокое значение ноторых сохранилось ДО наших дней. I(реп­
кие льняные ткани, хорошо ПРОТIIвостоящие гниению, находят 

широкое применепие 11 промышленностп. В то же время лея -
это декоративные П\i1НП н скатерти, нарядные платья и тоЦIШО 

батистовые КОфТОЧIШ. 
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Но лыю прядильным nолонном славен лен. В Се1.10пах 
iIШ'l'СЯ до 48% щпрпого мас.lIа, в состав I<OTOPOCO входлт 

Г.iIпцерпды J[ИRоленовоii, лоuо.lIевоЙ, O.'JelllIoBoii, паЛblrштипоnоii 
п стеариновой кислот. Остающийся lIОС.'1е ОО.lIучеllИЯ масла 
жмых - кооцептрироваоный l<oрИ для cl\OTa. Из масла готовят 
лучшие СОРТIi олифы, краски, лаl<И, замаЗIШ, мыло. !\лееНlШ, 
ПОl<рыпающие столы, линолеум для пола, различные неоромо­

каемые ткани тоже делают с участием льняного масда. Tal<oe 
ШИРОJ<ое и развосторонuее ИC;Dользовапие масла в пародном 

хозяйстве при валичии других ПРОДyJ<тиввых масличных I<УЛЬ­
тур ограничивает пищевое употреблевие львяного масла в вашей 
стране. 

Льняное насло - очень ценный пищевой ПРОДyRт. Его охотно 
употребллют в пищу в районах возделывания и оереработки 
льпа. В Афрнке, АмеРlше, Индии и Австралии выращивают 
в основпом масличпый лев. Льпявое масло, богатое непредещ,­
вымп I\ислотаип. является очевь хорошим средством против 

холестеривеиии. Из масла получев препарат Jlиliетол, состоящий 
из смесв 8ТИЛОВЫХ эфиров вевасыщеввых жирвых I<ВСЛОТ. 
ЛивеТОJl прии&вяют I(al< орофилактическое И лечебное средство 
при атеРОСI(JIерозе любои ЛОI(ализации. Дневная доза линето­
па - 20 мл (полторы столовые ложки), припимают его утром 
натощаl\ ИJJИ во время завтрана. Препарат не оказывает вред­
ного действия и eJo можно принимать длительное время. Ипогда 
рекоменДУЮТ принимать лине тол с перерывами в 2-4 недели 
между I{УРсами длительностью в один-полтора месяца. Не сле­
дует ПРltOИЪfать JШнетол при поносах И холециститах, если это 

ведет к усилению болей в области же.'1ЧНОГО пуэыря. 
Линетол успешво используют при паРУ)JШОМ лечении ожогов 

и лучеIJЫХ поражвний кожи. При ожогах HepeДI<O пользуются 
Оfесью льняного масла с известковой водой. В пос.lIедпие годы 
полвплись сообщепия о :Jеченип ЛЬНЯIIЫМ маслом подошвенных 
бородаROК. В фармацевтичеСIЮЙ .пра.ктике на льпяном масло 
готовят мази, втирапия, зеленый ы.1ьпыыo спирт (д.111 обмыва­
ппй бодьпых учаСТI<ОВ I<ОЖIf). 

Кроме ~асла, в семе пах льна содержится много CJIПзп 
(до 12%), гликозид линамарин и другие вещества. Льняная 
слизь об:lадает обволакивающим и ПРОТИ80вос.паJштельпым дей­
cYВlle~f и ПРJfменлется IIрП воспалении слизистых оболочек дыха­
тельных путей и шеЛУДОЧНО-l<иmечного транта (по 1 столовой 
JJOЖКО через 2 ч. Способ получопия С.1ИЗИ веСЫlа прост. 
Берут 1 СТО.10ВУЮ JIOiJ(Ky цельпых семлп на 2 стаl\апа roРllчеii 
ВОДЫ, после 16-15-МJlНУТНОГО взбалтывания в бутылке раствор 
IIроцеiКlIвают через Ъfарлю. Толqепые семена льна прим:епяют 
Kal, легкое слабитеm,ное средство. При этом сказывается таю[{(~ 
дейеТВllе гликозида ливамарипа, обладающего регулирующим 
В.'lилнием на секреТОРПУI0 и ыоторную функции I<Ишечпика. 
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в RJlде rycтol'o отвара (намазываемого ооверх марюу, _ОЖСН­
lюii 1\ БО:IЬПОМУ меету) CCMI.ma употребляются для мЯr1J1n't!.lЬНЫХ 
J;О}IПРСССОВ. ДЛЯ припаРОI\ размолотые семсов (<<.'Iьпяш}я мука») 
насыоают в мешочки, которые после опускания в киояток 

ПРИl\ладывают к больному месту. Не очень густую слизь сеМЯJI 
применя.ют парикмахеры, когда делают УIШЭД),У волос ВШl слощ­

пые прически. 

Мак снотворнын , 

MaI( спотворвый - oABo.1JeTBee . рвстение семейства маковых, 
высотой до 120 см, с cepobato-зеЛСПЫМII лопастно-зуб'lатымп 
листьями, крупвыми цветкаitи ва длипных цветовожках, раз­
нообразной окраски, с темными пятнами при основании лепест­
ков. Плод - почти _ровиднаJl коробочна, наполненная множе­
ством мелких се}[ЛII; Цветет в июне - июле, коробочки созре­
вают в aBl'yyT~' ,Все растение, кро)(е семяп, ядовито. Зрелые 
семена не содержат боrатого ао1каЛОlfдами млечного CORa и по­
тому безвредны. В них ваКОДИl'СJl ипого (40-55%) жирвого 
масла. Мак возде.'lывают naK пищовую и о1екарственвую ку.1Ь­

,туру. Часто в садах и огородах его выраЩflва.ют как декоратив­
,~Boe растепие. Все сорта снотворного мака разбиты на две 
группы: опийные .маки - с хорошо развитой системой М:IеЧНJ{­
nOB и богатые !t1.'1ечным СОКО}(, 11 масличные - со слабо ра3ВIПQЙ 
системой ШlеЧНИI\ОВ. 

В диком виде мак снотnорпый не встречается. Родина его 
точво ве установлена. Предполагают, что РОД0начальнико)( е1'О 
бы·л друго" вид мака, се)(ена которого обваруmeны в остатках 
пищи в свайных ПОСТРОЙI\ах каменпого вещl. на террИТОрlIlI 
Швсйцарии u Нтааии, брошtOвого Bcna - ВО Франции. 

На территории европеЙСJ\ОЙ части ссср мак был известен 
уже в древпеславянскне Вр~lепа 11 семена его испо.тrьзова.1J11 

в пищу, например, при выпеЧI,е ОРЯНIII\оВ. Издавпа воадедывади 
опийный мак в некоторых районах Средпей Азии. Тем не менее 
!,ar( лекарство опий ДOJIГOO время ВDО311,1П в Ро~сию из Турцпи. 
Лишь пезадолго до Ве.нщоii ОI\тяБРЬСIЮЙ социалистичесноii 
реВО.'lЮЦИIl БЫ.ТlJI орга{lИЗОlJаны первые промышленные посаДJШ 
опийного MilRrl в райопе озера Иссык"l(уль. В l1аСТОJlщее вре!.ш 
обширные плантации боrатого ОШlем ~· 'Мала, "С~средоточевныо 
n I{ИРГИЗlIИ и па юге !(ззахстапа, почти полностью обеспечи­
пают потребность вашей страны в .'1енарствах из опия о нахо;щ­
ЩIlХСЯ в нем аш{алоидов. 

МаС . .'Ill 'IНые сорта мака в ссср возде.'1ываIOТ па УI,раине, 
в ПОВО.lif\ье, ТатаРСI\ОЙ JI БаШl\ПРС)\ОЙ автопомных республинах 
п пскоторых других районах. l\ороБОЧI\П п СОдШIa некоторых 
сортов масличпого мака в настоящее время таЮf\еСЛУЖi!'f 

сырьем Д.1JЯ промыленвогоo ПО.'lучеНllЛ опиiiных аШ\D.101lДОIJ. 
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Ce..-n мака ШИРОl\О ItС·DО.'1Ь3УЮТ пр" выпечке Х;lебобУЛО'(4 
nых И<!J{е.'lПЙ и разной домашней сд06ы. НЗ U1JX получают хоро­
шее Пllщевое масло, которое пдет 11 па ПЗГОТОП.ТICоие l<pacoR ДШI 
)ЮInОПИСII, примеПRСТСЯ в МЫ.lовареllIlИ. ОТflШ~lают масло Tal\­
же из дозрсвших ПОС,lе получеПIIЯ опня ce~IHn ОПIIЙНОГО MaRa. 

Ооий добывают nз зелеоых l\ор060чеl\ опийпого мака. Для 
этого в средней '!асти Hop060 1lC1\ делают надрез, НЗ HOToporo 
выделяется быстро застывающuй М:lечный COI\ - опой. Собран­
ный с отдсльвых раСТСНIIЙ в общую массу orlllU суШат на СОЛПЦd 
и он ириобротает НОрП'lпеuую Оl\jJЗСI(У. II ТОIЮМ виде ero IlCUO:Jb­
зуют в 8птеНilХ U фармацеllТlI'IССКОЙ ПРОМЫШJlеННОСТJI . 
В состав ооия входят 01\0,1[0 20~/o 8 Jша .'IOIШОВ (вс е го оз оIНIЛ 

их выделево 26), 10% С~IOЛ Il С ТЫХ, 10-20% бе,lКОВЫХ, ГУШ10З­
вые, С.'lПЗIIстые, минеральпые и другие всщества. ИЗ С)'ММЫ а .1-
I\алоидов опия БОJIее ПО,lОВИПЫ составляет морфип, до 10;'1 
приходится ва наркотпп, прпиерпо 10% на папаверин и 
1,5-3% - ва кодеон. 

В меДИЦИВСRОЙ практИl\С прпменяют пороmОI( ОПIIЯ, выраба­
тываемые из Bero галсповые препараты, ПНДИВIIДУЗ.'lhпые аЛl\а'" 
лоlfды и получаемые 113 пих сппrеТII'lеСЮIС зам еНllте ,тш ЭТИХ 

аJII{8ЛОИДОВ. Воздействуя на цевтра.'1ЬПУЮ вервную систему, 
опийные прспараты уменьшают ВОСПРlIятие бодевых ощущений, 
вызывают эйфорию, 8 В больших дозах - сильную Соu.тшвОсть, 
ПОНDil\ают возБУДIJМОСТЬ дыхате.'ILНОГО и l<аШ.'lевого центрон, 
'Тормозят Дllигате.1ЬНУЮ аIППВВОСТЬ ше.'lУДl\а и кишсчника. Та­
кие препараты, l\aK nорошон ОПIIЯ, таблетни опия, вастойю[ 
оппя простую и оппйво-бевзоiiную, пазпачзют в I\ачестве боле­
уто~яющих средств прuраз.1ИЧВЫХ бо.1ЯХ всдеДСТВlfе TpaB)I, 
операций, воспалений внутренних оргапов и т. П. , Прl1 упорном 
кашле, сольной одышне, неДИЗРНlерийпых поносах и др. (де­
тям до 5 лет препараты ОШIЯ по прописывают) . 

Широко примс.няется во врачебной nрактике о~шопон (нан-
10(108) - смесь ХЛОРИСТО1l0ДОРОДНЫХ со.lеЙ всех а.lка.;юидов 
О IШЯ. Этот препарат прпменяют l\aI{ болеутоляющее средство 
при травмах, хирурrnчеСIШХ операциях, З,IOI,зчественных опу­

ХО~JЯХ, IlНфарнтах МИОIщрда и Т. П., при бсссоuпицс из-за сп.rн,­
вых болей, сильвоii одыпше прп острой сердечноii псдостаточ­
ности, иногда для обезбо.:IИвапия родов. 

ПО ТС)I же показаНИЮI назначают чистый морфин в виде его 
хлористоводородной соли. l\IUРфUR - одно из ЛУЧШIIХ обезбо­
пивающих средств. Но MHOIOl\paTHOe ПРЮlевение его может выз­
ватьДОВОЛЬВО ' быстро болезненноо иристрастие н нему - мор­
финизм, сопровождltЮщееся нарушением психичесной деяте,lЬ­
ности 11 поражением ВНУТРСВНИI органов. Поэтому пазвачевия 
морфина строго рсгла}lевтпрованы. 

Другой хорошо известный а:шалоид КОДОИН БШIЗОI\ по 
хараюсру дсйствия к морфину, по обладает менее выраженной 
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(iОJlСУТО.lяющеЙ al\1'llllUOCTbIO. Его примеuяют в OCHOBI8IB ВИД() 
фосфОРНОЮIС.'Iоii соли, гла.вным образом при СИЛЬНОМ, му'ш­
ТСJlЬПО~[ :К8ШJlе. Реже его употребляют как успокаивающее 
средство в сочетании со снотворными и бромuстьши препара­
т1U1И. 

Очень распространено ПРНltlенение алкалоида П<lпаПСРlша 
ка}, с.паз;молитичеСI{ОГО средства для снлтил спазмов J\pOHCnOC­
ных сосудов (при гппертоничеСI{ОЙ болезни, стенокардии, ми­
грени и т. п.), бропхов (при бронхиальной астме), гладкой МУС­
нулатуры оргалов пищеварепил и мочевыводящих путей (при 
ХОJНЩllСТlцах, спаСТnЧССJ\ИХ колитах, почечной КОЛИI\е и спазмах 
ыочеl'ОЧНИJ\С.'В 11 др.). 

Распространенное в странах Восточной Азии J\урение опиума 
пагубно сказываетсл на здоровье людей. Еще более опасны 
наркомании, при которых употребляются морфин ИJlИ его СШI­
тетичеCIще производныо (героин и др.), получившие pacfl ро­
странение в США и Западной Европе. Поснольку 1\0 мноГlШ 
наркотичесюrи 8ш,аJIоидам опил Rырuбаты1аетслл пристрастие, 
ПРЮlеняюr ИХ I\ОРОТlюе время и толы-;o по ую~занию и под конт­

родом врача. Нельзя. забывать и того, 'lТO даже разовая передо­
Вllровна опия и:ш морфина чревата опаооостью тяжелого 
отравленил. 

Маслипа европейская 

МаСЛlJRа - дерево семейства маСJJИНОВЫХ с густой кроной, 
кожистыми удлипеПlIо-оnальпыми ЛIlСТI,НМИ и АfеJlКlIМИ цвеТl\а­

МИ, собраПIlЫМИ в метельчатые IШСТИ. Плоды - OI,pyr~lble ШIJI 
ОRilJlЬПЫО 1tШСИСТЫО костяшш те~IНО-фИО.'Jетового ИJIИ черно"О 
J\nCTU. Цвете} в мае - июне, плоды созревают 11 сентябре­
ДСI\абре. 

В ДИl\ОМ СОСТО1JНИИ мС\слина европеПС1,ая пе встречаетсл. 
Она ПРОИ30Ш~lа в глубокой древности от другого вида - маСШI­
вы золотистой, раСПIJOстраненной в ДИКОМ виде в горных райо­
пах от rlIMaJlaeB до Атлантического океана. В даление времена 
маС.:Jина уже была распрострапсна по всему СредизеМПОМОРhЮ. 
По-видимому, затем она попала в другие сrрапы. OCTaТI," древ­
IШХ ОЛllВНОВЫХ ШJаВТiЩИЙ 11 маслобоек сохрапились в Северной 
ЛфРНl\е. Большие П.l0щади заняты под {).1Jивковые насажден ия 
в Италии, Ис.павии, Греции, где маслина остается одной П3 важ­
Беiiтах сеJIьско'хозлйствеппых культур. I3 нашей стране маСJJll­
на БЫ.1а известна таl\же до пашой :эры. }'же в первые столеТПII 
вашей эры посаДJ\Н ее lDfелись на территорпи Азербайджана. 
ОдваI\о все они uогиБШI во времена нашС<:твия монголов. В 
Ирым маслина попала благодаря гречес·ким переселенцам u 
XII-ХIlI столеlllЯХ. В настоящее время в СССР маслина КУ Jl Ь­
тuвируетсяn Занаш,а:зr.e, Ирыму, кое-где в Средней Азии. 
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в п~у употреб.1ЯЮТ аасолеПIIЫО IIЛОДЫ маслины - О.lUШ(п. 
В последвие годы U31'отовляют консервы пз подозролых плодов, 
ОТJJИчающиеся острым внусом и приятныы� аРОоматом. Главное 
же назначение маслин - получение ОЛИ81<ОВОГО масла, которого 

в плодах ВО менее 70%. Его называют также «проваНСlшмt, что 
связано с основным райопом ero ПрОlIзводства - французской 
провинцией Прованс. Это лучшее пищевое растительное масло. 
Оно аОЛОТИС'l'О-желтого цвета, имеет приятный вкус и аапах. 

Оливковое масло лепю усваивается организмом и богато витам:и­
ваии. Его широко используют в кулинарии и консервной про­
МЫПIлениости. После отжииа пищевого получают масло еще при 
повторных отжииах и используют для мыловарепия, различных 

теXlПlческих целей. Остающийся после ОТ)Rима жмых идет В8 
корм СIЮТУ. 

Большое ЗВ8чспие имеет оливковое масло для медицивы. [{ан 
обволакивающее и неншое слабительвое средство его прииеняют 
в эмульсиях при желчво-намонпой болезни и желудочно-кишеч­
пых заболевавиях. Используют его и как растворитель неното­
рых лекарственвых веществ, предназначенвых дли подкожного 

и ввутрииышечвого введевия, а такисе для приготовления мазеii, 
пластырей и др. 

Прованекое масло, состоящее из ненасыщеНIIЫХ JШСЛОТ, яв­
ляется очень хорошим лечебным и профилактичеСI\ИМ средством 
при атеросклерозе. В народной медицине масло прпмениют 
внутрь как слабительное при запорах и болях 8 животе; наруж-
110 его применяют при парше, ушибах и укусах насекомых. 

В некоторых зарубежных странах примепяют ЭКСТРaltт ИЗ 
листьев маслины при rипеРТОВИЧООIЮЙ болезни. Он снижает 
кровввое даВ.I1евие, об.l1адает мочеl'ОЩJЫМ действием, нормали­
зует дыхавие. Причем более эффективев экстракт из свежих 
листьев, а не из высушенных. В народной медиципе по тем же 
UОltазаниим применяlOТ пастой из .I1истьев. 

Подсолне'lВИК однолетний 

Родиной подсолнеЧНИRа (семейство сложвоцветных) счита­
ют Севервую Америку. Здесь аборигены возделывали его еще до 
ПРllхода еВропеЙце,в. Cel\leHa подсолнечвика они yuотреБJlЯ;1П D 
пищу, масло:и омазывалп волосы. В Европу подсолвечник был 
завезев иопанпами в начале XVI в. и впервые выращен в Мад­
ридском ботаНIIЧООНОМ саду. Несколько столетпй подсолвечник 
разводили в C'l'paHax Западной Епропы нак деlюратппное расте­
ние, хотя его иаCnИЧ1l0СТЬ была известиа. В Россию оп попаJl 
при Петре 1 и в течение десятилетий также бы.l1 ДСlюратпвпым 
растением. Лишь в Rопце первой половины XIX в. в Саратовской 
губернии крестьявин БОItарсв впервые пачал специально вы-
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раЩIlJlать ПОДСОJшеЧIIИJ' и nыиматьь из его семян масло. BCl\Ope 
растеНllе раСПРОСТРaJIПЛОСЪ в ДРУfllХ районах цеотра.'lЬПОЙ 11 
южпоii по.'IOС.Ы России. Особенно тИРОI\О подсолнсчшш ста:ПI 
воздеJ/ываlЬ nослs Велююii ОнтяБРЬСI<ОЙ СОЦllаЛИСТJrl.ЧеСIЮЙ ре4 
в.о.1ЮЦJIIL ДЛЯ Советского Союза ОВ стал главной иасличвой 
КУЛЬТУj»oiL В ваc.roящев Бремя среди пищевых раститеJlЪВЫХ 
ша.сеn JЩV;ссmвечвое аавииаеr дои.ивирующсв положевие. ПОД4 
СO.IIвеЧJIIUЮМ в ·СССР аапято свыше 4500 тыс. га. 

Пи:rательпая ценность ПQДСОЛ&еIJО·ОГО масла .QII.ре,це.п.аеТCJI 
его XJUшчесШIМ сост·&.ом. ОВОСОС'I'Oит ИЗ глицсридов паJlЫIИТИ­
HOBo.U, стсаРИll.овоЙ, араХИ;J;ВОЙ, .пигвоцеРllВОВОЙ, олеивовой и 
.пиполевой. I<ислот.l\роме масла, в семенах содержится 
13,5-19,.1% беJlЦ .23,9-26,5% уг.псводов, около 2% фитина и 
1,5% дубильных веществ. Повсеместно употреб.1ЯЮТ подсознеч­
вое каи.о ]I.JlЯпpиrО1'овлевия развообразной пищи. Рафипиро­
ванное масло и~п.о.JIьзуют не т.олько в кулина,р.ии,во и при ИЗ4 

г.оТОВJleIIИ.п маргарина, рыбных и овощных KGBcepBOB. 
Подсолнечнин яnлястся I\оРМОВОЙ культурой: ка ae.'leHo.u иаС4 . 

сы ПРИГОТ8вливают СИЛОС,.а в северных раiiопах его спеЦllаЛLПО 

возде.'lывают па силос. Лузгу используют в МlшроБИО."lоrпческоЙ 
проиышленностп: из пее получают кормовой белок, фсрмепты и 
другие очень цепRЫ.e орrаПИ'lеСl\ие соедп.веппя. Отходы иаС.l0-
.боЙноЙ ПРО:МЫШ.:Jсппости в виде жмыха - пренрасный кормовой 
концептрат, n в первую очередь Д.1П ИОЛОIJЦЫХ коров, так как в 
не)! содержится оноло 360/0 беЛl\3И до.5-60/0иас..18. ИЗ ПОДСО."I­
печника промыmленвым способои получают ряд в.еоБХQДИМЫХ 
хозяйству продуктов и изделий. Стебли MoryT служить сырье}1 
для получеп.ия цеШIlОЛОЗЫ, бумаги, фурфурола, JlOTama и др. Нз 
IlRX делаю:r 80JIОRRИстые П.тJlIТы. ПОДСОJIпсчвое ма.сло ИСllО.'lьау­
ют для IlРШОТQВЛСВИЯ О.'lЬфы, красок, стеарИП8, мыла. 

3паЧИТСJIЪПО ыеДИЦИНСI~ое ИoCIlОJIьзованио DОДСОJlвечнпна. НЗ 
КОРЗИПОI\ оБМОЛО'lеННОГQ подсо.lнечппка ПOJJУ'lают пектии, кото­
рый служит освовой для лскарств, предназначспных дЛЯ ."lСЧСВШI,. 
ще:JУДОЧUО-Rl1ше'lDЫХ заболеваний. Из О'lищеппоro масла rOTQoo 
8ЯТ OCBony для различвых мас.'IЯНЫХ растворов, мазей, п.lасты­
рей и др. Подсо.лпеllПое масло нереДЕО IIрШfеняют в медицине 
.. ак с.1аЫI:гел.ьвое средство. Такое же назна'lевиеово имеет I1 в 
ветёРlIваРШI. Блаrодu.рп tОД('[lжанпю всuре.делънlJ.X жирных 
кuслот llОДСОJJП2'lвое иаслореноы�одуеrсJI употреб.пЯIЬ при ате­
РОСJtлерозе. 

Лекарствеавое ~ваЧе8ие DиеIОТ также J~paeBble ЦВСТJШ 11 ."111-
С1"ЬЯ ПОДСОJlве'lВИКа. Собранные неповрежденпыо ЯРКО-ЖС.'IТЫО 
I'раевые ЦBeTКlI вемеДЛСIIНо. сушат в темпых помещениях, а зе­

леJlые .111СТhЯ - в .. епи оа OTKPЫTO~I воцухе. Упакованное вы­
сутеппое .сырье крапSlТ в CYXO~I помсщспии: пе бо."lсе дnух лст. 
Из сухпх листьев и цветов rотовят СПИрТОВ)'ю настойку, ПРllме­
lIяемую нак горсчь для У.'lучшеНllII аuпетита. В вародпоп Ш~.J:lI-
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цине таиую настопну (настаивают на водие 7-tO Д8еii в COOT~ 
пошевии 1:5) прим:епяют еще для лечения малярии. Чаще же 
при ма.1ЯРИИ используют вы<сушенuые стебли подсодпечпика:, 1(.1 

которых l"О'lОВЯ'I настои (1:'10). Пьют такие настои по СТО~IOВОЙ 
ложке ч.ерез ка?1\Дые два часа во врс:!tIЯ лихораДIШ и е)lщ~вевпо 

3-4 ра;ш между ириступами. В прошлом Д,lЯ лечепия ы1.111-риII� 
D аптеках с.пеЦlГdЛЫlО готовили та'И пазываемые поДсолнеЧ8Ы8 

капли. 

Рыжов посевной 

Одполетнее растение семейства IсрестоцвеТНLlI, с веТВЯlЦииеи 
стеблем D ltЮJlКlUlII mе-лтыми цветками в кистях. Плод - грушо~ 
ВИДНЫЙ стручок с мелкими продолговатыми l(pacbo-жеЛТЫ~1.I'1 
семеIIaМИ. Посевн",й рыщик п.роизошел от сорвых форм, К'Оторые 
D Диком виде в СССР встроч:аЮТСJI повсеместно. ОснО'виые посевы 
рыжика находятси в 3апаД1l0ii Сибири, иеБQЛЬпme IIJI&IfТ8ЦИИ 
встречаЮТI:J1 80 ЫВОГИХ областях' cтpalfЫ~ В ееиевах' содержитсJt 
25-40О/.е ПОЛyвblСЫIаювсеI'О' васл8', И'меющего рвraкий веприят~ 
ный. запах •. РафаиированвоEt .. ·асJl(), а8паI8 не JnreeTi ero употреб­
ляют в ПJfщу:. Рыжиковое иасJЮ идет главным образом иа нзто­
'IOIt.'lеиu олифы; зе;lепого мьша, Д,1Я' смаЗIШ тракторов; Ма-с;ю 
рьпюша можно 8С·1I0.'lЬ30вать Д;JИ ОРИГОТОВ;lения НШРНLlХ иа-аеit 
и пластыреi. 

Х.'Iопчатввк мохнаты. 

ХлопчатнlI1C относится к семейству мальвовых. Различ'Вые 
виды его ВС1'речаются в ДИКОМ состоянии па всех КОНТИIf8.1!'Т3l.. 

кроме Евроо:ы 11 Антарктиды. КУЛЫИВИРУI8ТСJl асе всего- 'IeTblpe 
вида, а в вашей стране· - два .113 них: хлопчатпш, мохнатый и 
X.1OU'l3-ТIIUН перувиапскиЙ. 

Хлопчатник ио:хна гый - небо.lьш-оii кустарнпк с иощпъши 
J(ОРНЯМИ, округлыми крупными ли-стыпш, раздеJlсаНЫМll на 

3-5 лопастей, и све'l':16-)I(елтыии цветками. П.'lОДЫ - KpytI'Bble 
шаровидпые треХ4 ИЛИ IШ'f.иеТВОР'l'атые коробочки, раскрыпа­
ющиеся при созревании. Мцогочисленные яйцевПДвШ'е' т8И"D'Q­
бурые сеМ'ева ryCTo ПOlсрыты белыми волосками R подпупшои. 
У хлопчатника пеРУВJ1аtlСIСОГО коробочки QQлее l\lе:пше, семепа 
с.'lабоопушевные, а 80.'lОК80 811сет НРС110ВЫ" цвет. 

Dпервые ХЛОDIiODодетво зародплось в ИUДIIИ. Здесь ва протя­
жевии тысячелетий возде.'lывали многолетние фОР~IЫ местного 
вида ХЛОllчатника, потои заисюJ.IIИ их ОДНО.'lСТНП1rlИ растеНИЯ~IИ. 

ЭТ8 одволетв;ие формы Х.'lопчатника много столетий назад ста:ш 
выращивать и в Средней Азии. Паибо.lее дрсвпие ХJJОU'lатобу­
мащвые ткави обваружевы в раскопках па террПfОрlIП вынеш­
вего ПаIшстава. Другим очагом древпего Х.'IOпкоnодства была 
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10щная АМt1РИl\а. В Европу хлопок внервые попаJI в XIV в., 
сuачала n Венецию, а за'IСМ уше и в ДРУТllе Европейсние страны. 

Основные райопы хлопководства в СССР находятся в Cpe;J;­
.вей Азии и на иаВl(азе. Советские селекционеры вывели средпе-, 
длппво- и ТОВКОВОЛОJ\Вистые ~.;]опчаТJlПl\и, Иl\lеющие огромноо 

вароднохозяйств~нное значение. Хлопковое ВОЛОокно - основное 
сырье для текстильной промыmлепности. Оно используется д:ш 
иаroтoвле·пия не только хлопчатобумашпых тканей, но и искус­
ственного шелка, кожи, резины, фетра, целлулоида, ваты, пере­
вяаочпого ltlатериала и ра;IЛИЧllЫХ издеJЩЙ бытового назначе­
пия, а таIсже в других отрас.1ЯХ. Стеб,lИ хлопчатника приме­
пяют в строительнои деле и как тоПJIИВО. 

Слабовысыхающее ХЛОП1ювое масло употребляют в пищу и 
в различвых отраCJIЯX ПРОИЫШЛ8ПНОСТИ. Ero получают на ма­
слобойных ааводах на семнн хлопчатника, которые содершат 
обbl1lВО от 20-27% масла. Из масляных отходов делают мшlO. 
Шелуха и жмых идут на кори скоту. Хлопковое масло употреб­
ляют в Rулипарии при Ilзготовпении различных бшод. ОсоБСllПО 
распространено примепенпс ero для ПJIOва и других наЦllональ­
IILJX кушапий в Средпей Азии и па f\авка·зе. В ХЛОI1l\ОВОМ масле 
содери(Ится 70-80% ненасыщсппых ЖИРНЫХ КИС,10Т, IIOJТОИУ 
УIIотреблять ero в пищу особенно ПШlезпо ПОЖltЛЫ~IJlЮДШI и 
при атеросклерозе. Богато оно и витамипом Е. Кроме того, в 
неи имеются вещества, способствующие попижению кровяного 
давления, укреплению степок кровеносных сосудов и благотвор­
но влияющие на нервную систему. В аптечном деле хлопковое 
масло наравне с подсолнечпым идет для приготовлеНИJl мазей 
и растиравиii. В народной медиципе ero употребляют от вес­
нушек. 

Кора корней Х.'юпчаТПИlса обладает кровоостанавливающими 
свойствами. В ней содержатся дубильные вещества, вита],IИНЫ 
С, К и биологически активное вещество - госсипол, ПРОТИВQ­
опухолевые и ранозаживляющие свойства I(OTOPOfO изучаются 
в настоящее время. Госсипол обладает также противовирусной 
аI(ТИВВОСТЬЮ и персnеItтивен для создания ПРОТИВОГРИППОЗНЫХ 

препараrов. ЖIlДRие экстракты из коры корней применяюТ'Ся 
при впутреннпх кровотечепиях. В гомеопатии настойка из еве­
щей коры Rорней прим:епяется при отсутствии иварушении пе­
РИОДИ'IНостп менструаций, бесплодИи, ТОКСllКОЭ8 при беремен­
ности. 
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лоды и игоды сЬдержат ценные ДЛЯ питаRПЯ че:JOве­

ка вещества: сахара, белки, жиры, органические кис­
лorn.r, ииверальвые соли, uе"тиновые, дуБИ~IЫlые, 

аРОИВ1'Dlfескве в. ,IQ)-уn.e JleЩества, витаllИНЫ п феР1tlенты. Едят 
roоды и JП'OЦII' D CIiIJIOII • переработанном виде, они являются 
I18ЖВЬDI e~ АВ DВIJV!ВOЙ ЦРОМЫUlленпости. Особепно боль­
шое a&a'leJlJle IrpiЦ8eТCJI модам и ягодам в лечебно-диеrиче­
('КОМ питавна. Iboд:ыr ВГОДы и продукты их переработки ока­
зывают маготворное В.тIfяние па оргапи.1М. Они повышают ero 
СOlIРООIJв..'1яеиость к Irвфекциям и вредпым воздействиям внеш­
ней среды, ореПJI.ТСТВУJDll' отдожепию извеСТIJ и мочевой кисло­
ты, спосоБСПУJDr выве-депию ядовитых веществ, улучшают ра­
б~ту орПlвов JJJlIЦeваревия,. дыхания и сердечно-сосудистой си-

стемы. 

Сахара, СQ.;\&р3Сащвеся в плодах и ягодах, состоят преиму­
щеС'lвеuпо иа иовосахаридов - фруктозы и глюкозы. Они 
мень хорошо усваиваmся, не оказывают вредного влияния и 
в проtDВОПОЛОЖВOC'lЬ сахарозе имеют разностороннее примене­

пие- в лм-ебпои IIaВJl1Pl при различных заболеваниях. Уuотреб­
JfЯТЬ npwK'Jы. содержащие ограниченпое количество сахарозы, 

п·реДПО'lТ1tтельво в ПОШИЛОII возрасте, при атеросклерозе, сахар­

в.ом диабtnе в mшморы:х др~'гих болезнях. Органические кисло­
ты ПJI(ЩOD и 1IЩJ! (JJIUIОНВl1Я, яблочная, вииная и др.) играют 
сер·ье:ШУ1D po.trЬ а Ф&1J10J10rllческих процессах, протекающих в 
opf1tR-ИЗМе. 

Плоды 11 JПОАЫ богаты разнообразными витаминами. Важ­
ным источником витаминов для паселепия северных районов 
яп:шются местные ягоды, зачастую не уступак..щие по BI{YCOBLIM 
И uитательпым свойство ягодам из других раЙопов. Много ви­
таМI1ПОВ и в nИС'I&JlJ плодово-ягодных растений. Фрукты, содер­
жащие значительное количество витаминов, используются для 

профилактиив и ле9еВ1fll rипо- и авитаминозов, Д.'IJI УСИ.1СПИЯ 
защитных СВОЁТВ орrаввзма по отношению R дРугим забо."Iе­
вашшм. 

O'JeIlb полезными продуктаl[11 являются ФРУIiтово-ягодньiе 
I\OHcepBbl. Поскольку обычно в них добаВisяется сахарпый сироп, 
питательная цен н ОС'Il. I{опсервов ставовится примерпо вдвое 

выше свежих плодов, Например, 200 r аБРПI(ОСОВ J1:Ш вишоп 
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дают не более 100 Rа.'lОРИЙ, а 200 r компота из иих - О1{O;'IО':200 
калорий. Кроме того, в таких консервах сохрапяютси МиНер .... 
ные соло, органические кисзоты и мпогио другие полезпые" во. -
щества. В правиJIЬНО законсервпровапных фРУI\тах сохраВЯСТСJt 
ОI(ОЛО ПОJlОВИНЫ витамппа С и более двух третей дрyrих ВI!та~ш­
I10В. В отношении витаминиой аIПllвпоеТl1 особенно цсппы 
фр}rltтовые СОКИ. Хорошо сохраняютси ~lИнералъвые СО:1II, ПСI(­
тин, yrлеводы, каротии в сухих фруктах п игодах, что ПО3ВО':1Лст 
с успехом прпиеиять их в диеrическоя Пllтании. 

ИмеющиесJl во многих ПJlодах красящие вещества нереДI,О 
испо.пьзуются как безвредные краситеJlИ дли друтих пищевых 
продуктов, а иногда нак ЛeRарственные вещества. ВО ИПОГJI:( 
плодах и ягодах содержатся алкалоиды, fJIПКОЗИДЫ, сапоDППЫ I1 
другие БИОJ1'Oгически 8КТI1вные вещества, которыо rтри pa3Y~I­
нои использовании могут еущественво У:lучmить iЮI3UСДСЯТf.'JЬ­

пость ослабленного И:Нf больного организма, его ОТ;JД1ЬПЫХ ор­
гааов и физиологичеСКlIХ CBeTe}l. Передко вещества, обладаю­
щие лекарствепныив свойства_и, пахо~ятся в значитезьных 1<0-
JlичеСТВliх в дрyrих частях плодовых деревьев и кустарпиков­
цветах, ЛИСIЬЯХ, :коре, коривх, что также позволяет ИСПО.lIЬ30-
вать их В лечебных це.'1ЯХ. Некоторые плодовыо деревья с.1)жаr 
источни:ком: получения I(аиедп и смол, ПРЮlеняемых в фарма­
цевтичос:кой и др~'rих отраслях проМышлевностн. 

Абрикос обынвовеввый 

РОДИНОЙ аБРИI(оса считают горы Тянь-Шаня. Д.Т/Я преДI\ОВ 
совреlllСВПLlХ '1аДШИI(ОD, )J\ИВШИХ в разобщенных горных ce.lIe­
ниих, абри:кос служил основным источником сахара. Местная 
народная селекция, проводимаи в 1'ечепnе ииоrих: BOJ(OB, даю!. 

ряд превосходнеiiших сортов аБРИRоеа. Благодаря араба~1 аб­
ри:кос из Средвей Азии попал в страны Ыа:IOЙ ЛЗПlI, !\апказа 11 

Средизеиноиорья. Причсм в Грецию 11 ГЮI он бы:. ззnе,юн 'IC­
рез Армению и в свяаll с ;)1'пм ПOJIУЧIf.'I пазвапие «армлнского 
аблока». В СРЕ'дние BeJ,a 011 поавилси .1 в других ЕвропеiiСКIIХ 
странах. В СССР абрикос ШПРОI(О КУЛЬТllвпруется пвтолы,о в 
Среднеп Азии, ero разпо~ят также па Кавказе и юге европеu­
ской части страны. 

ЛБРИI<ОС оБЫIшопенпый - БО.lf>шое дерево семейства розо­
цветных, с серовато-бурой корой и яiiЦСВllДНЬШП ШlеТЬЯ1Ш с 
заостренной верхуm:коЙ. Плод - ОКруг.1аа I\ОСТЯВI\а с сочной 11 
с .. 'Iад:коЙ ИЯКО'Iью. n нец еодср>кв1'СИ до 270/0 сахара (В зрмых. 
п;:юдах в основном сахароза), я.блочная, лиионнаи п впппаR 
кислоты, пектин, крахиа:I, дубильные вещества, ипнсра.'Iьпые 
соли, витамины С, рр п ПРОВlIТЮIИП А, придающпй ~lЯкоти орап­
жевую окраску. n ce~lellax 30-50% il\ПРПОГО мас.']а, в состав 
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ноторого входят олеиновая и липолеIIовая ЮIС-ТJ:ОТЫ, витамип 

1115 и г.тrпкО3l1Д аМlIгдал:ин (в горьких сортах Cjo более 8%). 
Свежие плоды едят сыры1tш, из них варят КОМПОТЫ, варенье 

и джем, имеющие высокую питательную ценность. Для длпте:II,­
вого хранения плоды консервируют, замораживают или ~шат, 

превращая в сухой компот - курагу. Калорийность такой I(ypa­
rи очец высока - около 300 калорий. Очень полезеп также аб­
РИКОСОВЫЙ сок, в котором хорошо сохраняются витамины. Ero 
рекомендуют давать маленькии детям. Всего 3/. стакана абрико­
сового сока УДGвлетворяют суточную потребность человека в 
витамине А. Звачительное содержаlШе В абрикосах железа опре­
деляет их лечебвую ценность для людей, страдающих мало­
кровием. Содержащиеся в м:.якоти соли калия позволяют иополь­
зовать ШIоды AЛJI диетического питания больных, в первую 
очередь при сердечнО-сосудистых заболевавиях. В чаСТНОСТI!, 
куРага (содержит до 1717 ыхЛ/о ваЛИJl) ВКJIючаетсв в рацион 
р~згрузочных.днеЙ при забо'Леванивх сердца. Однако при сахар­
вдм диабете употреблять I\ypaгy не рекоиендуетсв. 

Сладкие зерна аБРИlшса могут CJIY>I\ИТЬ заменителем мивдаЛII 
в кондитерской промышлеввости. В народной медициве Китая 
вебольшое количоотво эмульсив из истолченных семян приме­
вяют при кашле, икоте и др. Вместе с другими лекарственными 
растениями семева используют для лечения при воc.nалитеЛЬНLlХ 

заболеваниях верхпих дыхательпы:х путей и нефрите. Из растер­
той мякоти абрикоса делают косметические маски при солнеч­
вых ожогах лица. 

Масло абрикоса вовысыхающее, но на свету и воздухе ово 
очень быстро прогоркает. Благодаря малой вязкости его исполь­
!JYlOT как растворитель для пекоторых лек.аРСl'венных вещоств, 

trpедвазначеввых для подкожного или ввутримышечного введе­

пия. На его основе готовят жидкие мази. Из сеиян горьких 
сортов абрикоса готовят мипдальпую воду. Из камеди, выделя­
ющейся на поверхности коры, получают отличвый аамените:IЬ 
гуммиарабика, предвазuачеппый для приготовдеuпя масляных 
II6IУЛЬСИЙ и изредка применяемый IШI\ обволакивающее средство. 
Иа окорлупы косточек получают активироваllПЫЙ уголь; из обуг­
лепной скорлупы ыоноo по:хучиrь крась.-у, папомиваЮЩУIО 
черную тушь. 

Айва обыкновенна и 

Айва - дерево или кустарник С6!rlейства розоцвеТIIЫХ, с чер­
но-коричвевой I~ОРОЙ, яйцевидными nпстъюlИ и I\РУПНЫ:МИ 
одиночными беЛО-РОЗ0Вы.ми цвеrками. Пnоды - Rрупные, ВОЙ­
лочноопушеввые, -лимопвого цвета, яб:lOпеви,;J.НОЙ или груше­
видной формы, с твердой ароматичной ВЯ)I,ущей МЯI(остью. Се­
иепа леМtО ослизннются. Цnотет в мае - шоне, :t1IOДЫ созрева· 

12' 



ют в сентябре. ПЛОДЫ очспь крупные, у некоторых сортов вес их 
достигает 2-3 KJ'. 

Айва очевt. дl\e'BHee культурное растепие. История ее возде­
лывания насчитывает более 4000 лет. Одuни из паиболее древ­
ПllХ очагов выраЩИ8аЮIЯ айвы являются I\авказ и СреДПЯII 
Азия. Там и в настоящее время наряду с садовой культурой 
встречается айва в ДИКО~I состоянии. l\ультивируют ее та1Оке в 
Крыму и на юге Украипы. Ииогда разводят как декоративное 
растение. 

В плодах айвы содержится от 5 до 12,2% сахара, органиче­
скпе кислоты (яблочная, лимонная). Много в них пек'rивовых 
(0,33 % ) и дубильных (0,42-0,66 % ) веществ, железа 
(30 мг!кг) , меди (1,4 Atr/Kf) и витамина С (окоп о 20 мг%). 
ПЛОДЫ хорошо MOl'YT сохраняться до весны. В свежем виде их 
едят мапо, хотя у некоторых сортов ПОС~lе 4-6-меся1JВОГО хра­
непия плоды становятся более мягкими и пригодпыми для 
употребления в СЫРО}I виде. Обычно ше их едят печеными JIJIИ 
Ilареныи •. Употребляют айву как гарнир к мясу и дичи, как 
приправу I{ национальным блюдам. Содержащееся ~ них (боль­
ше в КО'I(ИЦС) эфирное маСЛО придает I(уmаньяы тонкий аромат 
и кимоватый вкус. На предприятиях общественного питания н 
в домашних условиях консеРВIlРУЮТ сваренное из плодов пюре. 

Такое пюре после добавления к пем:у прявостей можпо употреб­
лять как самостоятельную приправу к различным блюдам. ши­
роко используют айву для ПРИГОТОВJlепия очень вкусного и 
ароматного варенья, джема, ИОJ.шотов, )l\еле, мармелада, цука­

тов и других кондитеРСIШХ изделий. 
Иэ свежей айвы готовят экстракт, содержащий железо, KOr 

торый примеияют при малокровии и других заболеваниях. 
Много ввимавия уделял плодам айвы известный таджикски. 

врач и философ Ибн-Сива (Авицевна). Он считал ИХ хорошим 
средством при рас.строИстве пищеварения и для улучшеВИII 
цвета лица. По:>тому спецJtаJlЬНО приготовленный сок айвы с 
11едом и унсусом оп ре-иомендовал для возбуждения аппетита, 
«уирепления )I(елудиа» и при «слабой пече'НИt. Б.'1аroдаря вя­
)1(УЩИМ свойствам с давпих пор примевяют плоды айвы в на­
туральпом вида и в виде отпара при попосах и ИРОВОТOIIепиях. 

При трещинах заднего 1lрохода и выпадении прямой иитии де­
лают припарки из COI(a. Чай из плодов айвы употреб.'1ЯЮТ I(a[( 
мочегонное средство ПРИ подявка. В современной народней 
медицине против поносов И нровотечепий из внутренних орга­
пов применяют така(е отвары семян. В 3аl(аВI(азье рас.простра­
попо употребленио чая из еемяп при иаШ.lе. 

Семева айвы покрыты матовой беловатой пленкой, содержа­
щей до 20% слизистых веществ. Это позволяет оопользовать их 
для получения слизи, служащей МЯfчительным и оБВОJlаl(ива­
ющпм средством. Прим:епяют слизь внутрь (по 1 столовой 
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ЛОiЮ,С 3-4 раза в ДСПI..) при гастроэнтеритах, с·пастпческих 
J;О.lптах и метеоризме, трахеитах и бропхптах, а также нар)'ншо 
при ожогах и раздражениях кожи. Ее прпменевием добиваются 
также )~Iеньшения местного раздражающего действия других 
'nСIшрственных веществ и замедления lIХ всасывания. Слизь но­
лучают путем ВСТРЯХllваппя семян с теплой водой. Готовят ее 
пз расчета 10 r сомнп па стакав воды. Причем семена не следуеТ 
Ilзмельчать, Tal\ как n этом случае и.} них будет ИЗВ,lекатьсн 
я~овитый г.тIПI\оЗИД юшгда.1ИН (В эндоспеР}Iе ссмян содержится 
01\0110 0,5% амигдалина, придающего ИМ леrnий запах roры\Ого 
миндаля). . 

В токстильной про}{ышленности иногда ПО.1I..зуются слизью 
из семяв айвы для наведения лоска иа ткани. Семена айвы на­
ходят прииенение таюне и в парфюмерной ПРО1.шшленвости. 
Беловатая древесина айвы используется для изготовления сто­
лярных изделий. 

А ктипидия КОJJОl\Iикта 

АI\ТlШИДИИ рас·пространены в Юго-Восточной Азии. В СССР 
опи растут в диком виде в смешанпых и хвойных лесах Дадь­
него Востока ина острове Сахалин. Наибольшее значение в 
пашей стране имеют актlШИДИЯ КОЛОМИI(та и актинидия острая. 
Эти виды специально культивируют как пищевые растания. 
Путем селекции оз них выведено песколько сортов, перспек­
пlвныx для разведенил в других районах страны. 

Актинидия J(оломикта - вьющаяся лиана семейства aI\ТИ­
Dидиевых, с ТОНJ(ИМ длипным ветвистым стеблем, овальными 
листьшш и бе.'1ЫМИ nааушными цветками. Плоды - ПРОДО.1ГО­
пато-эллиптической фор~IЫ, длиной ДО 2 см и шириной 1 см, 
ае.lеные или темно-зеленые сочные ягоды сладкого или кпс.lО­

nато-сладкого вкуса, с многочисленными семенами. Цветет в 
lIюне - июле, плоды созревают в августе - сентябре. 

Ягоды актинидий употребляются меетным населанием не 
толыю в свежем виде. И з них готовят КОМПОТЫ, кисели, сироп, 
вино, варенье, повидло, мармелад, наЧИНI\И для конфет. Хорошо 
сохраняются ягоды в замороженном виде, а при сушке они пре­

вращаются в изюм и J(ИШМИШ. В них содержится до 100/0 саха­
ра, органические кислоты (0,78~2,48%), пектиновые, дуби.1Ь­
ные и красящие вещества. Однако ценвость ягод определяется 
не столько указанными веществами, сколько витамином С, со­
держание которого в них доходит до 1400 )ITO/o, что значительно 
больше, чом во всех других плодах и ягодах, KpOItle шиповнИ!\з. 
Поэтому свежая актинидия является пре.храсныM противоцин­
готным средством. Очепь полезоо и «сырое варенье. - ягоды, 
растертыо с сахаром. В таком варенье ВИТ811ИП С сохраняется 
почти полностью в течение девяти месяцав. Значительное ко-
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ЛJl.чсство ВlJтамина С сохрапяется и в сухих ягодах. В пародпоii 
медицине ягоды используют при кровотсчениях, тубеРI(улеJ~. 
Нпогда их примепяют Прll разрушсВlШ зубов кариесом. ОдваI<О 
достоверных сведений об эффективности такото примевеВlIII 
аКТИНИ;J.IlЙ не иисетсп. 

Часто ягоды аКТИНИДIJll с целью д:штельного сохранеНlIJ1 
подвергают СУШIсе. При естествеппой сушке на солпце в НII '( 
происходит значительная потеря витамина С. Поэтому аКТИНII­
дию, предназначенн)'ю для ИСПО,'Iьзования в качестве витамин­

поro продукта, нужно с~ить В помещениях, на чердаках, рас­

сыпая плоды на ПОДСТИЛRах. Можно СУШИТЬ яroды также в 
духовках; несколько остывших печах (при температуре 50-
600) и сушилках. 

БарбаРlfС обыкновенный 

Барбарпс - ветвистый кустаРВИJ( семейства барбарисовых с 
частично превращенными в колючки листьями и мелкими, 

желтыми, одиночными ИJ1И В кистях цветками. ПЛОДЫ - ярко­
красные продолговатые ягоды с 2-3 семенаъfl.f. Цветет в мае -
июне, плоды созревают в сентябре - октябре. В ДIШОИ виде 
встречается в европейокой части СССР, на Кавказе и в Средней 
Азии. Разводится как декоративное растепие в садах п парках. 
В Приморскоы u ХабаРОВСI(ОМ краях раопространен другой 
вид - барбаРIIС амурский. В связи с тем, что па листьях неко­
торых видов барбариса MorYT появиться грибки, яs.1яющиеся 
паразитами З.'1аков, ero посадки реКО!.lендуют производить вда;IИ 
от посевов. 

Плоды барбариса собирают не ПОЛНОСТLIО созреВШIIУИ, Т81С 
как с·пе.'1ые ягоды вс.коре становятся очень МЯГКИМll. Д.!JЯ дли­
тельного хранения плоды пересъiпаIОТ сахаром и ставят в про­
Х.1адпое место. Сушить ягоды можно на солнце и под HaDeCO~f, 
па чердаках и в печках. Сушепые плоды храпят в коробl\аХ, 
ЯЩПI(ах или мешках. В ягодах содершuтся до 4,68% сахара 11 
около 6% орrапических IШС.'10Т (глаПIlЫ~1 обра30~1 яблочпоii), 
'11'0 оБУС:Iовливает их киCJIЫЙ вкус. Кроме того, в оих имеетсц 
витюшп С (150 игО/о). Из ягод приготаВJiивают диет.ическпе 
блюда, СОНИ, сиропы, варе.нья, да(ем, Вllиа, ликеры, настойюr, 
фруктовые воды, копдитерс·кие изделия. Незре.1ые яroды иоог­
да используют l<aK приправу, заменяющую каперсы. Мододые 
листочки барбариса в некоторых районах употребляют вместо 
щавеля, иногда из них делают са.'Iаты. 

Иак леI<арствеПQое растение барбарис примевЯJIИ уже древ­
ние ваВИ.llОпяпе и индусы. Более llШрОНО его стали ИСПО,lЬЗО­
вать в средние века, когда ВЫЯВИ.'IОСЬ ero полезное действие Прll 
желтухе и 1.lалярни. Ягоды барбаРIlса с.lужат также ХОРОПJlШ 
средством для возбуждении аппеТlIта и утолении жаiIЩЫ. Чащо 

127 



nсого в пародной медиципе ИХ УПОl'ребллIOТ I,aI, желчегонное II 

МО'lсговное с.редство. На I{аВI\ззе при недостатке Вl1таюша С 
рднт IIЛОДЫ И сосут очищенIIыie веточки барбаРIIса. jIгодпыii 
барбарисовый сок служит .ТIСГlШМ с.'1абителыlм •. В ЧехоеJlова­
нии П'З ягод готовят барбарисовое вино, которым пользуются 
при отсутствии аппетита, головных бодях, запорах, а также 
AЛJI печения дифтерии. 

Более ра(iпрострапено лечебное примененпе :крры, :корней и 
Jlистьев барбариса. В пих содержатся сильнодействующие аш{а­
лоиды, из которых наибо.1ее изучен берберин. Наличием этого 
а/шалонда объясняется в OCJВOBHOM разнообразное действие пр е­
паратов из барбариса па раЗ.'1ичные органы п фИЗIIOлогичеСJше 
системы организма. ЭК(iП(jри.ментально установлено, что на-, 
стойка барбаРJreа, вызывая СОltращение матки и оказывая кро­
вооставаВJlИВ8ющее действие, оД'Вовре1'tlенно усиливает работу 
сердца и ПОRюкает кровяное давление. Одновременно берберии 
повижает тонус желчного пузыря, урежает и уменьшает его 

сокращепия, улучшает отток желчи и CJIособствуют епятпю бо­
лей и воспалительных явлений. В СССР разрешен выпуск та­
блеток (5 мг препарата в таблетке) сульфата берберива в :ка­
честве желчегонного средства при воспалениях печени и жел'J­

ного пузыря. При XpOНl1 11P.CKOM гопатите, ге.патохолецистите, 
холецистите и жеЛЧllО-КЮfенной болезни припимают по 1-2 
таблетки 3 раза в день до еды в течение 2-4 недель. При бере­
менности берберин противопон:азан. 

Листья барбариса собирают в фазе незреJ1ЫХ плодов и сушат 
на открытом воздухе или в проветриваемых помещениях. 

Настойкой, отваром и пастоем из листьев пользуются :как 
кровоостававливаЮЩIDШ средс"лами при маточных нровотече­
ниях. Настойка является аптечным препаратом; принимают ее 
по 30 капель 3 раза в день в течепие 2-3 недель. I\pOMe того, 
нрименяют ЛИСТЫI при желче- и почечнокаменной болезнях, по­
дагре, ревматизме, расстройствах пищснаренrш. I\орни и кора 
барбариса обладают таliже жаропонижающим, седативпы1t1 и 
ПРОТИВОII{ИI<робным действием. Последним, а также иаличием в 
:корнях и l\Ope дубильных веществ можпо объяснить то, что вы­
тяжкой И:J I\орпей успешпо пользуются Д.ТIя полосканий при 
воспалепии десен и иногда при лечении Эltзеl\l. Проще всего 
ПРИГОТОRИТЬ настой. Готовят oro из половииы чайной ЛОЖIШ 
измельченной коры (или корня) на стакан Кипятна и пьют по 
1I0.'Iстакапа 3-4 раза в депь. Отвар готовят из 30 r коры или 
НОРПЯ на станан воды и принимают при кровотечеНIIЯХ по 1 
столовой ложке ежечаспо. 

СОЛЛПОlшслал соль берберина выпускается за рубежом Д.'1Я 
лечения язв при .ТIеЙшманиозе. В гомеопатии барбарис назна­
чают :ка:к кровоостанавливающее средство и при некоторых за­

болеваниях печени, желчвоrо пузыря, почек и иоqевых путей. 
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БоирышпПlС КРОВЯНО-I~распый 

Н. руппый l(устарИIШ пли пебольшое дерево из семейства 
розоцветных, до 5 и высотой. На пурпурно-коричневых, блестя­
ЩIIХ ветнах находятся тодстые прнмые (до 4 см n длиnу) колю'[­
JШ. Листья широкоромбllческие, заОСТР6Вные. Цве1"КИ белые, 
мелкие, со ,<лабым специфическим вапахом, собраны в густые 
щитковидные соцветия. Плоды кроваво-красного или бурова­
того цвета, шаровидпые, диаметром до 3 см, с 2-5 косточками. 
Макоть плодов мучнистая, кисловато-сладкого вкуса. Цветет 
боярыmвик в кае - июве, плоды созревают в августе - севтяб­
ре. Произрастает в восточвых райовах европейской части СССР, 
па Урале, в восточном Казахстане, леоной п лесостепной вонах 
Сибири. В 3акарпатье ветречаетса близкий к этому ВИДУ боя­
РЫШНIIК колючий. Есть и другие виды боярышника - всего их 
в СССР около 40. Часто боярыmввккультивируют в садах и 
парках как декоративное раст&вве. В плодах боярышвика со­
держатся сахар, органические кислоты (яблочпая, ItpaTeryco­
ва&, лим:овваа, виннокамеввая и др.), дубильные вещества, 
фитостерины, флавоноиды, сапонивы, гликозиды, каротив, хо­
ППП, вJ\там:ив С и др. В цветках еще имеетса эфирное масло 
(до 1,5%), придающее им неприятный запах, I"иоерозид и др. 
Благодаря приятному своеобразному вкусу плоды, особенво соч­
ноплодных видов, употреблают в пищу. Из них приготовляют 
засахаренвые плоды, варенье, кисели. Иногда мествое населеВlrе 
добавляет в тесто для хлеба муку из сушспых плодов, что при­
дает хлебобулочвым: изделиям приятный фруктовый привкус. 
Ив плодов боярышника готовят суррогаты кофе и чая. Иа коры 
и ветвей можно ПРИl'ОТОВИТЪ отвар для окраски ТI(ани в красный 
цвет. 

Уl\аЗilНИЯ о меДИI~IIНСI\ОМ примепении БОЯРЫШНlша встре­
чаются как в старой, так и современной терапевтической и фар­
м8.I(оЛОГИ'lескоЙ литературе. Препараты БОЯРЫШНlIка усиливают 
сокращение сердечной мышцы и в то же время умепыпают со 
возбудимость, усиливают кровообращение в ·сосудах сердца и го­
ловного мозга, нормализуют ритм сердечвой деятельпости, 
носколы\o снишают l<ровяное давление, улучшают общее состон­
пие сердечпых больных. Хорошие результаты дает леЧСПllе 
боярышUlШОМ ФУН1ЩIlонаJIЬНОГО расстройства серде'IПОЙ дея­
тельвости, сердечной слабости ПОС.'Iе перенесенпых тяжелых 
заболеваний, начальной формы гипертонической болезви, уча­
щенного сердцебиения, бессопницы у сердечпых больных и ори 
повышенной функции щитовидной Н<елезы. Чаще всего Д:IЯ 
лечения пользуются отпускаемой в аптеках пастойкой П3 цвет­
ков или жидким I>KCTpaHTOM из плодов боярышника. Припимают 
их по 20-30 капель 3-4 раза в день до еды, 
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Экетракt БОЯРЫПШИl\а ВХОДIIТ в состап IlЗВестного КОМIl.1СНС­
ПОГО uрепарата J\ардиовалена, предназпаченного для .1Jеченпл 

('ердечпо-сосудистых забо:Iевапип и, в частности, неврозов cep;t­
ца. При бесс.()ннице, неврозах сердца и других заболевашшх 
хорошо дейсrвует ~иесь из препаратов боярышника и вале­
риаllЫ. Наприм:ер, во Франции с.пециально выuуснают таб,тlеТIШ, 
содеpIКаЩВ8 00 0,1 r сухих энстрактов из этих растений. ПРII 
ПЩlыоваиu ЖИДЮUlи формами следует брать на разовый Пр1l0М: 
по 15 цnе.'IЬ эi(сrpакта или настойки боярышника и наСТОЙIШ 
валерИаиы. Очень важной особенностью препаратов боярышника 
ЯВ.'lяется отсутствие ТОКСИЧНОСТl., что позволяет в терапевти­

ческих дозах употреблять их Д.:1Ительное время. 
В последиие roAbl детально изучены фа рмаКQ.1IогпчеСRие 

свойства боярышвика и выдепеввых из пего вещоств. Экспери­
ментально уставовлеио, что экстракт боярышнина значительно 
попижае'l' уровень холестерина в нрови. Понижаnи уровень 
холестерина у подопытных животных и тритерпеновые сапони­

ны, выделенные из плодов боярышника. У животных, получав­
ших холестерин и одвоврем:енпо сапонины БОЯРЫШНИН8, медпен­
нее развивались и слабее БЫ:JИ выражены явления атероск.1ероза 
аорты, чем у тех ЖИВОТНЫХ, ноторым сапонинов не вводили. 

Эти :жсперимента.'Iьные данные позволяют рекомендоваtь пре­
параты БОЯРЫШНlШ8, наряду с ДРУГJIИИ поназанпяии, также для 
Dрофилактики и лечения атеРОСIшероза. 

Нетрудпо приroтовить лекарственные формы из боярышника 
и в домашних условиях (в случае отсутствия rOToBWX препара­
тов). Берут одну столовую ложку измельченных плодов 8.1И 
цветнов, заливают стаканом ВОДIШ, настаивают в закрытом сосу­

де 7 дней, процсживают и принимают по 20-30 капе.'IЬ 3-4 ра­
за в день до еды. Можно пользоваться также иастоем плодов. 
Для этого 1 столовую пожну плодов заваривают в закрытом 
сосуде 1 стаканом кипятка, настаивают на горячей ШIИте 
(пе кипятить!) 2 '1, проце)l\Ивают и првппмают по 3-4 столо­
вые ложки 3-4 раза в день. 

Брусника 

Брус.ника - вечнозеленый ветвистый кустарничек сеиейства 
брусничных, 8-25 см высоты, с толстЬUfП кщкисrьnш а.1JЛlШТII­
чоскиv:и листьями и мелкими бело-розовыми цветками, собрав­
ными в rустые.П08икmие нисти. Плоды - шаровидные J\paCHbIe 
ягоды кисловатого ввуса. Цветет в мае - ИlOне, п.10ДЫ созревают 
в августе - сентябре. Растет в хвойпых И смешанных лесах, 
иногда на торфяных болотах по осей лесной зове СССР, встре­
чается ДЮl(е в тундре. 

Бруснm~а - одна из самых популярных ягод, особенно в се­
верных районах. D плодах содержится до 7% сахара, около 
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2,3% оргавических кислот, ГJШКОЭИД вакципип, витамип С, 
"ровита~IИН А, клстчаТI\а, пеl\ТИНОllые, дубильные и другие 
вещества. Среди оргаНПЧОСI\ИХ кислот, наХОДIIЩllХСЯ в бруснике, 
имеется бензойная кислота, обладающая автпсеПТllчеСIШМИ свой­
ства~lИ. ПО;ЭТОМ:У ягоды БРУС-ПIIIШ M8.'IO 1I0Двсршепы ГUllеИIIIО 
11 хорошо гохраняются паl, в CBe)l\e,~I, тап и в BapeHO~[ ВИДt). 

Лгоды обычно едят свежими. Бо.'Iьшая часть сбора идет па 
псрерабоТl(У. Из брусники делают варенье, джемы, повидло, 
маринады, сопи, СIlРОПЫ, пвас и фрytстовые напитки, начинку 
д~1Л конфет. Д.'lя более длительного домашнего хранепия ягоды 
I{опсервируюr в сахаре или высушивают. Распространено ис­
пользование игод для маринования и мочения. Их добавляют 
в диетичесхие блюда. 

В медицине бруснику часто реIЮ1lfендуют при авитаминозах. 
В ТaIШХ случаях едят свежие, Iювсервировапные в сахаре и 
моченые ягоды или пьют бруспичпый морс. Готовят морс из 
брусники так же, KaK.II КЛlOквепный (см. СТр. 146). Морс, а так­
)I\e водный настой ягод считается очень хорошим средством для 
утоления жажды у лихораДIIЩИХ больных. Кроме того, настой 
обладает леrким слабительным деЙстви&м. Сырые, вареные п 
моченые иroды рекомендуют употр&блять при гастритах с пони­
женной кислотностью желудочного сока. OH1f обладают такте 
выращенным 'мочегонным действием и могут ис.пользоваться при 
отеках различного происхождеНИR. Ягоды и брусничный СОК 
очень полезвы при ,повышенном кровином давлении. Отвары и 
чай иа высушенвых ягод примепяют в народной медицине при 
простудвых 8аболеваниях, ревматизме н подагре. В этох ~I(a 
с.пучаях советуют употреблять до 3 CTaKa~OB в день свежих или 
моченых игод. 

Прииеняют в народной медицине и листьи брусники, собран­
ные во время цветения. Часто листья поражаюrcя особым гриб-
1\0)(, скручиваются и приобретают бледно-красный цвет. Соби­
рать такие листья пе следует, для лекарственных целей опа 
вспригодпы. 

В ЛИСТЫIХ содержатся гликозид арбутин (до 7%), флавонол 
(до 0,6%), rидрохинон, дубильные вещества, органические 
кислоты, витамин С и провитаиин А. Такое обилие биологически 
аI\ТИВВЫХ веществ определяет развосторонность их врииеНЕШИЯ. 

Настои и отвары ИЗ высушенных листьев обладают иочегонвы­
ЪfИ, антпсептичеСКlIМII и вяжущиии свойствами. Их часто 
употребляют при поносах и для полоскания горла при начинаю­
щейся ангине. I\роие того, ими лечатся при желче- и почечно­
l{аменной болезнях, подагре, а также при авитаиипозах. В не­
больших дозах отвар листьев и ягод назначают иногда при НО'l­
вои ве~ерщавии мочи у детей. Однако проверенвых давных 
по эффективности таного .лечевия ое имеется. Листья брус.НИЮI 
об:шдают некоторьш антидиабетичес.кии деiiствие.?I, а отвар 
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брусничных лист~ев считают однInI из лучших народных 
средств для леЧeJIИЯ ревматизма. Готовят его из 1 чайной ЛОШIiU 
ШIстьеп на 2 стаl\ана воды. Рекомендуют пить отвар по полста­
Iialla 2-4 раза в день без перерывов в течение 1-1,5 мес. 

Виноград lCультурный 

Виноград - одно из самых древних расте.виЙ, используемых 
человеIЮМ. Это - МНОI"олетняя деревянистая вьющаяся пиапа 
семейства виноградпых с трех-, пятилопастными lfИСТЬЯИИ и 
уснками па побега:r, которыми она цопляется за опоры. Плоды­
аеленые или темно-красные ягоды, очень сочные, собранные 
в Kpynвыe ГРОЗДЬJl. 

ИСТОРИJl Египта,' Палестины, Малой Азин неразрьшно свя­
зана с виноградом. В Месопотамии и Вавилоне он. был известен 
более чем за 3500 лет до нашей эры, а в J\pмеиии - за 2000 лет. 
Страной виноградарства был Древний Еги:р.ет. Высоко было раз­
В1IТО випоградарство в Древней Элладе, а затем и в Римском 
государстве. 

После походов Юлия Цезаря I(ультура винограда появилась 
в Ю)кной Франции, где до отоro галлы питались дикорастущим 
виноградом. С XVI в. виноград стали возделывать на Рейне 
11 еще п()зже - в ПридунаЙСJШХ м'ранах. На территории нашей 
страны возникли самобытные древние очаги разведения вино­
града, сначала в Средней Азии и Арме.нии, позже - в Грузии. 
На ющный берег Крыма его завезли треки-колонисты. В Молда­
вию виноград попал, по-видимому, с БаЛI\ан. В районах, населен­
ных русскими, виноград стали разводить сравнительно поздно. 

Первый винограДНИI( ПОЯВШIСЯ в 1613 г. в Астрахани. Затем царь 
Алексей создал «виноградный сад» под Москвой. В XVH в. 
виuоград разводи.'lИ под I-\иевом, а с начала XVIII в. по указу 
Петра 1 им стали 8аниматься п на Дову. В настоящее вреllЛ 
различные культурные сорта ВПНОl'рада возделываются в Сред­
ней Азии, на Кавказе, в I\рыму, на Украине и в Молдавии. 
Дикие виды винограда в нашей c'rpaue встречаются в Крыму, 
на Навказе, Средпей Азии, в Дальневосточном крае,· а ташно 
на берегах Дупая, Днестра, Прута и Днепра. 

Виды и сорта винограда отличаlOТСЯ по ботаническим призна­
иам и по химическому составу плодов. В вгодах содеРЩllТСЯ 
18-20% сахара, органические кислоты, с.()ли калия (225 иго/о). 
кальция, иагния, железа (0,5-0,6 игD!o) , марганца, lюбальта, 
пектпновые и дубилъuые вещества, провитамин А, вuтамины B1• 

В2, В6, B12, С, Р, РР и 8начите.1JLное количество фолиевой кисло­
ты. В виноградных листьях витамипа С НeClюлько больше, чОМ 
в плодах. 

Виноград ввляется любимейmей десертной подой. Его в 
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больших количествах ПОТl'ебллют в свешем вп~е. Хорошо сохра· 
ПЯЮТСfI его внусовые и Шlтательпые свойства в вяленом виде. 
Высушепный виноград пазывается изюмом. Консервная про­
МЫШ:lенность выпускает маринованный виноград. используемый 
как ПРlшрава или гарнир к а(ареной дичи и мясным блюдам. 
Виноград находит применение при приготовлевии капусты «про­
вансальt. Иа него делают сиропы, компоты, варенье. Виноград­
ный сок, сохраняющий полезные вещества ягод, служпт для 
диетического питания. На Кавказе иа сгуЩенного выпариваниеъ[ 
виноградного сока с добавлением зерен ореха готовят очень 
питательную ма,цкую «колбасу. - черчухелу. 

Специально выращивается виноград ДЛfI приготовления вин. 
Виноградное вино получается в реЗУJJьтате спиртового бро­
жения чистого виноградного сока или сока въ[есте с ВЫil(ИМI(ами 

(~(езгоЙ). Различные виноградные вина ис,пользуют в нулинарии 
для изготовления напитков, соусов и сладких блюд. 

Употребляемое в умеренных дозах во время или после еды 
виноградпое вино приобретает аиачение диеt:ического наПИТlса, 
обладающerо тоническими и диуретичоокими свойствами и со­
держащего почти всю raMMY витаминов винограда. Кроме того, 
виноградное вино способствует СНИJкению уровня холестерииа 
в нрови; обезвреживает тонсипы в киmеЧИИl(е и оказывает бак­
терицидное деЙСТВJlе (убивает кишечную палочку, ХОJlерный 
вибрион и др.). Но говсрить О пользе ишкно тольно при упот­
реблении неБО,1ЬШИХ количеств вина. Пр'и употреблении вина 
в бо.'lЬШИХ дозах на первый план выступают все вредные помед­
СТВIIЯ злоупотребления аЛI\оГОЛЬНЫИИ напитками. 

Ягоды винограда улучшают обмен. веществ в организме; 
обладают мочегонным, мягким слабительнblИ и потогоJUlЫМ 
действием. Кроме того, виноград увеличивает отделение слизи 
в дыхательных путях и облегчает отхаркивание. ПО8ТО],IУ упот­
ребление винограда весьма полезно при очень ИНОГIIХ заболе­
ваниях. Его рекомендуют при истощении организма и упадке 
сил. )lаЛОRРОВИИ, туберкулезе леnшх, сухих ивыпотных плеВРII­
тах, бропхиальнойастме, вос.палптельных заболеваниях желу­
дочно-кишечного тракта (особе.нно при ПОВЫШВ1J1[ОЙ IШСЛОТ­
ности шелудочноro COI,a и запорах), геморрое, болезнях печени 
и почеI', подагре и других заболеванпях. 

Научно доказана iJФФеI\ТИВНОСТЬ ДJlИтельного употреб.'1ения 
ягод IfЛП nипоградпого сона при фунrщиональных нарушениях 
сердечно-сосудистой системы и кан средства, нор],[ализующего 
кровяное давлепие. ('-урс лечеНIIЯ виноградом обычно длится 
1-1,5 )[ес. и при возможности может быть продолжен. Виноград 
в натуральнOIМ виде или свежий сок его употребляют равньши 
порцияии аа час до еды утром, днем и вечером. Иногда рекомен­
дуют есть ВИllоград так, чтобы утре:вкяя порция превыmала на 
100-200 г ПQCJIедующие. В начале лечения дневная доза со-
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стаВ.чяет не более 1 Кг и постепснно унелиqиваетси н lЮНllУ 
;lсчепия ДО 2 "г. ДЛЯ ле'lепии можно пользоватьси также копсер~ 
пllровапныM винограДIIЫИ СОКШf. При лечении випоградом 
(ампелотерапии) сле.в;уеr употреблsть Jlегкую пищу (бе.1ЫЙ 
Х.100, масло, СЫР, .Йца, отварную рыбу 11 мясо) И воздерживат~ 
ся 0'1 cыporo моnока, сырых фруктов, спиртных напитков, 
Мввер .... Вых вод. Лечение виног"радоМ', равио как и вообще 
употреОJJсиие ero в бо.'IЬШИХ l(оличествах, противопоказано при 
сахариом диабете, ожиревии, язвеввой болезни же.tyдка в две­
иадцатиперстной RИШIШ, хровичеСRИХ нагноительвых процессах 
в леГКИI, фув.кциональиых заболевавиих жеЛУДОЧИО-I\Ишечпого 
"TpaJCTac повосами и УСИ.1евиом брожении в кишечнике. 

Находят прииевевие в медицине и листья: винограда. В на­
родвой .иеД1ЩIDI8 порошок .из сушеных листьев принимают 
внутрь при виутреввих (Dреп~уществеIlllО маroчвых) KpOBOTe~ 
чеииях( по 2-4 r). Настои и отвары nистьев ПРJDIевяют при 
ангине для полоскав.иЙ, а ори болезнях КОЖИ - ДJIJI компрессов 
и обиывапиЙ. IЗивоградные листья оказываю! бактерицидное 
действие и спос{)бствуюг заЖИв.1С8ИЮ гнойных раа и язв. НаСТО}1 
виноградных листьев способствуют ВЫВ6де'в.ию из организма 
щаве.певоЙ RИСЛОТЫ. ИЗ винограда получают препарат иатурозу, 
прииеняемый д...1Я внутривепвых вливаний при острых крово­
потерях, IiOлnапсе и др. 

В.шоа обыкновенная 

В" ДИКОМ состоянии ооыкновевваа ВИШRJI неизвества, во 
иередtro встречается в одичавшем виде. Так как косточки ВИПJНII 
(и черешни) были обпаружены в свайных постройках в Швей~ 
царив, Южной Германии и Италии, продпо.1агают, что Д.'1я 
первоБЫТ8ЫХ людей опа С:J.ужила одвим из источников питания. 
Первые письмсвные сведения о вишне относя1'СЯ: к IV в. до па­
шей эры. В Западной Европе широное распрострапение вишпц 
Н8'18.ЛОСЬ JIИШЬ В к<>пце XVI столетия. В нашей стране вишвя 
вначале J(УJIыивировалась в КII6ВСКОЙ Руси, а затеи р~спростра­
нилась на север - сперва в Су:щаЛЬСl\ое княжество, а затем 
и во В.'I3ДИМIfрское. Уже в XVII в. впшня пользовалась БО.'1ЬШlIМ 
успеХО}1 в Подмосковье. Начипая с XIX в. ова ста.вовиТся про­
МЫШ.'lенноЙ КУJlЬТУРОЙ 80 многих облаСТJlХ России. 

В настоящее время как плодовая: культура вишня занимает 
в СССР второе lIecro, уступая лишь яблоне. Рас.прострапепа она 
во многих районах средней и южв.ой НО.10СЫ страны, на Кавказс, 
в Rрыиу. ЗимосrОЙJ(ие сорта вишв.и КУ:JЫИВИРУЮТ и В болео 
саверных районах. Некоторые особенво I(расивые в период цве­
тения и плодоношении виды вишни RУ:JЫИВИРуют как декора­

тивные растевия. 

У дерева вишни (семейство розоцветпых) облестящая серо· 
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бурая кора и эллиптические с длинными черешка~[и листья. 
llлоды - краспые ИJIИ teMBO-I(раСНblе шаровидные костаНIiИ. 
lIриятный I\ИСJlоватый В1\УС мякоти nишен опреде.'1яется ее сака­
ристост(,ю, J\Оторая ДОХОДИТ почти до 15% 11 кислотностью­
в ней до 2,10/0 органических ЮIСЛОТ (о ос,иовном яб.lОЧНОЙ и 
ЛИМОНIIОЙ). I\роие сахаров 11 органических Юlс.'10Т, в плодах 
nишни содеР)I\атся 0,3 мгО/о каротина и вита}[ины С, В, РР, 
фолиевая кислота, дубильпые IIсщества. 1Iз минсральных nе­
ществ в вишне много меди (11,7 мг на 1 1\r съедобной часrи), 
liаJlИЯ, шеJJеза, магпия. А по содержапию пектвна (в CPeдIlC1[ 
11 %) ова превосходит другие ягоды. 

Вишню едят как в сыром, так в сушеном и ковсеРВIlРОванном 
виде. Из нее готовят КОМUО1'Ы, варенье, сиропы, экстракты, 
копфеты, настойки, иаливкн и nина, фруктовую воду. Листья 
ВИШIlИ используют при мариновании и liвашевии огурцов и не­

которых ДРУПIХ овощей. Носто'ши и ядра плодов прикеняют 
иногда Д.'1я отдушки туалетного мыла и Н&КОТОРЫХ дрyrих пар:­

фIOмерных продуктов. 
Вишня улучшает аппетит и явnается ценвым диеТlIlIескии 

ПРОДУl(ТОИ. Так, благодаря ЗВ8чительному содержаНIIЮ железа. 
вишню и приготовленные из вее продукты рекоме.ндуют употреб­
лять при малокровии. Вишневый настой утоляет жажду 11 его 
дают больным при ШfхораДО'l8ЫХ состояпиJП. Вишневая MJfКOТЪ 
и сок обладают некоторым антисептическим действием. При хро­
нических запорах их прихеняют как нежное слабительно&. 
В народной медицине вишня с молоком употробляется ори вос­
палениях СУС1'авов --: артритах, а сок считается хорошим: отхар­
кивающим средством при воспаЛИlеЛЬDЫХ заболеваниях дыха­
тельных путей. 01'вар свежих листьев в колок е оказывает 
б.'lагоприятвое действие при желтухе, а измельчеавые свсл(ие 
листья или отвар из них успеmпо используют в виде тампонов 

1\ак 1\розоостанавливающее средство при носовых кровотечениях 

и повреждении кожных покровов. 

Научво подтвернщсво сильное мочегопноо дейсrвие oTBap!i 
плодоножек вишпи, который об,lадает также ПРОТИВОIlОНОСНЫ}[ 
действием. Ипогда его употреБJ/ЯЮТ и при ГИПОРТОНИllеской 
БО.IJ.езпи, пытаясь добиться снижения кровяного давления. В пло­
Доноnшах (Н8Н и в листьях) содершатся таннины и другие ПОl\а 
еще ведоста10ЧВО изученные вещества. Готовят отвар из расчета 
10 r сырья на стакав воды и выпивают в нескмько ПР8ем:ов 
в течение дня. При подагре и мочекамспной БО.1е3Н8 каI( .lOче­
гонное средство порой примепяIOТ эмульсию из семян вишои. 
Однако употреблеНlle семян небезопасно, так Kal{ в них содер­
Жlfтса звачительпое количество ядовитого ГЛИКОЭВДа аУпгда-

1Jина. Случайная передозировка пре-парата ил:к ошибочное при­
пятие ero взаиев Apyroro Л8-liарсtва могут вызпать отравление 
с при.зна1\ами. характерными дла действия СИВШJЬНОй Iiислоты. 

13;; 



В аптечном деле вишневый илей используют для заАоlены 
аравийской I<амеди, а вишневый сироп - для у.Т(учшеюtя вкуса 
лекарств. Плотная и красивая древесина ВIIШВИ используется 
для изготовлеиия бытовых столярно-токарных изделий. !{ора, 
содержаЩ8JI иноro дубильных веществ, нригодна для дубле· 
ния кО)к. 

Гоаубика (rонобобель) 

Название растения связано с цветом плодов и JlИстьев. В на· 
роде голубину еще называют (lПЫIВицейt, так как по соседству 
с ней почти всегда растет болотный багульник - ядовитое расте. 
ние, оказывающее одурианивающее действие на человеIШ. 

Гопубика - иеБОJIьшоi кустарничеI( сеиейства брусничных 
с DJIЛИПТИЧecJCИИИ ro.пубовато-аелеиLlИИ снизу листьями и мел· 
ними беJIЬWИ или чуть розоватыми цветками. ПJIОД - ов·альваll 
голубовато·сивяя ягодка с зелевоватой слаДКQ-ХИСЛОЙ иякотью. 
Цветет в иае - июве, плоды созревают в августе - сентябре. 
Голубика встречается в сырых хвойных и лиственных лесах, 
liустарниках, на торфяных болотах в севервой и СРСДllей зовах 
стравы. Собирают плоды с дикорастущих растевий вполне со­
аревшими, в сухую погоду. При сборе необходимо соблюда-rь 
осторожность, так как ягоды леrnо мнутся. 

Ягоды употребляют г.Т(авным образом в свежем виде и Д.Т(я 
uриготовления диетических блюд. Они содержат около 6,5% са· 
жара, 1 % органических кислот, около 1,2% илетчатки, нем.вОIО 
пектинов, дубильных и красящих вещеС1'В, около 25 кг % вп· 
тамива С, провитамии А. Ягоды можно сушить, ИСПО:lьэовать 
ДЛЯ варенья, компотов, приготов.lJения сока, и випа. БJlагодаРJl 
наличию витамина С они издавна употребляются как противо· 
цинготное средство, особепио в северных районах. Хорошо со­
храняется витамии С в проморО)кенных ягодах. Све)Rиii сок или 
отвары ягод рекомеНДУIОТСЯ как иапв'гок Д.Т(я Шlхорадящих 

больных. 

Груша домашняя 

Груша - дерево семейства розоцветных высотой до 15 )1, 
с округлыми или яiiц~пвдвыми кожистыии .пи;СТЫIМВ и белыми 
цветками. Плоды крупные, округлой или грушевидпой формы. 

На пищевое употребление плодовrpymи в доисторические 
времена уиазывает нахождение их остатнов в свайных построй· 
ках Италии и Швейцарии. Считаюr, что культура груши зароди· 
лась в Греции более 1000 лет до нашей эры. Задолго до нашей 
эры она была извес.тна и в Древнем Риме. Из этих стран она 
попала в Западную Европу, где получила большое рас.простраие. 
ние. ВОЗМо)l(НО, иа Навказе груша была известиа еще раньше. 
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че~1 в Греции, и произошла от моотной ДИКОЙ груши. До нашей 
эры ее культивироваJIИ в rpe tleGICUX КО.'Jопuях I\рыма. 

В Россию груша пОпала позже, пройдя путь от Византии 
через Укра-ипу до центральиых об.'JастеЙ. О ней имеются упоми­
ШlDИЯ D бы.:rшпах. В ХУI в. грушу уше разводп.iIИ в ПОД~10сковье. 
А при Петре 1 грушевые деревья были специально вавезены 
из Западной Европы. Очень старым очагом разведения груш 
.lВляетсн и СреДIIЯЯ Азия. В настоящее время груша разводитсл 
в нашей стране почти повсемоотно, исключал наиболее северные 
обласТlf. Причем наряду с грушей домашней (обыкновенной) 
l(у.1ЬТИВИРУЮТ в- некоторые другие виды. Наличие летних, осе:в:­
пих и зимних сортов, а такжо возм~жвость длительного хране­
ПВJI некоторых сортов по:mоляет употреблять свежие груши 
почти весь год. 

Химический состав груш колеблется в зависимости от вида, 
сорта и условий I1роuзрастапия, по все они имеют значительную 
пищевую ценность, ПОС.J\йл(,ку содержат сахар' (В среднем около 
130/0), яб.'IОЧНУЮ и другие оргапичес.кие кислоты, азотистЫе, 
пектиновые, аром:атичоокве вещества, ферменты и др. I\ромо 
того, В плодах (главвым образом в кожице) находятся дубиль­
ные вещества, вебольшие количества каротина и витаминов В1 
и С, фнтонциды. В грушах в среднем 01(0.'10 2,5% J\.1lе'гчаТI(И~ 
Значительпая часть ежегодного сбора груш идет па приготовле­
ние сухофруюов, nарен(,я, повидла, цукатов, бекмеса - груше­
вого меда. Из груш готовят компоты, квас, 8ссепции ДJIЯ фрYI<­
товых ваПlIТI\ОВ, СИДР. вино. Подсуwевные семена используют 
как суррогат для получепия l\офейпого папиrnа. 

В народной медицине отвар сушепых груш дают пить при 
жажде лихорадящим больным, для ослаб.'Iевия ПрИСТУПОВ кашля 
и против поносов. Последнее объясняется наличием в груша.~ 
дубильных веществ (В некоторых сортах до 20%). Сдедует 
отметить, что закрепляющие свойства БDлее всего выращоны 
у диких груш, :которые повсеместно употребляют в пищу JI Д.lIЯ 
uриготовлеВИJl лекарственных сваnoбиЙ. Как закреШIЯlOщее 
CP~ДCTBO часто при меняют пастои, грушевый кисель или KOI'II­

IIOT, особенно при лечепии детей. Совеч'ют употреблять rакже 
овсяпый отвар С сушеными грушами. 

Груmеный сок пазtiачают как мочегопное средство. Мочегоп­
ВЫ1fИ свойс)'вами облада1ОТ и отвары пз грYIП. Их употрuU.'IЯЮТ 
главпым образом при мочекамепвой болезnп, причем грушевые 
отвары и сок не только увеличивают мочеотделевио, по и спо­
собствуют просветлепию мочи при значительной ее инфициро­
ванвости, то есть оказы:вают антибактериальное действие. 

В молодых листьях груш, как устаНОВИlНl индийские ученые, 
содержится новыЙ фенол, который по действию БЛИЗОR к арбу­
типу. 

Некоторые виды грушевых деревьев имеют декоративное 
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зпачение. ТЯiнелую ltрасповато-кориqвевую дров осипу ис.поль­
зуют В мебельной промышлеппости и в производстве красивых 
lIоде:lOК. 

Ежевика сиза. 

Как ягодное и лекарственное растовие ежеВИliа известна 
с древвих времен. Круппейшие врачи автичного мира ПРIJ}(еня­
.ии плоды и другие час·ти растевия для .иеЧЕШIIЯ многих заБО.I16-
В811ИЙ. Пысоко ценили и пищевые свойства ягод. В течение 
столетиii было создаllО Mlloro сортов, которые высаживают на 
БО.l:ЬШИХ плошаДJlХ в 3апа,Jl;НОЙ Европе и Америке. С давних 
вре;\lен звают ежевику и в нашей стране. Однано СIюлько-ви5удь 
значительных промышленпых посадок ее в СССР не имеется. 
ПО-ВИДlWоиу, это В каl{ОЙ-ТО мере об'LJlСНJlется иалой иорозо­
стойкосrью растения: е)невина вымерзает уже при _170. Отсут­
ствие U.'IаптациЙ компенсируется отчасти дикорастущliИИ за­
РОСЛfI)IИ. 

Среди диких видов наиболее распространепа ещевика сизая. 
ава представляет собой nевысокий l\устаРlllШ семейства РОЗG­
цветных с дугообразно иаогнутыми шиповатыми ветвями, трой­
чатыми листьами и белыми цветками, собранны!(И в ЩИТКОВIЩ­
вые соцветпя. Плодоносит ежевика аа BТOP0Jl.I году жизни, 
в июле - aBrYCTe. Плоды - червые С сизым ваЛIJТОl\1 сбориые 
IЮСТJlНКИ. Растет в л(}сах и кустаРВИI{ах, вдоль рек и РУЧl.СIJ, 
в оврагах и балках. Встречается в европейской части СССР, 
Западной Сибири и Средней Азии. На Кавказе произрастает 
еже-8Иl\а кавказская, в I{рыиу, 3акаВI{азъе и Средней Азии­
Е.'жеВИI(а кровавая. Оба эти сорта имеют крупные, очснь вкусные 
плоды. 

В ягодах ешеВИIШ содержится в среднеАI 3% сахара, ОКО.'10 
1% органических кислот (преимущестаенно яблочной), маого 
клетчатки (2-4 %), пеIпивовые (0,4-1,6%), дуби.1ьные и аро­
матические вещоства, соли налия (208 мго/о) , медь, марганец, 
витц!.lИны С. группы n и ПРОl!uтамив А. Сочные и пряные на 
BI(YC ягоды охотно едят свежими. Они входят в состав детскпх 
и дпетичеСКlIХ бmод. Большие КОЛ·llчества ежегодпого сбора идут 
па псрераБОПiУ. Па ягод нриготовляют сок, сиропы, НОМООТ, ва­
реш,е, ДЖС1(, маРJl.lелад, вино. д.1Я длительвого .сохранения 
ежевину высушивают аа открытом воздухе или в духовнах и 

русских цеч8Х. 

Свешие ягоды u сок употребляют для утоления жашды при 
JJl1хораДОЧНЫХ состояниях. Перезрслые ягоды передко исполь­
зуют при запорах (HaIC леГIсое слабите.'Iъное), а неЗРО.'1ые, ва­
оборот,- }\ali закреплnющее средство. Ягоды и чай из HIIX 

В вародной медицине считают хороши:и обще~'1\реПЛJlЮЩИ:М п 
УС·ПОI,апваIОЩПМ средством при IС.'Iи;\(актеричсских веврозах, 
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Раньше отвары и пастои сушеных ягод употре6.'1ЯЛП нак 
потогонное и мочегонное средсrво. Позже nЫЯСIIИЛОСЬ, что бош,е 
выраженным потогонным действи('м облад.ают настои не RrO;I, 
н листьев, которые и применяют при простудпых эаболе-ваПИJlХ. 
В Iщчестве мочеl0DВОГО средства УlIотрсб.'1ЯЮТ также отвар 
(1 :20) к{)рпей ежевики. 

В .'lистьпх ежевики П)fеются дубильные вещества (ДО 14%), 
флавовы, оргаВ1I'{еСlше Iшслоты. Собирают листья во врема 
цветеиия. Dлагодарв вяжущему действию отвар листьев еже­
вики (1: 10) слушит хорошим средствои ДJIЯ лечения крово­
харкания, щелудочвых НРОВОИЗЛИJlНИЙ, QОПОСОВ. Принимают его 
по СТОJl()ВОЙ nожке 3 раза 8 депь. Отваром листьев полощут 
горм. В иачесТВ6 противоповосного средства употреб.:rяют также 
ПОРОШИП пз пзме.lьченных высушепоых .1IIcTbeB. 3патон уирапп­
ской народной ме;нщивы М. А. Носаль уназывает па успешноо 
прнмепенпе при воспаюпельвых заболеваниях Rишечника ва­
пара из .'шстьев ешевики (2 части) вместе с цветиа1tfИ HOГOТROB 
(1 часть), ПРИНl1ыаемоrо внутрь по 1 '1aIJIRe 3 раза в депъ. 
Ино.гда в народной медицине пастой листьев назначают при 
заболеваниях верхних дыхательных путей как оrхаРRивающее 
средство. Отмечают и ус[юкаивающее действие TaHoro настон 
при повышенной возбу:щмости, бес.сопнице. 

Еще ДИUСIЮР11;J. РNЮ~fеодовад де.1ать из листьев ежевпни 
компрессы от НОЖНЫХ бо:tезнеЙ. В современной пародной меди­
цине примоч!{и ,ы отвара листьев иди измельченные листья 

ПРШ,.lадываю-r 1\ ПОРDшенвьщ участиам IЮiЮI при лишаях, ЭI\зе­

мах, хронпqесних язвах lt старых гнойоых ранах. В неноторых 
С.'Iучаях таной способ Оltазывается BeCblla действенным, оп 
способствует ОЧIlЩСППЮ ран и бодее БЫСТРО:\.IУ их Зaiю[влению. 
Бактерицидное действпе листьев, видимо, связано с наличисм 
в них активных фитонцидов. 

Из листьев еШ/;ВИНiI готовяr О'lеиь П(),lСЗИЫЙ п приятный 
ч.ай, ПОСl\О:IЫЮ напоминающий по ВИУСУ И запаху обычный чай­
ный напиток. Д,т по.'lучсния суррогата чая свеЖ1Iе ЛИСТЫI 
снладывают 8 занрыrую посуду п подвергают процес.су фермен­
тации, пока они не завянут и не почерпсют. После этого их 
сушат на ornpbIToM воздухе. 

iКИl\IОЛОСТЬ съедобная 

невыо1\иuu .1JпстопадныЙ 1\устаРЮIJ\ с супротивпыми лllцеDИ.з;­
пыми заосrренны:'rfИ листьями и желтыми цветкюш. Плод - яго­
да УДJlиненпо-ова.1JЬНОЙ формы, сипе-чгрпого цвета, с спзы:\.( 
на.lетом, созревает в июпе. 

На родине съедобной жимолости -1{аМ'Iат}{е п Да;lьне\1 
Востоке - ягоды ее ШИрОЛО используют в пищу. Съе;J.обпы т!ш­
ще П.10ДЫ ШИМО:lOСТlI rО.lубоЙ', ПРОll3растающеп на севере стра-

139 



ны. С 1О69 r. лесхозы ИР1\УТСI\ОГО управления лесного хозяйства 
впсрвые нач.али массовую ааготовну ЖИМОJlOСТИ - самой раннеб 
ысrноии ЯГОДЫ. ИЗ нее варлт вкус.ные 1\ОМПОТЫ. Iшсели. дже·м. 
варенье и делают вино. 

По вкусу а:годы жимолости напоминают голуБИI'У. Химиче­
СКИЙ состав п изучен недостаточно. Известно. что в них содер­
ЖИТСJl окопо 4,5% сахара. около 1.ato органичеоких кислот и 
57.3 м:г% витам:ина С. 

В народной медицине прииена:ют листья. стеб.'IИ и цветки 
местных видов жимолости. Свежие соплодия и варенье иа 
жимолости ГОJIYбой считаютса: хорошим жаропонижающим сред­
ством. Их ПРИlI.ена:ют также при повыш~нном крова:нои давле­
нии у ПО)КlШЫх lIIOдеЙ. сопровождающемса: головными болJlКИ. 
головокруж&виек. 

Отвар иа ветвей ЖИlI.олости съедобной оказывает сильное 
)Iочегонвое действие и сuтаетси одним из лучших средств от 
водинки. Готовят ero из 1 чайной пожки измельченных сухих 
ветвей с листьими на 1 стакав воды и пьют (после процежи­
вапиа:) по 1 столовой ложке 3-4 раза в день. В 1(8честве моче­
говвого средства употребляют и отвар стеблей и листьев жиио­
nости душистой, встречающеЙСR на I{авказе. Этот же отвар 
рекоиевд)'ют при сильных боnях ви,еЛУДОЧНО-Iшmечном rpaKTe. 
Поскольку жииолость обладает анrисеПТИЧ8СlСИМИ свойствами, 
отвар ее листьев ис,пользуют дляполосканий горла при ангинах. 
а измельчсJIВЫМИ листьями присыпаюr раны. 

Земляпика леспая 

ЗеИ.'IЯВИ1\а пес.вая - многолетнее травянистое растение вы­
сотой до 5 см, с прямостоячиr.l опушенным стеблем. Листья 
ПРИl,орпевые, тройчатые, овально-ромбические. опушенные. на 
ДЛИВНЫХ череШI,ах. Цветки белые, собраны в зонтичное соцве­
тие. ПJlОД - краc.uая сборная ложпая ягода яйцевидной ИJlИ 
неправильно-округлой формы. В мякоть ягоды погружены 
настоящие плоды - иеЛ1\ие, шелтоватые семяВRИ. 

В ДIШОМ виде зе:r.ШЯНИ1\Q встречается в лесах, среди кустар­
ников, па травянистых CI\лонах, ПОЛJШах европейокой части 
СССР, Сибири. l\aBKa~a и Тянь-Шаня. Ей по праву принадле­
жит слава одной иа лучших ягод. Но как ии велика популяр­
ность JJесной земляники, свей успешно КОВRурирует крупно­
П.'Iодная садовая зеМJlяника, HeKoTon.ыe сорта которой называют 
IшуБНII}{ОЙ. Последияя очень похож. на землянику, но растение 
B9CI\OJIbI\O крупвее и имеет более выраженное опушепие. 

3еМ.'Iяника причисляется к са)IOЙ ранней пище человека, что 
связано с нахоищениси ее семян в обиталищах людей камеиnого 
века. Бурное развитие куnьтуры В&МЛЯПИI'И и IшуБНИ1\И вача-
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лось посло того, как в начале ХУlIl в. в Европу были прnвезсны 
несколько ЧИ.'ШЙСКИХ видев. Помесь европейских и амерпкаu~ 
СIШХ ра:шовндвостей привела к создаНJlЮ orpOMHoro КОЛlI'lества 
новых сортов. В настоящее время известно до 3000 сортов I(пуб~ 
шши и земляники. В России КJlуБНIШУ БУ.Т(ЬТИВИРОВ8ЛИПОД 
МосlUЮЙ уже при царе Алеl(сее Михаii.lОВИ'lе. Позже по указа~ 
нию Петра 1 цветущие растеНЮI IшуБНll1Ш были достаВllены 
в Петербург с Юга. 

D ягодах клубники содершатся сахар (от 3,5 до 15%), орга­
ничс,ские БИСЛОТЫ, клетчатка (до 4 % ), же:lезо, фосфор, I(альцип, 
марганец, кобальт, дубильвые (0,2%) и пеl(тиновые вещества, 
витамины С (до 92 иг%), группы В, фолиевая кислота,каРОТИJl 
и др. БОJlьше всего аскорбиновой IШС.IJОТЫ содеРЖIIТСЯ в сорте 
ВИI(тория. Качественный хюшчеCJШЙ состав ягод землянИIШ 
практически не отличается от TaKoBoro у ягод К,;lубвИIШ. Яl'ОДЫ 
едят свежюш и переработаППЫМII. Из ПlIХ готовят соки, сиропы, 
I(ШШОТЫ,"варенье, жеJlе, муссы, внна и наЛИВIШ. Витаминосодер­
шащие ягоды имеют большое значение весной, когда еще нет 
ДРУI'ИХ богатых витамииам:и плодов. OJщако следует помнить, 
что у отдельных людей отмечается повышенная чувствитеJIЬ­
ность к землянике, которая вызъгвает у ПlIХ аллерrичеClюе забо­
левание, сопровождающеес-я упорной l'рапивницеЙ. В :>Т<»1 
СJIучае употреблять зеlt!ЛЯНIШУ нс:iъзя. 

Ягоды эеМЛЯПllRИ хорошо утоляют жажду, уси:швают аппе­
тит и бшiготворно влияют на пищ~варепие. Ягоды, особепно 
свежие, очень полезны при заболеваниях сердца, атеросклерозе, 
гипертонической болезни, язве iНeJlудка, ;келче- и мочекамепной 
болезнях, подагре, маJIОКРОВИИ. l\Iпогочнсленныо врачебные 
наблюдепия за больными DОДТDСрЩtЛп цолесообразвость употреб­
ления ягод при наруmениях солевого обмена. 

Сок и водные настои плодов обладаюr ООТОГОН"Ы11 и моче­
гонным действием. Нак мочегонное сред{;тво перед едой пьют 
по полстакана чая из заваренных ягод (2 СТО.10вые ложки на 
стакан кипятка). Установлено, что в водпые настои переходят 
фитонциды земляники. убнваюшие многие виды болезнетвор­
ных микробов. Поэтому настоями пользуются для полоскапий 
при воспалительных заnолеваниях рта и горла н дуроOJl запахе 
изо рта. Употребляют ДJJЯ ПОЛОСI(аннй и ягодный сок, в KOТOPO~I 
фитонцидов намного больше. Наружно в пароде часrо Прllме­
пают раздаВJIеНllые яг<)ды юIlt свешнА сок прн раЗШIЧНЫХ ранах 
на коже и :щземах, а как косметическое средство - против вес­

нушек, пятен, угрей. 
При жирной коже с расширенными Ilорами космеrо;юги 

ре.КОМ61lДУЮТ делать маски из sеЮIЯПlIl<И. дJ1Я 3ТOIIQ на ЛlЩО 
наносят слой из смеси зеМJIJlВИЧПОГО сока и взбитого яичного 
БОЛ1\8 (на одну чайную ложку сока берут один бе.:юк). 

посI(Qлыy СВСiIШО плоды зе}!ЛЯПИКlI и R.1уБНИIW быстро 
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портятся, для ДЛJпеJlЬНОГО хранеНI!Я п ПРЮlененпя в меДIЩИ ас 

IIX подвергают С)'Шl\е. Сушить ягоды можно в СО,lнечпые ДЕШ 
па открытом воздухе (разложив на ЧIlСТЫХ подстилках) 8.'IИ 
в ДУХОВl\ах, печа1-. При UСl\ус.ственноЙ суuше в сушилках на· 
чальная температура ДО.'Iжна быть около 300, затем постепенно 
повышают температуру до 40-50". Ягоды сушат до тех пор, 
пока ови ве перестанут пачкать рynи. 

Целебными свойствами обладают таюне листья и корни 
зе,млянш,и, в ноторых содержатся дубильные вещества, следы 
8:rкалоидов и др. Устаповлоно, в частпости, что эти части расте­
ния обладают мочегоппым и вяжущим действием. Dодн&и 
настосм листьев ПОЛЬЗУЮТСЯ для полосканий горла и в I\осиети­
чесlШХ цеJIJU.. В народной медиципе настой и отвары JПIСТъев 
или корневищ употребляют при КО.1итах, желтухе, туберкулезе, 
моч.екаиенноi болеани, отеках, старых яавах и сыпях, крово­
теч.ениях и для полоскавиi при авгинах. Причем при колитах 
и дизентеNIИ предпочитают применять отвары из корней. Их же 
употребляют 1I при лзчепии ге,морроя. Заваренные как чай 
листья и цветки пьют при простуде. Старые яэпы, гнойные раны 
и пекоторые формы экземы лечат свежими или распаренными 
листьями. Прикладывание их к поражепным поверхностям при­
водит к более быстрому очищению JlЗВ и ран от гноя и зажив­
лению, 

Ирrа OBaJIЪB~ 

Ирга представляет собой кустаРВИR с&мейства розоцветных, 
высотой до 2 м, с яйцевидвыми зубчатыми листьями и цветками, 
собранными в щитковидuые кисти. Плоды:""'" темно-нрасвые соч­
ныIЭ ягоды (яблочки) величиной с горошину. Созревают они 
обычно поздней осенью (в некоторых районах в зависимости 
от климаТlIчесlШХ условий - в конце лета). D СССР ирга ВСТРО­
чается в горах Крыма и Навкааа. Ее культивируют в средней 
и южноя lJОЛосах европейской части СССР. В нгодах содержится 
ДО 10% сахара, около 0,5% Ilб.'IОЧПОЙ кислоты, кумарины, значи­
тельное но.личество витаминов С, груипы D D провитамина А, 
микроэлементы (медь, свинец, I\обалы). 

Из ягод можно готовить СОНИ, компоты, варевье, джем, пасти­
лу, желе и отличное вино. Бдагодаря наличию витаминов плоды 
)lOil,OO использовать Д.1Я профилактики и'лечения гипо- D авита­
минозов. В нарОДНtlg медицине сок ирги ИСIlОЛЪ3УЮТ для 
ПОДОСl\аний при ангинах. Ивогда готовят ле'lебные вяжущие 
папиТIШ иэ смеси ирги с ДИI\ИМII яб.l0ками и грушами, которые 
уuотребллют п.1И н\С.'IУДОЧНО-1\ишеЧНЫI забо.1J:евааПях. При ЭТIIХ 
же заболеваниях используют такшс отвары (1: 10) иа листьев 
и· норы Б~'стаРВПl\а, в БОТОРЫХ содержится ~IПОГО дубильных 
веществ, 



И .. [СIОКЯ Д8ВlIЫО по ФармаКОДОГШI IIрПI юшаДСltoll, I\OTOpylO 

НУ.'lЬТИВiIРУЮI в вашей с-rрапе кан деI\ораТИDНЫU кустарпин и 
ИСПО.1JЪ3УЮТ порой В качостве подвоя ДЛЯ ГРУШlr. ЭJ{сперимен· 
Т8ЛЪНО YCTaHoB:JeUO, что вастой R пастоiiН8 цветков этого ВИД.) 
иргя оказывают товпзирующее действие па серДI\е и ПРИВОДRТ 
1\ снижевию артериального давлевия. посколы\y действие 
настои более выражено, его и рекомспдуют приниуать против 
повышенного кровяпого I~авдспия. 

Ка;шпа обыквовевва .. 

На.lIина - кустарnик семейстеа жи~rо.тIOСТПЫХ С трехлопаст· 
пымя дистъя),1И и белыми J\веткзми, собрапныии в плоскио поду· 
зонтики. Пдоды - ярко-красные костянки, терпкие 11 горькова· 
тые на вкус, причем: ПОС.'lе за~IOРОЗКОВ горьковатый иривкуо 
плодов исчозает~ Цветет в мае - июне, плодоносит в августе­
с.ентябре. Встречается ка11ина в смешанных и листвевных лесах 
и Долинах pelC почти во всех районах СССР. Нак декоративный 
кустарник раЗВОДИТСJl в садах и парках. 

Ягоды калины содер)кат сахар, оргаНllческие кислоты, пеl(· 
тины, дубильные вещества, каротин, ВlIтамины С и Р, причем 
витамина С в вих больше (до 70%), '10),[ во всех цитрусовых. 
В семенах содеРЩИТСJl щирное масло до (21%). ПJI0ДЫ каЛIIВЫ 
можно употреб.1JЯТЬ в све»(ем ви~е. Чаще же из них варят ком­
поты, кисели, желе и др. Со!{ из IIЛОДОВ пьют как витамиппыii 
напиток. IIз плодов деJIaЮТ начинку Д.1Jя пир()гов, !.fармела~, 
паСТИ.1У, ~аливки: ПДОДОВЫЙ соо ИСlIолъзуе1'СJl В пищевой про· 
иышлеввости для подкраски некоторых пищевых продуктов. 

Для продо~жительного хранения гро~дья калины поднёшивают 
пучками в прох.'1адиых по),[сщспиях. Ягоды мошно IЮНСРрВИро· 
ватъ в сахаре и замораЖIlllать. 

Первые указания о .'1е'lебвом применеНlШ калины ПОЯПИ.lIИСЬ 
в травниках ХУI в. Ягоды калины ТОНI[ЗИРУЮТ организм, УЛУ'I· 
тают работу сердца, Оl(азывают вяжущее и мочегонное действие. 
Они об.1Jадают также успокаивающим действием и ПО.1езны при 
неврозах, сосудистых спазмах, гипертонии. В IIародпой медици­
ве сок II:IИ отвар ЯI'О~ с меДО1\1 пьют при простудвых забо.lепа­
ниях верхних дыхатещ,ных IIYTeii, охриплости, а такше против 
IIОНОСОВ. Чай из иаJlllI/hl иногда употреб.'lЯЮТ Д.1Jя укреп.lешНl 
mатаюЩИХСJl зубов. Настой ягод III,ЮТ IIрИ язвеннuii бо.1С.IШI 
желудка и двенадцатиперстноii кишив, колитах, а также Прll 
язвенных и ГIIОЙНИЧКОВЫХ болеЭНJlХ КОЖII. При ГНОЙIIИЧКОВЫХ 
заболеваниях КОilШ Ю-20%-пыо растворы сока из ПJJодав I\а­
:IИНЫ применяют еще и паРУilШО как дезинфицирующео C~ДCT· 
во. Кан l<Осмстическое сре;\ство ягодный СOI( ЭффСIПИПСП протuв 
угрей па .1Jице, 
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Нора каливы (ее снимают Dоспоii и высушпвают) содеРЖIlТ 
горький гликозид вибурнип, дуБИЛl.пые и СМО.'lистые вещества. 
Благодаря вибурпину кора обладает четко выраженпым сосудо­
суживающим деЙСТБие~1 и ~'сиш,вает тонус мускулатуры матки. 
ЖИДIOIе экстракты и отвары I\OPbl используют во врачебной 
праКТИК8 Kal( кровоостанавливающее средство при внутрепиих 
кровотечениях. Чаще всего назначают их при маточных крово­
течениях в акушерской и гпнекологичес.коЙ практике. Гurовый 
вкстраБТ прини:м:аюr по 25-40 капель 2 раза в день, отвар 
(1 : 20) назначают по столовой ложке 3-4 раза в девь. В гомео­
патин ка1(ина JIВляется ОДНIIМ из главных средств при Jкенских 

заболеваниях. 
В народной медицине отвар иа корней употребляют внутрь 

при вопотухе у дотей, 8 таюке для вавн и обмываниЙ. Передко 
в R8чеетве КРOlВооСтанавливающего средства принимают отвар 
или настой коры. Как противовоспалительные и успокаивающ м 
средства 31'CrpaI(Tbl и опары коры -ваходят применение· ПР'1 
судорогах, истерии, бессонпице и т. п. Отвары из корней пьют 
также от ир остуды и удушья. Обычной дневной ДОЗОЙСЧllтается 
1 стакан отвара, приготовлевный из 1 чайвой ложки коры. 
В ветеринарной практике отварами IЮрЫ и других частей расте­
вий лечат болезни органов дыхания у I(РУПНОГО и меш(ого роса­
того скота. 

Квакв оБЫRВОвеввыi 

Кизил (дерев) - дерево или высокий кустарник семейства 
кизиловых с красно-коричневой корой, яйцевидными листьями 
и мелкими золотисто-желтыми собранными в пучки цветнами. 
Плоды - те)IПО-Iсрас,пые круппые овальные сочные костяИliИ 
с продолговатой КОСТОЧIЮЙ. Uстречаютс," сорта, плоды которых 
весят до 5 г. Цветет в апреле - мае, плоды созревают в ав­
густе - септябре. l\изил разводят в садах МПОГIIХ стран Еврооы. 
В дшсом виде' он растет в Юго-Западной Европе и Восточной 
АЗЮI, а в пашей страве - в лесах и сорах Кавказа, Крыма, 
на 'Уlсраипе и в l\·10лдавпп. Культивирую'Р его и в Повошкье, 
Средней Азии. Кусты IШ3И.тJа используют. для деRоративпых по­
садок. Из древесипы делают прочвыe трости, рукоятки для ип­
струмевтов и различвые токарные изделия. 

Мякоть плодов ииеет приятный КИСЛО-С.1аДIШЙ вяжущий 
BI{YC. После ваморозков вкус плодов знаЧJlтельно }'.'Iучшается. 
В них - до 9% сахара, состоящего из ГЛЮRОЗЫ П фруктозы, 
до 2,9% оргаиичес.ких КИСЛОТ (В оевовпом аблочпой), пекти,ны, 
дубильпы~ азотистые 11 нрасящие вещества, эфирное иасл/), 
витамины С и Р. По содеРiIсапию витамина С кизил иногда 
превосходит чериую сы�родииу:: в 100 г есо ОIЮЛО 50 мr а(}корби­
UOBOij кислоты. В ядре косточки :иного жира (до 34 ~/o ). Едят 
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ШIОДЫ кизила сырьши и n псреработанноl\t виде. IIз иих готопят 
сон, сироп, варепье, повидло, IЮМUОТЫ, КlIсе.1И, мариuзды, вина, 

пастоfuш, наливки, Лlшеры, диетические блюда; безаЛltoгощ.ныо 
паШIТшr. Собпрают созревшие ШIOды в сухую погоду. Кизил 
мощно перссыпать сахаром и нес.колько месяцев хранить в про­

Х.:Iздпом месте. Хорошо сохраняются и замороженные ягоды. 
Мошно их СуШить; обычно ОТО ДС.1аю'r в TeIIIf и.:ш па чердаках. 
На Кавказе раопространено употрсбщщие в качестве приправы 
к различным блюдам IШЗИ.:IОВОГО (<.'Iаваша~ - высушенных на 
солпце блинов из плодовой кашицы. Норедко свежие и СуШеные 
плоды добавляют в национальные Iшвкззские блюда из птицы 
для придания ии свособразuого аромата и внуса. Древние греки 
солили плоды Rизила I\аН маслины. 

е лечебной целью п.10ДЫ КПЗИJlа прпмеНЯЮ1 прп шеЛУДОЧIlО­
кишечных заболевапиях, та1\ как они обладаЮ1' хорошими вяжу­
щими СВОЙСТВ!lМИ И благодаря на,1IИЧИЮ фитонцидов оказывают 
губительное влияние па тифозные, дизентерийные и некоторые 
другие бактории. Против поиосов дают отвары и настои плодов, 
а также толченые плоды с секенаии, растертые с медом ИЛI[ 

ВIIЧВЫМ: жеЛТRОМ. ДетJUrI при попосах советуют давать КИЗIIЛО­
вый кисель. 

Отвары и настои готовят из 5-10 r сухих плодов на стаК8I1 
воды и пьют по 1/4 стаIшна 4 раза в день (при поносах). Гру­
зинские ученые предлошили готовить густой экстракт из ПЛОДОВ 
I{изяла и ДIIRОЙ груши И употреблять его против поносов. Из та­
кого ЭI\стракта варят Iшсель IIЗ расчета 3 столовые ложки на 
стакап воды (о добавлением I\paxMaJla и сахара) п принимают 
по 1/з стакана 3 раза в день. Кизил реко~[ендуют при нарушепип 
обмена веществ, подагре, малокровии и кожных заболевапuях. 
Кизиловое варенье употребляют при простуде и желудочных 
заБО;Iевавпях. 

В листьях кизила содержится 10-14% таННИ:I;ОВ. НастоН 
веток с листьями (1 столовая ложка на 1 ста1\ан I\ИПЯТl,а; пить 
по 1/4 стакана 3-4 раза в день) также обладает вяжущим дей­
СТВИе,}I. !ipoыe того, его ИCdIользуют в народной медицине Kal, 
желчегонное и мочегонное средство. 

Рапьшеупотребляли l\Opy и корпи I\Изила (содержат глико­
зид корнин) при малярии Dзамен Хllпи.ва. Свежие корни кизила 
и в настоящее время считаются в ГО?lсопатии противомалярий­
пым средством. В пародпой медиципе при лечеНIIИ :IПхораДI\И 
применяют настойки цве'ГIWВ, сок или пастой плодов кизила. 
l\opy иногда НОПNЬзуют как общеунрепляющео, тонизирующее 
11 возБУiКдаR2щее средство. На Кавказ о из OTBl\pa коры и ЯЧ)lеп­
пой :МУШI делают пластырь для леченип нарывов. В Армении 
с <lТОЙ же целью, а также при желудочно-кишечвых заболева­
ниях пользуются отваром из измельче.нных IЮСТОЧСК, Иногда 
lЮСТОЧКИ предваритсльпо подшарипают. 
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~RJlЮI(Ва обьumовеввал 

I\ЛЮRВn - Dсчиозелсный стелющийся I'устарвичек се:иеЙ:~Т8а; 
брусничных ~ иеJIRИМИ кожистыми яицевидныии листьями и 
мелкими РОЭОВО-Rраспыми цветками. Плоды - шаровидпые тем .. 
HO-Кpac.1Iые сочные ягоды. Цвотет в мае - IIIопе, плоды созре .. 
ваю! осенью. Кис.тrыЙ вкус ягод объясняетси значительны)! 
!сOJIИ'I8Ством: в них лимонной И дрyrих. орга.вичеСI<ПХ нис:ют 
(до 2,8%) при сравпительно вroолъшом KOJIII1IGCrвc сахара 
(до 2,6 %). в ягодах содержатся также пектив, миперальные 
соли, ГЛИIЮЗИД в акципин , псптозаны, фито,нциды, вит~шпн а 
'(до 0,3 игО/о). Растет клюква на торфяных болотах почти во всех 
райопах северной и ЮНtной полосы европейской чаСТlI СССР, 
Сибири и ДаJlЬНero Востока. Собирают ягоды поздней осенью 
и равней веевой, так как они хорошо сохранJJJOТСВ ПО;( CHer01tI. 
Клюкву заготавливают в больших количествах, она ЯnJJяется 
)laCCOBЬDI продуктом питания. Это объяспяется как Dpиятньnш 
ВI~УСОВЫ)lИ качесrваии, так и возможпостью ДJПIтельио сохра .. 
пять ягоды в свежем впде благодаря паличию в пих наряду 
с лииопной бензойной кислоты, причем последней больше содер­
жится в ягодах, собрапtlых осенью. Хранлт IШЮЩSУ в хо.'10ДПОИ 
поиещении (при Т6ШIературе ОКОЛо 00). Ягоды едят све)кими, 
готовят из них СОКИ, сиропы, кисели, щеле, варенье, вива, начин .. 
ии для конфет. В значительпом КОШI'Iество используется клюква 
при квашении I<апусты. Красящие вещества яroд применлю'l' 
иак пищевые красители. 

Кmoква в свежеи и переработаПНОl\1 виде улучшает аппети'f 
и усволеиость пищи. При назпачении больныи-бессолевой диетЫ 
добавл&ние в пищу клюквы улучшает ее вкус и частично KaI( бы 
замоияеr отсутствие сошr. При диетическ(»[ употреблепии учи .. 
тываетсл и палиtlИе в ягодах вита:мииа С. Jdпециалъно в Rачеств~ 
ВИТ8ЮfННОГО напитка готовят WIюквеппыii :морс. Для ЭТОl'О 
проиываю'l' в КИШlЧепой воде ягоды и ОТiIшиают из них COI( 
В фарфоровую или стеклянную посуду. Закрыв посуду крышкой, 
ставя'l' COI( в холодное мосто. Затам выжиМI~И валивают водой 
(3/4 n па 100 г), кипятят, проце~кивают и в попучеИJIЫЙ отвар 
добавзшют отжатый свежий сырой сок и сахар (по ВI<ycy). Моро 
ИО)l(НО готовить сразу па 2-3 дияи храпить в ПРОIJl8ДНОМ месте. 
В ЮIИНИR8 лечебного питания бьш рааработан и цругой витаиq .. 
НЫЙ.В8ШlТок: RартофеJIbllЫЙ сох с R11IОКВОЙ. При его пригоroв .. 
леnии свежеотжатый картофельный сок оставлJJJOТ в заирытоЙ 
баНI<е на 1 час, чтобы отстоялся крахмал, ватеи осторожно 
сливают в другую посуду. Полученный картофельный COIt сие .. 
шивают с 1(....IOквенпым: соком и отваром из ВЫЖJDIОИ. ДЛЯ улуч .. 
шения вкуса кроие сахара добавляют немного ванилина. Полу .. 
чевиыi папиток пьют 3 раза в День по 1/4 стакана. Кuслы~ 
I\JIюквенный сироп, зкстракт и иоре используют 1JaCTO в ЮI.'IССТDQ 
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УТО.:Iяющпх жажду и )I{аРОПОНlШсающих паППТIСОВ при лихора ... 
J\01JHblX заболеiВанипх. n народной медицине клюквевный сон 
с медом употребляют при С:iШ&НОИ нашле, связанно)( с прасту­
дой, ангине, ре:вкатизие. 

КЛЮКВСШlЫЙ COJ( И морс обладают баRтерицидпыи действием, 
что при определевных условиях приобретает важное знаЧOOlие. 
'Ган, D уролоrической I\JIИнике Второго московского ы�дицип-­
ского инсrитута RЛIOквснпый морс И экстракт вашли успешное 
примепение при таIЮМ раопространенпом: заболевании, наи 
пш)Лопсфрит. При &I'OM паппТIШ из IUIIORВbl оказывают ие только 
самостоятельвое бантерицидное Действие, ио и 8пачительно 
успливают лечебвую эффективность других антибаI{териальвых 
препараI'ОВ. првкеВЯ6ИЫХ 8ЛJI леченпя пиэn:онефритов. 

RНJlЖенива (полепшut, 
иамура) 

Rплшених& - :lШоголетвее тpa1Ul1Dl,cтoe растение или неболь­
шой кустарничек семейства ,роаоцветвых высотой до 25 см, 
е тройчатыми mtСТЫIИИ и роаово-красным:и цвеТJ,ами. П.ТIод­
сборная темно-красная костянна с сизоватым паn:етом (напоии­
пает малину). Встречается в OI:,авдивавских странах и Северпой 
Л)lерике, в севервых районах СССР распрострапепа в ДИI(о!t1 
lIиде по сырым лесам, Оl,раиваи болот, полянам и в тундре. 
[\стреqается ова и в сродпейполосе страны, по плодоноспт хушо. 

Ягоды княженИlШ очень сладюIO, арО}lатные п, пошалуй, 
самые внусные иа всех ДИItорастущих в вашей стране ягод. 
В вих ваходит около 7%' сахара, 2% лимонвой I{ИСЛОТЫ, дубиль­
лые, красящие и ароматичесние вещества, есть в вих и вита­

мии С. Едят ягоды пе тольно с.вежими; иа вих варят компоты 
JI варепLO, делают вастойни и ваЛПВl,П. Молодые ЛlIСТЬЯ, вы­
сушенные ва солнце, запаривают в IШПЯТI(е и пьют нан чай. 

В народной медиципе настои ягоды дают ппть боJIbllЫМ :каН 
п{ароповишающее средство и для утоления шащды. Отвары JI 

пастои па сырых и сушевых ягод примевmoт внутрь и ДЛЯ: 

ПОЛОСЮНIПя при кашле, катарах верхних дыхательпых путеii, 
бронхиальпой астме и псноторых других заболеваииях. Иа листь­
ев (В пих содержатся дубильвые вещоотва) делают настоп, 
IЮТОРЫ)IИ полощут гор:lО U пьют против повосов. На !\амчаТIiе 
~IИстья прикла,цывают :к ранам, чтобы УСIЮРИТЬ пх аа}кивn:еВllе. 

Поставива 

I\ОСТЯlIика - веболъшое многолетнее траВJШистое растепие 
СС)lCйстпа розоцветных с тройчатыми листьями и белыми цвет­
l\а1lИ. ПJJOДЫ -- крупные l(рас.иые I(ОСТJlНRИ с CO'lHOit М1Шотыо, 
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IШСЛОI'О внуса. Встречае1'Сll Iюстяшша n лесах, кустарниках, нй 
СI.:lOпах оврагов европейской части СССР. 

~rJIотреб;IЯЮТ плоды овежими, из иих варят варепье п ДС;ЩIOТ 
!lOрс. Д.i1Я длптельного храпения ЯГОДЫ КОIlсеРВИРУIОТ в сахаре 
пли сушат в сопеЧllые дии в тени под навесо:\( или на чердаRЮС. 

Сушеные яrоды хранят в сухом !\[ССТО. 
Бu!'одаря па:'ШЧIIIО ппта)ш:на С, Орl'аническпх RIIСЛОТ, уине· 

раПЮIых и другпх лещсст-в пгоды КОСТЯ,ПJIКИ пмеют целебное 
8пачепие. В пародпоii )[сдицине пх применяlOТ при малокровии, 
простуДНЫХ заболопаНIIЯХ, подагре, воспа.'lеюIП суставов. 

КРЫЖОПНRК обьпшовеппыii 

Нрыжовник - I<устарпик се:иейсrва ка)шепомковыx с побе~ 
гам][, покрытыми mипаии, вебольшими 3-5·лопасrиыiии листья­
ми и меЛЮDIИ зелеповатыми (или краоноватыии) ц'ветка1>ПI. 
Плоды - ягоды различной ведичипы, формы, окраски и BItyca, 
с БОЛЬШIIИ количеством семян. Цветет в иае, плоды созревают 
в июле - начале aB~Ta . 

.крыжовник ШИР()l(О распространен в Западной Европе. Но 
в нашей страпе культура этого агОДного растенпя ПО:IУЧИЛll 
развитие рапьше и Иl\[еет многовековую .историю. В r.IOпастыр~ 
С-tшх садах ero разводили ещо в ХI в., а в ХУ в. выраЩIIDаШI 
D дворцовых садах Москвы. ОднаIШ 11 те вреиена культивиро­
вали иелкоплодные сорта, которые в XIX В. стали аа1t1Сплrь 
прупиоплодными. 

В СССР в :настоящее врвмя I(РЫЛЮ1ШИI{ встречается в CCTeCT~ 
псиных условиях па I\авкnзе и Западпой Украипе, а n одич:ш­
mc1t1 виде ~ в средпей полосе европейской части СССР. Ero 
куm.ТИВИРУЮТ в центральных оозастях РСФСР, на Унраине, 
Белоруссии и в Прибалтике. Ипогда испо~[ьзуm декоративные 
качоотва этого кустарника для посаДОI( в садах и вдоль забороп. 

Крыжовник называют «северпыи виноградои.. Вкусные 11 

ПIпательиые ягоды ('ro издавпаупотr,еБЛЯЮТ в пищу. В НИХ 
гщержитсл до 13,5% сахара,' более 2/0 органических кислот, 
Joшперальные соли (особенно }шоro меди), пективы, дубизъпые 
вещества и др. В ягодах ииеются витаиины С (35 иг%), Р 
(0,25 иг%), группы В И каротин. Собирают. пподы cnеЛЫI\Ш, 
сухими (КОl'да нет росы)_ В свежеи виде обычно едят вгоды 
с,,;шдкоплодиых сортов. Другие сорта также притодпы D пищу, 
НN IfX чаще ИСПО,1JЬЗУЮТ ДJIЛ пе.реработ"и. Д.1Я Длитезьного хра­
Пf'НИЛ ягоды подвергаIOТ зю.юражпваНJlЮ и сублимации, 
Иllогда их консервируют в сахаре. Из крыжовника варят НОШIО· 
ты, варенье, джеи, !lpвидло, марипады, а также приroТ8ВЛИВ8ЮТ 

С·ОКИ, вина и I\ОпдитеРСIше и:щелив. 

КрыжовнИI{ це.нится в диеТIIЧВСI\оМ и ДОТОКОМ питаНИJl. 
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IJ рМ нарушении об~fСЩl. веществ и ошпреППJf РСНОlllендуют, orpfl~ 
Ш[ЧIlвая одповреl\r[еuно на;IOриiiность ПlIташlЯ, в течение 3-4 nt.l­
де.'IЬ употреблять в больших количествах пгоды КРЫЖОВИИЮ1. 
Целесообразность таного лечения подтверждена врачеБиыыII 
наблюдепитlИ. В русской иародной медицине ягоды пзвестны 
IШI\ освежающее среДСl'ВО. Иноща их применяют в качеСТiJO 
легного слабительпого при ХРОНИЧ9СНИХ запорах. В СJJeжем ви~е 
ягоды советуют употреб;IЯТЬ нан желчегонпое и J\lочеговпо<} 
средство при ааболепапиях почек и l\r[Очевого пузыря. I{рыжов­
ПИК едят прп ма.l0I<РОВИИ, час·тых I<РОВОИЗЛИЛПИЯХ, кон(ных 

БШIезнях. Раньше на !iавказе при туберкулезе легких ПJ)име~ 
няли JIИСТЫI крыжов.НIfка. 

Лох уакопиствыI 

Лох уаI(OJlИСТН~Й (шпат) - кустаРПIIК или иебольшое дерево 
семейсtва лоховых с КРllсио-бурой корой, уаКИ)f:И ланцетными 
JШСТЪЯИИ В меJIЮПlИ дуmиСТЬDlИ желтоватыми цветкUIIL Плод­
округлая сероватаясухаи KOCTJlIIR8, по форме иапомивает мас­
лину. ИмеlOТСИ культурные сорта с мучнистыми буровато-ко­
ричневыми плодами. В диком виде лох 8стречаетси в лесах 
1I по берегам водое11ОВ па юге t!вропеЙСКОЙ'lасти СССР, Кавказе, 
в Сибири и Средней Азии. I'LaK деноративное и плодовое paCTe~ 
пие разводится в садах и парках. 

Лох - очень дре-впее культурное растепие. В пустынныJC 
райопах Азии пдоды его с давних времен служили ценной 
пищей при длительных путешествиях, перехо~ах и поэтому их 
даже сравнивали с финиками. Из м.ноroчислО'нных сортов лоха 
напбольшую ценность преДСl'авлJlЮТ I<РУПНОПЛОДные, культпви~ 
руеИЪ1е у Ha~ в Средней АЗIIИ и на Кавказе. Плоды лоха иесколь~ 
lЮ ВЛ)I(ущие, очень С.1JаДl{ие, онп содержат до 40% сахара, co~ 
стоящего изфруптозы и ГЛЮI\ОЗЫ, И ДО 36% таПIIН8. Кроме того, 
в них около 11 % белка, органические КIIСЛОТЫ, азотистые и Kpa~ 
слщие вещества, соли калпя и фосфора. В норе и семенах имеют­
ся алкалоиды, а в листьях - вптаМIJD С (до 350 иrP/о). Плоды 
едят ь сыром виде или используют при UРИГQтовлении домашниж. 

мучных .ll9деuЙ и I\ушаяИЙ. Они O'JeHL хорошо СОХРUJПOГСII 
в свежем виде, таl{ как содер>I<ат иаJIО воды. 

В медицине пак вяжущее средство иногда прииениется кон­
центрат дубильных и коллоидных веществ из плодов лоха­
пшантин. ЭТОТ препарат обладает противовоспалитеЛЬИЫ1tН[ 
свойствами, снижает двигательную активность киmечпика и не 
оназываеr местного раздражающего деЙ·ствил. Его наавачаюг 
впутрь при воспалигельных заболеваниях тонкого и топстого 
юrшечпика, а также ДЛfl полосканий при воспалительных забо~ 
левапплх в ротовой по:,юсти. 

В народной 1tlеДUЦlIне вареные плоды упо'греб."IЯЮТ как вя-
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жущео с.родство ПРОТlIn uопосов. С этой шо цел .. ю ПРlfПпмают 
посло оды по 2 столоп.ые ложки отвара, ПРИГОТОВJIеииого I[Э 30 r 
rшодов на стакан воды. Отвар плодов лоха lIРlDI:еняют 11 нак 
отхаРlшвающее сродс'гво npIl заболеваШIЯХ органов дыхания. 
В Забаii.WlJlЬ8 его прпменяют в Шlчество мочегонного R противо· 
ГЛRС'NIОro средства. Водные naCTOII илп пастоЙJ(У на BOAI\\) 
(1 : 10) цветков лОха, содержащих некоторое количество эфир-­
Horo масла, прпмепяюr прп воспаЛllтеJIЬНЫХ заболеванnях BGpx· 
пих ДЫXaTeJIЬBЫX путей п ДJIЯ усилопия сердечnой деятельности. 
Изме,;п,ченными листьями прпсьшают стары о раны для очищо·· 
ния их от mоя и ускорения зажнвленпя. При раДПI~улитах, 
ревматизме, подагре пз распаренпых листьев (обернуть в тон· 
KYIQ ткань!) делают припарки на больные места. D ГО1tIеопатии 
из зрелых ПJЮДОВ аоха rотовят настойку, 

Камедь лоха кожно использовать вместо ryимиарабика Д:IЯ 
ПРИГОТОВJI&пия лекарственных 8иуаьсиЙ. Листья. кора, содер· 
жащие дубильные и красящие вещества, пригодвы AШI дубления 
IiОЖ и ОI{раски ТI\аней в liOРИlJневый и черный цвеra. 

Малина обыквовеппаи 

Малина - пебольшой кустарник семейства розоцветных. 
Стеб.'П( прямые С тоПlШМИ шипами, ипогда опушенные. ЛJIСТЬЯ 
тройчатые, перистые, снизу покрыты волоскаuи. Цветки белые 
мелкие, собраны в соцветия. Плоды сборные, состоищие из &шо· 
гочисленнЬJХ мелких красных или жеJIТЫХ KOCTIIНOK, принреII· 

л&пных к белому ПЛОДО;'lОжу. 
Первые нисьменные сведения о маJlине принадлежат древне· 

гречеСКШI писате:IЯМ. ГреIШ и римля:пе собираемую в лесаJt 
малину употребляли ие только в пищу, НО 11 как аекарство при 
некоторых болезпях. В результате Д.JIИтельног_ одонamвивания 
дикор@.стущеЙ каливы произоmли культурпые сорта. В Запад. 
ной Европе она ПОЯllилась в XVI В., но получила широкое 
распространение лишь в XIX в. Иэдавиа изв&Ства была налипа 
и в России. Первые достоверпые сведения о культурвш иаса)н· 
депиих малины в РQССИИ относятся К ХУН в. Пра:в.ца, до Вели· 
кой ОктяБРЬСI\ОЙ социа:Iистической революции БЫllO известно 
Bcero пооколько сортов малииы, причеи кanоцеиllЫL Но в rOAbl 
советс.коА власти создапо зпачительиое сортовое разнообразие 
атой любимой народом ягоды. 

Наибольшие площади культивируемой малипы паходятся 
в центральных и северных областях, на Урале и в Сибири. 
В естественных условиях ма:IПна встречаете,я почти по всей 
европейской чаC'IiI пашей страны и в Западной СиБIlРИ, rAe 
растет в лесах и кустарниках, в балках п овраl'ах. Реше BCTp'e~ 
чается на Кавказе и в Средней Азии. 
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Нсжпые и сочпые ягоды м,шины ценят З8 приятпый аромат 
Jr с.DособразпыЙ :кимо-слаДКИЙ вкус. В пих содержится Д.) 
9-10% сахара, состоящеI'О :в ОСПОDlIO)1 И3 глюкозы И фруктозы, 
порой ДО 2,5% органическпх IШСЛОТ, дуБЮIьпые вещества 
(0,261 %), минеральпые ооли ()нелезо, налий, медь), иного пеI(· 
тина (ДО 0,9%) и метчатки (4-6 % ), DIIТЮ\'IИНЫ С (25 Mr%) , 
DI, В2, РР, фолисво.я кислота, каротин, а такще P-ситостеРИJI, 
обладающий протпвосклеротическими ("войствами. 

R сожо.левию, свежую малину едят пока главныи обраЗО~1 
вблизи ра.iiопо:в, гдо она выращивается, так как ягоды портятся 
ирп длuтоm.поii пор('возко IIЛП хранении. Для длительного хра· 
пепия и rраис.пdpТIlРОВКИ более пригоДны замороженные aroAbl, 
сохрапяющие поле:шые вещества, ш\ус и аромат, присущий 
свежим плодам. Из ягод ПРИГОТОВJIЯЮТ компоты, Iшсели, варенье, 
Дщом, же.1J.е, мармелад, наЧIIНIШ Д.1J.я конфет, соки, сиропы, квас, 
паливю~. ПреДН8знаtIснвые Д.'lя лекарственного сырьв ягоды 
tymaT В СОJШочвые дни па чердаках с жестяиоi крышей И1IИ 
в теплых печах. Сушевые поды храиат в бавках •• -коробках 
в сухом ПOJlещевии. Я'ГОАЫ дикораС'J'Yщей маЛRВЫ более арома· 
ТИ'ПIые, ПР. cyпmе они лучше сохраняют свою форму, чем яго· 
ды культивируемых сортов втого растения. 

Свежие ягоды хорошо УТО.1]ЯЮТ П{fйlЩУ И У.тIУЧЦIают пищева· 
рение. В Древней Руси по утрам пили взваре-ц, приготовленныii 
]13 плодов иалипы и КЛЮКВЫ.,МIlJlИВУ '18СТО используют В диети· 
ческом питании, особенно деrСIЮИ. Однано больнЬDI подагрой 
u нефритом употреблять в пощу ма:шну ве следует из-за боль· 
шого содержания в ней пурипопых ос.нованиii. 

Издавпа I(звестпо потогопное и жаРОПОJlпа;:ающее деЙСТВIIО 
малипы, которое зависит в осповном от содержащеЙСJl.в Jlгодах 
салициловой КИCJIОl'Ы. Чай из сухих ягод - прекрасноо средство 
против простудных заболева\-нЙ. D начальной стадии зо.болово.· 
ПllЯ рекомендуют ВЫJIlfТЬ в течепие часа 2-3 стакана горячеl'О 
малипового чая (2 столовыо лоiККИ сухих ягод па 1 стакан 
кипятка)'. 

Яго~ы употребляют Б пародной иедиципе для улучшения 
пищеваренпя, при ципге, маЛОI\РОВИИ, желудочных болях и при 
UШЮГО.'Iьном опьянении I;:aK отрезвляющее ср&Дство. Настои 11 
01'Вары цветков используют паРУ>RВО при рожистьiх Боспало· 
I1ПЯХ НОЖИ И угрях па Л1lЦО. Против угрей примепяюl' таюне 
мазь, прпготовшшпую из одпой части свежего Ci)Ka листьев 
иаmпiы на четыре части вазелина или С.'Iпвочного масла. Вод· 
пьfии наСТОJDfИ (1: 20) листьев полощут горло при; анrинах 
I! воспалониях rортапи; их ПРRПlwаIOТ впутрь при острых поно· 
сах, воспалительных заболе.ваниях киmеЧIIИК8, органов дыхания 
n кожпых: болезпях (сыпи, угри, дериатиты и пр~). ИНОI'~а 
пастои употребляют I,aJ{ I\ровоостапаВЛИВ8ющее СРСДС1'Во при 
желудочпых и других I\ровотечсниях. 
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СIlРОП из ягод ма:шны улуqmаст BI,YC МIШСТУР. В домашнеii 
I<ОО·IСТИКО ранее пользоваЛIIСЪ OTBapQoM Jшетьев маЛ1ШЫ с UOTil­

ПI0М дЛЯ окраски водое в черпый цвет. 

l\Iорошка 

l\fОРОШI\а - мпоголетвее мелкое травянистое растепие ce:tleli­
ства рОЗ0ЦВСТПЫХ, с ползущим Б.орвевищем, ПРЯМОС'roячи~ш 

стеб.'IЯМП, ОI\РУГЛЫЩI пяти- или семилопаСТВЫМII листьями 11 
одиночными белыми I(РYUВЫМИ цвеТI(амп -с хорошо раЗВIIТОЙ 
пятилиеТDОЙ чашечкой. Плоды - сборные ораЮI,ево-желтые 
КОСТЛnIЩ (до 20 костянок). Цветет в мае - ИIOне. 

Это морозоустойчивое растепие встречается в северной ПОJIО­
се европейской Ч8СТll СССР, Сибири и на Дальнем Востоке. 
Растет по торфявым БОЛОТ81о1, ООJIОТИСТЬUI лесак и 9 кустарви­
I\ОВОЙ тувдре. Мякоть ягод сладкого вкуса, так как содержит 
до 3% сахара и менео 1% ЛИМОВ1l0Й КИс.10ТЫ. В ягодах есть 
К.ТIотчатка (до 4%), дуБИЛl,ные вещества, до 30 aff!/o витамина С. 
В пищу употреб,1lЯЮТ свежие, вареные и мочепые ягоды. Из них 
делают виво, дж~:м, желе, мусс, варенье, получают вкусвый сон. 
Свежие ягоды I(овсервируют в сахаре. Для траВСПОРТИРОDIШ 
ПрIIГОДИЫ только неподностью созревшие плоды. 

Для северных райопов плоды морошки служат цеВВЫ1.1 источ­
ilшкоы� витамина С и ИХ применяют KaI, противоцинготное 
средство. УпотреБJIЯЮТ ягоды как протнвопоносиое средство 
при расстройстве пищеварР.пия. Кроме того, все частн растения, 
особе'нно чашечни цветков, используют в народной медпципо 
КlШ мочеrouвое средство. 

Листья в прошлом нередно в виде (lall употреБJIЯ:Ш при 
цинге, чахотке и кровохаркании. Благодаря выражеивыи вяжу­
ЩЮ4 свойствам их прuиевяют и теперь как 8акрепляющее 
средство при попосах и кровоостанавливающее - ПрII внутр&в­

них кровоте'l&НIfЛХ (нас,той из 1 столовой ложки листьев на 
1 стакав кипятка выпивают в 3-4 прие~[а ешедневно до наступ­
левия лечебного :JффеItта). 

ltIymиула обывиовеннвя 

Мymиула - :мно1'Ос'l'ВOJIъпый кусtарнИlt сetlейства розоцвет­
вых с крупвыми цельны.ми эллиптическими опушенвыми опизу 

Л1fСТЪЯМИ И крупными ароматпьmи белыми цветками. Плоды­
желтые, неБОЛЬШIlе, мясистые, яб.!IОКОВИДНОЙ фор:иы. Ввутри 
плода находятся пять сеилп с твердой оболо'Шой. Цве'rет в 
lшреле - мае, плоды созревают осенью. 

ПРОI[СХОЖДfШllе культурной мушиулы связано с RавкаЗО1[, 
где она в древвне времена была одомашвена жителnми азер-
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IiLlЙДiIЩПСБОГО Талыша. ~B настоящее npNIfI n ДИКОL\I состоянии 
мушмула встречается на высоте до 2000 1\1 па Кавказе, южнои 
{icpery l\pъala и в ТуРI{~епии, а также за проделами СССР-
1\ Право, Малой Ааии и на БаЛl\апах. В пашей стране ее ВО3-
Д('.lыпают в садах на Кавказе и в I\pblL\ry. 

II сво»<их плодах дикорастущей М:УШ~IУЛЫ СОЦ<>РiЮIТСИ Д~ 
10,1 % сахара, до 2,2% яб:ючпой и ЛlШОШlOй IШСЛОТ. В BIIX 
IIмеются дуБП.:Jьвые и аРО~lаТИ'lеские вещества, псктlYП, слизь, 
фитопциды 1I др. МЛКОТЬ плодов имеет торпкий с.iIaдIюпато-кис­
ловатый вкус. После промораживаппя OВJI становятси сладкmlll 
JI менее терпкими. Иногда собранные в !Сучи плоды подвергают­
ся уксусвому брожению, отчего они становятся более МIIГКИИJ! 
п сочными. EAIIT их свежими и вырабатывают из пих пастилу, 
повидло, ваРОlIье, компоты, наlJИНКИ Д.1JЛ конфет и другие про­
,1укты. 

С давних вре.иен иуmму.'1у употребляют как средство, улуч­
шающее пищеварение и укрепляющее кишеЧ'llИк. Плоды, осо­
бенно незреЛЪ10, и семева можво использовать в виде отваров 
при ВОСПIi.пителЬвых Rcепудочво-киmечиых заболевапиях, в част­
пос!И - при кровавых попоCliХ. Иногда ее используют прlI 
lIfочекаиевиой болезни, для облегчения состояния при поче'lПЫХ 
I\О:lПках и выведевии кампей, хотя достаточно убедительных 
давных об эффеl(ТИВПОСТП иymиулы при подобных· состоя­
IIИЯХ нет. 

Из ЛIlСТI,СВ МУПI1dулы, содержащих дубильпые вещества (со­
бирают их во вреыя цветепия:), готовят отвар (1 столопая ложка 
па cTaRaH воды), иоторый считают противопоносныи и хорошпи 
нровоостававливающим: средством. Этим же отваром полощyr 
горло'при простуде. В народной медиципе Кавказа из JIИстьев 
мymмулы для полоокапия горла готовят настой (! столовая 
.1I0з<ка листьев па стаиаНКИОllтка). Иа листьев п корней муш· 
мулы получают коричновую и желтую красии для rканеЙ. 

06аеппха ВРУIDИНОВRДиаs 

Об.'1еШIха - дерево или ветвистый Iсустарвик семейства ПОХ()4 
ВЫХ, с лннеЙIIЫМII ПИСТЬЯllfИ (зелоными сверху и серсбристо­
белыми слизу) и ме.l1ШШJ душистыми жслтыми цвет­
JШКИ. 

Плоды - округлые оранжевые (или красноватые) сочпые в 
ароматные ложные КОСТЯНЮI. ОНИ густо облепляют ветви, что 
11 объясняет рус.ское назваппе растения:. Цветет в апреле, плоды 
созревают осепью и держатся па кустах всю зину. Встречается 
облепиха в долинах и поймах рек па юге европейской чаСТ11 
СССР, Навиаае, в Средпсй Азни и Восточной Сибири. Облепи­
ха - ХОРОШIlЙ мсДопос. 1\aI( пгодвое и докора1"ИDПОО растевие 
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ее разводят в садах. Иа прочпой дреВОСlIПЫ облonихи можно 
делать меЛlше подеmш; из МОЛОДЫХ побегов и листьев пол~'Чают 
чсрную I(pacнy, а иа ПJlОДОВ - }!'~1IТую. 

Плоды I(ислые ва впус, та!\ шш с.одоржат всего около 3,5%' 
сахара II много оргаНИlJеСЮIХ JШС ... "IОТ (3,20/0), г.1JавUш[ образом: 
яблочвую и виннокамеппую. n НИХ есть такжо жирное IIlасло 
(выход 9%) И очень много питаминов С (до 450 мг%), ВI 
(~O 0,05 Jolf%), В2 (ДО 0,056 иrD/о) , фОJIПевой кислоты (до 
0,79 мг%), Р и Е, провита:мина А-наротина (40-100 MI'%) 
и каротнпоидов (180-250 мг%). Из-за высоких пищевых, осо­
бенпо внусовых Itачеств, ягоды облепихи получили в Сибири 
пазвание «сибирский анапас.. Собирают плоды обычно поелз 
ваИОР03I\ОВ, Rогда они теряюr горьховатын привкус. Употреб­
ШlЮТ 11 пищу' СЫРЫИII JLПИ rorовят из них Юlсели, пастилу, ва­
ренье, валивни, вастоЙRИ И ЛИlсеры. Хорошо сохраняю1'СЯ JП'оды 
облепихи в ааморонсеВВОII ви,це. СиеatИ8 яroдн очень пежные 
и леГRО деформируются. , 

, в :меДИцине плоды и Cl>K из них являются одних иа nyчших 
средств профилаКТИIСИ И лечения гипо- и авитамипозов, тем бо­
лее что как естествепный поливитамивный конце'птрат плоды 
облепихи в замороженном виде можно хранить дО ВОСНЫ. 
Беа ROCT01feI( их иногда RонсеРВllРУЮТ с caxapOl\1 (1: 1). В семе­
нах об.1СППХИ содержится до 12,5% жирного масла, в KOTOPO~[ 
много каротипа, вита~lПпа Е, и есть также витамии F, регули­
рующий обиеlВ веществ D Jюже. Полученное иа свилн (а также 
иа МЯIЮТИ плодов) масло об.!J:здает болеутоляющии Аействие)1 
и C1Iоообсrвует 88живлепию повреждений слизистых оболочщ( 
И Itожи. Его прииевяют при яавенной болезни желудка и рент­
rеноrерапии некоторых внутреНlIИХ органов. Нарущпо облепи .. 
1:0ВО& масло И<ШО.'Iьзуют для лечения ожогов, лучевых пораже .. 
пий и некоторых друrих заболеваний JСОЖИ в качестве средотва, 
ускоряющего эпитслизацию пораженвых учасТ1СОВ. Прииеняетсн 
облепиховое масло и в гинекоnогиqеской практике ~ри раалич .. 
пых воспалениях Н,СНСIСИХ полоных органов. 

В отолярингологпи после ~'даJIeВИЯ МIlПдалпп ипогда опера­
циопную рапу с,ъlазыrt3ют облепиховым J,[аслом, что ОПIliкает ИJIlI 
онимает температурную реакцию и cnowбетвуст очищению и 
эnnтеЛIlЗВЦПИ раневой поверхности. 

В народной медицине отвар плодов прииеняют внутрь при 
ваболеваниях желудка и наружно для лече.ния кожных болез­
вей. Отвар сеио пааиачают как CJIабительвое. В качестве 
cpeдcтna, укрепляющего волосы при иаступающе.м об.'IЫССНИИ, 
употребляют внутрь и наружно (для втирапий) отвар из плодов 
и листьев. Листья облепихи ташке очень богаты 1штамином С, 
И8 вих иmкно приготовить витаминный напиток. В МОЛОДЫХ 
побегах и листьях много дубильных веществ, что позволяет пе­
поm.аоваТL их для дублеНИJl кож, 
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ИереПlС оБЫКНОВСIIПЫЙ 

Название, данное растению греками и рюшянамп, указывает 
па его происхожденпе из ПеРСlIlI. Оrcю;з;а растение распростра­
ПП,IOсь и В страны Средней Азии, где из;з;авна занимаются нул~ 
турой пеРСИJCа. Одна но в пастоящее времл устаПОВJIепо, что 
родиной персвка ЯDЛЯIОТСЯ субтропики Восточн{)й АзП1!, возмож­
но, Китай. В СССР персш{ культивируют в Средней Азии, ю\ 
Навказе, в Крыму и других южных районах европейской части 
страны. Это небольmое дерево из семейства розоцветных с крае­
hobaTO-КОРИ1lВ6ВОЙ норой, широной нроной, &JIлиптпчеCoRИИИ 
ЛИСТЫIМИ С заостренной верхушкой. Плод - крупная, бархатис­
то-опушенная IЮСТЯlIJ(а с сочноii, еладкой и ароматной МЯIЮТЬЮ 
(беловатой, оранжевой, оранжево-нраепоnaтоЙ). КОСТОЧЮl нруп­
ная, бороздчато-ямчатая, се1tш горыюе, с запахом миндаля. 
Плоды созровают с июпя по сентябрь (В зависимости от сорта). 

В плодах до 15% сахара, яБЛОЧВ811, вивная, ППlИая и JIQОН­
ная IШСЛОТЫ, эфирное масло, налий, железо, витамины С, ГрytПIIы 
В и каротИJI. В семенах содержится до 57%' жирного масла, 
эфир&О& _аело (горькокивдалъное), гликозид аМИ1'Далип и дру­
гие вещества. Свежие персИJCИ едят сырыми илп нопссрвируют. 
Из них делают номпоты, варенье. ПерсIIJCОВЫЙ сок очень прия­
тен, его дают детям и БОЛЬНЫ?I. Правда, промышленное ИЗГ(r 
товление таного соиа у нас пона не налажено, его завозят из 

БолгаРIIИ. 
Персики усилпвают секрецию ППЩЕшарптельных iI\елез п 

способствуют хорошему пищеварению, но больным сахарным 
диабетом и при ожирении их упогреблять не следует. Б.'lагодаря 
зна'lительвоиу содержанию налил персики и npиготовле1lВые 

из них продукты включают в рацион питавИ'Jt больных сердеч­
ПЫМII заболеваниями. Персиковое масло очень ценят в фаР1tIa~ 
цевтичеCJCОЙ промышлеввосТll. Оно так же, нак аБРIII\Осо:вое, 
служит растворителем некоторых ленарствспных веществ, пред­

назиаченных для ПОДRожных И ввутримышечвьп: инъекций. 
Употребляют его и ДJIЯ приroтовлеПИJl жидких мазей. 

В пародной медициве находят прииевевие отвары из листьев 
и цветов персина. Отвары или .свежиЙ со1uIз листьев прини)(зю'l' 
при ревматизме, ГОЛОDПЫХ БОЛIIХ, ненот8plill: желудочво-нишеч­
ных заболеваниях. Цветы назначают RaR слабительное и моче­
говное средство. При экземе делают roрячие вапночки из отвара 
листьев, 

Рябина обыкновенная 

Рябина обьnшовеввая .... всБОJIьшое дерево семейства розо­
цветных, с пушистыми молоДьшп ветвяъlИ, непарнопеРIIСТЫМIt 

листьями и собранными в щитни меЛЮlМИ белыми душистыми 
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"петиnмп. Плоды - шарообразпыС' оранжево-же.1Тые или ира\:­
выс, б:юсп~щпе. Цветет в мае - июне, плоды созревают в сев­
тлfiре - оrппбро. 

На3Вi1.I!пе растевия aucuparia n переnоде с JI3ТПRСIЮГО 0311ача­
ет «заманпвать ПТИЦ» и дано рябине в СБЯЗИ с тем, чт" красивыо 
ягоды ее использовали J1ТИЦe.JIOВЫ. С лсчооньш дейстnиемрлби­
вы были знакомы в Древней Греции. Нак пищевое 11 .'1екарст­
веивое растение ео зна;ш D средние вена в Европе, где и поныеe 
она заюшает ВIIдное место в быту. 

Встречается рябина в ДИI,<»f вида в Европейспой части СССР, 
rapax Наш,аза и Средпей Азии. Растет в ПОД,lеС<ЮJХ JleCOB, на 
ОПУШI\ах и в приреч.ных зарос.чях I'устарпИI\оВ. I'у.lьтурпаlI 
рябина широдо разводится как деlюраТ1Iвное lJ пищевое расте­
пие. Из всех плодовых дерWlьев ова самая зимостойш1Я, чт:) 
JJредсТ8вляет большую цеаооть для северных районов. НеGКОЛЬ-
1(0 прекрасных сортов ряБDьt создано И. В. Мичуриным. 

Плоды рябины оодержат 'Витамины С (до 200 иг%), р и 1\, 
провитаЮIВ А, сахар (до 8%),· яблочную кислоту (до 2,8 %), 
дубильные (0,51 %) и горькие вещества. В семенах находится 
ширnое масло и ЯД911ИТЫЙ rликозид амигдалин. МЯКОТЬ плодов 
И"lеет кислый, терции горьковатый вкус. Но ПОС.'Iе З8МОРОЗКОВ 
плоды теряют горечь и становятся слаДIШМИ. Вкусны и слаДItп 
плоды НУ.'IuтивируемоЙ в средней полосе невежинской рябпны. 
СД8Дlше плоды едят свежими. ИЗ ШIХ готовят ВIIтамиппый си­
роп, компоты, варенье, пастилу, а,еле, паливки, суррогаты кофо 
u чая. 

Плоды прпм&няюr для профилактикQ. и лечения авитамино­
ЗОВ. ОНИ входят в состав Витю.IИННЫХ сборов (чаев). Сочетание 
витаминов С 11 Р В рябине позволя:ет употреблять ее для профп­
.zra!,ТIШII и лечения 8теРОСШlероза 11 гипертонич&Cl\ОЙ болеЗНII. 

В народной ~Iедициве рябппу употребляют как мяг,кое ела­
бlIтельиое, мочего.нное и нровоостанав.'lИВающее средство, а 
также при заболеваниях легких и ревматизме. В Э'шх С.'lУ'Iаях 
испо.'lьзуюr настои из 'Высушенных на СО.1Jнце яго;(. В осенпе­
зпмнее вреl\IЯ лучmепринимать сnежевыЖ6ТЫЙ или извлечен­
ный сахаром сок из плодов (по 1 с.толовоЙ ложке несколько ра;) 
в де.нь). Сон рябины считается таюне ХОРОШИ"I средством прп 
гe~lOppoe. 13 иекоторщ )lOOTax отварами свежих плодов и лпстьев 
лечат золотуху. 

СJJИва домашняя 

Слипа - дерево семейства розоцветных высотой до 8-12 м, 
с плодами, различными по форме, окра<же, ве.т!Ичипе, вкуеу u 
аромату (В зависимости от сорта). n настоящее вре~IЯ в мире 
насчитываеТСJl ОIЮЛО 2000 COproB с.1ИВЫ, лвляющейся одной из 
важпейших ШlОдовых нулътур стран с ~~lереШIЫМ: !{.'!Иhlатом. 
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Однако лучшио сорта ее распрострапепы в более ro)IfПЫ~ 
районах. Домашняя слива ПРОИЗОШ.'Iа в рСЗУJII.тате естествеп· 
пого скрещивания терна и алъl'Ш. Она впервыо появилась на 
!-\аDI,аэе, ОТI,уда еще в дреВllие вре~lспа попала в Средвюю 
Азию и Средиэе:ИНQморье. С Северного I,аDIщза слива попаЛIl 
в юшные и другие области России. IipoMe того, деревья докаш· 
ней сливы в {664 г. были из-за границы завезены через Архан· 
гельск для Изиайлов<Жого сада царя. В пастоящее время в СССР 
разные сорта разводят почти повсе1rестно, ИСlшючая ЛИШЬ север· 

ные раЙопы. 
Пищевая цевность слив определяется их ХИИИlJескии соста· 

вом, причем содержание различных веществ в плодах зависит 

от сорта и условиii выращивания. Наиболее сладкий сорт­
peHКJlOД. В сливах находят от 9,4. до 16,28% сахара, состоящеrо 
иа Фруптозы, глюкозы И сахарозы, пентип (до 20/0), оргапи'lС· 
окие l\ИСЛОТЫ, азотистыс П. нрасящие вещества, минеральвые 

соли (калий и др.), каротин, витамин С'и немвого витамина Вl. 
}'потреб.'IЯЮТ сливы в свежем и переработанвок виде. Из них 
де:rают кои.Поты, варевье, повидло, наливки, кондитерСЮ1е 

IIздепи. Хорошо coxpaВJUOTCJI вкусовые и питательные качества 
l\оисеРВИРОВ81IВЫХ и закороженных плодов. 

Слива полезва всем и ос·оБО'Вно тем, кто страдает вялостью 
Юlше'lника. НаиБО.'IьmеЙ популярностью пользуются сушеные 
черные сливы - тю( называемый ч:ернослпв, Rлетчатка и саха­
ристые вещесrва которого усиливают периста.'IЬТИКУ К1,mочmmа. 

JJ учшю.[ сорто}[ для приготовленпя чернослива у иас считается 
веигерка. Ее культивируют r.1J:авным обра.зом на ЧеРНОМОРСКО~1 
побере~I(ье Rwказа. Настои и RОМПОТЫ из чернослива зарекомен­
довали себя как прекрасиое легкое CJrабительное средство. 

Та1С же послаБJUПQще действуют 10-20 шт. чеРНОС.1ива, 
съеденных перед свои. Имеются подтвеРiRдения того, что черна. 
СJIИВ способствует выведению из оргаНИЗ}[а холестерпва и его 
можно ре:комевдовать при атеросклезоре и заболеваниях желч:·. 
ното пузыри. Полезев червослив при пшертоничеС1)ОЙ болезни 
п заболева,виях почек, поскольку иаХОДIIЩИеся в пем соли калия 
сдо6обствуют выведению из орта ни эма воды и поварЕЩНОЙ СОП. 
Одним из его достоинств IIвляетса: высокаи калориЬость, 
в 4-6 раз превышающая калорийиость .. ей сливы. Но иа·за 
этого при ОiRирении и сахарпом диабете ynотреблять чернослив 
не рекомендуется. 

Для хранепия и использования в течение Bce-ro года сЛИВЫ 
можво ВЫСУШИТЬ .оа.И'остоятмьно. Для этого проиытые чистой 
водой свешие ПЛОДЫ ~огружают на 1-1,5 мин в КИПJIТОR, затеи 
охлаждают в воде и раскладывают в один слой на реmетчаТО~1 
противне, ситах и т. п., которые ставят в духовку иJш специа;If,)· 

ные суmИЛItИ. Снача.'1а их 3-4 ч сушат при ГСllшературе 
около 500, а после ОХJIаащенпл - ВТОРИ'lПО при температуре 
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65-700. У хорошо высушопных слив СОК при С.JIШ1laНПИ не вы­
Давливается и КОСТО'lКЛ не перемещаются свободно. Высушен­
ные СЛIIDЫ хранят D закрытых баю\nх ШПI паRетах в сухщ.[ 
Te:\olHO~! помещеиии. Диетпчое,пим продун.том являеroя таЮl\е 
слпвовыи сох, особенио С ИJПютью. В не}{ со:храпяются праRТИ­
чески все цetППlе пищевые вещества свежих плодов. ТаI{ОЙ СОl, 
Jлyчmае'l аппетит п !IIищеварение п служит постаВЩИRОМ вита­
МИlВОВ дли органюща n зи}шее время (при пониженной кислот­
И<Ю,7И iКелудо'lIIОГО СОБа реItом:епдуют употреблять ТОЛЬRО Iшслые 
cop'J.'a спив). 

Широно применяют сливу D пародной медицине для лечепия 
развых заболевании: желудо'Шо-:кишечных и почечных, реВlIа­
тизма, подarpы. Отварои JIистьев сливы в YI\Cyte смазывают 
В8старелыв' и ваrвоившивея раны, дооиваясь более быстроro 
их 8аЖИВJIеНИR. Как р8воа8живmnoщее средство в народной 
и(Щицине иногда примаДЫВ8ЮТ R ранам и язвам свежие ИЛИ 
распареппые сухие листья СJIВВЫ, 

АJIblча (слива растопыренная) 

Дерооо или кустарник семейства розоцветных, порой дости­
гающее 10-15 м высоты; часто мнorocTBOJIЪHOe, ~ раеКИДRстоii 
кроной, нолючками на молодых ветвях, овальными листьями 
и ОRРУГЛЫМИ плодами зелевой, РО30вой или тем:но-лпловоii 
окраски. Косточка плохо отделяется от мякоти. В СССР алыча, 
или кирабель, как ее называют в Западной Европе, произ­
растает в ДИlюк виде на юге евр(шейской части страпы, в Запад­
вой Сибири, Средпеи Азии и па Кавказе. В южных райоиах 
страны алычу разlJ30ДЯТ нак плодовое и декоративное дер&во. 

Плоды алычи имеют кислый или сладно-кислый внус., зави­
сящий от содеРiКащихся в иих яблочной и ЛПИОRНОЙ ХИМОТ 
И сахара (от 4,2 до 9,9 % ). в мякоти имеюroя пентиnовые, 
~ИJIьные, азотистые и иинераJlЬные вещества. Б сыром виде 
плоды едят мало, хотя они и содержат витамины С и прооDТa­
Jr!:иn А. Обычно из них готоват ю\успые сиропы, номпоты, ва­
ренье, джем. Сок алычи можно иопользовать для приготовленил 
безалкогольRыx напJlТiфв, вив и иашшс& БJUU'Oдаря наличию 
в ВSiИ П6I(ТИВОВ ПОЛYЧat)Т ароиа'l1Вое вommroтoe .мв. В Грузни 
пользуется боJlЬПIОЙ попуJшpностыo иестПЬ1Й сорт алычи - тие­
малИ. Из CBapellilЫX и протертых чврев спто плодов приготов­
ЛЛЮ! лепеIПИИ - лавam, хоторые ИCUОJIЬзушreя :как вкусовая 

и витаминная приправа R разлиЧIIЫИ блюдам t. 
В пародной м:едицп:ве па ваш употребляют ПР01'lШ цинги. 

i ГОТОDЯТ лаваш тап: кипятят ПЛОДЫ ~O обраЗОВ8ИИЯ ryстой кассы, 
которую затеи разливают в ппоскую посудУ. И сушат на солнце. 
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Ис.ПОЗIЫlytOl' мо и как раиоааmИВJlП)щее средство: прп плохо 
заmивающих ранах делают пpIDIOЧRИ И8 разбавлеивО1"О водой 
сока алычи с вебоЛЫПIDI КОJIИ1lEЮ'l'lВOЪJ J(аМфарu. Используют 
против КaIЩIJI И заболеваlllИЙ горла 'В8.(,Т()Й и мвары пло~ов 
алычи. В ПeR'O'l'Oрых районах Азербайджана иногда употреблJlЮТ 
камедь, собираемую Q коры алычи: ее Нiую:r для сия'гчеиИJJ 
приступов кашля. 

Терн (савва вomoчап) 

На лесвых опyпmах, ayrax, в оврагах и поймах P&R европей~ 
ской части СССР, З&'П8ДВой Сибири И па Кавказе встречается 
колючий ~тариии - терновних. Этот кустаРНIIR, порой дости­
гающий 4-811, и:uеет овальные или шаровидные плоды, поmры­
тые теино-лиловой (ИВ:OiI'да красвой) кожицей, с яичатой 
RООТОЧIЮЙ. СлаДI<о-кислая, терпкая ва 'вкус ИJJROТЬ плодов ~ 
дерmи'l сахар (до 7%), ябло'lllУЮ киCJIОТУ (до {,7%), пекТИ'В()оо. 
вые, ароматичес.:кие и большое количество дубилЫIЬtX веществ, 
об~ВШlВd)ЩВ% их ВJlЗКОСТЬ И терпкость, витаиив С. Ядра 
XOCТOllJЦ терн боraты маспок (до 37%). в них так же, хак 
и и' оокеиах аШIЧИ, абрИRОСОВ, CJIИВы, содерщится ЯДОВИТЫЙ 
гmmовИД аиигдалив. 

Терн употребшпот в пищу с давних вреиен. Обьгmо свеmие 
ШIОДЫ едят ПOCJlе 88Морозков, когда в вих свижа8Т08 хоmnество 

дубильных вещоо11В И оои стаНОВЯТСJJ более в~и. Однако 
большая часть собраннщ ПЛ<JAQВ идет ДJIЯ ПРИГО'1'Овл&пия КОИПG­
тов, вареиъя,повидла,пасТИJIЫ,цукатов, маринадо.в, уксуса, вин 

и наливок. 

Известно и лекарствеииое ав:nевие терна. Еще врачи Дpeв~ 
него Рика и Греции прим:еиJШИ сryщев:вый ПJlОДОВЫЙ сок при 
дизентерии. И в настоящее время терн JЮпользуют как вяжущее 
и закрепляющее средство при расстройorве !шшечвика. Xopo~ 
шии противопоносныи средством Jlвляет~я ЖПДJ(иi 8KcTpaRТ иа 
плодов, I(ОТОРЫЙ рекоиендуют принимать по 1 столовой JIОЖI(8 
3 раза в день. ПРОТИВОООЛО)IШОО действие окавывают цветии 
терпа, собираемые в апреле - начапе мая. В ни содеРЖИТСJl 
эфирное камо, дубильные, горькие и дрyrие вещества. ВОДНЫЙ 
настой или опар цветков примепяют кви мягкое CJIабительное 
и назначают дан(е детям. В пародпой иедпцппе отвары плодов, 
цветков, коры и lюрней примепSIЮТ как !,ровоочистптельиоо 
средство. Отвар (1: 10) пьют ежедпсвно YTP01\1 по одной рюмке 
также при охриплости, кашле и дая улучшепия пищеварения. 

Пастой цветков или чай из моаодых листьев примепяют как 
иочеJ:QНИое и улучшающее обмен веществ средство. Их навиа­
чают без строгой ДОЗИРОВКИ при ваболввапиях поч:еI~. печеии 
и некоторых кожных болезнях. Настой из ЦBerкOB готовят ХOJIОД~ 
ныи с.пособом: берут 2 чайпые ложки цвеТI(ОВ на станав воды 
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в настапвают 8 ч. Отвары IЮрЫ II Iюрпеii (1: 20) дают при 
311{)о.тrспаВI1ЛХ, СОПРОВОiR;(ающпхся ВЫСОIюii температурой, Т,Ш 
1;<11\ они обладают потогоппым 11 жаРОПОНIIщающим свойствами. 
Такой же отвар, разбавлсIIВЫЙ напО.::IОВIIПУ lШПЯ<JеRоii водой, 
жеНЩИlIЫ прииеняют при белях ию, противовоспалителъп()с 
средство. Ивогда из отвара парушного слоя НОРЫ делают пр\(­
МОЧКИ ПрИ рожистых воспаленпях. 

Ив ядер КОСТОЧСI\ можно получать ширное п эфирное горъ­
Ko-ыидальпоеe масла, а оБОЛОЧI\П использовать для производстDO\ 
ltктивпроваппого УГШI. 

Смородииа красная 

Смородина красная -кустарnик ееJ.lеПства l\ампе.'IОМКОВЫХ 
С кожистыми лопастными JlИCТЬПИИ и зеленоватыми или пурпур­

пыми цветками. ПJIОДЫ - округлые красные сочные ягоды. 
собраппые в ПОППl\ШИА кисти. Цвеtет в мае, плоды· созревают 
n июле - августе. 

Первое ynЩfИвавие в литературе окраспой смородпне отно­
сится к XIV в. Нан и черную смородину, ее вначале считаЛlI 
только лекарственным растением, а в качестве Пllщевой нут.­
туры стали разводить значительно ПОЗiI\е. В настоящее вреl\lЯ 
известно мпого с.ортов нрас.ноЙ смородины и опа I,УЛhТIIвируется 
почти ПО всех об.1астях страпы. Q)юродину разводят и кан деко­
ративпый I'усгарпюt. 

ЯГОДЫ I\расвой смородины содержат от 4 до 11 % сахара 
и более, до 3,8% органичесних ни,слот, минеральные со:ш, пеl{ти­
новыв и дубильные вещества, витамипы С (60 lIIГ %) и р 
(0,4 мго/о). Ягоды употреб.'lЯЮТ в свеже)! виде, готовят из НIIХ 
сок, номпоты, вареиье, повпд:IO, желе, мармелад, випа, ис,поль­

ЗУIОТ в I\ондитерCJ\ОЙ ПРОlllышленности. Употребляют ягоды для 
диетичоокого и деТСIЮГО питания. Для сохрапепия в течепио 
пескольних мееяцев свежие ягоды псресыпают сахаром и храпнт 

в холодном месте. 

Сморщиповый COI' хорошо уто:rяет щашду. Ягоды и сок 
С.'lужат отличным средством для улучшения аппетита. Одновре­
менно опи активизируют деятельность Iшшечпика и могут быть 
иепользованы при длительных запорах. Сок обладает потогон­
ныи действием и его назначают при простудах. Сок нрасноп 
смородины епособствует выведению из организма мочекпс.'IЫХ 
солей. 

Близкие 1{ нраслой е)юродиве по химичеСI\О)!У составу ЛГО,:J;Ы 
белой смородrmы обладают в обще)f таIШМ же бполопrчсеЮTh[ 
действпе){, однако витаминов в вих меньше. Тан, ваПРIlмер, еСЛlI 
ДЛЯ оuеспечевrш суточной потребности оргаНПЗ)1a в витамине С 
ВЗРОСЛО)fУ человену достаточпо съе.сть всего 150 r I,распой смо­
роДпны, то белой пущво прппять 11 6-7 раз больше . 
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Смородина черпав 

Об этом растении не }rпоltlИвается в дре,ВПlIХ папирусах п. па. 
жалуй, ero ne ВОЗДСJJыаали в СРСДПЗСМНОМОРСJШ:Х: античпых 
страпах. Но мава о его лекарственных евойствах и внусовых 
достоинствах ааТМИ.'Jа многие растепия, употреб.1явшиеся с неза­
памятных времен. Вперпые с.)юродипу KaIC лекарственное раете­
нив сталп ъ-ультивировать в Европе лишь в средние вена, а ПIl­
щевое зпачение ее было оценено еще позже. Первые сообщения 
о пищевом ИСЦОЛЬЗОВ8НИИ ягод OТROCBТCB К IСОВЦУ хуа в. 
РОДИНОЙ червой ~lOродивы, по-видимому, являеТСJI Европа. 
Считают, что нультурная чеРВЗJI смородива произошла путем 
одомашвиванвя дикой, которая и поныве встречается во МПОГIIХ 
странах 3ападпой п Средней Европы. 

Растение представляет собой ветВистый 1(У'стаРПИI~ (cc1oleii­
ство каМНСЛОМIЮВЪJХ) с пальчатолопастными ЛИСТЬJIМИ~ покры­
тымн снизу емолистыми жслезками. Плоды - шароввдпые СО'!­
пые темно-лиловые или черныо ягоды, собранные в попикшие 
ЮlCти. Цвете! в мае, ягоды созревают в июле - августе. На тер­
ритории СССР в ДПICом виде черная смородина встречается 
по берс.гам рек, болот, на сырых местах луrов и кустаршшов 
по всей средней подосе европейской части СССР, в Западной 
Сибири. Различные l\ультурные сорта ее возде:Iывают почтu 
ВО всех об.'1астях страны. 

Свежпе слаДlше JI:'И кисловатые ягоды являются пренрасньш 
десертом. В них до 16% сnхара (главны.r.I образом фРyICтоза), 
ОlЮЛО 4% органичес,ких кислот (лимопная, яблочнnя и др.), 
l{алвЙ (365 игО/о), )I(олезо (0.9 мгО/о) и другие МИНР.Р:l1ьпые 
вещества, пективовые (0,2-0,8%), дубильные (0,39%) ~ ~:P;}­
сящив вещества, значитслЪ'Вое НОJJИЧество витаминов Р, В, 'У 
провитамина А. По содержанию вита~lИна С (до 400 мг%) 
черпал С~lOродива преВОСХОДIIТ почти все ягодные и плодовые 

'CYJIЪтypы. Соде.ржат вита~IИНЫ и продукты переработкп ягод. 
хотя при этом содержание их несколько СВlIжаеreя. ХороIП() 
сохраняют вкус и витамипы замороженныо ягоды. I1з яго;{ 
приготовляют COl(, !rIOPC, компот, варенье, джем, повидло, марп­
пады, мармелады, различные кондитерские и домашние изделпя. 

Ароматные листья с.ыооднныы' содержащие очевь много вита­
мина С, употреб:.IЯЮТ нан прявость при солении и IшаmеНIIП 
капусты, огурцов, ПО}fИДОРОВ. При этом паличие в них ФИТОII­
цидов обеспечивает лучшее сохранение овощей. ПримевяIOТ 
черную смородину Ц при приготовлеЛIfИ вип и ликеров. 

Для медицинского использования в течепие продоЛ)нитедь­
пого времени ягоды и листья смородины подвергают супше. 

Созревшие плоды собирают в сухую погоду в июле - августе. 
Отделяют IIX от ПЛОДОIiОШСJ\ 11 рассыпают на ЧПСТОй ПОДСТИЛl\о 
длл провя:швания на отнрытом воздухе, после чего сушат в су-

161 



шипах, на чердаках под железной крышей, в русских печах. 
Температура воздуха при СУIПRе не долщпа превышать 60-650. 
Супша считается ааковчеввой, если ягоды не CJlипаются и леrко 
раосыпаюrcя. Пересушевные ягоды ставовя:тся: очень хрупкими 
и легко иам:еJlЬчаются, к тоиу же они теряют аромат и плохО 

набухают при варке, что делает их иа.поприroдвым:и для пекар-о 
ствеииоro употребле:вия. Высушenвые поды можно хранить 
в JCоробкu, пакетах, банках в сухом, хорошо проветриваем:оu 
помещении до 2 лет. Листья ааготаВШI.Ваwrся летом, после сбора 
лгод. Суша т их в сушипах или на открытом воздухе в тени. 
Прпrодны.иИ ДJ1ll ле!(арственного ИоСпользовавия: считаIOТСS: 
лпстья, сохранивmпе авой цвет и аромат. 

Среди ивоro'IИ~е:в:ных «старых. целебны:x: качеств, кото .. 
рыии вадешrnв: черную СМОРОДИНУ, к концу XVIII в. сохранили 
звачеви8 в оововвOII влжущие и диуретичес.кв:е (.мочегонные) 
своЙсrва. И в ваши ДНИ ее иопOJIЬ8yJOТ в нар~ой меДИЦИiКе 
нак противоповосное, }[очегоииое, а также ПОТ01'OlUlое средс1'ВО. 

Обычно дЛЯ 8TOIO берут 20 r ПОД на стакан юшs:щей воды, 
варят 20-30 мин, процещипаwт. ПРШlllМают отвар по 1 столовой 
лощкв 3-4' раза в день. ПРИ обострениях жеЛУДОЧИG-киmечных 
заболеваний в диетическое питание ВКЛ5'1ают кисель. отвар или 
сок ]JB черной смородины. 

Получать сок черной смородины cn:едует в вакрытых соко­
В1lРI(ЗХ из пищевого алюминия; в обычвых соковы)кималках 
вследствие вЗаимодействия !шслорода воздуха и металла потери 
витамина С более'ввачительные. 

Свежий сок назначают при язве жеЛУДI<а и двеваДЦ8типерсr­
ноЙ' кишки, гастритах с понижеввой кислотностью желудочного 
сока. Благотворпое влилвие на желудок OI(aablBaeT таI(же настой 
па свежих JIИстъев и ЖИДIШЙ экстракт из растевиi. Ягодпый сок 
с медом или сахаром советуют пить при сильном кашле и 

охрИПJ.IОСТИ. 

Особенно большое 8начение приобрели лгоды и листья сморо­
дивы как прекрасные средства лечения и профилантики цивги 
и других авитаминозов. Здоровые люди могут обе(Шечить суточ­
пую потребность в витамине С, съев всего 15-20 r свежих 
ягод. Следует отметить, что в отличие от иноrиx дРугих ягод 
и плодов червая с..мородина содержит очень ИL1IO ферментов, 
разрушающих аскорбив~ую КИCJIоту. Поэтому JП'Oды червой 
смородины могут CJIужить вадеЖIILDI источником eCTecTDeHHoro 
витамина С в тече:в:ие всей зимы и веооы. 

Из сухих под готовят вапитки. Приготовить в домашних 
условилх витаминвый напиток из черной смородины очень 
JlerKo: нужно заварить 2 столовые ложки пысушев:вых плодов 
в 1-2 стаканах кипятка и после ОХЛ8ждениа: проц&Дить. Вы­
ливают полученный настой в 2-4 приема (до еды) в те'llШие 
днл. Часто roтовят витамипвыв вастои (чаи) 'из сивеи двух или 
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пеСI(ОЛЪКО растениii. Их можно купить D аптеке или пригото~ 
ппть самостоятельно. Один из витаминных чаев состоит па 
ра,ввых частей ягод че.рноЙ смородины и плодов шиповника. 
Одну столовую ЛО1lШУ такого сбора заваРlmают доумя стаиавамп 
1шпятна. настаивают ДО охлаж,.сппя в хорошо закрытой посуде, 
процежпвают через марлю й добавляют по B1tyCY сахар. Пьют 
настой по ПOJl'стакава 3 раза в депь. D состав дрyrого вптаМIШ~ 
пого чая входят в равпых частях листья черной С~IОРОДИНЫ. 
малипы. бруснвки и П.:Iодышипопника. Две столовые ЛОЖЮI 
nтой Сl\r[еси заваривают стаканом I~ипятка. кипятят 10 мии, 
пастаивают :в плоТIIО закрытой посуде до охлаждении, проце1l(И~ 
пают через каpmo. Добавив ПО вкусу сахар. пастой пьют ПО пол~ 
CTaIfaHa 2 раза в день. 

Большую популярность завоевало ((свеа(ее варенъс)} из чер· 
ной смороДИllЫ. В котором В течепие всего года хорошо сохра· 
ПJlЮтся витамины. Готовят его так: смс.шивают изиеJIЬвевнЫQ' 
мясорубкой или толнушкоi Щ'оды (1 часть) с сахарныи веском 
(2 части). Употребляют варенье с утренним и вечернии чаю,(. 
Благодаря высокому сор;ержавию витаминов С (до 70 Иf D 
100 г) иР, «сиежее Bap~Hьe), равно как и витаминпые на2tИТкп. 
целесообразно употреблять при атеросклерозе и гипертоnпqе· 
ской болезни. Черную смородину реНО}fендуют употреб.1ЯТJ. 
также при других сердечно-сосудистых заболеваниJIX и различ· 
пых кровотечениях. 

Ипогда водным пастоем или отваром листьев (t:l0) лечат 
во;цянку. золотуху у детей, простудные заболеванил. В этих c:ry­
чаях прппимают пастой или отвар по 2 столовые ложки 3 раза 
в депь. Настой листьев способствует освобождению оргапи·зма 
от избы:тка МО1f8ВОЙ кислоты и поэтому его полезно пить (ие­
скольно стаканов в депь) при подагре и ревматизме, камнвх в 
iIIочнах и мочевом пз~зыре. Мочегонпое и антиревматич:еское 
дойствие листьев французские исслодователи объяснлют па;ш­
чием эфирноro масла в желёзках листьев. При ре'ВматичеСIЮ~[ 
заболевании суставов и подагре заваривают 25 r измельчепных 
листьев 0,5 л кипятка, иастаивают 4-6 ч и пьют по Н2-1 ста· 
I\апу 4-5 раз в день, 

Уиабв 

Упаби '(зизифус)' - дерево семейства крушиновых с высо· 
ной полуmаровПДвой НрОIlОЙ и сильпо разветвлонным стволом. 
Нередко УIIаби ветвится от основания, образуя нустарник высо· 
той до 4 м. Листья лйцевидные или овальные, тynОПИJIЬчатые 
по :краю; ~еТRИ обоe.nолые. Цветение начинается в мае и длит· 
СВ в течение двух месяцев. Плоды - красные овальные костяп­
I(И длиной 3-4 см и до 2,3 см в попереЧНИRе. Млкоть у пих 
.свеТЛО-{1еленIUI или белаи, :косточка иелкав. 

СущеСТВJ1D1' два ивеИИJl о происхож)!еиии уиаби: 1110 Oll;BOMY 
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родtшоii ero IIВ;Iяется северный Китай, по другому - Тунис. 
D начале нашей эры греки и римляпе заве.З:IИ его к себе, а от­
гю;щ ОП попа:I в Испалию и затем во Францию. В вастоящео 
вре~(я унабп широко распространен во многих странах с теплым 
и субтропиtlескии климато}!. В СССР ограничевно IСУЛЬТИВИ­
руется в ;Закавказье, УзоеI\Истане, ТУРIiмении и в Крыму (Нп­
I\ВТСКИЙ ботаничеСIШЙ са;!;). Унаби вполпе можно выращивать 
и в других районах, где растут суБТРОПИLrеские 1\УЛЬТУРЫ. 13 ди­
Ком виде встречается в Афганистане, Японии, CeBepHOl\1 Китае, 
а у нас - в Средней Азии и 3акавка:н,е. Растет на солнечных 
СI\.lопах гор, холмев. 

Плоды упаби очень сладкие и внусные. Едят их свежими 
или подвяленными, из них приготаВЛlIDают I\ОМПОТ, варенье, 

паСТИJIу. ВПJIодах содержится около 60% сахара, до 3% бел­
ков, пектин, тапин, органические КИСJIОТЫ, миперальныс соли­

(I(алий, кальций, фосфор, нагвий, железо) и очень иного вита­
ъrпнов С и Р, причем- последнего порой вамного болъше, че~1 
в KOiKype лшrона. 

Старые арабскпеврачи примепялп упаои при астме, I<амнях 
в почках п воспалениях мочевого пузыря. D средние века пезре­
лые плоды давали при повосах и диаептеjlИИ, а зрелые - про­

тив запоров, ц.х реК(Нfсвдовали как отхаркивающее и успокаи­
вающее сухой I{ашель средство. На I{аВR8зе употребляли сырые 
и сушеные плоды при воспалитеJIЪПЫХ заболеваниях oprlmoB 
дыхапия. ПЛОДЫ унаби издавна ПРИ1fеняли при грудных ~або­
левапиях и в Узбекистане. I\po~le того, их можно использовать 
как топизирующее и мочегонное средство. В китайской медици­
не реI,омендуют из плодов готовить отвар: берут 10-20 r И<I­
Ifельченных плодов ва 300 ил воды, уваривая жидкость до 
100 ил. 

В послеДIlие годы ялтивский врач О. Я. I{равчеНRО настой­
чиво пропагапдировала употребление плодов при гиnертониче­
ской болезни. По ее данным, у подавляюще-го числа больных 
лечение только зизифУСОИ приводит К нормализации кровяного 
дамовия. Вместе с тем у больных удучшается са110чувствие, 
исчезают боли в области головы и сер;ща, понижается уровень 
холестерина в крови. При гипертонической бon:езви. рекомен­
дуют съедать по 20 ягод три раза в день после еды. Курс лече­
НИЯ - три месяца. дЛЯ лечения в любое вреия roдa ИО)IШО 
ПОJIЬi80ваться сушеными плодами, макоть !tOTOPЫX легко отде-
ляется от косточек. -

В листьях уиаби содержится анестезирующее вещес-тво. На­
пример, разжевывание 1-2 листьев ведет к потере способности 
отличать с.ладкltЙ или горький В1{ус пищевых продуктов и хи­
мических веществ в течение 5-10 мин. Однако эти свойства 
листьев практнческого значения для медицивы не. имеют, 

В коре содержатся дубильные и красящие вещества, 
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Ifеремр~а оБЫКНОВСllПafl 

Чере1rуха обыкновенная - кустарнИI\ 11.111 дерево ссмеiiстяа 
РОЗ0цветпых. Цветет в мае-июне, плоды созревают в июл('!­
августе. Белые цвеТIШ ее собраны в густые ПОIIикающие кисти, 
они обладают ПРИНТIlЬШ apOMaTO)I. Плоды пр~став.'IЯЮТ собой 
черны о б.lIсстящие IЮСТЛВКИ с округло-яйцевидной КОСТОЧIЮЙ п 
вяжз'щей, сладкой на вкус мякотью. Встречается в европеiiСI{ОЙ 
части СССР, па Кавказе, Урале, в Западной Сибири и Средней 
Азии. Обычпо черемуха растет по берегам водоеиов, в прпреч­
вых лесах и l{у~аРШlI\ах, по леСНЫ:\1 опуШI(ам и прогалипам. 

Свежие плоды об.1адают одуряющим запахом и насекомые 
избегают их. В ЛГО,:1;ах содержитсл до 5% сахара, яблочная и 
лимоннал кислоты, дубильные, I1ектиновые и другие вещества, 
эфирное масло горыюго миндалл. n с'Оменах, цветках, листьях 
и коре содержится гликозид амищалип. Об очень древнем упо­
треблепии черемухи СОВОрЯТ (осточки плодов, найденные в 
свайных постройках каменного и бронзового веков в области 
Альп. 

Черемуха - инсеJ(Тlщидное растение. В ней содеРiI(ИТСЯ 
БОJlьшое количество очень активных фIIТОНЦИДОВ. НаПРИ~lер, 
отвары па коры убивают мух, вшей и других пасекомых. Не сле­
дуе1' забывать и о }!Довитых особенпостях черемухи. Известны 
елучаи отравлеНIIЯ гусей, склевывавших листья растения. Ядо­
витые летучие вещества цветков r.lOrYT вызвать расстройство 
здороиья у люд~й. Так, если БО.lьmоii букет цветов оставить 
в плохо проветриваемой компате, то у находящихсл в этом по-
1\lещепип людей через неСКОJIЫЮ часов мо)!<ет возникнуть· педо­
могание, слабость, головная боль, головокружение и др~rгие 
болезпенные явлепия. Лучшее .'Iоиарство в этих случаях­
свежий воздух. 

Как пищевой ",ОДУI(Т на Ура.lе и в Сибпри издавна упо­
требляют высymепные и размолотые в порошок (муку) пло.;\ы. 
1'13 черемуховой муки делают начинку для ппросов, пекут ват­
рушки, печенье. Используют ягоды и ДЛЯ приготовленил про­
хлаДительuых напитков. В западпых страпах раньше из че­
ре1\IУХИ варили мусс и перерабатывали ее на водку. 

Давно известна черемуха и как лекарственпое растение. 
Из све)ких цветков, лерегоняемых с водой, получают «чеРС~IУ­
ховую воду», ПРИllfенлехую при глазлых бо.пезнях в виде 
п'римочек. Плоды чере)IУХИ б.'1агодаря ВЯЖУЩП),f, закреПЛЯЮЩИ}1 
свойства)1 ПРИl\fеняют как ПРОТИВОlIопосное средство в виде от­
naра, а также морсов, киселей. Готовят отвар из 1 столовой 
JroЖIШ сухих ПЛОДОR на стакан кипятка; принимают его по ПОД­

стаI\апа 2-3 раза в день до еды. Плоды черемухи входят в 
состав же.:IУДОЧНОГО чал. Для лечебного и Пllщевого DСПО.'lьзова-
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J";'i! П:IОДЫ qероиухп собирают вполпе созревшими (черные п 
('и'lIlые) и сушат на OTKPblTO~1 воздухе па СО.1ПЦО или па пли· 
тах, в русских печах, сушилrшх (прп тс~шсратуре пе вышо 
50"). Высушенное сырье чеРЮIУХИ можно хранить в сухо}! по­
мещении до 5 лет. 

Ивоrда при жеЛУДОЧНО-IШШИIIЫХ болях и лопосах в паро,;:J;О 
упоrрооляют в виде чая завареппые RИПЯТIЮII листьл ЧСРС~IУ­
п. Лекарствелными свойствами обладает и кора черемухи, 
счптающаяся в народо хорошим мочеГОПНI.ш и ЛОТОl'ОШIЬШ 

сродством. Из коры готовят отвары (1:10), I\Оторыепьюr также 
прп рев.иатизы1e и подагре! 

ЧереШНII 

Еще первобытные nюди употреб.пяnи в пищу плоды дикоii 
черешии, о чеи СВИ,;:J;етельствуюr косточки, обнаруженные в их 
жилищах на территории Западной Европы. В какой период 
черешня была введена в ку.1ЫУРУ, установить трудпо. Однако 
пзвестно, что ее разnoдюIП в древних СредизеМНОМОРСIШХ стра· 
пах. В средние вена черешпя уще была распространена по всей 
Западной Европе. В пашей стране ее, ПО-ВIIДИМО~IY, кулыиви· 
ровали греки-колонисты и генуэзцы в Крыму. Может быть, еще 
раньше она была известна на Кавкаэе, где и в настоящео времл 
встречаетсл дикая черешня. В СССР дииnя черешпя растет в 
Молдавии, Карпатах, Нрыму, на Украине, а KYJIЬTypHыe сорта 
разводят в Молдавии, на Украиие, Кавказе, в Крыму и других 
южных районах. Hel\OTopble сорта выращивают даже в П рибал­
ТИI(е и под Ленинградои. В РСФСР наибольшие плантации 
черешни находятся в Краснодарском крае, затеи в Дагестапе, 
Ростовской области, па Украипе - в Kpbl}IY И южных районах. 

Черешвя - круппое дерево семейства ро:юцветны,' С яйце­
видной кроной, RРУПНЫМII ЛИСТЬЯllЦI яiiцевидпой И:Ш другой 
ФОРМЫ и цветками, собранными в зонтики. Плоды - шаровид­
ные костянки желтого, розового, красного или темио-красного 

цпета (в зависимости от сорта), со сладкой сочной иякотью. 
Раннее созревание ШIOдов (в пскоторых районах - в мае) -
одна из ВЫГОДНЫХ особенностей чероопни как фруктовой куль· 
туры. Приятные вкусовые свойства делаю1' ее Dre.паIliНОЙ десерт· 
пой пищей. Плоды череmви имеют сид. вкус, поскольку в 
НИХ маJlО ОprallИЧеских Кислот (0,53-t,33 %), а КО.'lичество 
сахара достигает 11,5%. Кроме тоro, в черешпо есть каротин 
(до 0,55 мг%), никотиновая кислота, иезначительное количест­
во витаминов С и Р. По содержанию желе,за (1,6 ш%) она пре­
восходит большинство лтод. Всспой и в начале лета черешпю 
едят в свежем виде. Часть урожая сушат и замораживают. 
И3 черешни готовят компоты, варенье, фруктовые копсервы. 
Сок ИСПОЛЬi3уют в Jlикеро-водочной промышлеввостп. 
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COI( ИЛИ отвары черешни применяют Д:IЯ улучшеНИJl пище­
варепил. Например, в народной медпципе Грузии плодьt ее 
фигурируют KaI, средство против запоров. В ядрах черешни 
содерщатсл эфирное масло, бе.'1ковые вещества, глпкоэид амиг­
да:rнп и расщ&пллющий его фермент .ЩУ.lIЬСИII. Из ядер полу­
чают ГОРЬКОМИВ;ЦaJIьное ВФирнов мамо, Находит ПРIlмепение 
n высо{юкачественпая камедь черешни. 

Черпика обыквовеВВ8J1 

Червика - м:епий кустарпичеп семейства брусничных, с 
ЭЛЛИПТИ'leeRИМИ опадающими ЛПСТЫIМИ и зе:Iеповато-розоваты-

1111 цветками. Плоды - шаровпдные спне-черные ягоды С кисло­
сладкоя, Вllжущеi мякотью. Цветет в мае, плоды созревают в 
июле - септлбре. Распространена чеРИllка почти повсеместпо 
в леспой зове, прсимущественно на ceJrepe и D средней полосе 
СССР. В гopDыx лесах Kanaaa в~ечаеТСJl меетиый вид­
чеРНИI{а кавкаеепая .. Ч1Jрmmа":" хороший медовос, сооравный 
с пее краСRОва1'UЙ мвд пеет очепь ПРИIIТНЫЙ запах. Ягоды чер­
впки собираlOТ в период полного созревания, так как опи легко 
мпутся, при оборе нужно соблюдать осоБУIО осторожность. Со­
бирают яrОДЫ в сухую погоду, после того, как сойдет роса. 
Пр.' консервации в carape еРOIе хранепия ягод ввачитеJIЪПО 
удлппяется. Для продол>кит&льпого хранепия ПJIОДЫ сушат па 
чердан:зх или в топи под навесом. 

Нгоды чсрнПfШ содершат 5-6 % сахара, около 1 % КИС.10Т 
(лпмоппой, 'яблочпой, :молочной, хинной, яптарпой), витамин С, 
дубильные (около 1,5%), пективовые (0,6%) и красящие ве­
щества, ГЛПRО3ИД миртиллин. Черница ,tанимает первое место 
среди псех ягод П фруктов по содеР1I,аllИЮ J.fаргавца, в пей ино­
го железа. Употреu.1Яroт чсрпику в свежем п сушеном виде. 
Из ягод готовят знстракты, сок, спропь" варенье, кисели, морс. 
Ягоды П сок, содержащие I<распо-фиолетовый пигмепт, ИСПОЛI)­
зуют д:rл подкрашивания впп, ликеров п безалкогольных па­
ШIТКОD. Раньше из черничного сока готовили ПУРПУРНЬJО It фио­
летовые нраски Д:IЯ художников. В смеси с другими вещества­
ми из ЯГОД МОЖПО получать также краски, пригодные Д.1Я 

ОItраСIШ ТI,llпей и бумажных изделий. В листьях растепия 
содершатся дубильпые вещества, оргаППЧССIше IШСЛОТЫ (в ТО:\I 
'IИСЛО аскорбиновая), эфирное масло п Г.'IИI\ОЗИДЫ псомиртил­
лин, ЭРИКОJIИИ, арбутип. Листья и стеб.'lП растения используют 
для дуб:rепия и ОI,раСI,И кож в коричневыii и желтый цвет, 

n РIfготовляеvое из ятод виуспое чеРШГlПое випо обладает 
.1IечеБПО-ДИ8Тпческиии свойствами и рекомендуется J(aK эффеI{­
тивнов средство от поносов. Вяжущее действие випа опреде­
ляетсл паличием в ягодах дубильпых веществ, Поэтому закреп-
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ЛЯJOЩIНf действием обладают также свежие ягоды, водпые на­
('Т()И ягод, черничный кисель. Ягоды черники - отличныii 
регулятор желудочно-кишечной деЯТEmЬНОСТII, их ~IОЖRО при­

мепять при всех видах попоса п в любом noарасте. Кроме того, 
они оказывают благотворпое влияние при катарах жеЛУДI\а 
(особенно с повишенной кпслотностыо желудочного сош\.) и 
кишечника. В народной медицине чернИI(У употреб.'IЛЮТ таюке 
при камнях в по'шах, подагре, ревматизме, маЛ:ОНРОВИII, кож­

ных и друтих болезнях. Для внутреннего употребления пастой 
сухих nтoд (1:20) готовят холодным с.пособом (настаивают 
8 ч). Такой настой является ТaI<же витаМИПНЫ!'о1 напитком. 

Черничный сок - хорошее полощаНlIе прп воспа.'lепии сли-
811СТЫХ оболочок десен и ротовой полост!!, зева и гортапи. Д.'!я 
таких ПОJIосканий можно ДОЛLЗов·атьс.я и отварами ягод. При 
атом riРОИВЛJlЮТСJl не толь'Ко противовоспалительные, по п ФIIТОН­
цпдные свойства черники. Густо свареппые поды и отвары 
применяют в компрессах и примочках при лечепии МОRпущей 
экзе1fЫ, ожогов, ГПИJ10СТНЫХ язв и пеlЮТОРЫХ других болезнях 
кожи. Отвар Д.'IJI п~ружного примепсния 11 по.1JоскаппЙ рта п 
горла готовит из 100 г JlГОД на 0,5 г воды, уваривая его до 250-
300 г. Компрессы' иа такого отвара иепиIOТ каждые 4-5 ч. 

Из листьев черники (собирают в мае-пюпе) готовят чай, 
IЮТОрЫЙ пьют при воспалепиях и слабой сократительной спо­
собности МОчсвого ПУЭЫрЯ. ПРП11ОПЯЮТ листья И при коликах 
в жеЛУДI{е, хроппческих витеритах, желчв- и lIочекаиенноii 
болезпях. НаиБD.1се часто :щстракты, отвары и настои листьев 
используют при диабете. Экрперииентальпо на собаках, у кото­
рых было вьr.aвапо повышение уровня сахара D I(РОВИ И удалена 
поджеЛУДочная же.1:еэа, подтверщдена способность al,cTpaKTa 
llЗ ЛlIстьев сиижать содержапио сахара в кровп. Это обусловле­
но налпчнем в листьях гликозида иеО1шртиллина. Больныс 
диаботом обыч:по ещедневпо принииают 3 раза в день по ста­
кану настоя, ПРИI'отоменного из расчета 1 столовая ложка из­
мельченных листьев на стакан кипятка. Это может ипогда при­
нести облегчение при легкой форме диабета. 

В последнее ВрСМЯ ~тчеПЫ1fИ обнаружеио, что 8кстракты 
чеРПИl\И содержат вещества, улучшающие остроту 1JреНИII. По­
атому их рекомендуют как профилактическое средство для лиц, 
работа которых сопря>кена со значитem.ныи напряжением зре­
Jlия,напрпер, шоферов, машИИJIСТОВ, ПВJIотов и т. д. 

ЧеРВОПЛОДn8J1 рябина 

Рябина черноплодная - I(устарпик или небольшое дерево 
семейства роэоцветuых высотой 0,5-2 н, с темно--зелепыми 
ЛИСТLШIИ и белыми цветками, собранными в крупные соцветия. 
Плоды - чсрные блестящие ягоды, собрапы в гроздыI~ 
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Година ЧСР!JОШЮ;~НОЙ рябипы - Севериая Америка. В конце 
прошлого СТО.'1еПIЯ это растение БЫJIO завезено в Европу. В 
СССР чеРНОllЛОДПУЮ рлбипу стали I\ультивировать сравпите.:IЪ­
НО пr.давно. Большую РОJIl, В СУДl,бе ео в нашей страпе сыграл 
И. В. Мичурин, уделявший ей МIIОГО Dlшмания. 

Черпоплодпую рябпну рn;шодят кап деl\оратпвное растепие 
ДШl Уl\рашепия УЛIlЦ, садов n парков. Поско.'Iьку она очень зи­
мостойкая, перспеI\ТlIВЫ се распрщ:транеllПЯ в центрадьных и 
севсрпых об .. :raстях пашей страны огромны. Наряду с ЭТIШ по­
СR;:I;I\П ее под Леl1ипгра;:l;ОМ и па A.'lTae приобре.'1И ПРО}lыш.lен­
нос зпачение и используются для заготовки ягод, имеющих пи­

щевое 11 .пекарствеппое зпа'lепие. 
Ягоды обладаlОТ приятпым кисловато-сладким, uесколько 

терпковатым вкусом. В НИх содержится до 8% сахара, яблоч­
пая и другие оргапичесние КИСЛОТЫ, значптслъпое количество 

витамина Р (ОКО.10 0,5 % ), а ТaIшсе вита)шны, С, В 1, рр И наро­
тлн. ПРllче11 все витамипы хорошо сохраняются до веспы. По­
требллют ЯI"ОДЫ в свожем и сушеном виде, из них готовят сок, 
спропы, компоты, кнсели, варенье, джем, мармелад, вина, па­

стойки и .пикеры. Ис.по.пьзуются они также и в кондитерской 
ПР01lышленности. 

Ягоды и COJC черноплодпой рябины Dозб~'iI\Дают аппетит, 
увс.lичивают кислотность п пере варивающую силу iltе.'IУДОЧJlО­

ro сока. Они полезны ЛIОДЯМ, страдающим l'астриrом с попн­
jItCHHOii кислотностью желудочпого сока. 

В ПОС.'lедние годы YCTaHOB.'ICHO, что свеil(ие плоды и сок 
черноп.'10;:l;НОЙ рябины вызьшают зпачителъное снижение кровя­
ПОI'О даВ.llения при гипертонической болезни. У ЛЮ,;I;СЙ с иор­
)Iальным кровяным дав.пением оБЫ1IНО такого действия не 
паБЛЮ;J;ается .. На осповании клинических IIаб.пюдевиЙ рекомен­
дуют ~'uотреблятъ при повышенном кровяпом даВ:lепии по 
100 г яrод изи 50 r сока 3 раза в деВf,. По-видимому, такое 
лечебное действие чеРНОШIОДНОЙ рябипы зависит от вита~lИ­
па р (цитрина), а также витаМИ11а С, спосооствуЮЩсrо .'Iучmе-
1tY усвоению цитрипа. Витаминная ПРОМЫШ.1енность выпускает 
таб,lеТJШ черпоп.подвоЙ рябины (по 50 мг), которые рекомен­
дуют употреб:IЯТЬ, особенно в сочетании с аскорбиновой кисло­
той, при лечении гипертонической боловни, а также раз.1ИЧНЫХ 
l{ровотечений и Дllатезов. При повышенной свертываемости 
J{рОВИ зто противопоказапо. Взрослым рекомендуют о течеПИ4) 
3-4 недеnь ежедневно ПРИНЮlатъ 3-4 таблетки (по одной 
перед едой), детям - 2-3. В такой же дозировке и при тех же 
бо.пезнях примевяется комплекс витаМIIНОВ С и Р в виде драже 
черноплодной ря:бин.ы. 

В НаУЧНО-ИССЛ8Аователъском витаминвои институте l\fи­
пистерства &fедицинской ПРОМЫШ.lОНВОСТИ СССР разработан 
lrlетод ПО.'lучеНИJl пз черноплодной рябины пищевого, биологи-
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чески активвС)го нрасителл, СО;:J;ержащего, n частпости, OI{Q:IO 
6,5% витамина Р. Этот безвредный :ираситель внедряется в 
I\Опдптерскую и виrаииввую ПРО11ышленностъ, 8 таJtЖе в ,про· 
ИЗDОДСТВО фруктовых 80Д, вытесняя некоторые Rрасители, по­
лучаемые синтетnеским путсм. 

EffеЛRоввца белая 
и шелковица черпая 

Шелновица - дерево семейства ТУт<>ВЫХ с довольпо жест­
ки.\IИ, сердцевидпыми, зубчатыми по краю листьями. У черноii 
шелковицы соплодия темпо-фиолетовые п.1И почти черные, 
очень СО"lПЬ19 • ароматные, IСИCJIо-сладкого BICyca, у белой­
белые с 8елеВОВ8ТЫМ, желтоватыи или роаовым оттенком, очеиь 
мадкие. Существует r,lВеnие, что родипа белой шелковицы на· 
ходится в 3аI(а~J(аЗI,е, а черпой - в Персии. Из Персии, через 
Вавилонию, тутовое дер·ево было занесено в Средиземпоморскио 
страпы n далее в Евроиу. Основными районами раопростране­
ппл шелковицы D СССР являются Средпяя Азия, Наюсаз и юг 
Украины. Растспие имеет большое значспие д.'Iя получения 
шелка: лисnл иеПОJIЬЗУЮТ(:Я ДЛЯ выкорю\и гусеииц тутового 

ШСJIRопряда - этого поставщика натурального шелкового вО­

ЛОlша. Иа ДРОDееппы делают разлпч:ные поделки, музыкальные 
ПНСТР~lмепты. 

ВJ(успые (:O'ПJIо,цпя шешшвицы УПОТРООJlJllOТ в пищу свежи­
ми или их сушат. Сушев:ые соплодия также очснь вкусные 11 
могут заменить сахар. Муку П3 плодов пногда подмешивают 
D тесто при ИЗГО1'QВ.llении сла;:J;!\t1Х мучных изде.llИЙ. Ягоды при­
rод1Iы для компотов, варенья, желе, сиропов. Помимо сахара 
(ОI\ОЛО 10 %), состоящего в осповном П3 фруктоаы и глюкозы, 
в яroдах ТYТOBoro дерева содержатся n"ОНН8Я и яблочная кпс­
.поты, иектпи, белки, ;l(ПРЫ, дyQИJlьные и RраС.l'lщпе nсщества, 
витамипы, аll8птелъпое I\QЛИЧССТВО железа. Причем в сошIO­
ДПЛХ черпой шелковпцы железа почти в два раза больше, Ч~~l 
в белой - 01ЮЛО 6,3 %. Из отжатого по~ прессом сока оопло;щii 
путем выпаривания I'ОТОВЯТ сироп - бекмев ИЛ]! дymаб, напо­
минаЮЩИЙ по вкусу мед и сохраняющий в коицеитрироваПНО~I 
виде ценные питате.nЫIЫ~ вещества свежею сока. 

В вароД1ЮЙ loI~ДlЩине свежие н8З1'!ЖЫ8 плоды, спроп ]J,lИ 
ВОДНЫЙ пастой плодов шелковицы принима1ОТ против НОНОСОВ. 
Зрелые ЯГОДЫ, тООорот, оказывают легкое елабительное дейст­
вие. Сои и пастой плодов 'Черной и БМоii щелковицы прпие­
вшот также KaIC отхаркивающее, потогонное и мочсгонное cpe~­
СТВО. На Кааказе ПРИГOТQоленныii из чериой шелковицы сироп 
употребляют для ПОЛОСI(аний при язвенных поражсниях поло­
сти рта D roрла. Чаще при заболеваниях горла U ротовой 
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ПО.'IОСТИ используют для полосканий разбавленный во~ой СОВ. 
Целесообразпость таlШГО прuменения шелковицы по~тверж­
цается теи, '11'0 сок обоих видов ее, как теперь Н8Y'fПО устав-ов­
непо, а ташке свежие настои плодов обладают вырnженв-ым 
автисептичеснпм деЙствисм. Настой готовят из двух стоновых 
.1I0жеI( И'3М0ЛЬ'lеIlВЫХ ягод шелковицы (чаще черной) на СТ8)(ан 
кипятка. Настаивают 4 '1, принииают 4 раза в депь до еды по 
1/4 стакана. Этот же настой ПРИ)lепаюr ДЛЯ полоскаШIii рта и 
rop.'Ia. 
В корейской традицпонной медицине пастой из собраНIILIХ 

зпмой l[ выуmевпыы:x: OO'leK· тутового дерева пьют при ожире­
нии и заболеваниях серде'lПО-СОСУДИСТОЙ системы. D пародной 
медицине Украипы и в других )(ССТПОСТЯХ яго~а1fИ белой и 
'Iерной шеmювицы также нсбезуспешно лсчат сердечно-сосуди­
стыв заболевания. Иногда к шелковице· обращаются и врачи. 
Имеются сообщепия о результативнои ПРIlменепии больших 
количеств тутовых пгод при JIe'lеПИII бcmьвых IlJЮКaРДИОДИСТРО­
фией И поронамп сердца. ВoJIЫlЫ8 4-5 раз & ~e:вь посне еды 
ПОЛY'laJIИ по 200-350 r CdIeJlblX под. Поеле 3-4-недельиого 
леllеПIIJI у вих отке'lалось уменьшение болей и улучшепие ра­
боты сердца, У1lевьmалась одышка, восстаuавливалась трудо­
с.пособность. 

Народная медиципа знает С;IУ'laИ применения коры TYTOBoro 
дерева в качество ранозажимяющето средства. Из порomка 
коры СТВО.10В на раститеЛЬНО1f иасле де.lIают ЖПДI(ую казь 

(1:30), которой смазывают царапины, порсзы, язвы И раны. Ипо­
гда отвары из коры рекомендуют при сердеЧIIО-СОСУДI1СТЫХ 8а­

боневаниях и rRпертовии, ХМИ эффективность ее при !этих вабо­
JlОIJ8J1ИJП, по-ви,цииоиу, веаваЧ:И1ельва. 

В китайской медиципе кора входит в сборы ДЛЯ лечения 
диабета. Проводившаясл в пашей стране ПрОВСрltа подобных 
сборов ПОI(8ззла, 'ITO опи в некоторых слуtJаях начального 5а­
болевапия способствуют понижепиIO уровпя сахара в крови, НО 
вовсе не являютея наде'I(НЫИ средством леqения Диабета. В на­
родпой медицине Западной Европы и Балканских стран также 
употребляют шеJlКОВИЦУ против caxapHoro Диабета. Чаще всего 
используют сухие листья, которыми, в 'IасТDОСТИ', советуют по­

сыпать пищу перед едой. АН8лоrич:пое прииепеIIИО листьев 
ПОЯВИ.10СЬ и в вашей народной медицине. В отдельПLIХ Слy'lаях 
у больных, припимавших знаЧ1Iтсзъпое количество отвара ли­
стьев, отиечалось понижепие уровни сахара в крови и уЛУ'lша­

лось са}[Очувствие. Было высказано предположение, 'ITO анти" 
диабетическое действие мон<ет быть связано с Палич.иеи 
D шелковице вита1lИНОВ, в ПОРПУIО очередь витамина В2, спо­
собствующего фиксации ГЛЮI(О:ЗЫ в тканях. R сожалению, 
ПО:IOЖИТе.1ьное действие шелковицы может проявитьсл далеI(О 
пе во всех случаях, оно бывает весьма ограпичеВПЫ}f и l(paTKO-
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ВРIЩРППЫИ. Поэтому mе.1КОВИЦУ, как и РЛ;J: Д!)УГIIХ растений, 
обладающих аUТПДиаnетической аl\ТИВIIОСТЫО, мо'Жпо приме­
пять Пfl~1 диабете лишь в качестве ДОПО;Iпительпого лекарствен­
ного ИЛИ диетического средства по Р()I\О~lсuдации .10чащего 

врача. 

Несколько пет наза,з; в ДеМОl\ратичеСI\ОЙ Респуб.1ике Вьет­
нам из листьев ше;щовицы быд создан по методу В. П. ФИJIa­
това биогенпый СТИ.ИУ,1lятор фО11ИДОЛ, КОТОРЫЙ ПРИ~fепяют при 
nечеНИIl РСВ1fатизма, кожного тубеРI\улеза, экземы и пеl\ОТОРЫХ 
других болезней. В Японии И'з цветов тутового дерева путем 
С,10/Jшоij обработки ГОТОВlIТСЛ космеТИЧССI\ИП I,реи Д,1Я удале­
вия веснушек. пятен и прыщей на коже. 

Шиповиик коричиый 

с древнейших времен роза является излюбленным цветоч­
ным декоративным растением. Ее выращивали с незапамятных 
вре~lеп в I\итае и Индии, а затем в Египте, ВаВИ;IOне, Греции 
и друтих странах. I\расота и прелесть роз выаывали восхище­
ние у разпых народов, что послужило в пемалой степепи упро­

чепию ее славы. 

у читателя может возпикнуть недОУ11епный вопрос: «Поче­
му рассназ о ШИПОВНИliе YlIЫ начали с роз?». Дедо в тои, ЧТU 
праро,з;итслем розы бы.Т[ дикорастущий шиповник, широко И;J­
ве~тный своими целебныШl своЙствауи. Особенно возросло зна­
чение шиповника, когда выяснилось, что природе было угодно 
сделать этот колючий кустарник фабрикой вита11ИНОВ. 

Из огромного I,О.lичества дикорастущих" ви,з;ов шиповника 
D СССР насчитывается 60 разбитых на группы секций. Наи­
больШее меДИЦИНСIюе" значепие имеют шиповники секции ко­
ричной, которые содержат много витаМина С и других полез­
ных веществ, Шиповник коричный представляет собой кустар­
ник высотой до 1,5-2 м с блестящими красно-буроватыми 
ветвями, ПОRРЫТЫМИ загнутыми кпнзу шипами. На молодых 
побегах шипов очень много, на старых ветвях их меньше, но 
оки значительно крупнее. Листья сидят на коротких черешках, 
непарноперистые, состоят из продолговато-яйцевидных nИСТО'I­
ков. Цветки одивочные, ДО 5 с!il в диаиетре, розовые или темно-" 
краевые, с мпorочисленными тычинками и пестиками. П.10,з;ы -
ложвые ягоды, покрытые блестящей оранжево-красной обо,'IOЧ­
кой, имеют шаровидную или эллиптическую ФОР1IУ, содержат 
большое количество семян, сочные, кпсло-с.Т[адкого вкуса. 
С внутренней стороны мякоть плодов покрыта мноществом 
очевь МС,lКИХ острых ВОЛОСI\ОВ. Плодиии ((семена») - желтова­
тые утловатые ореШI\П д.1ИНОЙ до 5 ММ. Цветет с мая до конца 
пюля; ШlОды соаревают в августе-сеНТffбре, оставаясь па вет-
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DЯХ ДО зимы. Шиповник коричный встречается в лесной и лесо~ 
степной зопах европейской части СССР, па Урале, в Сибири, 
I\азахстапе. Растет по поймам pel\, на ааливных лугах, среди 
кустаршщов, па лесных ОПУШI\аХ, полянах, вырубках, в OBpa~ 
гах; его специально культивируют KaI\ декоративное и BBTa~ 
1IИнное растение. 

В качестве Dптаюшного сырья испо.1ЬЗУЮТСЯ плоды некото­
рых других видов: шип о в н и к а и г л и с т о r о (растет в се­
верпых райопах европеЙСI\ОЙ части СССР, в воне хвойных лесов 
Сllбири, Дальнего Востока и на Тянь-Шане); шиповника 
Д а у р с к о r о (растет в южных районах Восточноi Сибири и 
Дальнего Востока); ш в п о в н и к ары х л о r о (встречается 
на горных склонах в берегах рек Западной Сlfбирп, Казахстана 
11 Средней Азии); шип О в п и к а м О р Щ и н и С т о г о (пропз­
растает иа Дальнем BocToI,e и широко КУ:Iьтивируется в других 
райоиах) и иеIЮТОРЫХ других' видов, хотя они и мевее боraты 
витаминами. 

В мякоти зрелых плодов шиповпика КОРИI;IВОГО содержится 
4-6%' аскорбияовой кислоты, значительное количество каротп­
на (до 18 мг%) и витаJrIПНЫ В2, Р, К. Плоды таI(же содержат 
сахар (до 18 % ), пектпны (3,7 % ), лимонную и яблочную IШС-­
.10ТЫ, дубильные и красящие вещества, эфирное масло. Среди 
:мпнеральиых ВСЩсств в плодах особенно много »(елооа, по c~~ 
;J;сржаипю железа плоды ШИПОВПИIса намного превосходят дру­

гио растения. В СЮlенах шиповника ссть витамин Е. В листьях 
такще имеются вита"fИRЫ, по в значительно меньших КО:.Iиче­

ствах, чем в ШIOдах. По разпообразию и количеству ВlIтампнов 
шиповпик превосходит все другие растепия. НаПРИ1Iер, впта1lИ­
на С в его плодах в 10 ра-э больше, чем в черной смородине, 
и в 100 рав больше, чем в иБЛОl(ах. Всего 1-3 плода шпповни-
1\8 могут обеспечить дневную потребпость человека в витами­
но С. 

В основном употребляют свежие, мариновапные и сушеные 
плоды ДЛЯ витаминизации различпых кулпнарцых и копдитер­

ских изделий. Из свежих плодов получают сок и витаминный 
сироп, ноторый может сохраняться несколько лет. Из изме~ь­
чеппых плодов готовят пюре, пасту, компоты, кисели, варевье, 

повидло, мармелад. Пищевая промышленность изготовляет кон­
центраты, конфеты и драше, а фармацевтические ПРС,1;приятия 
ВЫПУСIШЮТ ПОрОШIШ, таблетки, сироп и жидкий экстракт из 
шиповника. В домашних условиях чаще всего используют су­
хие плоды. Их приобретаIОТ в nптонах или же ааrотовллют са­
мостоятельно. 

Собирают шиповник с конца августа и.до омы. Однако с на­
ступлением морозов содержавие аСIсорби&овой КИС.l0ТЫ в 
плодах неСI(ОЛЬКО снижается, а при оттаивании замерзших 

плодов этот процесс еще более ускоряется. Обор плодов ведут 
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в перча шах или брезентовых РУRaвицах. Поскольку при по· 
вреждении lСО;КИЦЫ ПЛОДЫ быстро плесневеют, их стараются не 
мять и складывают в корзины, обтянутые внутри ТI{анью. Су­
шат ягоды вскоре после сбора в овощесушилках, печах и::rп 
ДУХОВI<ах при теипературе 80-90", не допуская подгораIIИЯ. 
ПЛОДЫ рассыпают ТОПНИЯ слое~1 на ситах и загружают ими 
духовку НИ печь сразу же после приготовлония пищи. МОil\ДУ 
свтаllИ оставляют пространства ДJIJI проход&. воздуха, трубу 
вакрывают в конце сушки. ЗаканчиваIOТ сушку, когда кожура 
плодов при сжатии в руке попается и распадается (недосушен~ 
ные ПЛОДЫ в руке ипутся). Хорошо высушенные яrоды имеют 
ярко- или темно-краспый цвет. В ющвых раионах в хорошую 
сухую поtoду ШJlПовник можпо сушить па солнце, рассыпав 

ТОНКВII C.1Iоеи иа какой-либо чистой ткани; листах фанеры, бу-
1I&rи И Т. П. дав иедицинскоro использования сухие пподы 
храпят в сухом месте до 2 пет. 

Для профипактиrш и печепия гипо- и авитаминозов из су· 
хих очпщенпых плодов в домашних условиях готовят пастой 
из paC'lCTa 20 r плодов па 1 стакан КИПЯТIЩ. После 1О-мипутно­
го кипячения в закрытой стеклянпой или эмалированной посу­
де пастой оставпяют на сутки, затем процеживаIОТ через 2-
3 споя ~Iарли и· ОТ)I(Имают пподы в отфильтровапную жидкость. 
Для улучшения вкуса добавляют сахар или сироп и пьют по 
У2-1 станапу 2 раза в деnь. Для детей достаточно '1з-1/2 ста­
иапа на прием. Другой способ приroтовления пастоя требует 
меньшо врсиени, но предварительно ппоДLI пужно изиеJIЪЧИТЬ 

в ступке. Берут 10 r измельчвниых ПJIОДов на 1 стакан кипят­
ка, кипятят 10 ИИ н, настаиваIOТ 2-3 ч, процеживают через 
маршо и пьют в такой же ДОЗПРОВltе, нан и настой, приготов­
ленный по предыдущему способу. Лучше всего витамин С со­
храняется ПрИ наста:llвании в термосе. В втом ~JIY'Ia& сухой 
шиповник валивают IШПЯТКОМ в том же соотношепии, что п 

при обычнои способе ПРИ1'отовпения пас тол, и пастаивают в 
плотно заI(РЫТО}( теР~lOсе 10-12 ч. 

Для приготовления Iiисепя па ШИПОВПИIiа плоды измельчают 
в стуш{с, затеи кладут в кипящую воду, кипятят 20 мин D 
пр оцеживают отвар через ПОЛОТIIО или 3 слоя иарли, чтобы не 
прошли волоски. После этого в него добавляют иеобходимо!}. 
I(опичество кипятка, сахара и лимонную ки~оту (или уксус). 
В нагретую до квпепия смесь ВJШваюr предварительно разве· 
депную в холодной воде картофепьную муку. Для ПРИГОТОВJIе~ 
ния стакана I(исепя берут примерпо 20 r шиповника, 20 r caxa~ 
ра, 0,1 г лимонной I(ИСЛОТЫ И 10 r Iiартофсльпой муки. . 

I\ом:пот из сиеси ШИПОВПИI(а с сухофруктами (ябпоками, 
rруmами, урюком, черносливом, вишней, изюъlOМ) rОТОDЯТ 
следующим образо}'!. СУХОфРУК'l'ы валивают горячей водой (для 
вабухания) и спустя веСКОJlЬКQ ~aCOB варят D той же водо, 
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в кипящий компот добавляют дробленые сухие плоды шипов­
пика (без семяп и волосков), дают не~шого покипеть и cItft4 
мают с огня. На стакан компота берут примерно 5 r шиповsика, 
30 г сухофруктов, 10 r сахара. 

Распространено также употреблепие так пазывае~IЫХ :QИ­
тамипнъrх чаев, состоящих из сr.rеси шипоnппка С другш,и ~и­

та:ииннъrми растеНИЯl\IИ. Один из них состоит из равных частей 
плодов шиповника и черной смородипы, другой ..... ИЗ плодов 
ШИНОВIIИI\а И ятод рябины. Готовят чай из 1 чайной лолши сме­
си на CTaI(aH кипятка. Настаивают 1 ч., процеживают через 
марлю и добавляют по вкусу сахар. Пьют по t/2 стакапа 3 ра,з! 
в день. Хорошо сохраняются витамины в сиропе из ШППОВНИRа, 
закупоренном в бутылках или банках и храпящомся в прохла;J;­
пои месте. Сироп прпготавливают так: промытые плоды залп­
вают roрячей водой на 3/. еМRОСТИ Эl\lа.IIированноЙ Rастрюли п 
RИПЯТЯТ, помешивая, 20 1tЩн. Затем чуть охлажденную иассу 
отжимают через 2-3 слоя марли. Полученный сок отстаивают 
в течение суток, сливают верхний прозрачпый слой и добаВ4 
ЛЯlот в пeJ'О сахар в соотношепии 1:1,5 и варят до получения 
rYCToro сиропа. Горячий сироп разливают в хорошо ВЫ~fЫТУЮ 
посуду И закупоривают ее. 

Готовые препараты, настои и чаи нз ШИПОВПИRа ОRа,зывают 
блаroПРИJJТное влияпие на организм, повышают ето сопротив­
ляемость к ипфеIщиоппыи заболеваниям, интоксикациям и раз­
.'IИЧНЫ}I вредным воздействиям внешней среды. Благодаря 
I\омплексу витаминов они очепь полезны при атеросклерозе, 

малокровии, истощении организма различньши за60левапиЯl\fИ. 
Применяют их при маточных и других внутрепних I(ровотечс­
ниях, ипфекционных заболевапиях и в хирургии. Богатые же­
лезом и витамина)fИ плоды можно использовать для диетичс­

CROfO питания и лечения больных маЛОRровпем, после значи­
тельиых Rров&потерь и в других аналогичных случаях. 

С даппих пор известпы щелчегоппыо свойства шиповника. 
В настоящее время ЖИДRИЙ экстраRТ из плодов шиповщша 
собачьего, выпускаемый фармацевтической проиышленностью 
под название)1 холосас, применяют для лечения воспалите~ъ­

пых заболеваний печепи и желчного пузыря. В народной меди­
цине наряду с прЮfенснием при гепатитах и холецистпта~ па~ 

сто и шиповника употребляют при гастритах, особенно с пони­
щенной сеRрецией и понищеппой кислотностью желудочного 
сока, язвенной болезпи жеЛУДIЩ и двенадцатиперстной Iшшrш, 
болезнях почек и мочевыводящих путей. В некоторых райопах 
отвар плодов пьют при простудныx за'болеваниях. 

Иногда в народной медицине применяют листья или корпи 
шиповника. Считают, например, что при HeROTOpblX желудоtiно­
нишечных расстройствах полезен водный пастой листьев, УJI~­
шающий моторпую фУНJЩию желур;ка и успокаивающий боди. 
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I~poMe ТОГО, листья и пастои их 'СО,:J;ержат актпвные фИТОНЦИi\Ы 
п оБJЩ:ЩЮТ противоминробным действием. В пародной медици­
пе из Юlстьев приготовляют сироп с ме;10М, употребляемый при 
воспа:IИтельных. ваболсвапилх и изъязв,,'1епиях в полости рта. 
В Норвегиип прикладыпают к I{оже при экземах. 

Отвары корней шиповнИlЩ порой прппимают при кюшлх 
В почках и мочевом пузыре. Одпаl\О эффективность их при по­
'Jеч:вокамеппоii болсзни требует научной проверки. Благодаря: 
ВЫСОКОму содержанию дубильных веще::тв I(ОРВИ в виде отвара 
П.'Iи настойки на водке примеПЯIоr при }келудоtIпо-кишечпых 
заболеваниях IcaK вяжущее средство. 

Лепестки цветков шиповника ИСПО;JЬЗУЮТ для приготовле­
вия очень BKYCBOro варенья. Их можно использовать для аро­
матизации вив, пкеров, валивок, .. ая, уксуса и других пище­
вых и вкусовых проду~тов. Эфирвое масло .пепестков пригодпо 
для УЛ~?1lшевия вкуса ЛСI(арства, 

Яолоня домаmвяя 

Пблонл дnмаmпяя(или Itулыурная)' - дерево семейства 
розоцветных с раски;щстой кроной, яйцевидпьнfИ ЛИСТЫDl:И и 
душисты~(П белыми и:q:и розоватыми цветками. П.'lоды обычно 
округлые, различных размеров, окраски, BIcyca и запаха (в за­
висимости от сорта). 

Лблопл служит челозеку с пезапаиятных времен. На'lадо 
культуры ее было заложено в районе ТраПGзупда в l\Iа.поЙ Азии. 
Отсюда она попала в Египет и Па.r.естппу. Позже культура 
яб;JОВИ подучила развитие в Древпей Греции, откуда она ПО4 

пала в Рим, где за два века до нашей эры БЫ,1l0 извсство бо.'Iее 
35 возделываемых сортов. Благодаря rpeKaM и римлянам яБЛО4 
вя распростраиилась и 1Iа территории Западной Европы. В на­
шей стране первые сведения о KYJIЪType пблопи относятся I( 
период.у I\иевской Руси, Iсогда при Ярославе Мудром на терри­
тории Rпевско-ПечеРСIЮЙ лавры был за.'Iожен яблоневый сад. 
В XIV в. яблоневое са,:J;ОВОДСТВО уже ус,пешно развивалась в 
Московском государстве. В дальнейшем посаДIСИ яблонь распро­
странп.пИСL на мопаСТЫРСICие и помещичьи сацЫ других об,1lа­
етеЙ. Начинав с XIX столетив яблоня становится проиыm,1lен~ 
пой rfУЛБТУРОЙ в Крыму, на Кавказе и средней полосе России. 
Особенно широкое развитие по;rучи.10 разведепие различ:пых 
сортов яблок в годч советской В.'Iастп. 

В СССР кулыивир~?ют сотни летлих, осеННIIХ и Зимних 
сортов, отличаIОЩПХСЯ по урожайности, раз!tlера}l, ВКУСОВLПf п 
питательным свойствам ПJIOДОВ. Приче\1 сорта раЗJIИЧНЫХ' гео­
графических зон связаны в большинстве случаев с I\lестпьшп 
;IИI\ИМИ видами, Имсются сорта пбдок, Iюторые сохранлютел 
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свежими до весны. Это обстоятельство даот возможность упо­
'lреблять 11 х В пищу почти весь год. Яблони - очень хороший 
медопос. Пчелы собирают до 30 кг меда с 1 га яблоневого сада. 
·Некоторые сорта яблонь, особенно мелкоплодные, разводят Kal~ 
декоративные. Плотная красновато-белая древесина &блон" 
идет на раэличиые столярные и токарные изделия. Кору можно 
использовать ДJIя приготовления красной краски. 

В значите.пьноЙ стедени вкус ябаок зависит от количества 
и соотношения содержащихся в них сахара (преобладает фРУI{­
тоза) , органических кислот (яблочной и лимонной), дубильных 
веществ. Ароиатичность ии придают эфирные масла. Хотя ка­
лориiвость яблок невелика, а содержание витамипов в них 
иевысокое (небо.пьшие количества витаминов С, Bl' Р, А), они 
весьма полезны для ортанизма, так каи содержат, кроме пере­

численных веществ, еще клетчатку, много пектина, минераль­

ные соли (железо, марганец, калий, натрий, ка.пьциЙ), фитон-
циды и другие вещества. . 

Яблоки едят сырЫми и в переработаннои виде. Очень вкус­
ны иоченые и маринованные яблоки. Из них готовят компоты, 
пюре, B~peвьe, повидло, пастилу, мармелад, уксус, квас, сидр, 

вино. В больших КOJIичествах производят яблочный сок - на­
питок приятного кисло-сладкого вкуса, содержаlЦИЙ почти все 
полезные для человека вещества, извлеченные из яблок. 

Влаroдаря значительному количеству пектина свеженатер­
тые сырые яблоки - одно иа лучших средств от поноса. Ими 
лечат острые и хронические колиты и другие кишечные забо­
левания, особенно у детей. В народной медицине Кавказа при 
желудочно-кишечных ваБOJIевавиях пользуются яблочным со­
ком и сидром. Лечебвый аффект объясняется противовоспали­
те.1ЬНi.Iии, а также противомикробными свойствами яблок. 

Учитывая наличие пектина и антимикробных веществ, не 
следует забывать и о других особенностях химического состава 
лблок. Так, несмотря на то, что фитонцидпые свойства антопов­
ни и некоторых других кислых сортов более выражоны, для 
лечения кишечных заболеваний все )I<е лучше пользоваться 
сладкими сортами,' так как большое количество органических 
IШСЛОТ может вьrзвать нежелате.пьное усилеuие периста.пьТИI<И. 

Яблоки полезны при сердечно-сосудистых заболевlпиях. 
Незначительвая Rалорийность является восьма цеппым качест­
вом их для диеты при ожиреНИII. В атом случае врачи Hepe;J;Ko 
рекомеuдуют раз в неделю це.lать разгрузочные яблочные дни 
(1,5-2 кг яблок в день). ~потреблять яблоки советуют также 
людям умственного труда и других профессий, ведущих мало­
подвижный образ;жизви. 

Хотя обычпо ВIIтамипов в яблоках мало, все же некоторые 
сорта "(огут служить дополнительным источником витамина С. 
В этом отношении больше ценятся антоновка, белый налив, 
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титовка и некоторые другие сорта, растущие преимущественно 

в средней полосе. Следует помнить, что при длительном хране­
пии свежих нблок количество витамипа С в них неУRЛОННО 
умепьшается. Так, например, в антоновке через 100 дней хра­
нения остается всего 28 % первопачального количества аскорби­
повой кимоты. А вот в консервированных лб;rоках и J1!МОЧНОМ 
компоте витамин С сохрапяется очень долго. Даже спустя два 
юда после консервирования в компоте И3 яблок сохраплется 
около 70% псрвоначалъного количества 8того витамина. 

Известно, что совместное действие витаминов С и Р оказы­
вает благоприятное влияние на больных атеросклерозом, гипер­
тонической болезнью и некоторыми другими заболеваниями. 
К сожалевию, TOJIЬК.O в некоторых сортах достаточное I<ОЛИ­
чество ии витаlODlОВ. Это кулон-китайка, алый налив, ранет 
Кичуиова, CKPЬDlC8.ЦeJIЪ. Нои друrие сорта небесполеаны для 
больных гипертонической болеаныо, у которых яблочная диета 
приводит к понижению кровяного давпеиия и уиев:ыпевиюго­

ловных болей, головокружения, шума в голове. В диеТJl1lеском 
питании и народной медицине используются также плоды дико­
растущих л6лонь. 

ПOJIеапы J1!6локи при малокровии. Иа cOI<a кислых яО.'lОI( 
(путем добавления 2 частей железа на 100 частей сока) полу­
чают экстракт яблочнокислоro железа, применяемый для лече­
ния малокровия. Сырые, печеные или вареные яблоки употреб­
ляют в качестве мочегонного средства при отеках. Яблочный 
отвар или чай с.мягч:вют простудный кашель и хрипоту. Содер­
жащиеся в яоооках (}Оли калия и танин оказывают аадержи­
вающее влияние на образование в организме lfOчевой КИС.ТIоты. 
Поэтому длительное употребление яблочных отваров и чая 
очепь полезно для больных подагрой и мочеRаменной болезпью. 
Чай из яблочной кожуры пьют как успокаивающее средCIX·ВО 
и при О)l(ирении. 

ПрииеНJJJDТ яблоки и наружно. Таи, в народной медицине 
ПРИI(ладывают куски сырых Я'БЛОI( или свеЖGпатертую кашицу 
к коже при ожогах, обморожениях и долrо не ааживающих 
язвах. Для заживлевия царапив, ссадин и трещин на ryбах и 
сосках IVуди применлют иногда мазь иа протертых srБЛОI< па 
слив(1qном насле.· При леГRОЙ форме диабета в сочетании с дру­
ГИИИ'средствами ногут быть ПОn:ВЗШUlJ[ .JDlоrда ворни яблони. 
В их коре содержится rликооид флорицщ несколько СПИil(аю~ 
щий уровень сахара в моче больных диабетом. -

В народной медицине при простуде и охриплости советуют 
также ПОJIЬЗовать(;л настоем сушеных лб."IOневых листьев 
.(1:10). Для вкуса в настой добавляют i:ахаР1tПЬют ero теПЛЫ}1 
ио имеr'''.' '·Р·· каЖJ\Ы. 2 '. 8] 
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~ убтропические плодовые растения ИlrеIOТ ряд биоло­
~ гических особенностей и отлпчите,lЬПЫХ при~}{ов 

возделывания, что обусловило выделение особой от­
расли субтропическоГо плодоводства, получившего в нашеii 
стране развитие в 1'ОДЫ советской власти. Это обстоятельство, а 
также то, что плоды ив:оrих субтропических и почти всех тро­
пических растений и продукты их переработки, употребляемые 
в СССР, в значительных КОЛИ1Jествах ввозят И'З-<за рубежа, по­
зволили выделить настоящую главу из обширного материала 
о плодово-ягодных растениях. 

Субтропические и тропические плоды· имеют разнообразпое 
использование. БJIaгодаря приятным вкусовым качества)1 и на­
ЛIIЧИЮ разных витаllИНОВ их чаще всего употребляют в свеже:\{ 
виде или получают из них eOIC. Плоды HeIcoTopwX растений 
отлично сохраняются в сушеном виде (например финики, ин­
жир), что позволяет употреблять их повсемество и в шобое 
вреия года. Наряду с витаминами в тропических и суБТРОIJИЧ('­
ских плодах содержится много органических кислот· (особенно 
в цитрусовых), эфирные масла, гликоаиды, ФJ1апоноиды. алка­
JJOИДЫ и другие вещества. 

Широко используют эти плоды В л&чебно-диетическои пита­
ппи. Население районов, где они ПРОJlзрастают, нередко упо­
требляет их при лечении рааличных заболеьаниii. В тех же 
местностях проводится заготовка n:ИСТLев, коры и ДРУГIIХ частей 
субтропических и тропических растений, обладающих лекарст­
венными свойствами. Некоторые из плодов цитрусовых И дру­
гих южных растений находят применепие в фармацевтической 
практике. 

Апenевв еаадкиl 

Первые достоверные J-помииания о С,'lадком апельсине по­
явились примерио 2200 лет до нашей эры. В те далеItие време­
на оп был хорошо известен на своей родине в Южпои Китае. 
Возможно, отсюда &оеn:ьсии попал в ИНДИЮ,а затем арабы 
завезли его в Египет и Сирию. В Европе апельсины ПОЯВИЛ.1iIСЬ 
ЛIIШЬ в ХУ В., что, по-видимому, связапо с походаии престо­
носцев. Плоды сладкого апельсина нашли восторженпых по-
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К:IОННИКОВ В Европейских странах. Жители Италии, Франции, 
Голландии начали строить специальные закрытые CTelUIJlHHble 
помещения для их выращивания - оранжереи. Такое иазванИI~ 
было дано потому, ЧТО 8а апельсинами унрепилось название 
«ораНiБОЙ» (искаженное наввание, данное арабами пло~аи кис­
лого апельсина). 

В России первые оранжереи появились в 1714 г., когда 
Меньшиков построил под Петербургом дворец, названный Ора­
ниенбаумом. Но название «оранжеЙ. не привилось в России, 
здесь постепенно распространялось современное название­

«апельсин., которое произошло от немецкого, означавшего в 

переводе «киrайское яблоко •. Первые посадки апельсииов в от­
крf.rтои rpуите появились в Аджарии в XIX в. Однако непри­
способлениые к местному климату деревья погибали в мороз­
ные зимы. Потребовапась многолетняя селекционная работа, 
прежде чем появились сорта, приспособлепные к советским суб­
тропикам. В настоящее время в нашей стране имееТСJl ОКО.10 
200 различных сортов и форм апельсина. 

Слil.дкиiапельсии принадлежит семейству рутовых и пред­
ставляет собой вечнозе.пеное дерево с шаровидной кроной, ко­
iКИСТЫИИ Jlйцевидными листьями и душистыми белыми цветка­
ми. Плоды шаровидные, с плотной оранжевой кожурой и слад­
кой, чуть кисловатой мякщ·ью. Мякоть плодов очень вкусная, 
ее едят сырой. Из апельсинов готовят джемы, цукаты, их ис­
пользуют для ароматизации кондитерских изделий. Эфирное 
апедьсиновое иасло, получаемое из кожуры, идет для изготов­

ления фруктовых напитков, в ликеро-водочвое производство, а 
таl\же в молочную промышленность и парфюиерию. Особепно 
широко распространено приготовление апельсинового сока­

одного из самых распространенных и полезных фруктовых со­
ков. В неи, как и в свежей плоДовОй мякоти, содержится сахар 
(до 7 %) I органические кислоты (лимонная и др.), пектиновые 
вещества, иного солей (в том числе 197 1tfr% калия) I красящие 
вещества, фитонциды и витамины С (60 мг%), Вl И В2, прови­
та:\IИН А. 

Комплекс витаминов позволяет использовать апельсины и 
сок из них в качестве эффеКТIIВНОГО средства профилактики и 
лечения гипо- и авитаминозов. Благодаря сильным фитонци­
дам, убllвающим некоторые болезнетворные МIIКРDбы, апельси­
новый COI( можно использовать в отдельных случаях для лече­
ния инфицированных ран и язв. Кроме того, оп хорошо утоляет 
жажду при лихорадочных состояниях. Но главное значение 
апельсивов в их очень полезных дпеТИ'lеских свойствах. Кисло­
С.1JRдкая МЯIЮТЬ, свежий R.1IИ консервированный сок возбуждают 
8IJlIетит и способствуют улучшению пищеварения. JIюдям, стра­
дающим хропическими запорами, рекомендуют есть апе:IЬСИНЫ 

И.1П пить сок утром патощ!ш II вечером перед СПО~f. Но при 
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язвенной болезпи же.'Jудка и двенадцатиперстпой кишни, гаст­
ритах с повышенной кислотностью желудочного сока и обостре­
пиях воспалительпых заболеваний кишечника употреблять 
апельсины не следует. В этих случаях допустимо употребление 
лишь небольшоro количества сока, разбавлсппого наПОЛОВllВУ 
водой. Поскопьку в апельсинах имеется аначитепьное количест­
во кал~ аскорбиповой кислоты и других витамипов, целссооб­
рааио есть их при гипертонической болезпи. атеросклерозе, 
бo.Jiезиях печени, ожирении, подагре. 

В быту с успехом мовшо использовать ароматические свой­
ства ко>куры апельсинов для предохранения одежды от моли. 

Для этого в места храпения одежды I<ладут высушенную кожу· 
ру нескольких апельсинов. Еще более эффективным средством 
против иоп JI!Шяется кожура апельсина в сочетании с гвоз-

дикоi. . 
Недавио открыJIИ, что содержащиеся в апельсиновой' кожу· 

ре кислоты ryбительно' действуют на раа.пичные бактерии. 
Аналогичными антибиотическими свойствами обладают кисло­
ты, выделенные из сока других цитрусовых. Эти природные 
антибиотики весьма аффективные и могут найти примопение 
в медицине, косметике и пищевой промыmленпости. Всего не· 
сколько капель апельсиновой кислоты на 1 л молока предохра· 
ИJlют его от порчи в течение нескоЛьких недель. 

Грейпфрут 

Грейпфрут - вечнозеленое дерево семейства рутовых, высо­
ТОй до 12 м, с округлой кроной, белыми дуmИСТЫ1[И цвеТRами 
и крупными яйцевидпыми листьями. Плоды круппые, шаровид­
ные, с толстой светло-желтой кожурой и сладковаТО-IШСЛОЙ, 
несколько горьковатой мякотью желтоватого цвета. Полагают, 
что грейпфрут является гибр!,!Дом апельсина и пампельмуса. 
В диком виде грейпфрут не найден. В пашей стране e:ro КУ.'Jьти­
вируют с хонца прошлого столетия. Из множества известных 
сортов грейпфрута всего три оказались перспективными для 
разведения в пределах Черноморского побережья Кавказа. 

Плоды rрейпфрута едят в свежем виде. Они лучше других 
цитрусовых выдерживаю'!: длительное хранение, причеи пе те­

ряют своих вкусовых качеств. В прохладвои кесте плоды 110Ж­
но хранить в течение всей 8ИМЫ и лета. ИСПОЛЬЗУЮТСЯ плоды 
также в консервной и кондитерской промышлеННОСТD, из пих 
готовят варенье, ЛИКАРЫ и соки. 

Грейпфрут - ценный диетичеCIШЙ и лечебный продукт. 
В нем оодеря(аТСII витамивы О, Р, BI, С (40 иг%), лимопнви 
JШслота (до 3%), сахар (5,5%), эфирное масло, минеральные 
сопи, пектиновые и красящие вещества, rорышii гликозпд на4 
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рингин. ГорыюватЪ1й ПРИВI{ус уменьшается, если есть плоды 
с сахарпой пудрой. COI\ и плодовая мякоть' возБУ)I{дают аппетит 
и улучшают пищеварение. Кроме того, плоды оназывают тони· 
8ирующее действие па организм и поэтому их целесообразно 
давать ослабленпым больным. Употреблепие грейпфрутов спо­
собствует восстановлению бодрости по::ле физического пере· 
утомлении. Полезпы они таЮI\е при гипертонпчеСRОЙ болезпп. 
Считают, что глш{озиды грейпфрута и витамины способствуют 
. предупреждению атеРОСRлероза. 

ЛИ~IОD 

Лимон - не большое ве-чнозеленое дерево семейства руто­
вых, с I\ОЛЮЧИМИ ветвями и пурпурньп,ш молодыми побега~ш. 
Эллиптические листья его имеют хар:штеРПЫlI запах. Цветки 
белые, располагаются в пазухах лпстьев. Плод якцевпдной 
формы, с же.'IТОЙ I\ОЖУРОЙ и I{ИСЛОЙ сочной мякотью, разделеп· 
пой па 8-10 долей. Лимон имеет иного форм, ОТJIИчающихся 
друг от друга листьями, плодами и пр. 

Родина лимона - Юго·Восточная Азия, где он дико растет 
D горах. Отсюда ликон проник в Месопотаиию. В Х в. нашей 
еры арабы занесли его в Палестину, а оттуда крестоносцы при­
везли в Италию. Первые сведепия о любитеЛЬСI\ОЙ культуре 
лимопного дерева, возделываемой в садах Грузии, относятся 
и началу XVIII в. В настоящее время в нашей стране лииоп 
разводят в субтропичеСRОЙ зоне Кавказа. 

Специфический запах лимону придает содержащееся в ве· 
точках, листьях и кожуре плодов эфирное масло. В МЯI\ОТИ ли-

мона находится много (5-8%) лимоппой И яблочпой кислот, 
пектиповые вещества, калий, медь, фитонциды, витамины С, 
группы В, Р и I\аротин. В соке лимона обнаружеп кумарИII 
изопш,шинеЛЛИII, а в кожуре - флавоновые гликозИДЫ, иумари­
ВЫ, у-ситостерол. ЛИ1r[ОНЫ ШИРОIЮ применяIOТСЯ при ИЗГОТОВ:Iе-

вии кондитерских изделий и безалкогольных напитков, в лике­
ро-водочной и парфюмерной промышленности. Кислый вкус и 
приятный аромат обеспечивает разнообразпое применение их 
в кулииарии при изготовлении всевозможных блюд. Например, 
нарезанный ломтиками лимон подается и чаю, кофе, коньяку, 
Iшадется к готовым мясныи, рыбным и некоторым ЯИЧНЫМ 

'людам. Соком лимОна поливают некоторые мяспые блюда, до­
бавляют его в различные соусы. Наибольшее IЮЛИЧССТВО ЭФИР4 
пых масел содержит наружный слой кожуры - цедра. Ее ПРИ4 

меняют в свежем и сушеном виде. Мелко нашИ'Пковаппую цедру 
используют ДЛЯ ароматизации всевозможных блюд. Находящий. 

ся под желтым белый слой иожицы не употребляют, так как 
он при пагревании придает пище горьковатый вкус. 

В домашних условнях нереДIЮ пользуются лимонпым СОКОJII 
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для разо1ИЧНЫХ бытовых целей. Например, песколышми кашlЯ­
ми сона мошно вычистить лезвие IIожа или ложну (намазать 
и тут же вытереть). Лимонпым соком ипогда выводят пятна 
от ршавчипы ИЛИ чая па одежде, чернильные пятна, чистят 

изделия из темной кожи. Пятна от вина и пива с Х:IОП'lатобу­
ма)I(ВОЙ Сl<атерти, салфеТI\И или одежды TaКiKe можно вывести, 
натерев их ИИОНО}f (ПОСо1е этого предметы надо подержать па 
СОЛЦ8 и затем прОПОо10снать вводе). . 

Лимон нашел разнообразное применепие в народной меди­
Цlше многих стран. Им полъзуются при цинге, желтухе, водян­
ке, lIючекамеиной болезни, теморрое, тубеРI<улезе, катаре ше­
лудиа, ревматизме, подагре, радикулитах. Л И)IОППЫЙ сок или 
МЯI<ОТЬ употребляют при жажде у J1Ихорадящих больных. Раз­
веденный сок при меняют для ПОЛОСI<аний при воспао1ительных 
ааболеваниs:х. CJIизистых оБОJIочек рта и ГJIОТКИ, а при апrинах 
пользуются неразбаВJIеН~LIИ соком. Широко употреБJIЯЮТ ли­
мон как профилактическое и JIечебное средство при гипо- п 
авитаминозах, атеросклерозе. 

Наружно сок прииеняют при грибковых заБОJIеваниях кожи 
п для успокоепия зуда при внзеыа,' при жирной себорее кожи 
лица и ВОЛОСИСТой части головы. Используют лимон и для уда­
JIевия веснушек и пигм:ентированных пятен на лице. Для этого 
готовят лосьон: пену взбитого яичного белка ТIЦательно пере­
мешивают с СОIЮМ одного ."ныоиа, добавляют в смесь чайную 
ложку глицерииа и полстакана одеколона. Этим лосьоном про­
тирают лицо перед сном. Жирную кожу советуют протирать 
смесью сока лимона и одеКОJIона (1:1). Для борьбы с потли­
востью ног деJIают кожные ванпочки из JIИМОUНОЙ кислоты С 
добавлением оорной кислоты И ТИМО.'Iа. В JIeTHee время можно 
освежить вспотевшее JIИЦО, протерев кожу ломтиком лимона. 

лимонныi сироп и эфирное масло в фармацевтической про­
J,fышлеввости применяют дм УJIучшепия вкуса и аапаха JIe­
карств. 

Мандарин )"нIIIИУ 

в Китае, на родине этого цитрусового дерева семейстВа ру­
товых, плоды его, по-видимому, употребляли с незапамятных 
времен. Отсюда KYJIuypa его распростраНИJIась иа близлсжа­
щие страны. В Европе с мандарином познаКОМИJIИСЬ лишь в 
середине XIX в. -Вкусовые качества мандаринов очаровали &в­
роuейцев, вт_им и объs:сняется порааИТ8J1ЬПО быстрое распро­
страпепие их, особеП_П9 во Франции и подвJIастпыx ей террито­
РJJЯХ Соверпой Африки. Так как )Iапдарнн ЯВ:Iяется саиыи 
холодостойким из КУJIЫУРПЫХ цитрусовых растений, оп ПОJlУ­
чил ШИРОI<Ое распространеиие и в нашей стране - в районах 
Черноморского побережья Кавка:за. 

184 



Мандарин - ветвистое вечнозеленое дерево с шаровидной 
нроной, кожистыми заостреППО-Л8пцетными ЛИСТЫIМИ и мелнв­
ми белыми душистыми цветкаМJI. Плоды - округло-приплюс­
нутые, с оранжево-же.'IТОЙ ароматичной кожурой и кисло-слад· 
J'ой )IЯКОТЬЮ. В мякоти зрелых плодов есть сахар (до 1O%)~ 
лимонная в другие органические кислоты, пеJ\тиновые вещест­

ва, гликозид, ~·ситостерол, минеральные соли, витамины С • 
B10 В кожуре содержатся сахар, органические кислоты (глав­
ныи образом лимонная), эфирное масло, значительное количе­
ство вита1ШПОВ С и Р, провитамин А. 

Очень вкусиую, нежную мякоть едят в свежем виде. Из пло­
ДОВ ГОТОВЯТ компоты, варенье, мармелад\ копфеты и другие 
изделия. Разнообразно их использование в кулинарии, для при­
готовления фруктовых вод и в ликеро-водочном проиаводстве. 
Муку из KOiKYPbl (нан вптамиппый продукт) добавляют в бу­
лочные издолия. 

Мандариновый сок, содержащий цепные вещ~ства мякоти, 
являет,ся не только освежающим, но и диетическим напитком. 

Очень полезны мандарины и сок из них при заболе.вапиях же­
лудочно-кишечного тракта, сопровождаi' щихся поносами. Дело 
в тои, что мандарины способствуют ослаблению перистаm,тпюr 
и обладают, кроме того, протнво~(Икробным действием, так как 
содержат сильные фитонциды. Rстати, активность фитонцидов 
мандарина настолько высока, QTO свежий сок обладает способ­
ностью убивать даже некоторые грибки, вызывающие кожные 
заболевания (трихофитию и др.). 

Находит приыеениеe в модиципс и кожура мандаринов. Она 
входит в состав смеси лекарствепных растений для получения 
горькой настойки. Такая настойка свободно продается в nпте­
}tax и употре'б.'Iяется как горечь для повышения аппетита и 
улучшепия пищеварения. ПРИВlшают ее за 15-30 мин. до еды· 
по 10-20 капель. В парадной медицине для усиления аппетита 
примерно в той же дозировке употребляют настойку сухой ман­
дариновой- кожуры (2 столовые ложки измельченной кожуры .. 
на 250 мл водки; настаивают неделю). Таную наСТОЙltу, а так­
же настои и отвары из высушенной кожуры на воде (1:10)' 
пьют для смлгчения кашля и улучшения отхаркивания мокро­

ты при трахеитах и бропхитах. В фармацевтической практике 
при изготовлении сиропов, улучшающих вкус леIШРСТВ, поме­

ранцевую корку иногда за~[еняIOТ мандариновой. 

Авокадо амеРИRанское 

Авокадо - вечвозелспое дерево семейства лавровых, высо­
той 6-15 м, с широкой кроной, яйцеВИДНЫ1fИ жесткими листья­
,ми И желтовато-зелеиыми цветками, собранными в мете:ши па 
концах ветвей. Плоды - Iiрупные грушевидные КОСТЯПIШ. Мя-
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IЮТЬ их желтая (с различными оттепкаии), пежная и масля­
нистая. 

Родина авонадо - Мексика и Центральная Америка. В США 
это растепие попало лишь в 1856 г., В Россию было заве:Jено 
впервые в 1904 г. (В Сухуми). Одпако то.'Iько в 30-е гг. па Чер­
ноуорскои побережье НаВI\аза были начаты посадки иаибо:rее 
приспособлеНПLIХ к :иестпым условиям саженцев авокадо, 1\ОТО­
рые существуют до настоящего времепи. 

Плоды авокадо отличаются приятным вкусом, наПО~lипаю­
ЩIШ грецкий орех. Опи очень питательны и по калорийности 
значительно превыmают все другие фрукты. Например, д:ш 
населепия Мексики и Центральной Амершш авокадо часто 
имеет такое же значение, как мясо для пас. В мякоти плодов 
содержится до 30%' жирного масла, 1,5% белков, много миriс­
ральных веществ (соли капя, натрия, I<альпия, фосфора, маг­
ния). Нроме того, плоды богаты витаминами С, Е, D, группы 
В и I<аротином. Едят их в свежем виде, иногда намазывая на 
хлеб, часто с солью и.1И сахаром. Из них делают салаты, пюре 
и различные кушанья. Масло из плодов авокадо можно исполь­
зовать В парфюмерпп. Большое значение могут иметь плоды 
авокадо в питании при диабете, поскольку в пих очень мало 
сахара (до 1,6 % ). Авокадо рекомендуют ~тпотреблять больным 
малокровием и гастритом с пониженной КИCJIотностыо желудоч­
ного сока. Полезпы плоды также для больных гипертопической 
болезнью и при атеросклерозе. 

В листьях авокадо содержится эфирпое масло и горечь оба­
каптив, обладающая таким же действием, как и алкалоид из 
плодов какао - теобромив. Отвары листьев (реже семяп) ис­
пользуют против поносов. Листья можно пспользовать D пар­
фюмерной промышленности. 

Ножу ШIодов, ЛИСТЬЯ И ветки используют в народной меди­
цине как rлистогонное средство и при желудочно-киmечпых 

расстройствах. Во Франции на основе неОМblЛяющегося масла 
авокадо создан препарат для ЛO"lеНRЯ Сlшеродермоо, nиорей, 
артрозов, болезни Педжета. В старческом возрасте этот препа­
рат примевяют при декальцификацпи, экземах, воспалениях 
кожи. 

Авапе 

Апанас - не высокое многолетнее травяпистое растение се­
мейства бромелиевых, с розеткой плотных зубчатых листьев 
до 80 см длиной. 

В диком виде ананас растет в Бразилии. Оттуда его вывезли 
в другие С1\раны. Впервые оп был привезен в Испанию в нача­
ле XVI в. В настоящее вромя культурный анапа с позделываетсл 
во многих странах с тропическим IШЮJaТОМ, режо - в субтро-
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пиках и теплицах (в районах умереоных широт) .. Внутренняя 
часть соплодия содержит 11-15% сахара, менее 1 % лимонной 
и других органических кислот, витамин С (40 мг%), соли IШЛИЯ 
(321 мг%) и медь (8,3 мг оа 1 нг съодобной части). Находят 
в ананасе также алкалоиды. Плоды едят обычно в свеже~( виде, 
в больших количествах делают из анапасов консервы и сон. Сок 
идет на приготовление впп, пуншей, ликеров. В нашу страоу 
поступают как свежие, так и консервированные ананасы. До­
вольно распространено употребление ананасового сока, в кото­
ром наряду с перечисленпыми веществами, находится броме­
лин - смесь ферментов, улучшающих пищеварение. Кроме то­
го, бромелин обладает противовоспалительиым и противооте'1-
HЬDoI действием. Сок ананаса часто рекомендУЮТ прииенять при 
желудочно-кишечных заболеваниях и болезнях печени. Анана­
сы также полезпы при болезнях сердечно-сосудистой системы, 
почек и малокровии. Однако необходимо помнить, что апанасо­
вый сок повышает кислотность желудочного сока и поэтому 
употребление его следУет ограничивать при язввнной болезни 
желудка и гастритах с повышенной кислотностью желудочноrо 
сока. Ананасовый сок используется как противоцинготное срод­
ство. В гомеопатии ананас назначают при функциопальпых 
расстройствах нервной систе!tIЫ. В индийской модиципе n на­
честве противоглистного средства пользуются СОIЮМ из листьев 

ананаса. 

Бапан райскиi 

Банан райский - иноrолетнее травянистое растепие семей­
ства банановых, с КОРОТКЮI стволом, от которого отходят 00-
IcpblTble I(оричоевыми пятнами мощные листья, достигающие 
2 1>1 В длину И более. Собрапные в гроздья длинпые трех<гранныв 
плоды желТ()ватого цвета имеют БОЛОDато-кремоватую вкусную 
мучнисту. мякоть. Нроме этого вида культивируют почти во 
всех тропических странах много· сортов других видов банана. 
В СССР бананы разводят только в оранжереях. 

Банан - одно из самых первых растений, окультуреноых 
человеком. Считают, что все съедобные виды его произош:ш от 
банана заостренного, родипа которого находится в IОго-Восточ­
нОй Азии. Отсюда банан в давние времена попал в АФрину, 
Южную И Центральную Америку, где многочислеопце сорта ого 
разводят с незапамятных времен. Для паселепия 1>IНОГИХ стран 
бананы служат важпейшей пищей, заменяющей хлеб, KapTO~ 
фель, мясо и другие ПРОдУкты. Их употреБJIЯЮТ в сыроя и пере~ 
работапном видо. Из МЯlСОТИ плодов делают муку, джем, сур­
рогат кофе. Свежие и сушеные листья используют вместо таре­
ло!(, оберточной бумаги. Во.10КНО дис:rъев идет на веревки! 
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Бананы - очень хороший про;з;укт для диеТИ'lеского 
питаПllЯ. В пих, кроме сахара (до 25%) и крахмала, содержит­
ся яблочная кислота и ферменты, способствующие усвоению 
угпеводородов. Кроме TOl'O, в мякоти плодов имеется KJIeT'IaTKa 
и ПОIстиповые вещества, улучшающие lIищеварение. Среди 
минерanьвьп веществ в банане нахо;з;ится много солей калиn, 
которые способствуют выведению из оргапизма ,кидкости, что 
икеет существенное зпачение при отеках. В плодах имеется 
также некоторое количество витаминов С, В, В2, рр И прови­
тамин А. 

Можно назначать бапаны в разгрузочпые дни больным о.те­
росклерозои и гипертонией, если они плохо переносят голод. 
При ТУЧНОСТИ И сахарном диабете употреблепие спелых бананов 
следует orраlПlЧИТЬ. В то же время неспелые плоды - хорошая 
пища ДЛЯ больных диабеток. 

В мякоти ПJIОДОВ ИИj!ется несколько очень важных физиоло­
гически активных веществ: серотовин, норпинефрuн, допаиин 
и катехоламин (неустановлеввого строения). Благодаря этим 
веществам плоды с успехом применяют при кишечных заболс­
вапиях, пептических язвах жслудка и др. Измельченные плоды 
являются эффективным средством при желудочно-кишечных 
расстройствах у детей. Их назначают при по носах, 8птеритах 
и язвенных колитах. Клиническими наблю~ениями установле­
но, что сок бананов оказывает ПОJIожитеJIьпое лечебное ВJlияние 
при кровоизлияниях в жеJlУДОК и двенадцатиперстную кишку. 

Его рекомендуют при менять и при другИх жеJIудочно-кишеч­
НЫХ ваболеваниях и болезнях печени. Ограничением Talcoro 
применевия бананов ЯВJIяется Jlишь резко повышенная кислот­
ность жеJlУДОЧНОГО COIca. В Индии, где повсюду культивируют 
и употреБJlЯЮТ в пищу бананы, зреJlые плоды часто применяют 
при расстройствах пищеварения и как противоцинготное сред­
ство, а также при нефритах, гипертонической болезни, сердеч­
~x заболеваниях. Сок из стеблей растения употребляют при 
:}tиаентерии И холере, а также как успокаивающее и .ротивосу­

дорожное лекарство при истерии и эпилепсии. Норви исполь­
вуют против rЛИСТОD и при б~лезнях крови, а листья приклады­
вают к ожогам. Хорошим противоглистным средством считают 
волу корней ИJlИ всего растения. В Китае для изгнания свиного 
СОJlитера рекоиендуют «ножки. плодов. 

ГР8118Т 

Грапат -(гранатник)' - Itустарпик И.'lИ ветвистое ~epeBO се­
мейства гранатовых до 3 11 BЬYCOTOii. Молодые листья его зеJIе­
Rовато-жслтые, старые - коричпево-серые. Листья ланцетные, 
цеJlьпокрайние, гладкие, блестящие. Rруппые ярко-пунцовые 
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ОДИНОЧные цветки или пучки их располагаЮТСJlна верхушках 

побегов. Плоды представляют сo\Soй крупную своеобразную JlТo· 
ду с КОЖИСТЫМ околоплодником. В ней наХОДИТСJl много углова· 
тых семян, окруженных вместо кожуры сочпой съедобной МJI· 
котью. Плоды начинают созревать о сентябре. 

Гранат - древнее растение, начало культуры которого ухо· 
дит В доисторические времена. В диком виде в СССР встречает· 
СJl 8 Закавказье и Средней Азии, которые ЯJIяются саМОСТОJl· 
тельными очагами культурноro rpaHaTa. Разводят гранат также 
в Крыму. 

В гранатово)[ соке культуриых сортов содершится 8-19,7% 
сахара, 0,2-9,0% J!ИМОВIIОЙ и яблочной кислот, азотистые 
вещества, фитонциды и немнorо витамина С. В околоплоднике, 
коре и корнях имеется много дубильных веществ (от 10,4 до 
32,3%). Как дУбитель гранат при меняется Д.'1я высших сортов 
кожи. В цветках содеРЖИТСJl пигмент антоциа"ll пупицин. Полу. 
чае}IЫМИ из цветков красителя}1В окрашивают шеJIКовые, хлоп· 

чатобуиажвые, льняные и шерстяные ткани. В коре и корнях 
содержатся алкалоиды пельтьерин, изопелыьернн, иетилпзо­

пельтьерин и другие, обладающие сильным ПРОТИВОГЛlIСТПЫМ 
действием. 

Обычно едят плоды в свежеlоl виде ИЛИ получают из них сок, 
экстракт, ПРИГОtОВЛЯЮТ сироп и оввежающие напитки. Грана­
товый сок очень ВКУСПЫЙ и его наряду с зернами прим:сняют 
при изroтовлении национальных блюд. Путем упаривания сока 
готовят соус наmараби - одпу из лучших приправ ко многим 
кавказским блюдам. 

Медицинское применение граната началось задолго до на· 
шей 'Ры. Гиппократ назначал сок граната при желудочных 
болях, кожицу плодов - при дизентерии и для лечения ран. 
Арабы употребляли гранат при жеЛУДочно-кишечиых расстрой­
ствах, головных болях. Лекарственное употребление граната 
весьма распространено среди населения тех районов, где он 
произрас'Uет. 

Например, в Грузии сок употребляют при заболеваниях 
rорла и в составе мноroЧИCJIеввых сложных микстур, отвар цве-

10В пьют при поносах, из цветов делают припарки на опухоJIИ, 

пстолчеппые сухие цветы граната и корни эстрагона ПрlIме­

uяют как присьцrку при болезнях рта. Иногда в на РОДНОЙ 
медицине свежие плоды rpaHaTa вместе с кожурой употреб.lяюr 
при простудных заболеваниях, колите, лихорадке. 

Прекраспый противовоспалительный аффект дает употреб­
ление отвара из кожуры плодов. Готовят его из 5 r ИЗllельчев~ 
ной коасуры на 100 ил воды. Применяют процеженный череа 
марлю отвае. 3 рааа в день по 1-2 чайвые ложки до еды. Про­
фессор К. Д. Эристави разработ8.'I методику лечения ожогов 
соком и порошком из I(o()жицы плодов, Из коры плодов получают 
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:порошок ирасновато-желтоro цвета - висгран, который обла­
дает сильным вяжущим действием, благодаря чему его иаапа­
чают при энтероколитах (по 0,75 г 3 раза в день). 

Ид всего иноrooбрааия лекарствепых свойств гранатового 
дерева наибольшее аначение ииеет его глистогонное действие. 
Еще врачи Древней Греции, Рима, Ипдии, Армении использо­
вали иору rpaHaToBoro дерева для изгнания глистов. Для иагна­
ВJIЯ nеllТОЧНЫХ глистов (кроме иаРЛИIСОВОГО цепня) размачи­
вают в течение 6 ч 40-50 r иоры в двух стаканах воды 
:(400 мл), ватем I<ИПЯТЯТ дО тех пор, пока не выпарится полови­
па жидкости. Процеженный и охлажденный отвар дают выпить 
больному в течение часа, а спустя ПОJI'lаса дают солевое слаби­
тельное (15-20 г глауберовой соли). 

При употребпеJIIПI препаратов из иоры граната следует 
соблюдать предостороашос'l'Ь, так ОК передозировка их может 
вьшвать roловокружение, спабость, ухудшевие зрения, судоро­
rи. Хотя СПУСтя 1-2 дня эти яВJIения обычно проходят, нужно 
быть очень внимательным и при ПОяВJIении первых призна!<ов 
отравлевия 8Ыдвать врача~ 

ВIIЖИР "( фиrовое дерево, 
СIIIОВва) 

Инжир относится и семейству тутовых и представляет собой 
дерево (иногда с несколькими стволами) с раавесистой ироной 
И ирупныии JIИСТЬЯМИ, Цветки собраны в своеобразвые соцве­
тия, из иоторых развиваются соплодия, имеющие в зависимости 

от сорта шаровВДВуЮ, грушевидную или плосRyЮ форму. Со­
lILПодия покрыты тониой кожицей, которая JlerHO сдирается, об­
нажая нежную иякоть. 

Инжир - одна И8 древнейших КYJIЬТYP. В Нрыи и иа Нав­
оз инжир БЫJI вавевеи генуэзцаии. В настоящее время в дином 
видев СССР он встречается в некоторых районах Средпей 
:Азии, Закавказья и Нрыма. Таи же рааводятся и K3IiILTypHble 
сорта. 

Созревшие СОПJIОДИя инжира, вазываемые винной llroдой, 
очень нежны и вкусны, В районах выращивания их обычно 
употребляют в пищу в свежем виде. это ВЫСОКОИaJIОРиiный пи­
щевой ПРОдYRТ, содеря<ащий 40% сахаров (гmoиозу, фруктозу) 
И более, белки, витамии С, провитаиии А, ииого солей калия 
:(1161 IIГ%), ИlUIЬция" (227 иrЛ/о), IIВГJDUI (117 IIГ%), фосфора 
'(263 мr%) И желева (46 мг%), радJIичвые ферменты и др. 
Много в ,иих метчаТRИ (6,19'1/0). Н сожалению, в свежем виде 
ивяшр :хранить и достаВJIИТЬ в другие районы праl{тичесRИ ие 
у.цается. ПОЭТОМУ соплодия подвяливают и слегка прессуют. 
Подсушеввый инжир приобретает красивую янтарную окраску 
И становится еще вкуснее. Иногда иа сушеных плодов ~елаюr 
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cypporaT кофе. Ироме Toro, из ИЮI(ира изготавливают варенье 
и консорвированныо компоты. Плотная древесина пригодна Д.1JI 
:мелких токарпых изделий. 

В ин,кире много Rлетчатки, поэтому не следует употреблать 
его при острых воспалительных заболеваниях желудочво-ки­
rnечного тракта, а из-за сахара - при caXapHO}1 диабете. Проти­
вопоказан он также при подагре, поскольку содержит много 

щавелевой кислоты (до 100 мг%). в то же время он весьма 
полезев при заболеваниях сердечно-сос-~истой системы, по­
скольку богат ка.пиеи. Так как в плод'-инжира содержится 
фермеиl' фиции, оказывающий фиБРВНОЛИТВ'ilеское действие. 
их можно ИСПOJIьзовать при сосудистых тромбах. Свежие сопло­
до употреблвют при малокровии. 

С давних пор известны слабительные и мочегонные свойства 
иmкира. Его использовали для улучшения пищеварения и как 
средство, повышающее мочеотделение, особепио при наличии 
мочевых камней. 

В настоJJ:щее врема в народной медицине принимают отвары 
или варенье из иижира как потогопное И жаропонижающее 

средство. Отвар соплодий, сваренных в молоIW7UИ воде (2 сто­
ловые ложки сухих соплодий на 1 стакан MmtoKa или воды), 
считается хорошим средством для полоскан ий горла при ангиl 
не, охриплости и сухом кашле, а как отхаркивающее - дла 

приема внутрь при трахеитах и бронхитах. Такой же отвар 
пьют по полстакана 2-4 раза в день при БО.'Iеэнях почек. и 
мочевыодящихx путей. Иногда отвар инжира советуют пить 
при гастритах, запорах. Наружно отвар применяют для ПРИlIа­
рок при нарывах, фдюсе и т. д. Ипогда для ускорения созрева­
ния к нарывам прикдадывают свежие или размоченные суше­

ные плоды. 

В армянской пародной медицине при кашле, а таЮI(В при 
поносах употребляют отвар из сушеных JIИстьев фигового дере­
ва. В Грузuи отвар смеси листьев инжира и крапивы дают при 
дизентерии. Млечный сок инжира ИСПОJlЬЗУIOт дла дечеlIИЯ рап: 
и выведения угрей. Семена инжира известны как слабитеJIЬиое 
средство - при вапорах иазначают однократный прием по 10-
15 г семян. 

Из спелы:( плодов ИIIжира грузипские фармацевты пригото ... 
ввди густой Iшстракт, IСОТОРЫЙ п:азвали слегвиви. (от грузин ... 
ского «лсгви» - ипжир). ОН представляет собой teMHO-lсоричпе ... 
вую кашицу с ароматным запахом и приятным вкусом. Легви­
ни обладает умеренным мочегонным действием. Так, например, 
у больных при декомпенсации сердечпо-сосудистой системы 
мочеотделеиие увеличивалось до 50 %. Рекомендуемая доза-
100 r один раз в день (утром). По~кодьку препарат очень пита ... 
телеи и не оказывает побочного действия, его можно принимать 
длительное время. При сахарпом диабете оп противопоказан, 
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Мапго сизое 

Манго - вечнозеленое дерево семейства сумаховых 20-
40 и высотой, дающее крупные овальпые плоды-костяПlШ. 
Сочная душистая мякоть плодов желтовато-белого цвета и слад­
вовато-кисаoro вкуса. У другого вида - манго индийского­
мякоть плодов желтого цвета. По BI<YCY ПJIОДЫ индийского маи­
ro превосходят плоды манго сизого. 

Родина манго - Индонезия. Таи, а также в Индии п мно­
гих других ТРОПИ'IWЮIх странах возделывают культурные 

сорта его. Плоды едят в сыром и переработанпоу виде, иногда 
солят. Из иезрелых плодов делают салаты. Ядра косточек раэ­
малывают на муку. Широко практпкуется консервация плодо­
вого сока, ВО'l'OрыА в посаедвие годы поступает в СССР. Иногда 
импортируют свежие IШОДЫ. в· мякоти плодов, а таЮI(О в соке, 
наряду с сахаром и дрyrими питательными веществами, содер­

жится много витаминов С, О, ВI И каротина, что зпач:qтельно 
повышает их пищевую ценность. Поэтому сок иаlIго полезен 
ие только взрослым, но и детям. В народной медицине Индии 
спелые ПЛОДЫ.8llll0ЛЬЗУЮТ как мочегонное и слабительное сред­
ство, а также при различных внутренних кровотеч:ениях. Сок 
манго находит наружное применение для лечения острых дер­

матитов. Кора плодов применяется как вяжущее и тонизирую­
щее желудок средство, косточки семян - как противоглистпое, 

а семена - при астме. Листья манго считают лечебным средст­
вом при укусе скорпионов. Спиртовую пастоiку из высушепных 
цветов растеНИJl назначают при поносах, хронической дизенте­
рии, катаре мочевого пузыря. 

Фейхоа ееЛJlОва 

Фейхоа - вечнозеJIеныi многоветвистыi кусrарпвк семей­
ства миртовых снебольшими 8ллиптическими серебристо-серы­
IПI снизу листьяии, В пазухах которых сидят о~иночные или 

собраппые в щитковидвые соцветия розовые цветки. Плоды 
обычно продолговато-овальные, напо)(ипающие сливу ягоды, 
темно-зеленые, часто с морщинистой поверхностью и беловатоil 
зернистой мякотью. 

Родина фейхоа - Южная Америка. Впервые в нашу страну 
фейхоа была ваве.зена в 1899 r. на Черноморское побережье 
Кавказа, а в 1900 Г.- на юл(ный берег I~pblMa. В настоящее 
время НРОИЫ.IП.JIенные iПJIантации фейхоа имеются в Грузии, 
Азербайджане, в I{pblМY и субтропичеСRИХ районах Краснодар­
ского края. Размножают фейхоа вегетативным спос-обом D се­
кенами. Растение выращивают и D Iюмпатных условиях. 

В зреJIЫХ плодах фейхоа содержится до 12,5% сахара, до 
3,5% яблочной !(ислоты, витамин С и эфирпое масло. Они 
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имеют приятный запах и кпсловато-сладкий вкус. напоминаю· 
щий апанас. Едят плоды в свежем виде или готовят из них 
очень вкусное варенье. а также мармелад, желе, компоты, па­

СТОЙI\И и ликеры. Отличительным и очень цепным качеством 
плодов является высокое содержание водорастворимых соедк­

нений йода. По содержанию йода они превосходят все Apyrrfc 
растительные и животные пищевые продукты. Так, в 1 кг пло­
дов содержится порой до 5,9 мг йода. Благодаря атому фейхоа 
является лекарственнЫ1I средством при болезнях щитовидной 
железы. Фейхоа может служить также ДЛJl специальноro дие­
тического питания и по другим показанияи. Особенно полезно 
употребление свежих и переработанных (консервированных) 
плодов при атеросклерозе и в пожилом возрасте. 

ФИRИВОВ8J1 ПUldlа 

Финиковая пальма (семейство пальи) - высокое стройное 
дерево с 40-80 очень крупными, длинными (до 6 М) ЛИСТЬЯI\Ш 
С линейнЬDIJI заостренвыми JПlсточкап. Плоды - Jlнтарпо­
краспые крупные овальные или шаровидные сочные ягоды. 

В диком виде пальма не встречается. Культурные посадки ее 
широко распространены в странах арабского Востока, Иране 
и Пакистане. Имеется культура финиковой пальмы в Испании 
и США (В Калифорнии и Аризоне). Первое место по производ­
ству фИНИКО8 занимает Ирак. В СССР финиковаJl пальма пе 
произрастает. Попытки акклиматизировать ее в Туркмении 
пока не увевчались успехом. 

Финиковая пальма раЗВОДИТСJl с незапамятных вреиеп. 
С ней СВJlЗана ВСJl МRоготысячелетняя история народов, насе­
ляющих земли от Атлантического побережья Северной Африки 
до Персидского залива. Арабы до сих пор считают финики I.'лав­
ныи продуктом питания, заменяющим даже хлеб. Обычно упо­
требляют в пищу подвяленные пли подсушеппые финики. Едят 
их также в вареном и жареном виде, ипогда с яйцами. Делают 
из них желе, джемы, напитки. Сок, получаемый • стволов, 
используют для прИГО1'Qвлевия вина. 

В иякоти плодов содержится около 70%' сахара, жирноо 
,,(асло, белки, до 3,6 % клетчаТI<И, соли калия (611 мхЛ/о), фос­
фора,магния, железа. По калорийности финики превосходят 
все другие плоды. Так как в финиках много клетчатки, упо­
требление их псжелательно при острых гастритах, энтеритах, 
колитах. В то же время их можно рекомендовать при хроничn.­
ских запорах. Б.Т(агодаря высокому содержанию калия фНЯИIШ 
полезпы при ссрдечпо-сосудистых забоnеваНИJlХ. Не следует 
употреблять фИПИIш лицам, склонным к ожирению, и при са­
харном диабете. 
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Хурма восточнаа 

Хурма предстаВJIяет собой JIИстопадное дерево семейства 
эбеновых от 6 до 12 :И высотой, с онруглой или пирамидалъноii 
КРОНОЙ. Яiцевидвые листья ее перед опадавием приобретают 
очень красивую жеатую или красвую окрасну. Паод - крупная 
ягода шаровидной, шаровпдво-приплюсиутой, удпивенной или 
lШоской формы (в зависимости от сорта). Окраска плодов­
от жеатой до темно-красной, чаще оранжевая. 

Хурма была распрострапева в Северном Китае и Яповии 
задо~ro до вашей ары. В Европу это растение бы.по вав&3ено 
в середине проIПJIОГО столетия. В Россию хурма попала пишь 
в конце XIX в. и стала распространяться кан плодовая культу· 
ра D садах на Чериоморском побережье Навказа. В настоящее 
время хурме придают серьезиое народнохозяйственное 8на"lе· 
ние. Площади ее возделывания расширяют не TOJIЪKO в Грузии, 
первоначальном и основном очаге культуры ХУР:ИЫ в пашей 
страве, во продвигают ее и в другие районы Кавказа и Средней 
Азии. Сухумские селекционеры вывели несколько ценных сор· 
ТОВ хуруы. Деревца хурмы выращивают и в номнатвых усло· 
виях. 

Сладкие и вяжущие плоды едят оБы1Jоo свежими, причем 
дпя устранепия вяжущего вкуса их рекомепДУЮт приуерно 

12 ч держать в теплой воде (30-400). Пищевая ценность пло­
дов определяется в основном сахаром (до 18 % ), состоящим из 
глюкозы и фруктозы. Кроме тоl'О, в них содержится протеии, 
lIИмонная киспота, пектiш, танин, )lВОI'О провитамива А и вита· 
мив С (от 3 до 53 Mr%). Сушеные плоды испопьзуют для пзro­
томен ия сиропов, варенья, джема, )келе, ПИl(еров, вина, !(паса. 

Благодаря высоной прочности очевь цевится древесина кавказ­
ской хурмы. 

В вародной медицине хурма употремяется при раs.'IИЧВЫХ 
желудочных забопевавиях. По своим свойстваи ава мощет СЛУ· 
жить диетическим продуктом при расстройствах пищеваревия. 
На Кавказе очищениые от семян свежие пподы являются ва .. 
родным средством против фурункупезвых раи (их приклады .. 
вают К ранам). В составе спожных лекарств ПJIоды употреб .. 
JUIIOТ как ранозаживляющее средство в 8 дР)'ПП. c.uyчапх. 



ОРЕХОПnОДИЫЕ 

РАСТЕНИИ 



лоды ореХОПЛОД8ЫХ растепий очень богаты шорами 
и белками. В ядрах некоторых орехов содержится 
также ~шого углеводов. По калорийности орехи пре­

восходят многие пищевые продукты ие только растнтеЛI,НОГО, 

но и животного происхождения. Выгодными свойствами их яв­
пяется способность выдерживать дnительное. хранение и до­
ступность транепортировки на большие раесТОЯНИJl. Последнее 
дает возможность употреблять орехи повсеместно. 

Питательные вещеСтва орехов легко усваиваются организ­
мом. Высокая калорийность позволяет использовать их в тех 
спучаях, когда человек вынужден затрачивать большое количе­
ство энергин, а также дпя питания оспа'бпенных болезнюlИ и 
истощенных людей. Основным энергетическим веществом в 
орехах является масло, процентное содержание которого в не­

иоторых видах намного превосходит наличие его в признанных 

масличных культурах (подсолнечнике и др.). в орехах имеются 
также витамины, дубильные, орг_анические, красящие и другие 
вещества, оказывающие на организм человсн:а более или иенее 
аIппвпое фи~иологическое действие. Благодаря этим веществам 
орехи используются не только в пищевых, но и лекарственных 

целях. В научной и народной медицине находят применение 
наряду с плодами другие части орехоплодных растений, бо­
гатые витаминами или физиологически активными веществами. 

Масло и другие продукты, ПО.iIучаемые из этих растений, ис­
ПО"IЫ!УЮТСЯ в технических целях. Очень ценится древесина 
почти всех орехоплодных растений. 

Каштав ваСТОJIЩВI 

На знакомство с каштаном первобытиых людей уназыпает 
то, что плоды его найдены в поселениях периода каменного и 
бронзового веков. В V в. до нашей эры лучшие сорта каштана 
попали из МаJlОЙ Азии в Грецию, а отсюда - в Италию и Испа­
нию. Римляне занесли это дерево в Центральную Европу. Уста­
новлено, что в Армении каштан СЛУЖ]l"Jl основной пищей в 
IV столетии до нашей эры, а на ЧеРНОМОРСl\О}f побережье Кав-
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База ии за песколъко веков до нашей эры полъrзоваJIИСЬ черr(с­
сы-горцы. И до настоящего времени сохравились на Кавказе 
естественные заросли каштана. 

Иаштан - одно из ирупнейших и долголетних деревьев. На 
I\апказе имеются деревья почти 500-летнего возраста, достигаю­
щие 45 М: в высоту и 2 и в обхвате. Крона у каштана шатро­
видная, листья кожистые, крупнозубчатые, эллиптические, 
цвеТБИ душистые, иелкие, собраны в сережки. Плоды - орехи, 
заключенные в колючей плюске. Оболочка плодов деревянистая, 
блестящая, коричневого цвета. Сеия крупное, мясистое, светло­
Бремовое, сладковатого вкуса. Каштан принадлежит семейству 
буковых. В СССР проиврастает в диком состоянии только иаш­
тан настоящий. Этот вид также возделывается как плодовая 
Ky.JIЬтypa, Кроме того, имеются небольшие культурные посадкя 
иаштана японского и американского. Все они сосредоточены 
на Кавказе, Украине, .в Крыму и Молдавии. 

Красивая и прочная древесина каштана издавна цеНИТС1l в 
столяриои и иеобельпом: производствах. Она отn:ично ПОШlруется 
и превосхоДИТ по прочности даже дуб. Закавказский каштаIl 
очев:ь цевлт и 8а границей. Из пего, папример, бьши сделаны 
СТРОПИJlа апамепитого РеiМСБОГО собора во Франции, построен­
ного в XIII в. (этот собор разрушили немцы во время первой 
империanистической войны). Каштановые бочки используются 
для приroтовления лучших сортов вин. Древесиной иаштана 
отделывают корабли и жилые дома. 

Семена каштана содержат много крахмала (до 62%-), саха­
ра (до {7%~' и белRИ (до 6%) •. Жиров и витаминов в зрелых 
плодах нвивого. В незрелых плодах, наоборот, отмечается очень 
высокое содвржание витаиина С (до 1500 мг%), имеется ви­
тамин В. (до 0,18 м:г%). Сырыми каштаны едят редко. Обычно 
их употребляют варепыми или жареными, а засахаренные или 
ГJrазированные каштаны· являются изысканным лакоиство~(. 

Однако употребление больШото количества каштанов пежела­
тельпо, так как может вызвать вздутие кишечника. Исполь­
зуЮТСJl плоды В кондитерском производстве при изготовлении 

1щрципаН8, тортов, пирожных, ШОlшлада и ДРУJ;'Их изделий. 
ПРЮfеняются опи и в кулинарии: каштанами фаршируют пти­
цу, варят с пвмп плов. Сухие Ce)leHa переиалывают па муку и 
в некоторых странах из пее выпекают хлеб. Из них приготав­
ливают cypporaT кофе и получают спирт. 

В листьях каштапового дерева содержится много гликози­
дав, пектиповые и дубильные вещества (до 9 % ), витамин К 
В виде отвара или пастоя их используют как кровоостапавлп­
ваroщее средство при внутренних кровотечениях. В пародной 
}Ieдицине применяют еще отвар из сухих орехов и настой П:J 

листьев при воспаJIительных заболеваниях верхних дыхатель­
пых путей. В Америке и других странах листья, особеав:о све-
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жие, часто на;шачают при КОI\люше. Плоды и кору, в НОТОРОЙ 
Юfеется фитостерин, смолистые, дУБШlьпые и друтие вещества, 
используют при заболеваниях желудочно-киmечного транта, 
особенно при хронических поносах, отеках, связанных с забо.1е· 
ванием почек, кровохарканьи, носовых кровотечениях. В Гру. 
зии каштан употребляют как мочегонное средство. Настои и 
отвары из плодов, листьев или коры готовят чаще всего из 

расчета 1:10 и принимаю т по 2 столовые ЛОiККИ 3-5 раз вдень. 
В гомеопатии исходную вастойку таюке готовят из. свежих 
.пистьев. 

Кедр сибирскиil 

Ке.цр сибирский -- дерево семейства сосновых высотой до 
35 м и более. Крона ryстал, конусовидная. Хвоя зубчатая, го· 
лубоватая, 6-13 см длины. Шишки размерами 8-12 см в д.пи· 
ву и 5-8 си в ширину. В шишке кедра находится око.по 100 се· 
мян (орехов) с темно-бурой гладкой деревянистой оболочкой 
и вкусным мас.пянистым ядром. 

Кедр растет в Сибири, на Урале, в лесах европейской части 
СССР. Небольшие насаждения его имеются в Поволжье и дру. 
гих центральных областях. Близкие к сибирскому кедру виды 
произрастаюг на Карпатах (к е Д р е в р о пей с к и й) и Даль· 
нем Востоке (К е Д р К О рей с к и й). Всего в СССР насчиты· 
вается более 25 м.ш. га I(едровых лесов. Из р';ревесипы недра 
делают lJ;ОСКИ, столярно-строительные детали, мебель, . каранда· 
ши и др. Кедровая стружка - Отличный материал для набивки 
матрацев. 

Кедровые орехи - ЦСппый пищовой продукт. В отдольпыо 
годы заготовка орехов превышала 30 тыс. т. В ядрах орехов 
сибирского кедра содержится до 60%' высыхающего масла, 
1,6 % белков,. пентоааны, сахар, крахмал, к.петчатка, витамин С, 
минераJlЬвые вещества. Ядра едят сырыми. Очень' ВКУСНЫ ка· 
леные орешки - приятное и очень питательное JIaKO~iCTBO. 

В некоторых районах Сибири кедр называют «ХлеБНЫlll» дере­
вом, иа орехов иногда делают муку. Но гораздо большее аначе· 
ние имеет высокая масличпость орешков. Приятное на вкус 
кедровое масло, полученное холодным прессованием, обладает 
прекрасныIrIи пищевыми качествами и ие уступает по ка честву 

лучшим растительным маслам. Масло, попученное из тщателъ· 
во очищевиых ядер, при меняется для иммерсии в МИКРОСRОПИ­
ческой технике. Масло из испорченных (подгнивших) орехов 
можно использовать в мыловарении и лакокрасочной промыш· 
ленности. Жмых и шрот, остающиесЯ' после отжатия масла, 
содержат много белка (В четыре раза больше, че)l пшепица) f 
Жмых используется в кондитерской промыmленности для иаго· 
товления халвы, пирожвых, тортов, В скорлупе орехов имеются 
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жиры, белок, клетчатка, пентозапы' минеральные вещества. 
Из пее можно получать древесный спирт, ацетон, уксусную 
:кислоту, а также коричневую I(расиу для Оl(раски кожи. 

С первых лет освоения Сибири недр используется в местной 
народной медицине. Но история использования его началась 
"адолго до етого. Еще Ибн-Сина (Авнценна) рекомендовал Д.'lЯ 
.печения ядра и шелуху кедровых орехов. Ядра с :медом И.'lП 
]J леГRОИ виве он советовал употреблять хах общее «очищаю­
Щее» средство, а также от Rамней и язв. В настоящее время 
пользуются настоЙJ(ОЙ из ореШRОВ. Ее ПРИНИЪfаютпо 1 столо­
вой ложке 3 раза в день при суставвом ревматизме, подагре, 
артритах, связанных с нарушением солевого обмена. Обычно 
готовят наСТОЙRУ. на водке, валивая ею толченые (вместе со 
СКОРЛУПОЙ) орехи так, чтобы над их уровнем был слой водки 
В 5-6 см. Смесь настаивают в твчепие недели, затем проце­
живают. Ипогда готовят водочную наСТОЙI<У из ОДНОЙ скорлупы. 

Недровыв орехи и хвою употребляют и против ЦИНГИ. Хвоя 
кедра, богатая витаииваки С (250-350 иг%), к и каротином, 
служит отличным катериалом ДЛЯ приготовления витаминного 

напитка. В молодых ветвях и коре находится таю!(е ефирное 
масло (0,42-1,49%), прииеняеиое в парфюиерии. 

Живица кедра - источник получения кедрового бальзама 
'(прииеняется в оптичвсиой промышлеввости и ИИКРОСRОПИИ), 
J(анифоли, скипидара и других ценных продуктов. Во время 
Великой Отечественной войны живицу успешно использовали 
для лечения ран и ожогов, особенно тяжелых ранений голени. 
РанозаЖИВJIяющие свойства кедровой живицы ИСПОJlЬ3уются В 
народной меАвцине. 

В Восточной Сибири, на Дальнем Востоке, Каич:атке, Сахn­
пне произрастает куста рпик - кедровый стланец, орешки ко­
'1'орого также употребляют в пищу. Масло из них практичесКl[ 
не уступает маслу из кедра. Хвоя стланца является источником 
витаминов. В народной медицине из нее делают ванны при рев­
матизме. 'Наружко прииеняют ее и ДЛЯ лечения ран и ушибов. 
Кедровый стланец имеет БОJIЪшое вначение для северных райо­
вов, где ве растут другие орехоплодиые и ПJIодовые деревья. 

Миндаль обыквовеввый 

Это веБОЛЬШОG дерево или кустарпИI( семейства розоцветных, 
высотой до 6-10 м, с ланцетовидными листьями и одивочными 
светло.-рОЗОВЫМИ цветками. Плоды - крупные яйцевидные ко­
стявки с бархатистым опушением. Скорлупа косточек дырчато­
яичатая. Семя сладкое, с приятным миндаJIЪВЫМ запахом. Цве­
тет раввей веспой, плоды созревают в севтябре. В пределах 
СССР мипдаль в диком виде растет па какенистых СКJIопах гор 
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в Копет-Даге '(ТУРК~lения), Западном Тянь-Шане и Азербайд­
жане. Кулыивируетсл в Средней Азии,' Закавказье, Крыму. 
По вкусу и химическому составу различают две разновидности 
миндаля: сладкий и горький. 

Культурный миндаль, ПО-ВIIДИМО~IУ, является одомашнеППЫ1-1 
ДПКИИ миндалем, произрастающим в Средней Азии. В Средп­
земвоморские страны он попал иа Азии за неснолько столетий 
до вашей еры и был хорошо известев в Древней Греции и 
Риме. С неаапамятных времен I\ультивироваЛIf миндаль в Пале­
стине. В УI в. греки-колонисты завезли ииндаль в Крым, где 
он получил широкое распространение. 

Семена миндаля содержат 45-62% вевысыхаIOщего жирно­
го масла, в состав которого входят глицериды олеиновой и ли­
нолевой кимот, около 20%' белковых веществ, 2-3% сахарозы 
и гликозид амигдалив. При расщеплении этого i'ликозида (под 
влиянием фермента 8мульсива) выделяется синильная кисло­
та - одно из самых ядовитых веществ. Сивильвая кислота на­
рушает тканевое дыхание. Вследствие кислородного голодания 
в первую очередь страдают особенно чувствительные клетнп 
центральной нервной систеиы. Наступают тяжелые наруше­
ния деятельности жизненно важных центров D rO.'IOBHOM Moary: 
дыхательного, сосудодвигательного и др. Смерть при отравле­
пии синильной КИСЛОТОй наступает от остановки дыхания. До­
статочно сказать, что всего 10-15 семян горького миндаля 
могут вызвать "1 детей тяжелейшее отравление. Поэтому семена 
ropbKoro миндаля, содержание амигда.пива в которых доходит 
до 3,5 %', употреблять в пищу нельзя. Не следует также есть, 
особенво детям, в больших количествах семена сладного минда­
ля и других плодов, в I\OTOPblX имеется амигдалин. Злоупотреб­
ление иии также может вызвать болезненные расстройства. 

iКирное масло :миндаля, получаемое холодным прессова­
нием, используют в пищевой, фармацевтичеСI\ОЙ и парфIOщiр­
вой промышленности. Семена сладкого миндаля употребляют 
в пищу в сыром и жареном виде, из них варят варенье. 

Жареный сладкий или соленый миндаль - изысканныо .'IaKOM­
ства. Сладкие семена используют в ноидитерской проиышлен­
пости для изготовления тортов, шtрожных, печенья, шоколада, 

конфет. Жирное J.lасло миндаля, получаемое холодным прессо­
вавием, используют в пищевой, фармацевтичеСI\ОЙ и парфю­
мервой прО1IЫ'Шлевности. В парфюмерии, а также ЛИI\ерПО~1 
производстве примевяют освобожденное от синильной кислоты 
эфирное масло. Из скорлупы орехов измекают вещества для 
поднраски и ароматизации коньяка и некоторых виноградных 

вин. Древесина миндальных деревьев идет на изготовление цен­
ных столярных изделий. 

В древней арабской медицине миндалю уде.'IЯЛИ иного ВНИ­
мания. Его советовали применять для улучшепия пищеварения, 
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при болезненном мочеиспускании, а миндальное маСJlО - как 
успон&ивающее средство при различных болях. Аналогичные 
поназания н применению миндаля можно найти в народной 
медицине многих стран. В современной медицине промепяют 
Э.\IУЛЬСПЮ из сладкого миедаля (миндальное молоко) как успо· 
каивающее средство при заболеваниях желудочно-кишечпого 
тракта. В последнее время появились работы, в I{OTOPblX реко­
мендуется применять сладкий миндаль при язвенной болезни 
желудка, поскольну он угнетает секрецию желудочного сока. 

При этом учитывается и то, что миндаль не вызывает усиления 
перистальтики желудка и кишечника. 

Миндальное масло оказывает нежное слабительное действие 
и в соответствии с зтим его мО>кно применять при запорах. 

Кроме того, в народе его употребляют как успокаивающее, бо­
леутоляющее и противовоспалительное средство. В народпой 
медицИне Азербайджана при болях в ушах впускают в них 
2-3 {(а пли миндального масла. В аптечном деле ииндапьное 
масло испорьзуют для приготовления И8зей. В косметике его 
применJПOТ для см:яrчевия кожи. 

Н качестве болеутоляющего и успокаивающего средства при 
первных расстройствах, рези в животе, болезненном каШ,Iе вра­
чи иногда назначают внутрь 10-15 капель горькоминда.'lЬНОЙ 
воды, приготовляемой ИЗ миндальных отрубей. il\MblXOM поль­
зуются также для смягчения кожи лица и придания ей белианы. 

орех греЦIШЙ 

Родина грецкого ореха - Средняя А.зu:я и некоторые районы 
Навка-за. На Кавназе он быn введен в культуру до нашей ЗРЫ. 
Упоминание о нем имеется у древнегреческих и римских пи­
сателей. 

Из стран Средиземноморья орехи попали в Европу. С дав­
них времен из Греции их завозили и в Россию, откуда и пошло 
паше название плодов - «грецкие орехи». 

Орех грецкий (орех волошский) - круппое дерево из семей­
ства ореховых (ДО 30 м высоты и до 1,5-2 м в диаметре). 
с мощной раскидистой кроной и длинными непарноперистым:п 
душистыми листьями, с 5-9 овальными дольками. Плоды­
ложные костянки округлой или несколько удлинениой фОР}IЫ, 
с мясистой зеленой нарул\Ной обо.ТJОЧКОЙ и морщинистой но· 
СТОЧIШЙ, внутри которой находятся разделенные перегородка:\IИ 
съедобные семядоли. 

В настоящее время в СССР широко используют естествен­
пые заросли грецкого ореха в Средней Азии. Кроие того, его 
нулыивируют на Кавказе, в Молдавии, на Унраипе и в KpьВfY. 
ГреЦI\ИП орех - популярное садовое и парковое дерево. Твер. 
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дая и упругая древесина его отличается большой ПРО'lНОСТЬЮ 
И нрасотой, из нее делают дорогую мебель и различные деко­
ративные изделия. Особенно цепятся наплывы па стволах 11 
толстых сучьях - паны, весящие иногда несиолько сот кило­

I'paMMoB. Ив них делают самые дорогие сорта фанеры и различ­
иые резные изделия. Кору, листья и плодовые оболочки, бо­
raTble дубильными вещестnалш, используют для дубления кожи. 
Иа плодовых оболочеl{ нолучают черную и ltoричневую I'раски 
для Тiшней, а И3 скорлупы - фурфурол, придающий прочпость 
резиновым изделиям и линолеуму. 

Сеия ореха содержит до 75% высыхающего жирного масла, 
{8% белка и по калорийности оно выше лучших сортов свини­
иы. В орехах есть каротин и витамин С, которого больше всего 
в ОКОЛОWIОДВик& незрелых плодов (до 3 % ). По количеству ви­
там ина С веврелые плоды не уступают черпой смородине и 
плодам шиповника, поэтому из вих готовят витамипные коп­

центраты. Кроме того, в околоплоднике имеется много дубиль­
иых веществ и нрасящее вещество юглон, обладающее бактери­
цидным действием. В семенах имеются витамины С, группы 
В, Е и Р, СОJlИ железа и кобальта, дубильные вещества и др. 
Семя орехов очень вкусное, его едят в сыром и поджарениом 
:(каленом) виде. Обжаренные с солью ядра подают к шампан­
скому и другим виноградным винам. ШИРОlto ИСПОJlЬЗУЮТ их 
В кулинарии и кондитерском производстве. Особенно распро­
страпено применение орехов при изготовлении раЗJlИЧНЫХ на­

циональных кавкааских блюд и соусов. Масло, ПОJlучаемое, из 
орехов, исполь'зуют в пищевой промышленности, а из остающе~ 
roся ПОСJl& отжатия масла жмыха приготавливают вкусную и 

питательную халву, Жмых идет также для откорма скота и 
птицы. 

В диетиqеском питании при атеросклерозе положительное 
действие орехов объясняется тем, что MaCJlO семян богато HeHa~ 
сыщенными жирными кислотами. Ореховое масло и клетча ша 
усиливают перистальтику кишечника, что позволяет употреб­
лять орехи в пожилом возрасте и при ожирении. Полезны они 
и при заболеваниях печени. 

С древних времен и до наших дней все части rрецкого ope~ 
ха прииеняются в народной медицине многих стран. Главное 
nекарствениое значение имеют JIИстья, в которых, КРОМО ду­

бильных веществ, содержатся глпкозиды' флавоноиды, эфирное 
масло, юrлов, ввозит, витамины С, Bt, Р и очень много кароти­
иа. Заготовляют JIИстья в июне, когда опи еще не достигли 
окончательного развития. В этот период в них больше витами­
иа С (до 5 %) и других полезных веществ, От центрального 
черешка ощипывают цольки, которые быстро сушат на солнце, 
разложив тонким слоем на листах чистой бумаги или ткани. 
Затеи удалЯlОТ не имеющие лекарственной ценности побурев-

202 



шие и почерневшие листья. Сухие листья употребляют для при­
готовления пастоев, отваров, мазей. Настой из листьев пьют как 
улучmаl9щее обмен веществ и общеукрепляющее средство пр. 
авитаминозах и истощении организма. Отвары и настои из ли­
стьев советуют употреблять при атеросклерозе головного мозга. 
Их же применяют как вяжущее противопоносное средство. 
В подобных случаях 1-2 чайные ложки листьев заваривают 
как чай в стакане кипятка, после охланщения процеживают И 
пьioт 3-4 раза в день по полстакана. Экстракт и водные извле­
чения из. листьев обладают еще гипогликеИJl1lеским дейст­
вием - понижают уровень сахара в крови. Давно откечено, что 
акстракт из листьев грецкого ореха повышает свертываеиость 

крови. Некоторые врачи отмечали, что прием больиыми в тече­
ние 2-4 дней по 50 кл 8кстракта заметно уменьшает склон­
ность к кровотечению!. Назначение экстракта в такой же дози­
ровке в течение 1-3 мес. при туберкулезном 'кровохаркавьи 
и другим больным со склонностью к кровотеченияи ве вызыва­
ло каких-либо побочных явлений. 

Отвары иа плодовых оболочек и листьев считают в народной 
медициве Западвой Сибири хорошим товизирующим И (<Нрово­
очистительным. средством, особевво при диатезах. Их употреб­
ляют внутрь, а таюке прииеняroт варужно. При различных 
заболева~ях кожи (угри, гнойные сыпи, nишаи, экземы): 
делают ванны, обмывания, примочки. Отвар ДJIЯ наружного 
прииенения готовят из 4-5 столовых ло}кек листьев на 0,5 л 
воды, кипятят в течение 15 мин. Нередко в быту для лечения 
золотухи (а таюне рахита) готовят настой из 1 столовой ложки 
измельченных листьев на стакан нипятка. Посnе охnаЖ;J;ения 
настой процеживаIОТ чере,з иарnю и дают детям 3 раза в день 
по 1-2 чайные ложки до еды. Такой же настой (или отвар)' 
испоJlы3ютT для полосканий при воспалительных заболеваниях 
в ротовой полости и горле; а также (наряду с примепениеи 
внутрь) при шатающихся зубах и разрыхлепии десен. В неко­
торых странах для &Того ИСПОJIЬЗУIОТ кору корней и стволов. 
Любопытев в это и отношении обычай, существующий в Алжи­
ре. Известно, что коран предписывает магометанам тщатеnьныi 
уход 8а полостью рта и зубами. В связи с этим коренное насе­
пение Алжира корой корней и молодых стволов ореха натирае! 
десны для их УI(репления. Этот обычай так распространиnся, 
что создалась угроза истребnения молодых насанщений, в свяаи 
с чек пришлось принимать строгие. законодатеJIЬНЫВ меры. 

Листья обnадаIОТ хорошими ранозаживляющиии свойстваии 
и в народной ме~ицине свежие листья неРВДIЮ прикладывают 
к ранам и Фурувкулам. С этой же целью специальво готовят 
следующую мазь: 15 r сухих иамельченных листьев sаливаюr 
100 г подсолнечного масла, спустя 7 суток кипятят 3 ч на во­
дяной банв, дважды процеживаroт черва марлю И свова кипятят .. 



80 мип, затем прибавляют 15 r воска и помешивают до охлаж­
депия. Выраженными ранозаживляющими и бактерицидными 
свойствами обладают также водные экстракты из листьев грец­
воro ореха. В некоторых случаях их применяют длJl ускорепия 
.пителизации ран, при лечении поражепий кожи и гортани 
туберкулезной этиолоrии. В ветеринарии отвар зелевых оболо­
чек успешно применяют вару>кно при разнообразных нзвах, 
трещинах в суставах, кожных СЫПJIх. В Индии JIИстьн ореха 
используют как инсектицид и рыбный JlД, поскольку В них со­
держатся ядовитые длн насекомых и рыб вещества. 

Гиппократ ирим·еНJlЛ веленые околоплодники орехов для 
изгнаНИJl глистов. В народной медицине Средней. и Южной 
Америки, Ирана,а у нас в Средней Азии и на Кавказе поныне 
используют неарелые пnоды против аскарид и солитера. Орехо­
аое масло ииогда употрeБJIяют в качестве слабительного, а так­
же для смазываНИJl ожоroв и иезажив8ющих ран. 

В научной медицине препарат юглои, получаеllый ив грец­
Koro ореха, применяют в виде мазей или водно-спиртового рас­
твора (примочки, компрессы, полоскания) для лечения кожно­
го туберкулеза и HeKoTolblx стафилококковых и стрептококко­
вых поражений кожи. Для лечеНИJl туберкулезной волчанки 
предложен также препарат карион, получаемый иа листьев 
грецкого ореха. В гомеопатии используют в равных чаетях 
листья (собирают в августе-сеНТJlбре) и плодовые оболочкн 
(собирают перед соареваниеи плодов). 

Орешник обыкновеввъdI 

Чело~ек использовал в пищу плоды орешника еще в глубо­
кой древности. Культура орешника первоначаJIЬНО зародилась 
иа ЧеРНО1l0РСКОИ побережье Кавказа. Черкесы развоДИJIИ его 
уже в III-IV в. до нашей эры. Отсюда ов попал в Средиземно-
1Iорские стравы. Позднее культура орешника распространилась 
и на другие европейские страпы. Многовековая народная се­
лекция привела к созданию многочисленных ценных сортов 

8ТОГО растения. 

Орешник вазывают так)ке лещиной. Это ветвистый крупный 
:кустарник семойствабереаовых с пшрокоовальиыми листьями, 
раадельвополыми цветками и плодами - ОДRосеИЯRВЫ1.IИ ореха­

ИИ. Орехи имеют различную форму, гладкую коричневую сиор­
лупу и вкусиое маслянистое семв. Цветет в апреле, плоды со­
зревают в сентябре. 

13 СССР в наСТOJlщее время ДИIюраСТУЩIIЙ орешник встре­
чается в лесах, OBparax, ropax по всей европейской частп 
страны (аа исключением севериых районов) и на КаВIсазе. У пас 
имеются и другие виды дикорастущего лесного ореха, п.'10ДЫ 



которых употребляются в пищу: лещина медвежья, орешник 
грузипский, орешник колхидский, орешпик понтийский и 
орешпик И1lеретинский (произрастают в разных районах Иав­
каза), лещина разнолистная (встречается в Сибири и При­
морье), орешник маньчжурский (встречается па Дальнем Бо­
стоке). Поскольку в диком виде орешник занимает большие 
площади и имеет значительную урожайность, культура его пока 
не получила большого распространении. Относительно неболь­
шое ПРО11ышлепное возделывапие разных сортов сосредоточено 

в основном на Северном Кавказе, в Закавказье, Средней Азии, 
Крыму, Молдавии, на Украине и в центральных областях 
РСФСР. Советские селекционеры вывели много сортов ореш­
ника, в '1'0" числе перспективные для возделывания и в север­
ных областях страны. 

Пищевая ценность семяп лещины огромпа. В них содержит­
ся около 70% не высыхающего жирного масла, 15-16% белков, 
3,28 % клетчатки, минеральные соли, витании В1• Выжатое из 
них масло имеет хороший вкус и легко усваивается организмом. 
Ero употребляют в пищу, а также используют до проиыmлеп­
ных целей. Иа остающerося после выжимки масла жмыха 
делают халву. Повсе)lестно распространено употребление орехов 
в свежен или поджаренном виде. Очень вкуспы каленые орехи; 
калят их обычно в печах при тенпературе около 1Hr, в резуJIЬ­
тате "Чеro орехи приобретают 'своеобразный привкус. Ядра оре­
хов являются ценным сырьем для пищевой промыmленности. 
Их примевяют наряду с миндалем при изготовлении шоколада,' 
копфет, тортов, пирожных и других кондитерских издеJIИЙ. Лег­
кую Q красивую древесину орешника используют для столяр­

ных и токарных изделий. Дубильные вещества, находящиеся 
в коре, могут найтн применение в кожевенном ПРОИЗВОДстве. 

В народной медицине орехи нередко употребляют против 
мочекаменной болевпи, а ор~хи с :медом - при ревматизме, 11а­
локровии и как общеукрепляющее средство. Маслом, выжа тыи 
из зерен лещины, в смеси с яичным беJIКОМ в бытовой медицине 
лечат ожоги. Этml маслом таЮI<е смазывают голову Для унреп­
ления волос. Иногда его принимают против глистов (аскарид). 
В Грузии иногда ПРИ11еняют орехи в качестве ветрогонного 
средства, а также Д.'IЯ улучшения отделения молока у кормя­

щих женщип. В Азербайдщане обожженпыми сухими орсшка~ 
м,и фундука онраШl1вают брови п ресницы. 

МеДИЦИНСI\ОО прпмененпе находят также листья и нора 
лещины. В Листьях содержится витаМIIИ С (до 200 мг%), 
Dфирное масло, обладающее сосудосуживающим деЙСТВИС)I, 
гликозид мприцитрозид; в коре - эфирное масло, дУбильные и 
красящие вещества, .пигноцерилловыЙ спирт, бетулин. Настой 
из листьев и коры лещины (столовая ложка измельчепноro 
сырья на станан l{Ипятка) рекомендуют пить по 1/з-1/4 станана 
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3-4 раэа в день до еды при варико:шых расширениях вен, фле­
битах и перифлебитах, трофиче,ских яэвах голепи и капилляр­
вых геморрагиях. Отвар иа листьев советуют принимать при 
гипертрофии предстательной железы. . 

Из лещивы нутем сухой перегонки получают препарат «Л-2 
Лесовав., состоящий иэ двух фракций: водяной и СМО.'IЯНОП. 
во врачебвой праI\тике этот препарат ПРИ}fеняют для лечения 
иейродермитов, эюемы, эпидермофитии и отрапиriенных стреп­
тококковых поражений кожи, 

Пекап 

Пекан - высокое дерево семейства ореховых, с почЧI шаро­
'Видной кроной, крупными непарноперистыми листьями и пло­
дами, собраlDlыии в пучки (по 3-11 плодов). Плоды - RОСТЯН­
IШ С растрескиваЮЩИИСJJ при созревании околоплоднико:и и ко­

ричневатыми косточками-орехами почти цилиндрической формы, 
() заостренной вершиной. Внутри орешков наХОДИТСJJ слаДI\ое 
нрасно-коричневое семя. Родина пеI\ана - Северная АмеРИI\а. 
С 1909 т. началась ето аltклиматиэация на Черноморском п()бе­
режье Кавказа. Большие заслуги в распространении пекапа 
принадлежат Сочинской Опытной стапции. С 1934 т. деревья 
вачали разводить в Средней Азии, а затем и в Крыму. 

В плодах содержится 70,8% жира, 10,3% белка, 14,3% yr­
хевод()в и другие поn:езные вещества. Едят плоды свежими или 
подсушенными, ИСПОJIЬзуют их В кондитерском производстве. 

Калорийность пекана очевь высока. Всего 200 г съедобной ча· 
сти плодов дают около ,1700 калорий, что превыmает половипу 
дневной потребности в них человека. Из ядер получают отлич­
вое пищевое Macn:o, напоминающее по вкусу и запаху олив­
новое, 

Фветаппса вастовщаJl 

ФистаIIIRa-дерево или кустарник семейства сумаховых е !у­
стой кроной, непарноперистыми nистьями и цветками, еобран­
JlЫМИ в метеn:ки. Плод - почти шаровидная односемянная ко­
етянна с твердой скорлупой и мягким ядром. Цветет весной, 
пn:оды созревают в июn:е-сентябре. 

Родиной куn:ьтурной фисташки ечитaIOТ Сирию. В Европе 
она стала известна поме походов Алехсандра Македонского. 
Современное вазвание растения появилось в Греции в конце 
111 в. до вашей эры. На побережье Средиземного моря культу­
ра фисташки занимает видное место и в настоящее время. 
В СССР дикая фвсташка обитает на Кавказе и в Средней Азии, 
r.це часто образует густые заросли на каменистых СКЛ0нах пред­
roриЙ. Культивируют ее там же и в Крыму. Иногда васа.лще­
вил.фисташки испоnьзуют в декоративнои садоводстве. 
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Фисташка - ценное орехоплодное растение. Семена ее со .. 
держат до 60% жирного масла и более, состоящего на 4/5 из 
непасыщеввых кислот, около 24 % бе.1I(оВ, 4,6 % клетчатки, М&­
неральnые соли и др. Они ииеют приятный DI(YC И аромат, иж 
едят свежики, солеными или жарят. При:мепяют семена также 
при изготов.liеиии :мороженого, тортов, марципанов, И3 них 
делают суррогат кофе. ВЫСОКOIсачественное непысыхающее фи­
сташковое масло используют в кондитеРСКОlt1 и колбасном про .. 
изводстве, парфюиерии и медицине. Большое народиохозяйст" 
венное значение имеет использование галлов (бузryвчи) - на .. 
ростов на листьях ФисташЮl, образующихся от укусов тлей, 
в которых содержится до 50 % дубильных веществ. Иии поль.­
зуются ДЛЯ дубления лучших сортов кожи. Из галлов получают 
также прекрасную малиновую краску ДJJЯ ковров и шелковых 

издеJIИi, синюю и черную красни - для текстильной проиыш .. 
ленности. Смола и жирное масло из фисташковой древесины 
ЯВJIЯIОТСЯ -ценным сырьем для ЛaRонрасочиой проиышлешlOСТИ. 

Из галлов добывают гаШIодубильную кислоту - медицин .. 
ский таиии. Нак вяжущее и противовоспалительное средство 
тапин прим:еняю1' наружно при лечении ожогов, пролежней, 
иокнущих язв, а также для полосканий при воспалении десен 
и слизистых оболочек рта, зева, глотки и носа, в клиниках­
при воспалении прямой кишки. Танин обладает способностью 
связывать и осаждать металлы, глинозиды и многие аJIRалоиды. 

Поэтому при острых отравлениях солями тяжелы'х металлов и 
ядовитыми растениями его всегда рекомендуют вводить в желу .. 
ДОI( нак противоядие, предотвращающее всасывание ядОв. 

Фисташка нередко CJIУЖИ,Jа ленарственным средствои в 
древней :медицине арабов. 3намеиитый таджикский врач Ибн';' 
Сина (Авиценна) считал, что фисташка .укрепляет сердце и 
снимает боли в печени). В современной народной медици,g.е 
орехи фисташки применЯIOТ при истощении, туберкулезе, ма .. 
JIОКРОВИИ и некоторых других болезнях. Их употребляют танже 
при различных 'отравлениях и иногда KaI( возбуждающее сред­
ство. Фисташковой смолой лечат старые язвы и раны. Дня этого 
обычно собранную с кустарника камедь (20%) стапливают с 
воском и сливочным маслом (80%) и ПОЛlчеllПЫЙ таким обра .. 
~o:м ПJlастырь паl\ладывают па раны. 



ПРЯНЫЕ 

И ВКУСОВЫЕ 
РАСТЕНИЯ 
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качестве пряностеii или специй УТlOтреб.1ЯЮТ раэ~ 
шrчныо части раСТСПИli, обладающпе CR,lbHblM apo~ 
мато).( И.1И острым, ЖГУ'lЮ! и rорьким BliyCOM. 

ПитатеJ]ьпая ценность пряностсй незuа'нпельпа. I3 нушаны] их 
добавляют д:1Я придавия аромата и своеобразного внуса, что 
С'lIособствует возбуJКДОUИЮ аппетита и привятию достаТО'ШОJ'О 
J\О.'lичества ПИЩИ. Этими hачествв~rи пгяности обладают б:lаго~ 
даря па:тичию в IJИХ эФиrШЫХ масо.1 11 OCTpoi.!I\YCOBblX веществ. 
Воздеiiствvя па слпзистые 060.10'1101 Нie : 'y ;~Ha n I\ПШС'ШJШВ, 
('ПСЦШ!, усиливал выде:Jепие ПИЩСfJаРllте:IЬНЫ'\ СОКОВ, СПОС f)бст­
БУЮТ У:lучшеппю пшцсварепия. KpO~H~ ТОГО, HCSOTOPLIC П]JЛIIОС~ 
ТИ ОДПОВРС),fСПНО С улучшепием BliYCOBblX ЮlчеСТD еще и rШТ8-

МП"ИЗИРУIOТ IJlНЦУ (наПРЮ1СГ, зс,',снь yKpolla, петрупшп п др.). 
Многие пряпые растения и ЧilСТИ их 11 вп,з:е споциij ОО:I<1,l,ают 
выраiНОППЬШ G'аiiтерtЦИДВЬВJ действием. Добап.1ЯЮТ пряпыо 
нещества во ).шqrn~ JlЛ~Jlые, рыбные, ОВОЩПЬН) и Шlогла ~1(jЛОЧ­
вые б.lюда "iX!Im\1~O используют при И3ГОТОВЛОПlШ ра :JlJlюб­
ра,шых СО~IГИ '!J((}1ИТJlJaВ, l\ОIЦИТСРСЮ1Х ИЦ8лиii, В .1Imеро­
I'ОДОЧIJоii IlромъrШ.'10ЦНООТИ, па РфIO~IеРJl П. 

УлотреблщjO\ С рищеfl ПРЯIIОСТИ п острые Df!lIпраВLl IJУГ!ШО 
}; Пl'Оо.lLШИХ Ifо:ш'ЦJствах. Даже у цорqвого че.l0IJеJ{iI 3.' IO У IlО­
Tpeunclllle ВНУСОВЫ~IИ 11 пряныш\ 8ещества~1lJ JI0il,Cr ВI>I Э )ЩТЬ 
раздражсние ще,"УДОЧНО-Iшшеqн()го TpariT3. дЛI1 БО.1ЬНЫХ .:НОJ;СЙ 
orраничепия в уuотреб.:щнии прлностсй ;J,ОЛfIШЫ быть ещс БО,1Jсе 
стропши. 

В дистпчеСI\О \f и Т\eтeKO~I ПIJтаllDИ специи употреG,нl.IОТ 
Jlсчасто и оБЬJlIПО R не :Ш3ЧИТОЛLНЫХ I,о ,шчеетвах. 

Б.1агодаj1Я Л,еiiСТRИЮ на органы IНнцсварения, а TaI,iI.;e ЩJO­
матичесющ, баI\ТОРUЦИДIIЬНI и ДРУГИ}f СВОЙСТНЮI Бо,;JыIIIIствоo 
ПрПlIостей с даВНlIХ пор применлlOТ n пародной И8.1,lщш.rе раз­
ПЪ1Х стран. ПОЗ;J,Нсе ИХ начали ПIJlI~lеЛlПЪ в своей праf\ТIШО 
врачи. Hcpe~I{O ПСПО.'1ьзуют пряпыо расте ния и в СОВРС\l С ПlIОЙ 
научпой ~lе,J,1ЩIIIJО, причем изучспие лекарственных осоGе в:по­
стей многих вкусовых и п ряпых растений привело 1\ соца II1IЮ 
зффеI<ТИВНЫХ .'1счсбных средств. 

Многие пряные растепия служат сырьем для ПРО.\IЫШ ,1СI]­
noro по.,учепил эфирных масел. 
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Апис ооыкповеRRЫI 

На плантациях в I30РОIl(.'iI'Сlюii и I\УРСIЮЙ 05.'lilСТЯХ, па Yl,­
раппс п Ссворпом I\ilDJ\азе, в Средней Азии выращивают 0i\II()' 

.1СТПСf) растенио сс~[('йства зоптичпых - анис обьшнопсппыii . 
ито ()фиромас.тrичпое раСТОIJие пмеет 50.'1ьшое пищевое п :!СЮIР ­
ствеrшое значение. Листы! у псго !iрупные, разде.lены па мел­
юrе ДО.1II; бо.'Iые Ш;.ll>ие ЦВ С ТЮI собрапы в СJlОilШЫО ЗОПТИI\I1. 
Цветет в середине о1ота, lI.l0ДЫ созревают в августе. Они пре;{­
сrаВ.:IЛIоr собой коричновато-серые двусе~1ЯПКИ с ароматным 
запахом и' ПРИЯТ!IЫМ С;lа;щова.п,ш Ш'усом. Специфический за­
пах СВllзаlI с эфирныы мас.'lОМ, ко;шчсств() I\OTOPOfO В семенах 
достигает иногда 6 %. в семенах есть и ilшрное мас.10 (иногда 
до 28%). }{ак ле!\арствеllпое растепив апос использопа.l0 n 
ДреВIIе~! Егапте, Эл.1ЦО п PIВ!e. I3 Центра:IЫIУЮ Европу расте­
Пllе попа.10 из РИ~lа в в сере;:(ине XVI в. его уже ПРIП·!СПfI.1И 
в ГеР~lании при выпеql':С мучпых изде.1ИЙ. В Россию ce~felIa 
аписа завс:ши впервые в 30·-х годах прош;IOГО столетия. 

Свенше листья аниса 11СIIОЛЬЗУЮТ в НУ':IИнаОНUJI прИГОТОR­
дония салатов и гарниров. Плоды примсuяют I<вк'ПРJlНОСТЬ при 
изготовлении разных соусов к ИЯСНЬНI Gлю,],а~l, молочпокислы:< 
продуктов, кваса, булочuых и I{ОllДIIТеРСЮIХ изле:шЙ. Эфирное 
!JНИСОВОО масдо, глаппой составной частью ноторого Iiвляется 
аоетол, ПРl1меняют п ШIКсро-водочной ПРОМЫш.'Iеuности, парфю­
мерии и I\()сметике, а жирное масло - в дамкрасо'lНОМ: и ~{ыло~ 

вареППО}1 uроизводствах. Остающиi'Iся после выжимки мас.Н, 
Ж~fЫХ идет на норм СНОТУ. Приятный аро}!ат аписа издавна 
использовали голубятники: анисовыM мамом обмазыва.'1И стены 
голубятни, чтобы специфический запах помог голубю! быстрей 
привыкнуть к своему ШИ.1ИЩУ. А вот насекомые, наоборот, l!() 
перенослт запаха аниса и этим МОiI\ПО воспользоваться против 

YI,yCOB ко~шров, натерев дицо и руIШ аШIСОВЫ}1 }шс.10М. В про­
Ш,llО~t в народе uримеНя.1И ДЛЯ борьбы со ВШЮfИ ~Iазь, приготоп­
JIяемую из раВIIЫХ частей IIорошна из !I.10ДОВ аписа и 5е.1011 
че.\lерпцы на 4 части внутреннего свиного жира. 

В современной медицине эфирное анисовое ~[ас:IO часто при­
иеняют как оrхз РI\Ивающее средство. Оно входит в состав ОТ­
пускаемых в апте!{ах нашаТЫРlIо-анисовых !,ane:Ib, !,оторые 

назна'lают при натарах дыxaTe.ТIЬHЫX путей, особенно при брон­
хитах (по 5-10 l<апель 2-3 раза в день). AHllcoBoe масло 
включают также в состав грудного ЭЛlШ.сира и дpyг~a слоilшыx 

отхаРI\Ивающих средств, а иногда про писывают 11 еамостоя­

тельно - по 2-3 I{апли на прием. В ДОЩJ,шних: УС.ТIОВИЯХ часто 
подьзуются пастое}1 из плодов аНI1са. Берут 1 СТОJIОВУЮ лон,к)' 
И.Нlе.iьчеlII1ЫХ п;:rодов на 1 стакан кипятка, заваривают как чай. 
Пllстаивают 20 мин., процен\Ивают и приrшмаюr по 1-2 CTO:rO­
вые ЛОiЮ,И 3-4 рааа в деаь. Настои аписа УlIотребляют и ддл 
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улучшепия ппщсоарСIIПЛ. Причем длл возбуждепия деятельно­
сти ;1( ' .l~·.JI\<\, а таюнс l(aI\ ветрогоппое обычпо готовят пастой 
пз 1 чаii!lоii .10iШШ П.10:\ОО па 1 СТaI{ап кипятка и пьют по 1/.­
I/з rтaHaиa за 30 МИН. ДО еды. 

D COOTReтCTBtJ (! с X~ ра!\Тс ром фИЗИOJJOгического действил 
ШIОДЫ аписа I3ХО:\ЛТ n состав разреmеппых к продаже в аптеках 
сборов (OI('cl'i'l) .1CI([\ рствеППL1Х трав. При отсутствИI) готовых 
сборов ИХ Ж1;ЮЮ составить самостоятельно из отде::JЬПЫХ видов 
jJ:1 СТlI.тс:rЫi(JГО сырья. 

Нllше npll[Jc~\elJJ,] ('()('ТПll 11 lIРШ!СПСППС некоторых сборов. 
Г р У Д 11 О ii ч а й. 1 \()РСIlЬ а.1ТСЛ, I\ор е ш, солодки, листья 

ШП.1фел, COCJ]()Rble 1I0'!I;II, 1I.10~Ы аппса - J(аждого по 1 части. 
СпосоG ПРЮIСПСППЛ: СТ():IОПУЮ i10iЮ,У С}fССИ заварить стаканом 
ЮIlJЯщеii IЮj(Ы, пастопть 20 ~Ш Н, проце;IJIТI>. П ПТl. 110 1/. стака­
IЩ черс:! !\Пil\;II,]('! ;) '1[\C'a. 

Г р У Д п О ii '111 ii. JJIIСТЬЛ ~f[\ТI.-П-~lа'IСХП, l\ОРСIIЬ n.ПОЯ, 1(0-
рснь С'О .10,Ji\П, lI.l0ДЫ allll('a - ](n;I\;\nro (Ю 1 '1<\('TII. Способ прп­
мепспия: С1'Qf'1ЩI~'Ю .;JOif;I-;У C~IC('II ::I<1BapllТb ста (\[\!lЩI JШПЯТI;а, 

JlilСТОПТI .• 2(t-~, проце;щп,. ППТL 3 -!I раза в день п() ПО.-IСТ:-1-
}{;)Н[1 (ОI'хар«iiaЮll1ее). 
Ш С.1 У Д о ч n Ы й ч а ii (регу.1ПРУlOllj!!ir ilеЛТО.:н.1fО (' ТЬ 1\11-

ше'lI!ПI;а). J\opa нруmllПЫ, CC~H'lra ГОРЧ([I(Ы, ПJlОДЫ анаса (НО 
2 'иlCТlI 1,:-lil;;lОГО), трапа ТЫ (' Л'lС:IIIСТНIН(1 (1 часть). KOJH1IH, ('1) -. 

,'] (ЦI\Il (3 '1i1СТП). Спос ()u прIВIОПСНI1Н: две '1a!iIlI.I(> ,10ih!Ш C'Ice!I 
:'" на 1)111'1, еТi1IШIlО~[ ЮIНЛ щеii HO;I,I.I, ((JIIIHTIlTI, 1 О ~\llll, 11 РОЦС::;:ПТl,. 
JlРllilllЩ1ТЬ по ПО.1СТ:1l;аН(1 YTpO\l!! псчеро.\1. 

П о т о г о п п ы ii ч а ii. I\opa ппы, .'III СТf,Л ШIТI, - !f-\(llхеЧlf , цве­
П,I .111I1Ы, П.l0;(Ы \! [!ШIНЫ , П.10.1.LI ,ШllСi1 - (( [Jil;,l fJro по 1 '1aCTII. 

способ ПI)П~!енеIrI!Л : CTO.l0JJ~·[() .-Ю;Ю,У 0 l CCl1 3ЭlJ аРl!ТI, дпу\1Н 
(1[1(;<111<1\111 l\llllящеii воды, l,miHTIIТI, ;) \11111, 11 Р(.Jl\l';ЩП, и UblIlllTb 
Чilii I- ОРП'1ШI. 

Бадыш IштаiiСlшii 

I>адыlП, п.:ш зое .1Д 'Iil т щV( аппс,- П{J'IПО;1(',lС' IIOP ,1(' "е ЕО се чеii­
('ТВ:\ 'tаГНD.'ШСIJЫХ. П:l(Ц - С.'Iожпая .'I I1 , ТОП,,<) п Вlцe зпе ,1;\Ы с 
С-8 .'I\"lallll. 

}Jо:;\шоii баJ,ьппа ПП.1ЯСТСI1 I\I1Taii. ИС ПО,Т],ЗУС\lЫС R l(y,'!i1H<1-

рi!П се~lепа ба;J,I>ПН<1 COJ\cpif\aT до 1,8% эФпrпого \1(\ C.1:1. ("О~Т!1П 
которого O'IClIb б.1П:JОК I( 1,0мп:rСI\СУ эфирных псщест н а;I:IСОПОГО 
:.rac.-Ia. Тй!{ ШII\ ба;J,"'IП НС OT.111'1!1eТCJl ПО ПК~'су и ;Jatr:t:xy ОТ 
;1ШIСП, его доGао.1ЛЮТ D те же Ci:IЮ:1JI. 'НО п ПОСI(';lllllii. В Абха­
зии 1;~·.'I1,Т I1ППJ1УЮТ другоii ПIЦ GаJ,ЬЛllа - бадьяп [\IIIfUJ!J blii. пло­
ды его в пrGО:IJ>Ш1J.X I;О.lIIчест13;,Х ТПЮiiС можпо II С IIО.1I,.10П<\ТL 

нак пряпость, хотп paCTf'IIJlC J];jОnJ!То. 
В медицппе Gа:r,ьяп ПСlJО .1ЫУЮТ ::\:111 У.'lучm С IJJ!П nr'i Yl:a ле­

.карств и иногда нак составную 'l(lCT(, ] 'П,li IЫХ сСороп. 1:) народ-
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ной медицине семена бадьяна в виде отвара (1:10) по 2-3 сто­
ловые ложки употреблЛIOТ перед сдой при болях в животе, ли­
хораДI\аХ, судорожных припадках. Против круглых глистов 
принимают е)Rедневво натощак по 1-2 столовыо ложки более 
С,lабого отвара семян (1 :20). 

БаЗН.IIИR обыкновенныii 

Базилик, ИЛИ рейган,- одполетнее пахучее растение семей­
ства губоцветных высотой до 70 см, с яйцевидными ЛИСТЬЯ)fИ 
и длинными кистями белых или розовых цветкоп па концах 
ветвей. Цветет в июле-сентнбре. Надзсмпая часть растения до 
цветения имеет очень прпятпый бальзамичсский запах. 

Родина базилика - Южная Азия. Базплик был И;JВестен в 
Дреппей Греции, где его широко назначали при различных за­
болеваниях. Нередко его прииеняли против укусов скорпионов 
и других насекомых. В средние века зто прянCJ&.-pJстение нач:а­
ли возделывать в Европе, паПРИ)fер, в repMaВJI.~:tI.r.o воздеЛЫВ8.­
ли уже в ХН в. В СССР растение культивируют в Средней 
Азии, на Кавказе, в Южной и средпей полосо европеЙСlюii ча­
сти страны. В свежих листьях базилика содержится порой до 
0,3% эфирпого масла, придающего зелепи своеобразный аромат. 
Свежие или сушеные листья применяют в кулинарии преиму­
щественно в Грузии, Азербайджапе и Армении. при изготовле.­
нои ра:щичных национальных блюд. Их добавляют как приnра­
ву в салаты, ПОДЛИВIШ, супы, мясные и рыбные блюда, сыры. 
Истолченные в порошок су~ие листья, имеющие приятный кпс­
ловатый вкус, употребляют как самостоятельную припрапу ИJIИ 
в сиеси с другими прявостями К мясным И овощным блюдам, 
соусам, марипадам. В смеси с розмарином их употребляют инn­
rAa вместо перца. Базилик используют для ароматизации овощ­
ных консервов, солепий и в колбасном проиэподстве. Эфирпое 
масло из листьев применяют в парфюмерип. 

В народной иедицине надземную часть базилика примепnют 
как противолихорадочное, противокашлевое. мочеroнное, а так­

же как мягчительное и дезивфицируюmее средство. Вместе с 
другими травами ее используют для ароматических· ванн, поло­

сканий, припарок и компрессов, в частности при длите,1ЬНО 
заживающих ранах и Зl(звмах. 

Водные извдечения ПЗ травы возбунщают аппетит и оказы­
вают противовоспалительное действие при хронических гастри­
тах, ентероколитах, колитах и пищевых отравлениях. Употреб"; 
ллют их и при воспалении мочевого пузырл, пиелите, нефрите. 
Отвар готовят из 1-2 чаЙпых. ложек травы на ста кап воды и 
пьют равными порцпями в течение дня. Иногда употребляют 
отвары базилика при головной боли. Запах сухой травы раздра-
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)наст слизистые 060:IOЧI(I1 поса и вызывает чиханис. Этим порой 
пользуются при ПРОДОЛЖИТСЛЬПО!.f пасморке с целью усилить 

защитные рсакции организиа. 

Ваниль душистаJl 

Ваниль - многолетняя травяпистая "шана семейства орхид­
вых, с бе.1JЫМИ ДУШIIСТЫИИ цветкамп. Нультивируется ваниль 
главным образом в :ИНДИIJ, па Цейлопе и в Мексике. Туземное 
Jlасе."IеПIlС МСI{СИIШ употребляло ео задолго до прихода туда 
испанцсв. В частпости, добавляли ваПИ.1JЬ в напиток, приготов­
ляемый из Iшнао. Добавлять ваниль в шоколад стали и в Евро­
ве после того, как испанцы привезли ее из IО,кпой Америки. 
В СССР ваниль растет пиmь в оранжереях. 

Плоды ванипи - длинные (15-20 си) коричиевые души­
стые СТРУЧIШ, наполненные кашицей из мелких семян. D них 
содержатся сахар, )I\ИР, азотистые и безазотистые вещества, 
Iшетчатка и ароматические вощества, Г:JаВПЫ!.t из которых яв­

ллется ванилин. Однако в сыро).! виде стручки ПО'lти лишеuы 
специфического вапаха. Их собирают недозревтими, под вер­
rают фермеuтации и высушивают на солнце. При этом они чер­
веют и приобретают специфический ароуат, благодаря которо­
'IY ваниль находит широкое примепснио в кулииарии, кон­

диreРСКО)1 производстве и парфIOмерии. Распространеuо 
использование ваНИJIИ при изготовлении разнообразных творож­
ных и фруктовых блюд, мороженого, шоколада, конфет, печенья, 
различных домашних изделий. Раньше ее прииеняпи Д.JIJl уси­
ления пищеварения и против китечных газов, при нервных 

и психических заболеваниях, ревматизме и ипогих других 60-
лезнлх. Особенно ее ценили как возбуждающее средство, а таl(­
же употребляли при малокровии. 

Гвоздпчпос дерево 

Вечпозеленое хрупкое гвоздичпое дерево семейства мирто­
вых пиеет сильпый специфический аромат. Листья у пего эл­
липтические голые, цветки ,IIУРПУРПО-lсрасные мелкие, собрапы 
в полузоптики. Топкие uераспустившиеся почки растения по­
крыты зеленым опушениеи. В высуmеинои виде они служат 
одной ИЗ самых распрострапенных прлностей и поступают в 
продажу под назвапием «гвоздика». Основное КОJIичество гвоз­
дики, поступающей па рыПI<и круппсйmих стран Азии, Амери­
ки и Европы, в том числе и в СССР, проиаводится на африкап­
ских островах 3апзибар и Пемоа, на которых насчитывается 
ОIСОЛО 4 илн. ГВОЗДичпых деревьев. 

В бутонах гвоздичного дерева, кроие значительпого lСОJIиче-
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ства эфирного масла (.:\0 18%), основпой частью которого яв­
ляется евгенол, содержатся жир, дубильные, азотистые и без­
азотистые вещества, клетчаТI(а п горыюе вещество кариофил­
JlИн. В Ип.:\опозии ГВОЗДПl(у добав.'1ЯЮТ в табак, придавая 
курительным изделиям не TO:IbKO приятный аромат, по и анти­
септические свойства. Распространепо ПРИ1fешшие гвоцики 
при изготовлепии раЗ.'lIlЧПЫХ соусов и прпправ, особенно к 
фРУКТОВЫ11 If овощпыи 1laривада1f. Ее пспо;хьзуют в консервной 
и КОllдитерской проиышленпости, в ПРОИЗDодстве прохладителъ­
пых папитков. Большое значеНllе имеет гвоздика в парфюмер­
пой проиышлвИRОСТИ, особенно при И3ГОТОВ:Iении духов и неко­
торых сортов туаа:етного мыла. 

Одним из первых врачей, использовавших гвоздику д.111 
а:ечения больных, был ГIIППОI(рат. Она сохранила свое леl(ЗРСТ­
венвое значенио и .:\0 наших дней. В некоторых страпах гвозди­
ку часто употребляют д.'lЯ У,1учшения пищеварения, укрепления 
памяти, l(aK хорошее возбуащающее средство. Водный экстракт 
гвоздики используют при лечеНии глазных болезней, а 61асло 
применяют противаубной боли. Гвоздичное масnо обладает вы­
раженным антисептическим действие!. •. ПОСКО:IЬКУ оно не ток­
сично и не оказываот местного ра'3дражаIощеro действия, неко­
торые хирурги с успехом прииеняли его для дезинфекции рук, 
обработки операционного поля и даже для лечения гпойны" 
абсцессов. В акушерской практике его ИСПОДЪ30вали при пере­
вяаке пуповины. В китайской народной медицине масnо ПРИ)IВ­
няют при некоторых заОО;lеваниях кожи, а бутоны включаю1' 
в состав сборных снадобий из растений, употребляемых при 
злокачественных опухолях. 

Запах гвоздики - достаточно надеа(80е средство пропtВ 

моnи. 

roplIBцa сарептскаа 

Горчица сарептская, или русская,- однолетнее травянистое 
растение семейства кре-стоцвет,ных, достигающее 50-100 см BЫ~ 
соты, С ветвистыи стеблем, светло-зеленыии листьями и иеЛЮI­
ми же.пыии цветками. Цветет в мае, плоды созревают в июне. 
Плод - линейный бугорчатый CTPYIIOK. Сем ева иеnки~ шаро~ 
видные, черно-сизой, коричневой или бледно-желтой окраСЮI. 
Этот вид горчицы получил свое название в связи с теи, что R 

ropooЦe Сарепта (близ Царицына) в 1810 г. был впервые в Ев­
ропе пущен горчично-мас.'10боЙныЙ завод, перерабатывающий 
семена ЭТОГО растення. Как сорное растение сарептская roрчица 
встречается в посевах вблизи жилья в европейской части СССР 
и Сибири, на Дальнем Востоке, Кавказе и в Средней Азии. 
Возделывают ее 8 Ниргизии, Пижнем Поволжье и на Северном 
KaBI(aile. 
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Имеются еще два вида roР'ЧИЦЫ: белая, отличающался боль­
Шой масличностью и возделываемая в Средпей и Северпой Ев­
ропе, и черная, возделываемая в Средней Азии и в Западной 
Европе. Черную горчицу начали культивировать раньше дру­
I'ИХ. Она была весьма популярным ме~икамептом и приправой 
еще у древвих I'реIЮВ п РИм.lIЯН. Первые сведения о культуро 
горчицы в центральной Европе отпосятся к IX в. В Англии она 
:хорошо была известна уже в ХН в. 

Свея(ие ;шстья горчицы имеют нежпый вкус и содержат 
много витамина С. Их можно употреблять в пищу в салатах и 
гарнирах l' мяспым И рыбllЫМ БЛЮ;J;ам. В Японии и I\HTae гор­
чицу специально разводят кан салатное растение. В семенах 
горчицы содержится 23-27% жирного масла, которое паходит 
примевение в кулвварии, хлебобулочной и ковдитеРСIЮЙ про­
)fышленвости, а также в текстильном и мыловаренном проиэ­

водствах. Получают его путем горячего прессования освобож­
денных от оболочек семян. Оставшийся после выжимки жирно­
го масла жмых идет как добавка в IЮрМ CI(OTY. ИЗ обезжирепных 
семлп приготавливают столовую ГОР'lИцу. Подаваемая к сто.ау 
J'орчица придает пище остроту и горечь. Вкусовые особенности 
се определяются содержащимся в семенах гликозидом сипигри­

ном. При обраOnтке порошка теплой вОдой (но не выше 500) 
находящийся в горчице особый фермент мирозин расщепляет 
синигрин на г.lIЮКООУ, кислый сернокислый калий и аллилгор­
чичное масло .. Именно этО масло обусловливает специфический 
жгучий внус горчицы. 

Горчица возбуждает аппетит, усиливает выделение же.1У­
дочного сока и улучшает пищеварение при его вялости и с({лоп­

IIOСТИ К запорам. В таких случаях размолотое горчичное семя 
или готовый порошон принимают патощак (по 10-12 семяп 
или 1/4-1/8 чайпой ЛОЖIШ порошка), запивая водой И.'IИ IIОЛО­
ком. Постепенно доводят ежедневный прием до 20 соияп или 
8/.-1 чайной ложки порошка. Семена горчицы входят в состав 
«желудочпого чая), регулирующего деятельность Юlшечпика. 

В !Этот обор растений входят, кроме горчичпого семени (2 ча­
сти), кора крушины (2 части), ШlOды аписа (2 части), трава 
тысячелистника (2 части) и корень солодки (3 части). Способ 
примепевпя: 2 'Чайные ложки смеси заваривают в стаI{апе ки­
пятка, кипятят 10 JrIИВ, процеживают через марлю. и пьют ио 
полстакапа утром и вечером. При воспалительных заБО.lеваниях 
почек и туберкулезе легких употреблнть горчицу не рекомен­
дуется. 

Из семян горчицы добывают эфирное масло, в составе кото­
рого находится до 40% аллилгорчпчного масла. Это масло вы­
зывает жжение и резкое ПОI(раснепие кожи, которое свяваво 

с сильным приливом крови К раадращаеиому участку. Двухпро­
центпый раствор ЗфИРНОГОРЧИ'lного масла в спирте, так ваэы-
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ваемый горчичный снирт, используют В медицине как иестно­
раздражающее и отвлекающее средство для растираний. Такоо 
н(е действие ОI<8зывают и горчичпики, предстамяющие собой 
листки бумаги, покрытые при помощи клеящеJ"O вещества 
порошком горчицы. ДомаШНЮI спосоБО11 горчичпики готовят, 
разводя до тестообразпой массы в теплой воде оорошок горчи­
ЦЫ. Спустя 20-30 11ИН эту массу напосят тонкпм слоем на 
бумагу или чистую ТI(ань и прикрывают сверху кусочком мар­
ПИ. В Tal,OM виде горчичник прикладывают к телу. Применяют­
ся горчичники при ПРОСТУДПLlХ заболеваииях, плевритах, рев­
матизме, радикулитах, невритах. Посло охлаждения с целью 
предотвращения развития ПРОСТУДИLlХ заболевапий, а также 
при появлении первых призпаков простуды делают горчичные 

ванны для ног (две столовые ложки па ведро воды) или на 
ночь надевают воски, в которые насыпают порошок горчицы. 

Иногда для воэбушдения кровообращения и облегчения отхар­
юшаниимонроты врачи назначают общие горчичные ванпы 
(200 г горчицы на ванну для взрослого, для детей доза в 2-
10 раз меньше, в зависимости от возраста ребенка). В детской 
практике при воспалениях внутренних органов, особеппо орга­
пов дыхания, делают горчичное обертывание. Как отвлеl(аroщее 
средство больные гипертоничеСlСОЙ болезнью иногда ставят rop­
чичники на шею при сильных ПРВJIивах крови и головных бо­
лях. При грудной жабе их иногда ставят на грудь. 

Эфирное горчичное масло оказывает четкое антисептическое 
действие. 13сего 20-30 капель его на 1 л воды достаточно, что­
бы хорошо продезинфицировать кожу. Благодаря сильпоиу фи­
тонцидному действию roР'lицу ИСПОЛЬЗУIОТ в пищевой про1tfыш­
JIенности при храпении портящихся продуктов. В быту ИQогда 
порошок горчицы служит хорошим :IIОЮЩИМ средством. Раство­
рои .его моют стеКJIЯННУЮ и амалированную посуду, стирают 

в неи шерстяные изделия. Для стирки шерстяных изделий с пе­
прочной окраской на ведро воды берут 100-150 r порошка. 
Предварительно его растворяют в небольшои Iсоличестве чуть 
тепловатой воды, а затем раствор размешивают в ведре воды 
и дают отстояться~ Температура воды для стирки должна быть 
пе более 40-450. 

Имбирь аптечпыl 

Каиышеобразное тропическое растение семейства имбир­
ных, высотой до 1 м. Корневище имбиря очепь душистое, мад­
кое, мясистое, со множеством корней. Родина растения - Ив­
дия, Япония, Африка. Культивируют имбирь во многих странах 
Азии. В СССР поступают разрубленные на кусочки, высушен­
вые на СОППЦ8 корневища имбиря. В пих содержится мпого 
вфирного масла (до 3.5.%). крахмал. ЮIетчатка. жир. азотистые 
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вещества и др. Приятный специфический запах имбиря обу­
СЛОВ.'lеп эфирным маслом, а жгучий вкус - особым иаС.'lЯRИ­
стыи веществом гипгеролем. 

Имбпръ используют для улучшения вкуса иеI\ОТОРЫХ I,УЛИ­
нарных и I(ондитерских изделий, 1( TO}IY же с давпих пор ОН 
бы.'! известен 1(8K меДИliД1IСНТ. Его даже считали предохрани­
тельным средством против чумы и употребляли во время :щи­
демой. В последние годы имбирь стали использовать для сохра­
непия фРУНТОn и других ПlIщевых продуктов. 

Корневище имбиря является официнальным средством во 
многих странах. В первую очередь его употребляют при плохом 
аппетите и расстройстве пищеварения (с ТОШпотой И рвотой), 
метеоризме, хропическом энтерите. Обычно принимаю т по 
0,3-1,5 г корневища несколько раз в депъ. Нередко его назна­
чают при задержке мочеотделения и отеках, ревматизме, невра­

стении и наружно в виде отвара для полосканий горла при 
ангинах. 

В Восточно-Азиатских странах порошок И.IИ отвар из из­
мельченного корневища имбиря назначают еще как седативноо 
и антиспастическое средство при головных болях невралгиче­
ского и спастического характера, а также при бронхиальной 
астме, бронхите, TomвoTe и рвоте. В китайской медицине суще­
ствует мнение об укрепляющих память свойствах имбиря. По­
рошок И~lбиря считается одпии из лучших противотраХО)lатоз­
БЫХ средств, 

Иссов лекарственный 

Иссоп - многолетнее травянистое растение семейства губо­
цветных ВЫсотой до 50 см, с ветвистым стеблем и ланцетными 
листьями. ЦвеТIШ темно-синие, реже красноватые или бе.lые; 
он начинает цвести в июле. Родиной иссопа являются страны 
Средиземноиорья. 

Хотя иссоп примепяли еще в древности, широкое рас про­
страпение он ПОJJУЧИ.'I лишь В средпне вска. В СССР иссоп 
встречается в ДИIЮМ виде на каменистых местах в Крыму, на 
I\авказе, в лесостепной и степной зонах I\азахстана и пред­
горьях Алтая. Его нудыивируют на Уliраипс, Кавказе и в Сред­
вей Ааии, вередко разводят как декоративное растение и спе­
циально на пасеках: растепие является очень ценным меДОIlО­

tои, иед с него относится к лучшим сортам. 

Благодаря содержапию эфирного мас,ш (до 1,15%), которое 
имеет запах, напоминающий камфару, и вяжущий право-горь­
коватый вкус, свежие и сушеные листья употрС<б;IЯют в кулипа­
рии как приправу к салата}l, супам, мясньш и овощным вторым 

бпюдам. Эфирное масло иссопа используют в ликеро-водочном 
ороизводстве в парфюмерно-й промыmлеввости, 
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Лекарствеииое использование иссопа связано KaIC с вфир­
выи каслом, так и с содсржащимпся в траве дубильными веще· 
ствами, органическими кислотаЮI, камедью, флавонондом 
ДllOСМИНОМ н ГЛПI(озидом НССОПИПО1-l. В наро~ной медицюrе тра­
ву иссопа издавна применяли l(aK возбуждающее сродство. 
Hpo~Ie того, настой пз цветущей травы в виде теплого чая (по 
ПОJIстакапа 3-4 раза в день) пьют как отхаркивающее при 
кашле, хропических бропхиrах, бронхиальной астме. Настои 
трапы оназываюr мочегопное и ветрогоппое действие. Иногда их 
назначают при )I(елудочно-кишечпых заболевапиях. Отвары и 
настои травы ООJlадают также равозаживляющиии свойствами 
и их при меняют в виде примочек и обмываний при плохо за­
живающех ранах и язвах. При 80спалительпых процессах во 
рту и глотке и при охриплости д.'ш ПО.10СIШПИЯ ПРЮlеняют па­

стой иссопв. Нан и ща.'IфеЙ, НССОП употреб;IЯЮТ д.'ш регулиро­
вапия потовой секреЦИJJ при повыmеннои потоотделении. 

Каперсы Rоmoчие 

Каперсник - мпоголетнее вьющееся ИЛИ стелющееся расте· 
lIие семейства каперцовых с округлыми листьями и БО."lЬШИИИ 
бледно-розовыми, бе.1ЫМИ пли слегка желтоватыми цвеТI(ами. 
Плоды - ягодообразные короБОЧI(И. Растепие распространено 
на юге европейской части СССР, в Сре;J;пей Азии п па КаВlсазе. 

В пищу употребляют пераскрывшиеся твердые почки цвет­
ков капсрспика - l,aIJepcbl. Обычно солепые или марппованные 
каперсы используют как приправу к жидкой соляпке, мяспым 
JI рыбнык вторым блюдаи, к различным соус·ам. I\аперсы UpJI­
дают пище приятный кисловатый привкус, оБJrсловлеппый со­
держаЩJJМСЯ в них эфирным маслом. I-\роие того, они витами­
низируют пищу, так как содержат до 0,32% рутопа 11 до 
150 иrЛ/о витамина С. Иllогда, преимущественпо па Кавказе, 
употребляют заквашепные молодые· веточки с цвеТК81-1И ка­
uеРСUИИ8, пазываемые «джонджолИl>. Они имеют приятный 
острый кисловатый BI,YC и могут употребляться не тодько как 
пр"права к мяспыи И рыбным блюда}., но и как хanО;J;ная аа­
нуска. I\апеРСНИI( - саuониносодерщащее растеПие. У овец, ко­
торых I(ОРМИЛИ этим растением, наблю~а .. IOСЬ тяжелое отравле­
вие сапонинами. Растение содержиr таюне алка.'10ИД каппа­
родин. 

В народной медицине отвары коры I(аперсов примевяютl 
при неврозах, особенно при истерии. Свежую кору корней жуют 
от зубной боли. Сухой оорошок из пее илп отвар в виде примо­
чек ПРИI(ладывают к вагвоившиися 11 долго ве заживающо.и 
рана}1 в язвам. В последнее время паметидось цепноо лечебное 
действие каперсов. В фармакологических экспериментах на со-
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баках устаповлено, что спиртовая настойка корней каперсов 
способствует увеличенmо I(О.lIичества тромбоцитов в крови. 
Благодаря этому растение, возможпо, найдет лекарственноо 
прииепение в леченип заболеваний крови, при которых наблю­
дается уменьшение количества тромБОЦИТОВ. Изучастся также 
возможпость использоваппя норней каперсов при а.'1лергиче­

ских ааболеJtаниях. В Эl(спериментальпом: иселеi~овании па 1tIOP­
tJUIX свинках, которыи в т~ченис 17-21 дня вводили 25%-пый 
отвар lюрней, наблю~ался отчетливый десепснбилизирующий 
эффект (щивотные Ilм)(упизировались раэлнчпьши аллергепаМl1 
ашвотпого и раститсльпого происхождспия). 

Кардамов настоящий 

Иардамон - многолетнее, травянистое, вечнозелепое тропи­
ческое растение семейства имбирных. Плоды его жслтовато-бе­
лые, имеют IЮЖИСТУIО обо.'10ЧКУ И мелкие се)leна. Во всех ча­
стях растепия содержится эфирное 3.laCJIO, папо!tlПнающее по 
запаху камфару. В семенах количество его доходит до 4%. 
Кроме того, в семепах содершатся сахар, крахмал, клстчатка, 
азотистые и бооазотистые вещества. Высушенные плоды карда­
мона используют в хлебобулочной и кондитерской прОМЫIПлен­
пости, в кулинарии. В СССР кардамон импортируют. 

Родина кардамона - Индия. Там семена его с давних вре­
мен используют как приправу к пище и в медиципе. Известен 
был кардамон древним грекам и римлянам, I(OTOpble также при­
меняли его как ленарствсппое растепие. В средние века его 
употребляли для улучшения пищеварения, при головной боли, 
в I(ачестве поче1JПОГО и ветрогонного средства, против кашля. 

Иногда используют не только семена, но и другие части расте­
ния. Так, например, в пародной медицине Индии корневище 
кардамона применяют до пастоящего времени Kart стимулирую­
щее средство, а такще при ди'зентерии и почечно-каменных 

коликах. 

Кервеа:ь огородиый 

I\ервель - однолетнее травянистое растение семейства :юп­
тичвЫх высотой до 70 см. Листья его троякоперистые, меЛIШО 
желтоватые цветки собраны в 30НТИIСИ. Плоды - продолгова­
тыо серовато-аелопые двусемянки, сладковато-пряпого Blcyca, 
с приятпым ароматическим запахом. Родипой огородпого нер­
веля я вляеТСJl, вероятпо, юго-восточпая часть РСФСР. Точно 
не установлено, знаl(ОМ:Ы ли были с кервелен древние народы, 
но в средпие Bel(a оп уже был lIзвестеп. Его специально культи­
вируют l(aK прявое растение. 
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у листьев кервелв ТОIIКJIЙ анисоподобный запах. Обычно их 
собирают до цветения растения и употребляют в свежем виде 
как приправу к салатам, супам п вторым блюдам. I{ервель не 
толы,о ароматизирует ПИЩУ, по и витюшпизирует ее, так как 

содержит много витамина С и провитамип А. 
В народной медицине сок, выжатый из свежей травы, при­

меняют при лихорадке, головокружепии, желтухе и ,,!Ногих дру­

гих болезненных состояпиях. При воспалительных заболева­
пиях дыхательных путей его пьют как отхаркивающее средст­
во. Употреблеиие кер веля считают особеино полезным при 
туберкулезе и других истощающих заболеваниях. При чахотке 
советуют в летнее время пить свежий сок 113 травы (по 1/2-
1 чайной ложке 2-3 раза в день). Сок кервеля облцает также 
1оfOIJегонвыи действием и его ПРППИЩlIОТ при ВОДЯПI,е. J{стати, 
в бытовой ветеринарии как мочсгопное средство сок дают до­
машним животным. Сок и листья кер веля применяют внутрь 
п наружпо при золотухе, лишаях, кожно~ зуде и геморрое. 

Колюрия гравилатовиднвв 

Колюрия - небо.1ьшое многолетнее травяниСтое растение 
се.иеЙства розоцветных С розеткой прикорневых яйцевидных 
листьев, ярко-жеJIТЫ\lИ цветками и ползучим корневищем, от 

ноторого отходят мrюгочислеппые тонкие корешки. Встречается 
l\Q.1IЮРПЯ в пашей стране па каменистых склонах гор и холмов 

Западной и Восточной Сибири. 
В корневище и корнях колюрип содержится до 1,6 % арома­

тичного эфирного масла, состоящего главным образом из евге­
нола, блаГQдаря че}IУ его можно использовать взамен импортно­
го гвоздичпого. На Алтае местное население называет КQIIIOрию 
((ГвоздичкоЙ». Как нряная приправа порошон: из корневищ ко­
люрии используется в I\улинарии для маринадов и различных 

изделий, при приготовлевии иоroрых необходима гвоздика. Ис­
ПО.'Iьзуют ипогда колюрию как суррогат чая и для настаивания 

ВОДНИ. В Восточном Казахстане местные жители употребляют 
толченые кории для ароматизации табака. 

Кориандр посевной 

Кориандр - однолетнее травянистое растение семейства 
зонтичных, с прямыми ветвистыми вверху ствбляки (до 50 см) 
и листьями, разделенными на мвогочисленные узкие дольки. 

l\fелкие белые' и.1И розовые цветни собраны в зонтики. Зрелые 
нлоды желтовато-бурые, с.lадко-пряного вкуса, с сильным спе­
цифическим запахом. Недозрелые семена и плоды имеIOт не-
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ПРИЯТllЫЙ запах. В АрмеПIIИ это растение пазывают кинза ШIП 
киидзе, в Грузии - IШНДЗП, n Азербайджане - КИШ!IИт. 

Родиной кориандра являются страны Средиземноморья, где, 
кстати, он находил lIри~юпоние уже в древнне времена. Нак 
прлное и декарственпое раСТQПИО ого раЗВОДИЛII в Египте, Па­
лестипе, Индии R друI'llх странах. В дПlЮМ СОСТОЯllИИ кориандр 
в пределах СССР встречается па Кавказе, в Средней Азии и 
чернозомпой полосе ОВРОllоiiСIЮЙ части страны. д.1я нужд пи­
щевой промышлеППОС1'l1 ого I\УЛЬТllDИРУЮТ на пдантациях в 
средней полосе РСФСР, па Украине" Соверном I\авказе. 

Пряный запах зелопи и семян I\ориапдра обусловлсп co~ep­
жащимся в них зфирпыи маслом (до 2 % ). Среди эфиромаслич­
пых растений lюриандр запимает ведущее место. добываемое 
из зрелых плодов желтоватое масло имеет своеобразный аромат 
и вкус. Оно содержит витамин С и провитаиин А. КориаНДРОВО6 
масло служит исходным сырьем для выделения и синтеза раз­
личных душистых веществ, необходимых в парфюмерии и кос­
метике. Получаемое посде отгонки ЗфИf>НОГО жирное иасло ко­
рпандра находит прюtепение в текстильной и полиграфической 
промышленности, в мыдоварепии. Кориандр употребляют для 
8рО~fатпзации хлеба и кондитерских изделий, иарипадов, соу­
сов, колбас, сыров, ликеров и пива. В кулинарии семена ко­
риандра прииеняют при изготовлепии тушепых блюд из мяса 
и дичи. Зелень едят в свежем виде. Целесообразность употреб­
ления ее в пищу определяется не только ароматическими ~' 

вкусовыми качестваМJI, но и содержащимися в ней витаминами. 
Для длительного хранепия собранную в период цветения зеJIепь 
сушат на воздухе. Сушеную зелень ШИРОI\О примевяlOТ в За­
наоказье, особенно в Грузии, при изготовлеции разнообразных 
нациопадьпых блюд. 

I1Iишы кориандра часто употребляют в медицине как улу'l­
шаюlЦ8& пищеварение, противогеморройное, отхаркивающее и 
раиозажиnляющее средство. Обычно принимают внутрь 3 раза 
в депь по 1/з стакана отвара или настоя (1 чайная ложка семян 
на 1 стакан воды). Плоды кориапдра в порошке или в настое 
принимают и как ветрогопное средство. 

В Армении отвар семлп дают при рвоте. Настойку и настои 
кориандра иногда назначают как успокаивающее и протиnосу­

дорожное средство, особепво при истерии. В ветеринарной прак­
тике порой давали доуашпиу животным измедьченные плоды 
против глистов. Благоприятпов лекарственное примененио ко­
риандра объясняется, главным образом, биологическим дейст­
вием эфирного масла. Научно установ.1ено, что эфирное масло 
кориандра обладает разпообразным действием: желчегонным, 
ПРОТlIвогеморройпым, БО.'lеутоляющим, антисептическим, рапо­
зашивляющим и усидиваЮЩIlИ деяте.1ЬНОСТЬ пищеварительных 

желез. 



Норичник китаlскиit 

Коричное дерево семейства лавровых культивируется во 
'IПОГИХ тропических и субтропичеСI\ПХ странах. Родина его­
Юго-Восточпая Азия. Это небольшое печпозеленое дерево (или 
I(устарник) с кожистыми листьями. Кора имеет ржавую ORpacKy 
и обладает сильным спеЦllфическим приятпым sапаХО11. Высу­
шевная кора с 110ЛОДЫХ ветвей зтого дерева - Rорица - с древ­
пик времен ценится нак пряность. Название растения (грече­
ского происхождения) расшифровывается как «безупречная 
пряност". С давних вреиеп конкурируют между собой два сор­
та корицы: китайская и цейлонская. Первые письиенные 
сведения {) китайской корице отпосятся примерпо к ХХУII в. 
до вашей эры. Она во все вре31спа и у всех народов цснилась 
очепь высоко. После завоевания Цейлопа португальцами луч-­
шая по качеству ЦСЙЛОПСlсая корица стала вытеснять китай­
скую J.I В середине ХУI в. она уже стоила в несколько десятков 
раз дороже ее. ВЫСОRая стоимость корицы определялась тем, 
что собирали кору с дикорастущих деревьев. Первые культур­
вые плаптации, появившиеся на Цейлоuе в 1765 Г., постепенпо 
·удометворилп потребпость почти всех стран в корице. 

U корице содержится МПОI'О клетчатки, дубильные вещества, 
камедь, смола, пектип, фурфурол, незначительное количество 3(0-

ра, много щавелсвOIСИСЛОГО кальция и 2-3,5% эфирного масла, 
состоящего И3 коричного а.'1ьдегида и евгенола. Приятный запах 
и сладковатыii вкус обеспечивают широкое прпменениекорицы 
в кулпuарии при изготовлепии разли'lПЫХ б.'JIОД. Ее добавляют 
в фруктовые супы, блю~а из дичи и мяса, соусы и )Iаринады. 
Прпменяют корицу при изготовлении иекоторых сладких блюд 
па творога и фруктов, а также МУЧНЫХ изделий. Очевь широко 
ИСПОЛЬ3УIОТ ее в национальных кухнях. 

В медицине издавна пользовались Rорицей как возБУiRДaIО­
щим И укреПЛfIЮЩИМ средством, особенно после изпуриrельных 
болеЗпеЙ. Ее настоятельно рекомендовали применять для улуч­
шсния пищеварения. Корица возбуждает аппетит, угнетает по­
вышенную перисrалыику КИШОК, уменьшает образование га­
зов, утоляет бо.1lИ в желудке и IсишеЧПИRе. до пастоящего 
времени в 3ападпоеВРОПСЙСl{ИХ странах ею часто пользуются 
при поносах и диспеПСIIИ, особенво зависящей от повышенной 
кислотпости щелудочного сока. Корица - пренрасвое IФОВООС­
танавливающее средство и назначают ее при всех внутренних: 

кровотечепиях, особенно маточных. Ола Т8Iснсе обладает проти­
вобактериальным и ПРОТИВОВИРУСНЫ)I деiiствием. Эссенция из 
коры прпменяется как противогриппозное средство. Во многих 
странах корица включена в государствепные фармакопеи. 

В гомеОllатии ИСПOJJhзуется внутренняя часть коры цеЙ,;lОП­
СКОГО КОРИЧНИl{а, из которой готовят пасrоЙICУ. 
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Лавр блвrородпьrй 

Лавр - вечпозелопое дерево семейства дапровых. с густоли­
ственной I(РОНОЙ. Листья I\руппые, КОiкистые, прододговатыо 
или ЗЛJlИПТJJ1Iескио, поспящиеся сперху. с приятпым ПРЯПЫ~I 

8апаХОII. Плоды - черuо-сппие яйцовидuые костянки длипой 
ДО 2 CII~ Листья со~ерщат 2-3,5% эфирuого масла. уксусп)'lO. 
В8периаповyro и капроповую нислоты D другие вещества. В пло­
дах лапра эфирного масла 8пачительпо мспьше, чем в листьях. 
ВО .fНOгo жирного масла (до 25 % ). 

Родина лавра - побережье Средиземного моря. В греческой 
мифологои растенио посвящепо Апполону. украшавшему спое 
чепо и пиру лавровыми ветвями. Лавровыii венок считался сим­
ВОПОII победы и сnавы. И в паши дпи нередко победителей 
международных состязаний и конкурсов увенчивают лавропым 
венком. В СССР павр издавна разводят в субтропическпх райо­
вах Грузинской ССР. в виде кустовой культуры еro разводят 
в некоторых райопах Крыма, !{раснодарскоro края ив Азер­
байджане. 

Листья лавра - очень ценная пряность. Их собирают 
осеНJ>Ю и весной и прииеняют при изготовлении всевозможпы)[ 
ОВОЩНЫХ, рыбных. _мясных блюд. соусов и консервов. В пищу 
листья аакладывают 8а 5-10 мин. до окончания тепловой обра­
ботки. так l(ак при их длительном КИПJlчении может ПОЯВIIТЬСЯ 
горьковатый привкус. Жирно-эфирпое масло, измеченное из 
плодов, примепяется в народной нодицин& как lIазь ДJlЯ раз­
дражающих втираний при лечении параличей, ревматизма, вос­
палениях IIЫШЦ и др. Хотя лекарственное ПРlIменение лавра 
началось в очень далекие времена, растение пе получило широ­

Koro признаиия в медиципе. Лавр обладает ипссктициДными 
свойствами, которые м:ожпо использовать при приroтовлении 
нагей против вшей. На Навказе растертые плоды или лавровое 
маспо добавляют в мазь против чесоточного клеща. 

Майоран садовый 

Назвапие растения произошло от греческих Сдов oros­
ropa и ganimaj -радоваться и свЯ.зано с убеждением, что это 
ropHoe растение придает lIужество и приносит радость. Его 
КУJIЬтивировanи в Дреавеll Египте. Греции, Ри){е п очень цени­
ли как пряпое, лекарственное и декоративное (для веиков) ра­
стение. Это многолетнее (или однолетпее) травянистое арома­
тическое растение семейства губоцветных с ветвистым стеблом 
высотой до 50 СМ. Листья мелкие, ПРОДОJIговато-оваЛЬПЫОj цвет-
1(И красноватые или белые, собрапы в головчатую метелку. 
Цветет в июле-августе. Произрастает в диком и КУJlЬтурвои 
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СОСТОЛНИII D тропиках, в странах Южной и Центральной Евро­
ПЫ, Китае и США. В СССР майоран разводят на УI<раине, I{an­
казе н в Средней Азии. 

Пряпостью CJIужат листья и цпсточпыо почки, собираемые 
перед цветением. В пих содержится до 0,4% эфирного масла, 
имеющего CJIадковато-горыюватый вкус и своеобразный запах. 
Ироме 8фирпого масла, в листьях П.fСЮТСЯ танины (ОКО:IO 4%). 

Пряные свойства майорана используют при изготовлении 
колбас, Iюнсервов и в виноделии. Рубленые свежие листья или 
ПороШок из высушенных листьев придают пище горьиоватый 
ПРИВI(УС. Их употребляют как приправу к салатам, сыру, мяс­
ным, рыбным и овощным блюдам. Применяется майоран еще 
при изготовлепии особого ароматичеСIЮГО уксуса. 

Траву майорана в виде отнаров и настоев ПРlшенлют в на­
родной медипине I(aK топпзирующее, ВIIтпспастпчеСI(ое и проти­
вокатаральное средство. Обычно майоран пазначают как допол­
нительное средство при паралпчах, неврастении, депрессивных 

состояниях, головных болях, головокружении, спастическом 
кашле, астме и насморке. Иногда его употребляют при заболе­
ваниях )келудочно-кишечного тракта (особеино у детей), сопро­
вождающихся вздутием, поносами, Кй.'l.Uка)lИ. При варИIЮ3НОМ 
расширении вен, подагре, ревматизме применяют растирания 

майорановым маслом. В Болгарии при· аХИJIическом гастрите, 
я(елудочных спазмах и парушенилх менструальвого цикла при­

иеняют настой из листьев (дневная доза: 4 чайные лож[\И 
сырья на стакан КИПЯТItа) I 

Мелисса пекарствеВВ8В 

Родиной меJIИССы ЯВJIяется Южная Европа, где она хорошо 
и;tвестна с древних времен. Уже тогда ее специально культиви­
ровали как преВОСХОДный корм для пчел. Действительно, мед, 
собранный с ммиссы, ОТJIичается высокими качества1tIИ. С ЭТИ&f 
И связано назвавие растения: греческое слово «мелисса. озна­

чает медоносная пчела. 

Мелисса JIекарственная (или лимонная) - JoJпоголетпее тра­
вянистое растение семейства губоцветных, с ветвистым стеблем 
высотой ДО 125 см, белыми или розоваты ии цветками, яйце вид­
uыми листьями. Цветет в июле-августе. Растение содер)кит 
эфирное масло и обладает лимонным запахом и горьковато-пря­
ным вкусом. В СССР мелисса культивируется в Крыму, на 
Кавказе и в Средней Азии; там ще она встречается как одича­
лов растение на сорных местах, в кустарпиках. МеJIисса являет­
ся также витаминным растением. Количество витамина С в ней 
доходит до 150 мг%. Срезанные до цветения листья и МОЛОДЫG 
побеги употрооляют свежими или сушеными ItaK приправу к 
салата}I, гриба и, супам, рыбе, компотам. Листья и эфирпое мас-
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по мелиссы используют для ароматизации чая, уксуса, лииеров 

и внпа. В Дании мелиссой пользуются для консервирования 
мяса. Эфирное маcnо используют в парфюмерии и фармацевти­
ЧССIЮЙ промышдепностя ддя ароматизации леиарств. Раньше 
мелисса служила средством против ноди I1 YI<YCOB BaCCI(OMblX. 

Хотя в ЛJIСТЬЯХ меJIИССЫ найдены ДуБИ.'1ъпые вещества и ор­
гапические кислоты, лснарственное использование их· овязано 

rЛ8ВВЫМ образом с содержащимся в вих эфирным маслом. В па­
родной меДlIцине издавна примевяют пастой травы мелиссы 
ДЛl1 ВОЗUУiI(дения аппетита и улучшеиия деятельиости органов 
пищеварения. Применяют мелиссу и нак противосудорожное 
и болеутоляющее средство, в частпости, при различных певрал­
гиях, головной боли, сильных болях в шелудие и т. п. Еще Ибн­
Сипа (Авицеппа) хвалил мелиссу 1(81( средство, повышающее 
жизнеспособность и прогопяющее меланхолию. В наши дни как 
успокаивающее лекарство пьют вастои. или отвар травы (1:10) 
по 1 СТОдовой ложке 3-4 раза в день при чрезмерной возбуди­
мости, истерии, ипохондрии, бессоннице. Иногда пазначают 
пастой и отвар при иаЛО(РОВlfИ и очень скудных менструациях. 
Отмечено, что при заБОЛ6вапиях сердца настой травы приводит 
к уменьшению одышки, приступов учащсппых сердцебиений, 
болей в области сердца и попижению кровяпого давления. В на­
родпой медицине при сердцебиении, болях в области сердца 
прппимают внутрь по 10-15 капель масла из мелиссы. Это же 
насло ПРИПRмают как потогопное средство п для нормализации 

менструаций. В народной медицине Литвы настоА мелиссы с 
J,!айорапом прииеняют для укрепления памяти. При заболева­
ниях десен и зубной боли настой или отвар травы мслиссы 
ИСПО.1Ь3УЮТ для полосканий. RоУ.прессы из них накладывают 
при ревматических болях в суставах, мышцах, ушибах и язвах. 
Листья мелиссы включают в с()став сБОров для ароматических 
вапп, 

1\1 ускатвыil орех 

Очень ароматное вечнозеленое дерево семейства мускатных, 
с плодами-орехами, ядра которых (длиной около 2 см) имеIOТ 
яйцевидную фориу и морщинистую поверхность. Родина мускат­
ного ореха -1\Iолуккские острова. Известно около 100 видов 
мусиатвоro ореха. В Европе этот орех ПОявился nишь в XVI в. 
Португальцы и голландцы, монополизировавшие торговлю оре­
хом, долгое время искусственно поддерживали очень ВЫСОI\ИО 

цены па него. ВпослеДСТВИlI, когда Rультура его распространи­
nась в Ипдопезии, Индии, Бразилии и других районах, мускат 
стал одной иа наиболее употребляемых пряностеЙ. В СССР 
мускатный орех импортируют. В состав его входит :шаqитель­
пое количество эфирного масла (3.1_%), имеющего жгучий вкус 
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и специфический аромат, клетчатка, жир (до 40%), углево~ы. 
Мускатный орех добавляют во многие соусы, фарш и блюда И3 
ДIIЧИ, мяса, овощей, а также хлебобулочные изделия. Иногда 
его испОльзуют в производстве ликеров и горьких настоек. 

В ста рой арабской медиципе и на родных способах лечения 
ипогих стран мускат примеНЯ.1И как BeTporoHHoe (чаще у де­
тей), при поносах, желудочных и кишечных Iю;:rиках, простуд­
ных и других заболевапиях. Иногда его жуют с целью улучше­
IIПII запаха 1130 рта. Считают, что мускатный орех тонизирует 
нервную систему. Эфирное масло ero назначают как стимули­
рующее в тонизирующее средство. В Судане размолотые орехи 
прииеняют при импотенции. В местной медицине употребляют 
также оболочки плодов и цветки. В гомеопатии мускатное мас­
ло применяют при болях во время менструаций. 

МJlта перечваJl 

- Мята - иногоnетнее траВJlнистое растение семейства губо­
цветных, с пряиыми ветвистыми стеблями высотой до 1 м, про­
долговатыми листьями и розовыми цветками, собранными в 
колосовидное соцветие. Цветет в июле-августе. В диком виде 
перечная мята не встречается. По-видимому, она произошла 
путем скрещиваНИJl других видов мяты еще до нашей эры. 

Сохранив на протяжении веков св.ое пищевое значение, мята 
приобрела большую лекарственную ценность. Однако возделы­
рать ее начали ЛИШь около 250 лет пазад. В настоящее время 
в СССР мяту культивируют на Украине, в Белоруссии, Воро­
нежской области и предгорьях Кавказа. Имеется несколько оте­
чественных сор.тов перечной мяты, пищевая и лекарствеНН8f1 
'ценность которых зависит от содержащегосл в пих эфирного 
масла. Главной составпой частью -атого масла ЯВ.1яется MeHTo.'r. 
В кулинарии листья и цветки мяты прииепяют нак пряповкусо­
вую приправу к салатам, сырам, супам, мясным, рыбным, овощ­
ным БJlюдам. Свежую зелень употребляют мелко нарезанной, 
из сушеuой делают порошок. Мята придает пище освежающий 
виус и ПРЮIТНЫЙ аромат. Особенно часто используют зелень 
при изготовлении различных национальных блюд - украинских, 
ГРУЗИНСliИХ, азербайджапских, армянских. ИСПОJlЬЭУЮТ мяту 
при выпечке мучных изделий и приготовлении хлебного кваса. 
Добавление МЯТЫ в молоко предупреждает его закисание. По­
лученное путем перегонки с водяным паром эфирное мятное 
масло широrю используют в кондитерскои и ликеро-водочпом 

производствах и парфюмерии, его добавляют в зубные порошки: 
и пасты. В составе последних ментол оказывает не только осве­
жающее, но и дезинфицирующее действие. 

Мептол обладает способностью рефлекторно расширять со-
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суды сердца, rоловноro мозга, леГ1(ИХ. А при непосредственном 
местном действии он суживает периферические сосуды и пони­
шает чувствительность нервных ОКОНlJапиЙ. Эти свойства опрР­
делили многообразие применения его в медиципе. Впутрь его 
ПРИНlВlают при стенокардии (грудной жабе) и как успокаи­
пающее средство. Мептол входит в состав валидола, валокардп­
па и капель 3еленипа. Ka1' болеутолпющсо и успокаивающее 
средство его примепяют нарушпо в спиртовых и масляных 

растворах при невраЛГП'lескях болпх п спастическоii llИгрепи, 
IЮ)КПОМ зуде. При мигреПIl применяют такжо (шентоловые ка­
рандаши», ко)'орыми натирают кожу висков. Раствор ментола 
в масле используют для ипгаляцпй и смазываний при воспали­
тельных и простудных заболеваниях верхпих дыхательных пу­
тей и в каплях - Пр1l насморке. Настой из высушенных листьев 
МЯТЫ на:шачают против тошноты и как н,елчеroнное средство. 

Л.истья мяты входят В состав желчеrонноro чая (обора трав). 
Мятные капли, представляющие собой настойку· мяты, приме­
пяются (по 10-15 капель внутрь) против тошноты и рвоты 
и для улучшения ппщевар~ния. Воду мяты перечной (лзстъев) 
используют для полосканий рта и улучшения B1(yca микстур. 

В народной медиципе разных стран мяту употребляют при 
тошноте, рвоте и повосе, связапвых с воспалениями в )I(елудоч­

по-кишечпом тракте, особеппо СОПРОВОiRдающихся болезненны­
ми КОЛlшами и образованием больших количеств кишечпых га­
зов. При хронических заболеваниях )I(елудка рекомевдуют по 
утрам пить теплый мятпый настой. Назначают кяту также при 
заболеваниях печени и желчноrо пузыря (как болеутоляющее 
D желчегоппое средство) и как успокаиваЮЩее средство 
при различвых первных расстройствах, особенно при бессон­
нице. Настой мяты можно roтовить иа 2-3 чайпых ложек 
листьев на стакан кипятка и припимать равными порциями в 

течепие дня. D народной медициве 3а1,8вказья ИСПОЛЪ3УIOт как 
рапозаЖИВЛJlющее и желчегонное средство траву дикорастущих 

видов мяты болотной и мяты длинполпстпой. Считаю)', что мята 
увеличивает отделение молока у женщпн, а ПРOI(ИПЯ'lепная С 

уксусом обладает Г.'1истогоппыми свойствами. Прокипяченной 
с гранатовым соком мятой лечат чесотку. Из листьев ее делают 
ароматические вавны, а также примочки при ушибах, воспале­
пиях ЛИlilфатических жеJlез, ревматизме; Паром отвара листьев 
делают ингan:яции при заболевавиях зева и глотки. Чай из мя­
ты примевяли раньше при rриппе. Ему отводилu первое' место 
среди «внутренних согревающих средств». 

Пастернак посевной 

Пастернак - двулетнее растение семейства аоптичпых. При 
посеве семенами в первый год он дает с.1абоветвпстыЙ оерете­
нообразный корень с серовато-белой мякотью. Коревь имеет 
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своеобразный запах и вкус. На второй год после переЗИМОВIШ 
в грунте развивается цветочпый побег высотой 50-150 см. 
JIистья раздельноперистые, цветки собраны в ЗОНТИIШ, плоды 
округло-э:шиптические, ·желтовато-буроватые. Семена при пере­
тирании издают своеобрааный запах. 

Не установлено, был ли известеп пастерпак в древности, по 
в КОНЦО VIlI пачале IX Bel~a в Европе его у)ке зпали. В качест­
ве культурпого кормового и овощного растепия пастерпак вы­

ращпвали на огородах еще в XVIII в. В настоящее время па· 
CTepHaI( ра3'ВОДЯТ на огородах во всех районах нашей страны 
за ИСКJlючением.северных. Корни пастерпака применяют в до· 
машней кулинарии и консервпой промышлеНПОСТII. Пастерпа· 
ком ИОН\ПО кормить скот, ОДВRI(О С Э'l'ОЙ целью его почти пе 
выращивают. 

По запаху пастернак напоминает петрушку или сельдерей. 
Цепность его как ароматической специи обуслов.'Iепа эфирны)( 
:маСЛО~f (ДО 0,35 % ). Ироме того, в нем значительное количество 
витами н а С (40 мг % ), витамины В1 и В2, углеводы, белки, воль­
ные вещества. В плодах пастернака содержатся флавоиовые 
соедивения, фурокуиарииы и другие физиологически активпые 
вещества. Эфирного масла в плодах намного больше, чем D тра­
ве и корнях. 

При уборке пастернака необходимо соблюдать предосторож­
ность. I\онтакт влажной кожи с пастернаком может ПрJlвестн 
к воспалению кожи рук и появлению на поражепных участках 

о)когов. Вероятно, возбуднтелем дерматитов ЯВЛЯЮТСя фуроку· 
марины и вещества, входящио в состав эфирного масла. Пора­
жения кожи наблюдаются лишь при воздействии на нее солнеч­
ных лучей И, как правило, у блондинов. 

В народе настернак ценят б.'1агодаря способности возбущ­
дать аппетит и улучшать пищеварение, особенно при заболева­
ниях желудка, сопровождающихся коликами. для аппетита, 
а также при общем упадке сИл и в период выздоровлепия от 
болезней, зпачительно истощающих органИ"зм, советуют пить 
4 раза в день до еды но 1/4-1/8 cT(l.K8Ha настоя (с сахаром, ме­
дои), приroтовлепвого пз 2 столовых ложек изиельчеп.вых кор· 
ной на стю,ан кипятка. Нередко прпиеняют пастервак как 
мочегонное, спазиолитическое и болеутоляющее средство при 
песке и I(аипях в почках и мочевом пузыре, водянке, а также 

ДЛя лечения пекоторых )кеПСIШх болезней. Употребляют его и 
для смягчения нростудпого кашля и улучше-пия отделения мок­

роты. В подобных случаях ГОтовят отвар из 1 чайной ложки 
измельчепных корней на стакан воды (кипятят 15 IIIИН) н 
принимают 4-6 раз в день по одпой столовой ложке. Употре-б­
ляют в такой же дозировке отвары из измельченных листьев 
(1-1,5 столовые ложки листьев на стаl,ап воды) или истолчен· 
ных плодиков (1/2 чайпой ложки плодов на 2 CTal(aHa воды). 
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в Хары\Овском научно-исследовательском химико-фарма­
певтическом институте П3 семян пастерuака получеп фуроку­
марпповый препарат - пастинацио. Он обладает умеренным 
спазмолитическии действием па J,pOBeHocHble сосуды, особенно 
сосуды сердца, расслабляет гладкую мускулатуру кишеЧНИЮ1, 
оиа.зываетуспокапвающее действие па центральную нервпую 
систему. flрименяют пастинацпн для лечения стеноиаРДИlI, 
главным образом у бодьных, страдающих коронарной педоста­
точностью, и при неврозах с ЯВ.1JениюlП слазма Itоронарпых со­

судов. В Т3lШХ случаях препарат прннимают по 1 таблетке 
(0,02 [) 3-4 раза в депь. Нурс лечепия ДЛИТСЯ 2-4 педели, 
но улучшение состояния больных отмечается ун(е череа пе­
СI,олыю дней. 

Из плодов пастерпаКQ получают еще один лечебпый препа­
рат - бероксан, предстаВ.1JЯЮЩИЙ смесь двух фурокумаринов -
I\caHTOTOKCIIDa и бсргаптепа. Бероксав предназначен для лече­
пия двух КОЖПЫХ болезпей: витилиго и гпсэдвой (круговидвой) 
плешивости. Лечебпое действие препарата связапо с тем, что 
фурокум:арипы сенсибилизируют кожу к действию солнеqного 
света (повышают се чувствитеJIЬНОСТЬ к свету) и стимулируют 
образование пигмспта мелапипа. ПОЭТО}IУ при ВИТИ.'lиго прие1-1 
таблеток бероксана внутрь 11 смазывание лишенных нигмента 
участков коши раствором препарата сопровождается облуче­
DlleM поражепной кожи ультрафиолетовыми лучами (по спе­
циальной методике). Летом вместо ртутвоекварцевой лампы 
назначают дозированпое облучение солвечными лучами. Лече­
ние беРОI\саном требует значительпого времепи и состоит из не­
скольких I\ypCOB. 

Обычпо врачи состаn.'IЯIOТ иJIдивllдуа.1ьвые схемы ,IС'lенпя 
бо.'IЬНЫХ в зависимости от степепи поражеНJiJЯ кожи и состоя­
ния их организма, 

Персц черный 

ЧерiIЫЙ перец представляет собой лиану семейства переч­
БЫХ. Этот вьющийся kyc-таРНИl\, РО~IIНОЙ которого ЯВ.1Jяется 
ИНДИЯ, культивируют во многих тропических странах. Длитель­
ное время перец ценили буквально- на вес золота. Хотя в Евро­
пе его начали культивировать с XVH в., до настоящего време­
ни в нашей стране нет промышленных плантаций эrого расте­
ния. В СССР поступают высушенные на солнце незрелые плодЬ{ 
черного перца. В вих содержится много ;эфирного масла, 
обусловливающего сильный запах, и алкалоид пиперин, при­
дающий им жгучий вкус. Кроме того, в RIIX есть азотистые ве­
щества, крахмал, клетчатка, >кир, смола, витамив С . 

. Горошен черного перца широко примевяется в цеJlОН IМИ 
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МОЛОТО~I ви;tе при приготовлении первых и вторых овощпых, 

рыбных И МЯСных блю;~. Употребляют его также при изготопле­
пии за;швного из мяса ИЛII рыбы, марипадов, соусов. I{aK при­
праву молотый перец подают к CTO.'IY. 

n СССР импортируют еще используемый в кулинарии ДУ­
шистый перец - НСЗРС.lые плоды тропического растепия семей­
ства миртовых. Внешне они похожи на черный персц, по имеют 
гладкую поперхность п темно-коричневый цвет. По запаху ду­
шистый перец близок к гвоздике и корице. Благодаря палп'iИЮ 
DфIlРI[QI'О MaCJla душистый перец также придает пище острый 
вкус и аромат. 

В научной медицине черный перец используют редко­
лишь Д.'JЯ ПРИГОТОв.'lспия мышьяковистых таблеТОI(, I{оторые на­
значают при неврастении, истощении, остром и хроническом 

малокровии. Порой нерец употребляют для возбужденияаппе­
тита и УСИЛl~ния ССI_РСЦИ1l пищеварительных желоо же.lудка 

и кишечника. 

Петрушка кулраваll 

Огородна,. (кудривая) петрушка - двулетпее растение се­
мейства зонтичных, со стеблем высотой 50-100 см, дважды и 
трижды рассеченными листьями и мелкими белыми цветкаии, 
собранными в зонтики. Цветет 8 июне-августе. Плоды мелкие, 
серовато-зеленые, горьковатые на вкус. Собирают И'Х в июле­
сентябре. Корень - веретепообразный, желтовато-белый ИJIИ 
бледно-коричневый снаружн и белый на разрезе. Строение кор­
н,. такое же, J(aK и у моркови. Растение обладает ПРИJIТныи 
своеобразным ароматом. 

Родиной петрушки, видимо, являются СредизеМНОМОРСIше 
страны, где растевие все еще встречается в ДИI(О)1 виде. Па Гре­
ции растение распрострави.'IОСЬ по всеиу миру. В средние BeI(a 

в странах Европы петрушку уже разводили как пряпое расте­
вие ПОЧТИ повсюду. n настоящее время на огородах во многих 
оБJIастях СССР разводят две разновидности петрyIПIШ: листо­
вую и корневую. 

Специфический запах растения обусловлен ароматическии 
маслом, в состав которого входят апиол, ииристицин и другие 

вещества. Больше всего зфирного масла в плодах (до 7 % ) . 
В них также содержатся жирное иасло (до 22%), флавоноиды 
и гликозиДы, а в корнях и листьях - витамин С, провитаИИII А, 
минеральные со.IIи. Больше всего витамина С в листьях - до 
180 иг%. 

Зелень петрушкн, особенно листовых сортов, широко испо.1Ь­
зуется в кулинарии в качеС1:.Ве гарнира и приправы. Нарезан. 
пую свежую зелень добавляют в дервые и вторые б.'IЮ;J;а (кроме 
молочных). Она не только улучшает внепший вид и аромаТИ;JИ· 
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рует ПRЩУ, НО И витаминизирует ее. Для придания приятного 
аромата супам и бу.пьонам ее (часто в сочетании с аелеНLЮ уиро­
па) кладут за 5-10 мин до окончания варки. Сладкий и 
ароматный корень имеет еще большее нулипарное применеипе, 
чеи зслень. Его кладут пе ТОЛЫ(Q в супы И бульоны, но в при­
мепяют при особой обработке рыбы и мяса, для изготовления 
специальных соусов к ним. Для употребления в зим.пее и весен­
иее время зелень и мелко нашинковаппые корнеплоды сушат, 

что ПОЗВО.1яет сохранить их пряные свойства в течение длитель­
~oгo времени. Используют пеТРУШI(У и в консервпой проиыш­
ленности. 

Разв:ообразв:о применение растения в народной медицине. 
Издавна в традиционпой медицине употребляют петрУШI'У для 
возбуждено аппетита и уnучmения ппщевареПИII. Очспь рас­
прострав:ено использование семян как мочегонпого средства. 

при водянк~. отеках сердечного происхождения, камнях в поч­

ках и мочевом пузыре. Подобные показания к примев:ению 
встречаются и в гомеопатии. Семона применяют при некоторых 
нарушениях менструального цикла, болезненных менструациях, 
Jlоспалении предстательной железы и как потогонное средство. 
Измельченные семев:а размалывают и получают порошок, из 
которого чаще .всего готовят отвар по следующему рецепту: 

берут 4 чайные лояски сеияп на стакав: кипятка, кипятят 
15 мив:, остужают, uроцеживают и пьют по стоповой ло)кке 
4-6 раэ в дев:ь. Детям отвар дозируют чайными ложками. 
Можпо употреблять таЮlсе настой, приготовленный холодны. 
способом: чайнJ'Ю ложку семян настаивают в стаl(апе воды в 
течение 8 ч. Такой настой пыот по 1/. стакана 4 раза в 
депь. 

Иногда вместо сеияп используют траву и корпи петрушки. 
Из пих готовят настой из расчета 20 г измельченного сырья на 
стакав: кипящей воды и припииают по I/з стакана 3 раза в дею, 
до еды. Вместо настоя порой назначают сок из ове,кей травы 
петрушки: по 2 чайные ложки 3-5 раз в дев:ь. Сок припииают 
также в качестве противолихорадочпого средства. Положитель­
ные результаты многовекового эмпирического лекарственв:ого 

употребления петрушки в значительной степени находит объ­
яснение при изученни ее химического состава и проведенпи 

фармакологических исследований. Так, например, установлено, 
что вещес1'В8, входящие в состав эфирного масла, значительно 
увеличивают выделение мочи у подопытных животных. Вытяж­
ки из корпей и особенно листьев в эксперименте оказывали сти­
мулирующее действие па МУСI(улатуру матки, улучшали дыха­

пие и ~ердечную деятельность. 

Применпют и наруяшое лечение петрушкой. Свежие ЛИС"rЬЯ 
изи ватные тампончики, СJtlOченные соком ИЗ них. приклады­

вают !С местам укусов комаров и пчел. В качестве ав:типарази-
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тарного средства (против вшей) I'Oтовит мазь ив сока или густо­
го отвара плодов (2 части сока на 3-4 части вазелина). Настои 
и отвары из пеТРУШI(И применяют для косметических обмыва-­
пий. Для удалеНИJl веспушек и темных пигментных пятен на 
лице рекомепдуют утром и вечером протирать ко)ку крепким 
01'варом корней, смешанным с соком .пимона. Для отбеливаиия 
НОЖИ ежедпевно смазывают лицо соком свежей пеТРУШIШ. 

Розмарии аеварственпыl 

Розмарин - вечнозеленый, многолетний, сильно ветвистый 
I(устарник семейства губоцветных, высотоО: до 2 м, с линеЙНЫМ}1 
НОЖИСТЫМИ листьями И меЛКПЩI сипе-фполетовьпш цвеТI(ами, 
собранными в нсбольшие ложные кисти. В естествеННОАI состоя­
пии роз~raрин распространен в Средиземноморских странах. 
В СССР его КУЛЬТИВИРУЮТ в Нрыму, Закавказье и Средней 
Азии. Растени-е обладает 'пряным вкусом и специфическим 8апа~ 
хом, обусловленным эфирным маслом (до 1,2 % -в ЛlIСТЫIХ И 
верхушечных побегах), в состав которого входят пинен, бор­
леол, циноол и Т. д. Свежие и сухие листья и нобегп прииепяют 
в качестве специй к мясным, рыбным и ОВОЩНЫ~I блюдам, а 
также для ароматизации хлебобулочных изделий, чая, прохла­
дитеЛJ,ПЫХ П алкогольных напптнов. Эфирпое масло используют 
в ларфюмерии. 

И:щавна розмарип находит применение и IШИ лекарственпое 
растение. Лечебное действпе его опреД6.'Iяется не толы\О зфпр­
пыя маслом, но и содержащимися в листьях алкалоидом розма­

рициноя, урсоловой и розмарициновой кислотами. Одним И:1 
популярпейшох препаратов долгое вре11Я была розмариновая 
вода (отгопялась со спиртом). и: в настоящее время во многих 
странах розмарин остается в числе ведущих лекарственпых 

растепиЙ. Настои из листьев при меняют для лечепия жеПСIШХ 
болезней, оrобенпо при нарушениях менструального цикла, 
н()рвных расстройств в климактерическом периоде, неврозе 
сер;ща, при упадке сил, головокружении, ослаБЛ8ПJlИ памяти. 
I\роме того, пастои обдадают желчегонным действием. В народ­
пой медипипе наСТОJl листьев применяют еще при астме и бо­
лезнях верхних дыхательных путей, хронических катарах же­
лудка, метеоризме. Мази для втираний, компрессы и ванны из 
пастоев розмарина прпмепяют при подагре, невритах и неврал­

гических болях, чаще простудного хаРal<тера, а таиже при 
медлеппо заживающих рапах, фурункулах. При воспалитель­
ных заболеваниях глотки и гортани пастоями полощут горло. 
Обьгiно готовят настой иа расчета 2 чайные ложЮl пзмельчен­
ных листьев на 1 стакан кипящей воды. Дневная доза для прие­
иа внутрь -1 с,танап (ш,ют в 3-4 приема). 
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Сельдерей ПВХУЧИЙ 

Сельдерей - двулетнее растепие се:ltейства зоптичпых, с 
тодстым: веротенообраЗПLlМ желто-белым иди буроватым корпе­
плодом, с uористой мякотью. От нижней части корнеШIOда от­
ходят многочимеПllые DО.:'lOIшистые корни. Листья блестящие, 
теино-зеленые, черешки прикорневых листьев д.1:инные п ияси­

стые. Растет се.1ьдереЙ ПОЧТII повсеltlеСТIlО, но разво;\ят его 
преимущественно iJ РСФСР и ЛаТВИlI. Родипой КУЛЪТУРRОГО 
сельдерея лвляется побережье Средиземного иоря, где встре­
чается близкий к нему дикий вид. В корве сельдерея содержит­
ся эфирное масло (до 0,1 %), аспарагин, маппит, слизи, соли 
калия, [{альция, фосфора и натрия, щавелевая кислота, Фуроку­
иаривы' холив, вебольшое количество вита~fИНОВ С, В 1 , 82, РР. 
В листьях также имеются витамины, эфирное масло, ГЛltRозид 
аrrиив. Благодаря наличию зфирпоro мама листья и корпеllЛО­
ДЫ примевяют в кулинарии в качестве приправы и в консерв­

пой промышленпости. Сельдерей придает пище приятвый 
аромат и песколько витаllИНИJпрует ее. 

С давних времен корпи и семена сельдерея примеuяют Kal< 
мочегонное и возбуждаl0щее средство. Причем отмечено, что 
при высушивании часть иочеroнной активности растения те­
РRется. 3пачительно лучше действует свежий сок. I{poMe того, 
R народной медициве разных стран настои корней употребдяют 
ZI.1Я усиления аппетита и улучшения пищеварения (по 1 столо­
вой ложке 3-4 раза в день). Так как сельдерей обладает еще 
легкии слабитеJJЪDЫИ действием, его применяют и при запорах. 
Сельдерей назначают таюке при заболеваниях почек, подагре, 
а.'lлерги"ескоЙ краПИRнице и дерматитах. Обычно советуют при­
нимать сок, отжатый из свежего корня: по 1-2 чайные ложки 
3 раза в депьаа 30 ИИII дО еды. Иногда при тех же забо,'шва­
НИJlХ употребляют настой. Готовлт его холодным способом: 
2 столовые ложки измеJlьчепных корней настаивают 2 ч в ста­
кане холодной воды, процежпвают. Пьют настоП: по 1/з стаlшпа 
3 раза в день до еды. При кожнЫх бо.'Iезнях и для леченил 
гнойных ран и лав прииеплют наружно свежие измельченные 
.IIИСТLЯ или сельдерейную мааь. Для примочек и обмываний 
делают настой из корней. 

В Азербайджанском медицинском ИНСIИТУТО из сока свежей 
травы получен новый мочегонный препарат сукапигравео.1. 

Твмьии IIOJ1зучиi (чабрец, 
богородская трава) 

Еще в Древней Греции тимьян пользовался огромным ува­
жением. Ценили ароматнческие свойства чабреца и пре,;J,КИ сла­
вян. Это душистое растение с незапамятных времен аарекоиен­
довало себл как один из лучших постаВЩИl(О8 меда, 
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Тимьян припадлежит семейству губоцветпых R представляет 
собой МНОГО.четпиЙ полунустарник с ветвистым, стелющимся по 
земле стеб.1еи. Листья иелки~, продолговатые, покрыты ВИ;I,И­
МЫМII Н лупу яиочкю.ш, В которых находятся железни с эфир­
НЬВI MaC.;JOM. Мелкие ЛИJJOвые (иногда розовые) цветни с.обра­
JlЫ в головчатое соцветие. Цветет с мая по август. Это широко 
Jlаспрострзнсппос растепие МОiIШО встретить в степи, па песчап­

ных местах, СI<ловах холмов, в сухих сосновых лесах европей-
ской части СССР, СибllРИ и па КЗВI<азе. -

Длл ленарственвых целей траву заготовляют в период 
цветения, начиная с иют! и до lЮIща лета. СобираIOТ TO;lbKO 
нерхпие части растепия. Корни никакоu ценности пе представ­
ЛЯIOт, поэтому не следует выдергивать растспие с KopHe!.l: 
тимьяп растет медлеппо и это может привести н истощеШIIО его 

зарослей. Сушат траву в хорошо провеТрlIваемых ПЮlещепиях, 
сараях, чердаках с железной Rрышей; затем удаляют дереВll­
llистые стебди. 

В пародной медиr~ине используют наряду с тимьяном ПО'Л­
зучим также тпмыш обыкновенный и другие близкие к нему 
виды. Для использО'вания в кулинарии н пищевой ПР01rlЫШЛСН­
нО'сти па юге европейской части страпы и СевеРП01rl Кавназе 
специально культивируют тимьян оБыl\овеппыы •. 

Свежей или сушеной листвой зеленого тпмьяпа приправ­
ллют Мllогие мясные блюда и колuасы, супы, соусы. салаты и 
осоБСПlIО б.'1Ю;:Щ из фасо.'IIf, гороха, бобов. Траву МОiRНО.,fакже 
примеплть при засою,е огурцов. Эфирное 1пмьяповое мас­
ло употребляют в I\ОllсеРВIIОЙ промышленпО'сти и пагфю­
мерин. 

В эфирном масле находится углеводород тимол - Rри~та.,­
личеСRое вещество со жгучим ВКУСО}I И специфическим запахом, 
обладающее tильным антисептичеСRИ}1 действием. В медицине 
ТИМО.1J используют для дезинфенции СJIИЗИСТЫХ оБО'лочеl( рта, 
зева и глотки, ПрJI грибковых эаБО.'1евапиях RОЖИ, в частноСТИ 
!)пидермофитии, в качестве ГЛИСТОГОННО'ГО средства и для подав­
лепия процесса брожения в кишечнике (при метеоризме). Нро­
МО эфирного масла (до 0,6%), в траве содержатся горыtие и 
дубll.1JLные вещества, сапонины, флавО'нО'иды, камедь, СМО.'Iа, 
минера.1Ыlые СО.'!И, оргаПП'lескпе КИСJIОТЫ. 

ЖIIДНИЙ экстрюtт из листьев тимьяна входит в состав препа­
рата пертуссина, смягчающего и уменьшающего приступы каш­

ля. Er-O' применяют при коклюше и бронхитах 3-4 раз~в день 
по 1 СТОJIОВОЙ ложке; детям дают Jla прием от 1/2 чайной дО' 
1 десертной ложии (соответственпо возрасту). Нак отхаркиваю­
щее и дезинфицирующее средство ПРИМОНЯlOт по 1 столовО'й 
ЛОЖRе 4-6 раз в день отвар или настой травы при бронхитах, 
бронхозктазах, воспалениях легких. Готовят отвар и вастой из 
расчета 15-20 г травы на 1 стакан КИПЯТRа. При простудных 
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ваболсвапях часто настой готовят из равпых количеств травы 
чабреца и алтейноro корня. 

В народной медицине нередко ПРИ?lеплют пастой перед сдой 
для улучшения пищеварепия, особенно при скоплепии газов 
в Iшmечнике, геноррое. В качестве потогонного с·редства реко­
мендуют выпить сразу стаl\аП горячего пастоя, подслащенного 
сахарон. 

Известпо употреб.1ение настоя чабреца liaK успокаивающего 
И80леУТО:lЛющего лекарства прп бессоннице, головноii болл, ра­
ДИКУ.'JИтах и невралгиях. В этих случаях советуют прИНИ:\lать 
его по 1 столовой ложко 3-4 раза в депь. Нак наружное pa;J­
дран(ающее и болеутоляющее средство ПрИ радпкулитах, МIIОЗII­
тах, артритах применяют компрессы ИЗ крепкого настоя П;IИ 

втирают мазь из сгущепного отвара на подсолнечпои ?Iac;ze 
(1:3 или 1:4). 

Настоем или отварои полощут рот при воспалительных И 
язвенных ПОРЮI(()lIИЯХ слизистой оболочки, а при нарывах, ра­
нах, язвах на Iшже и воспалении век делают ИЗ пас тол примо'l­

ки. Из настоя травы чабреца делают ароматические ванны при 
нервных заболеваниях, ревматизме, KO)I(ULIX сыпях. Для при­
roтовленил ванны берут примерно 50 г сырья па ведро кипятка. 

Тмин обыкновенный 

На nугах, nесных полянах и опушках, близ жилья в лесной 
и лесостепной полосах СССР произрастает ТМИП оБЫIшовеп­
вый - двулетвее травянистое растепие из семейства зонтич­
ных. Другое название растения - анис половой. Стебель у него 
бороадчатый, ветвистый, высотой 30-80 см; листья очередные, 
дважды или трижды перисторассеченные, с линейными остры­
ии дольками; цветы мелкие, белые, собраны в сложный зонтик. 
Цветет в мае-июне, плодоносит в июле-августе. Плоды­
продолговатые двусемянки, при созревании распадаются на два 

темно-бурых полуплодика, называемых тмиппым семенем. Они 
имеют характерный жгучий прнньtй вкус И запах,. зависящий 
от 8начительного содержания эфирного масла (5-7%), в со­
став которого входит карвон (до 65% эфирного масла). В пло· 
дах еще имеются белки (10-12%), жирное масло (до 16%), 
флавоноиды, смола, воск, минеральные соли, красящие веще· 
ства. 

Тмин культивируют на плантациях и выращивают на огоро­
дах. Поскольку зрелые плоды тмина легко осыпаются, заготаВ'­
ливают их до полноro созревапия. Утром или вечерО?1 во время 
росы срезают и связывают надземные части в спопики, которые 

подвешивают под навесом или в проветриваеиом помещении, 

нодстелив листы бумаги, полотоо и т. п. По ~(epe дозревапия 
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сухие плоды осыпаются па ПОДСТВЛНУ. Можпо т.акже высохшие 
пучки оБМОЛОТlIТЬ И затем отвеять плоды от постороuuих ча­
стиц. В хорошо закрытых бапках или ящиках сухие п.l0ДЫ 
тмина практически пригодпы в течспие трех лет. 

П.'Iоды тмина находят примепение в лпнеРО-ВОДОЧIIОЙ про­
мышлоппости и парфюмерии. Их ШIljЮIЮ используют для аро­
матизации хлебобулочиых п КОIIДИТОРСI\ИХ изделий, при изго­
товлении Iшзшений и солений, добав.1ЯЮТ в качестве принравы 
1\ различным блюдам. В иеIЮТОРЫХ местностях молодые ЛИa8laJ) 
употребляют в виде салата или варят из них суп. Небезыtm­
респо отметить, что тмип употребляли еще в глубокой древно­
сти, о чем свидетельствуют семена, обваружепные в свайных 
ПОСТРОЙl\ах каменного века. Цеuили его в Древней Греции и 
Риме. Хорошо был известен ТШIП в средние всна; его примеяя­
ли при выпечке хлеба, добавляли в молоко, варили с ним суп. 

Тмип хорошо известсн I\al\ леl\арственное рас·rспис. В на­
стоящео вре~1Я п.l0ДЫ его довольно часто ПрИМСIIЯIОТ для улуч­

шепия пищеварения, особепно в качестве средства, усиливаю­
щсго перпстальтину и умепъшающсго процсссы гпиения и 

брожения в кишечнинс. Во мпогих страпах Епропы и Америки 
семена Т?1Ипа являются официпаЛI,НЫ:И средством. Нередко их 
пазпачают не ТО.1ько взрос.'lЫМ, по И дстям, страдающим спаз­

мами желудка, расстройства~fИ пищсварснил и метеоризмом. 

При атопичсскпх запорах (как слабите.lьное), мотоори;wо (как 
ветрогопное), судорожпых болях в щелудке и IШЩ811'И8 (KaIC 
УСIJОЮlИвзющее) рсномепдуют настой из плодов Пfпна.Rтовлт 
его из 1 СТО.10ВОЙ ложки изме.'1ъчеНIJЫХ ПЛОДОII (еешш) па ста­
,(ан ни пятна, настаивают в закрытой посуде до охлюкдепия, ПРО­
ЦСЖJ\вают и припимают по 2-3 столовые nошки (детям дают 
по 1 чайпой ло)кке) 5-6 раз в депъ до еды. Предназначенный 
для детей настой можно подслаСТIIТЬ сахаРО)1 или СИРDПОМ. 

Настой тмlIна может бытr, IJСПО.'Iъзован нак возбуждающее 
аппетит средство. В народной медицине ипогда для воз·бужде­
пия аппетита ПРИlIимarот за 20-30 моп до еды порошон из 
измсльчепных семяп тмина (на кончике черешса чайной лож­
кп). I\ак средство, усиливающее 01'деление молока у кормящих 
матсрей, тщfп употребляют следующим образом: берут 1 сто­
ловую лежку иамельченных II.'lOдов на 2, стакана кипящеii во­
ДЫ, кипятят в закрытой посуде 3-5 мпп, процеживают и при­
нимают по 1/з-1/2 стана на 3-4 раза в день до еды. I\ормящим 
грудью женшинам советуют употребдять испоченный С тмином 
хлеб. Тмин об.1адает и жеЛ'lегонпым деiiствием , однако в этом 
отношении он уступает пекоторым другим растепиям (бессмерт­
пику, ВОnОДУШI~е и др.) . СоотнетствеlllIО присущему им дейст­
вию плоды тмипа входят в различныо сборы (чаи) трав: аппс­
ТIIТПЫЙ, желудочный (вяжущий), слабительный, ветрогонный, 
УС110КОllтельпые. 

237 



~r l\РОП ш\хучиii 

У!,р()![ пахучий (oropo;\lJLlii) - О,J,по :!еТIIСС растение с е ~!('й­
стн;) :ЮIIТПЧНЦХ, С О,J;ПIIО'lПЫ\I, ~Iа.lО lJ еТRПСТЫ\l CTCi) .IC~1 пысотой 
100-150 C~! И .тrис.ТЬЯШI, ра сс е 'I С НIШ.lfj[ на :JПН"'UUЫС дош,ю!. 
~Iеш,по ще.1JТЫС Г~Rепш со6Р L\Пbl R С .l0 rhНЫЙ 30IlТП!'. Цпетет !J 

июле-августе. СС\I С П<\ \! r.1ЮIС , I, О IJП 'IПсвоii п:ш серой ОI\ра с !ш. 
СобllРЛЮТ l1X Л августе -ССIIтябрс. Раст е ние о И.ыдаег приятпьш 
СQ8ЦИфllЧССЮШ .запахо\!. В паСТОНlIl"С вре\!н n СССР у"рОП раз­
водят 11 00)C'C\leCTHO в 1I[)(lfOP0,J;HbIX СОВХО:13Х Н КО.1хозах, на IIН­

;1,ИВТI,1уа.1ЬПL\Х огородах. IЗ ОДИfJанrп е \! С ОСТОЯНИИ его МОгЮIO 

ВСТРСТIJТЬ 0!(0 .. 10 iЮI.'If,П, на \lе;ШIХ, ПНО.1Ь дорог. 
Во всех частях растевпп наХОПI1ТСЯ Jфпрпое ~ШС.l0, в СОС Т [\II 

,,()торого вхо,J;Я. I\aPBOH И ДРУГl1е вещсстпа. В СС\lепах содерiН<1-
нпе ::>фIlРIIОГО ~raсла 1,0.lеблется от 2,5 до 5%, а в траве его в 
2-3 ра .за МСIIЬШС. l\pO\le того, в се\lенах находится до 20 '~·iJ 
н;rfРПОГО ШJС-1Э, азоти стые 11 uе:lа :ЮТlJстые вещества, сахар, 
I\ .lетчап,а, ПРОIJlпашНl А. В .1ПСТЬЯХ ссть вита~IИН С (до 
1 ~~5 мr%), прооитюlИН А (f ф.1аВОUОИ.1Ы. Употреб:IЯСТСП у/;роп 
1(<1/, прпправа f( ра:lЛИЧJJЫ~1 И:НОДа1I, 11\1 ароматизируют и Оllта­
МIIНIIЗИРУIOТ ШIlЦУ. Свежую :lС.1епь добав .1люr в салаты и lIипе­
г реты, в \Jяспые, рыбные, овощные супы и вторые блюда. Обыч-
11') закладыпают ее у}ке в готооые БЛIO/lа и.:ш за 5-10 мин ;\0 
Of' ОП'I'\JIИЛ варки. Д.1Я A.lllТC.lblIOrO хранеНIIЯ и употрсблепия в 
Зlшпее, вре~п зеЛ8ПЬ сушат . Стеб.тrи укропа используют при за­
со .шеОгурцов, а зеленые П.'IО;J:LI - для отдушки хлебных изде­
лий, печспья, чая, уксуса, маринадов. Укропное эфирпое масло 
ПРЮIСI1JlЮТ в I,ОIЦИТСРСI,ОЙ, I\онсервной, ЛlIКеРО-ВОДОЧEIОЙ про­
МЫШ.1СI1110сrи и l1аРфЮ\Jерии. 

В EIapoAHoii \IСДИIЩllе укроппую зе.'IСRЬ реКО~lендуют ПРИ 
У( (IЛеIIПО~1 rrроцессе брожения в lшшсчrшке. Для у.lучшения 
пищеварения и I\3I( ветрогонное средство советуют ПРИНЮlать 

порошки И.1И пить пастой 113 ССlfЯП YJ(pol1a. ПОРОШОI( из И:I­
&Iс.'Iьчснпыx сеМЛII, в который доUаВ.1ЯlOr пеМIJСГО сахара, ПРII­
НII\!ают по 1/2-1 чайной ЛО)lше за полчаса до еды. Настой гото­
ВИТ из сто;!опой ЛОЖКlI nЗ\lе.1ь'!епных се~(ян на стакан IШППЩСЙ 
воды и ПРНIIЮfают (.тrУЧ!IIС тепльш) ПО 1/з-1/2 станзпа до C;J,bl. 
Такой ше пастой I1азначают часто как ~lOчеГОlJное, отхаркиваю ­
щсе и увеличивающее отде;1ение МОЛОI(а у КОР}lЛщих чатереlI 
средство, а таЮRе как БОJIеУТОЛRющео IТ успокаивающее при 
различпых IШЛИI,ах, повыmеEIНОЙ нервпоii воэБУДЮIОСТИ и тре­
вожном епе (до 1 стакана на почь). 

ЭксперП\rевтальво устаповлепо, что настой травы УКрОП<1 
при внутриоеН!lО\1 вве;.{еШJИ вызывает у жпоотпых попижен но 

8jJrериалыlгоo даВ:Iепил, расширепие сосудов, усилсппе работы 
УТОИ.lенного сердца, расслаб.'Iение Iшше<tАика п увеличснио IIh!­

де ,1еПИIl мочи. Настой ипогда прииевяюr в пача.'IЫIОЙ СТ,ЦИlI 



гппертонпч:есиой болезпи одновремевпо с другими препаратамп. 
Из пахучего уиропа получен препарат умсрепного спазмолити­
чеСRОГО действия - анетив, содержащий сумму веществ из пло­
дов. Анстив предназначен для лечения хропической коронарной 
недостаточности и профилактики пр"ступов грудной астмы, а 
также против спазмов органов брюшноii полости (для купиро­
вания острых приступов стеПОl\ардии апетив пепригоден). 
БольвыM Н8значаIОТ 3-5 раз в ДСIlЪ НО одной таб..'lстке Пf,епз­
рата (0,1 г). Курс лечепия длится от 3 до 8 педель. 

Иногда в народвой медицине применяют укроп паружно: 
прИИОЧI<П из настоя делают при ГВОЙНИЧI\ОВЫХ заБО.'lеванпях 
ножи. Одним из пародных средств борьбы со вшами раньше 
была мазь И3 укропа на СВИПО~I сале. 

Фенхель (аптечоыit укроп) 

Фенхель -- одно-, дву- или иноголетнее растение из семей­
ства зонтичных с круглым, ветвистым наверху стеблем и ли­
стьями, рассеченными на нитевидные долы<и. Мелкие, с же:IТО­
ватыми лепестками цветы собраны в 30Н1НI\О. Плоды - серова­
то-зеленые, продолговатые, ребрнстые двусемянки, оБЛЗ;J.ающие 
приятным запахом, сладковаты'е на вкус. 

Родиной фенхеля, по-вндимому, являются страны СреДИЗ6И­
НО1fОРЬЯ, откуда ов распространился в другие края. Благодаря 
приятному запаху и вкусу фенхель применяли как пряпость 
с древних времен. Тогда же, по-видимому, нача .. 10СЬ и его иеди­
цинское прииевевие. В всер фенхель растет па сухих склонах 
вдоль дорог в Крыму и на Кавказе. I\улыивируют его на ЮI"е 
'Украины, в Средпей АЗIIИ. Фенхель употребляют как аромати­
чеСI(УЮ приправу к супам, овощным и мясвым блюдам. При за­
СОЛI(е огурцов ИСПО.'lьзуют стебл'И. Иногда употребляют в пищу 
сваренные и ПРО1"ертые корпи. Фенхс.ТJЬ МО)IШО исподьзовать 
дли отдушки кондитерских изделий, чая, вина, ликеров и в 
парфюмерии. 

В семевах фенхеля содержатся жиры, сахар, белки и от 
4 до 8,5% ЭфllРПОГО масла, главной составной частью которого 
является ааетол. Подучаемое перегопкой с водяныи паро}! бес­
цветное эфирпое масло, имеющее сИльпый запах, напоиипаю­
щи. запах аписа, IICПОЛЬЗУЮТ в паРфIO!tfерпой промышленвости 
првизготовnении одеlЮЛОНОВ и духов. Отходы плодов идут на 
кор .. скоту. В траве ироме эфирного масла содержатся еще 
флавоиоиды. 

В иеДициве используют плоды фенхеля. Из фенхельного 
масла готовят укроппую воду (1 часть масла на 1000 час'l'eЙ 
воды), которую нередко примевяют в детской практике в I(ачс­
стве отхаркивающего и слабительного средства (по 1 чаiiной 
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пожке неСIСОПЬКО раз в день). Чаще всего укропную воду назпа­
чают при вспучивании живота у грудных· детей и болезненпых 
желудочно-кишечных спазмах. В домашних условиях для ма­
леньких детей готовят горячий настой из 1 чайпой ложки из­
иольчевnых плодов на 1 стакан кипятка. После процеживаюш 
пастой подслащивают сахарШI. 

Плоды фенхеля используют для воабу)кдеiJИЛ аппетита II 
улучшения пищеварепия, при скоплении газов 8 IШШОЧНИНС, 
шелудочных и кишечных спазмах и коликах, же.не- и почечпо­

каменной болезнях, а также как отхаркивающее сродство при 
воспалите.1ЬПЫХ заболевапилх дыхательных путей и леГl(ИХ. 
Причем фенхель обладает более выраженным отхаркивающим 
действием, чеи плоды укропа пахучего. Обычпо готовят настоп 
из 2-3 чайных пожев измельченных плодов па 1 стакан киият­
ка. Принимают его по 1-3· столовые ложко 4-5 раз в день. 
Фенхелевоо масло используют для улучшения вкуса микстур. 
Плоды фенхеля входят в состав разных сборов лекарственных 
трав (чаев): слабительных, ветрогонпых, желчегонпых, груд­
ных и уопокоителъных, 

XMeJl. обыкновенный 

Хмель - многолетпее травянистое растение семейства КО­
НОПJlевых, вьющееся вокруг других растений или предметов. 
Тонкие вьющиеся стебпи достигают 5 м и бопео. Листья яйце­
видные, трех- ШIИ пятилопастные; цветки молкие, собраны в 
копосьв. Плоды - орешки, собранные в желтовато-эеленоватыо, 
постепенно буреющие соплодия - «шишки •. Цветет с июня по 
август. В СССР хмель встречается в диком виде в лесистых 
местах, кустарниках, по берегам рек и оврагам; разводится на 
огородах во многих областях. 

МОЛОДLlО побеги хмеля весной можно употреблять в пищу 
как спаржу. выушенныыe «шишки., собираемые в начале со­
вревания, используют в пивоваренном производстве и хлебопе· 
чении для приготовленпя жидких дрожжей. Дубильные вещест­
ва хиеля помогают регулировать брожение при приготовлеНl1И 
сусла и пре;J;отвращают быстрое прокисание пива, а эфирное 
мамо и смолистые вещества придают аромат и горьковатый 
вкус. Из стеблей хмеля можно ПOJlуqать бумагу. Волокно при­
годно для изготовления веровок, брезента, мешковины. Из ЦBeT~ 
ков получают краски для тканей. 

Первые сведения о меДИЦПRСКОМ применении хмеля припад­
ле)кат арабам и относятся к УIII в. наШей эры. Примерно в те 
же времена растепие начали возделывать в Западной Европе. 
В средневековых травниках хмеmo отводили место как средству 
мочегонному и «очищающему» нровь, ПОЗ)ltе уста но вились и 
другие показания к его применеввю. В медицине употребl1ЯЮТ 
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созревшие ШИШIШ, в которых па внутреппей сторопе чешуи 
находятся желе:щи, превратившиеся в желтый порошок - лу­
пулип. В «ШПШI{аxt содержатся эфирное масло, горыше вещсст­
ва - гумулон И лynулон, камедь, смола, воск, красящие веще­

ства, фИТОНЦИДЫ и др. Разпообразие ваходящихся в них ве­
ществ определяет раЗ.'Iичное медиципское употреб,1ение 
«шишек •. Водпый настой шишек илп порошок ПРЮ,IСНЯЮТ для 
возбушдеВRЯ аппетита п улучшения пищеварения при катаре 
желудка. Нан средство, улучшающее аппетит, хмель особенно 
реIЮ~lендуют Д.'Iя больных, ослабленных тяжелыми хронически­
ми " болезнями ИJlИ вследствие плохого аппеТ!lта. Иногда назна­
чают настой хмеля при воспалении мочевого пузыря и почек, 
болезнях желчного пузыря и печени. Настой готовят из 1 сто­
ловоii ложки измельченных «шишею) на 1 стаюlП юшятка. 
ОСТЫВШllii настоо процежпвают и пьЮт по 1/. стакана 3-4 раза 
в день за 15-20 мин до еды. 

Популярно применение настоя «шишек. хмеля RaK успокаи­
вающего средства при повышенной, особенно половоii, возбуди­
мости, полюцияхи бессопнице. При бессоннице рекомендуют 
вечером выпивать глотками 2/з-1 станап теплого пастоя. Ино­
гда в качестве снотворного и при повышенной нервной во~будп­
мост!{ НРIJ}IеняIOТ лун~'лин. Порошок лупулина назначают пе 
более чем по 0,2 г на разовыи прием. Мази и.зпорошка «шн­
шсlillt применяют JtaK f'олеУТО.'Iяющсе средство при ушибах, 
ПО,.'J;аГРI1'1ескпх и реВ~fатичеСI\ИХ бо.'IЛХ, бо.1езпсниых нарывах. 
НаРОДНЫ!1 сред-ством для УI{реп:rепия BO:rOC на ГО.'lове при ран­
ПС~I облысснии явллст с. я пастой или отвар «шишею), которым 
r.IOюr го.'юну. В lIодесье (БеЛОРУССIIЯ) и пекоторых других 
местностях гпойные раны, старыо язвы и свищи лечат мазью 
Jj& «шишею) (1:4). Поротон «ШJlmею~ нередко доОамяIOТ к 
бо.l суrО:IЛЮЩIШ мягчительпыи припаРRам. В последние годы 
ра .зработана мстодш,а получения из хмеля аПТЮfИкробпых пре­
паратов - ЛУ"У.'lона п гумулона. 

Не следуст ;Jабыnать, что хмель ЯВ.'Iяется ядовитым расте­
вием. У сБОРЩIIКОВ хмеля ДОВО.ll,НО часто появляются СИ.'1ьпые 
ра;щраЖОllИЯ l\О tЮI, , 'оловные боли и другие болезненные яало­
JIJIЯ. Прю.lеняя ЛУПУЛИН,всегда нужно опасатьси передозиров­
lШ его. Всего 1-2 г ,1уuу:пша могут вызвать тошноту, рво­
ту, боли в Ше.1удке, чувство усталости, разбитости, rOJIOBlIble 

боли. 

Хрев оБЫlШовеввыi 

Родиной хрена считают Юго-Восточпую Европу. Как куль­
турное растение его стал« выращивать в средние века в Герма­
ПИИ. В настоящее время в СССР. хрен возделывается почти по-
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вс~меСТ[lО, а в средней полосе оп встреqается и в ДИКО~I виде 
(113 сырых местах, по берегам водоемов), Хрен оБЫl\НОВСП­
вый - мпоголетнее растение семеЙСТва "рестоцветных, с пря­
МОСТОЯЧЮI вствисты1� стеблем высотой 50-160 см, перпстораз­
l1.еЛЬПЫllИ стеблевыми листьями и бе:JЬШИ цветка1о1И, собрапны­
ии в кистевидные соцветия, Корепь хрена толстый, длинный, 
мясистый. В пищу употребляют в сыром и вареном ви~е свежие 
и сухие корни главным обраJОМ как при праву к разным б.'lЮ­
.цам. Используют их также для ПРИГОТ08.'lения пищевых кон­
центратов и консервов. Собирают корпи в сентябре-октябре, 
Прикопанпые в песке, они хорошо сохраняются в подва.'lах и 
хранилищах. 

В корнях содержатся УГ.'lсводы, жпры, азотистые вещества, 
витамин С (до 100 мг%), мвнераДЫlые соли (о основном наль­
дия, I\аЛИЯ, фосфора), гликозид синигриu, составной частью ко­
торого яВ:Iнется эфирное горчичное масло (о ним связаны вку­
совые и раздражающие свойства хрспа). В листьях и семенах 
содержатся аЛl,а.l0IЦЫ. Хрен возбушцает аппетит и У:lучшает 
деятеJIыJстьь НIIшечuи ка. Для возбуждения аппетита РС/\ОИСR­
дуют до еды ПРИНЮlать чайную ЛОiIШу тертого хрена'с сахаром 

иди медоk Можно такую смесь НЮJа:швать на х.'Jсб. J\J11l1l11че­
скими наБДЮ;I,еВIIЮIИ установлепо, что свежий сок хрена и его 
водные разведения УСИ.тJIшают выделспие со.1ЯНОЙ кислоты в 
желудке и ЭффСl\Тивны при лечеПИl1 гаСТРИТQВ с пониженной 
IШСЛОТIIОСТЬЮ желудочного сока. Одпано при других воспали­
re.'lbHbIX заболеваниях шелудочно-кишечного тракта, а также 
печени и почек употребление хрена нсжелатедьно. 

В народной медицине разных страв хрен примевяют как мо­
чеГОIJlJое сред.ство при ВОдJlнне, ка ипях в мочеВО~t пузыре, 

подагре, рСВ~lатизме. При пояспично-нрестцовом радинулите, 
мышечных болях в спнпе и поясппцс ПО.1ьзуются для растира­
ний кашицей па корней нан местнорацражающим и отвлекаю­
щим средством, Раздражающее действие оназывает аЛ.10.10вое 
горчичное масло, которое в чистом виде при длительном 80З­

деЙСТВII11 может вызвать сильнейшие Оil\ОГИ кожи. И;з хрена, 
подобно горчичникам, делают «пластыры>, длll этого свежева­
тертую кашицу намазывают на ткань и прикладывают к боль­
пым MecTa~l. При переох.'lаждении ИЛИ пребывании в сыром месте 
для профилактики ПРОСТУДных забо.'IеваниЙ делают nРllпарни 
из хрепа '( стопам и ГО,lеням. Используют и его противоминроб­
лые свойства. Кашицу или пастой корней применяют при гпой­
ных ранах, я:щах, воспалепиях ушей. 

Разбав .. еппыЙ водой сон :хрена употребляют Д.1я Dо.l0сканиЙ 
по.l0СТИ рта и горла при воспалении СШЫИСтых обо.l0ЧСf( и ан­
гинах. Такие полоскания полезны, ПОСI\О.1ЬКУ в хрене СОДСРiI\ИТ­
ея ЛИЗОЦЮI - беЛI<овое вещество с баmерицидными своЙства~fИ. 
В настолщее время лизоцим (его полу!Jают в промышленпости 
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из животных тканей) ПРИ3.fеняется как противомикрооное сред­
ство в форме глазных I,апель, ПРИМОЧСI, и компрессов. Как I\OC­
метическое средство ВОДНЫЙ настой хрена или пастойку на вод­
ке употреб.'IЯЮТ для протирания лица против веснушек и пиг­
иентных пятен. Предпазначенный Д.1Я отбс.·ПIвапия I(О)fШ 
настой хрена можно прпготовить по с.1едующеиу рецепту: 50 г 
HaTepToro хрена заливают 250 г столового уксуса и в буты.1[\о 
С хорошо пригпанной пробкоii ставят в те11ное прохла;J;ное ме­
сто. Через две неде.1И пастойку процеживают и добавляют 1,5 л 
холодной воды. Этой iI\ИДI\ОСТLЮ протирают .'IИЦО утром И ве­
чером. 

Чабер горный 

Чабор горный очень похож на чабер ДУIПистыii, по является 
ПОЛУI\устаРПИI\ОМ. В ссср ВОЦе.'Iывается в Средней Азии. 
Плантации его ИСПОЛЬ3УIОТ в течение 4-5 .пет. По запаху и 
IJKYCY чабер горный напомипает майоран. Молодые побеги и 
листыl его в свежем и сушепом виде служат пряпостью, их 

используют как приправу к различным блюдам. Из золе пой мас­
сы цвстущих растениii получают эфирное масло, б.'Iизкое по 
составу к маслу чабера душистого. В паро,J;НОЙ ме;J;ицине раств­
lIие употребляется TaIC же, IЩI, чабер душистый. 

Чабер душисты; 

Чабер Д)'шистый - однолетнее травянистое растеппо се3.IСЙ­
ства губоцветных высотой до 30 см, с веТВИСТЫ~1 стС'блем, ли­
пейно-ланцетными лиtтьями и мещшми розовыми или свеТ,10-
лиловыми.С красны~1И пятныш[\а~IИ ЦВСТI,ами, собранными 8 

ложные 3.IУТОВI(И. Родиной душистого чабера считают Южную 
Европу. В средние века сго ШИРОI(О примепя:ш как дсшевую 
ПJ)ЯНОСТЪ и для ЭТОl'О с.пециа,1ЬНО выращиваШI в монастыреlШХ 

садах. На Кавказе чабср встречается как одичавшее растение 
па сорных местах, ка~IСНИСТЫХ склопах. Нулътивируют Сго В 
I\pbIMY, на Кавказе, Алтае, в Средней Азии. 

Чабер содержит много эфирного ~laсла, придающего расте­
llИЮ особый аромат. Листья его употреб.'lЯЮТ KaI, ПРЯffОСТЬ. 
Срезают их до цветения, так I(aI( пос.ле цветенил растсппе утра­
чивает свой аромат. Используют листья в свеil(ем И.'IИ сушеном 
виде (порошок) как приправу к салатам, coyca:\-I, солеНЬ'Я~I, 
маринадам, супам, яItчны,' грибпьш, 1tIЯСНЫМ и рыбпым 
БЛlOда~f. 

Издавна чабер употребляют для возбуждения аппетита. Па­
СТОЙ травы назначают при острых воспалениях щеЛУ;J;ОЧIIО-IШ­
шечпого TpaI(Ta, особсппо при яв:zениях диспепсии и Кllшечны;( 
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Jсоликах. В Азербайджане, папример, чай иа сухой травы пьют 
(по несколько стаканов) против попоса и желудочных бо;ICЙ. 
Известно пародномеДИЦИНСI\ОО прпмспепие ластол чабера (1:10) 
)(8К болеутоляющего средства. Настой примепяют также при 
БО;Jезнях почек, печени и желчного пузыря. На !\авназо со­
бранные до цветения листья употребляют как потог·онное 11 

противоглистпое средство. Иак потогонпое средство отвары и 
настои чабера при меняют и в русской народпой меДИЦlше. 
Имеются пародпомеДИЦIIRские сведения о том, что пастой ли­
стьев утоляет чувство шажды при диабете. Отвары и водочные 
настои листьев (1:10) используют для полоскан ий по.тIOсти рта 
и зева при язвеппых пора)l(ениях СЛИ311СТЫХ оболочек. При рев­
матизме из высушепных листьев и цветов чабера делают при­
парки и ванпы. В Средней Азии и Ирапе с этой же це:lЫО 
употребляют плоды. 

Шалфей лекарствеввый 

На)( лекарственное растспие на своей родипв - в IОжной 
Европе - шалфей пользуется популярностью с древпих времен., 
Шалфей лекарственпый - многолетний по.1Jукустарюш семей­
ства губоцветпых с высоким ч,етырехгранным стеб.lем и продол­
говатыми листьями. Растепие обладает специфическим запахом, 
который особенно спльво чувствуется при растирании листьев. 
Е СССР шалфей введеп в культуру и возделывается как арома­
тичеСI\ое и лекарствеllное растение в Молдавии, Краснодарскm.l 
нрае и на Украине. Све>кие и су;r.ие листья употребляют в виде 
приправы IC салатам, овощам, рыбным блюдам, а такще при 
приготовлении консервов, колбас, сыров и вина. Эфирным мас­
ПОИ шалфея ароматизируют зубной порошок. Листья считают 
:хорошим средством от моли. 

ЛеIшрственвое ИСПО.'Iьзование растения связано с химиче­
скими веществами, обнаруженными в его листьях. Помимо 
эфирного масла (до 2,5%), в вих содержатся алкалоиды, ду­
бильные и другие вещества. Фитонциды шалфея обладают вы­
рапсепным противомикробным действием. Настой листьев упо­
требляют IC8!C вяжущее, противовоспалительпое и дезинфици­
рующее средство для полосканий при воспалениях десен, 
с.лизистой оболочки рта, катаре верхвих дыхательных путей. 
Свежие, настои можно примепятъ ДJlяобмываний ивапвочек 
при лечении плохо зап(ивающих и нагноившихся ран и язв. 

В народной ){едицине пастой шалфея пьют в виде чая по пол­
стакапа 3-4 раза в день при бронхитах, катарах желудочно­
кишечпого траита, болезнях печепи и желчпого пузыря. Настои 
шалфея - ОТЛИ'IIIое средство для уменьшения обильногО' выде­
ления пота и их рекомендуют пить при обильном потоотде.1J8-
вии, особенпо в климактерическом периоде. Кроме i'oro, опи 
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подавnяют отделение моnока у I<ОРМЯЩИХ грудью жепщип и их 

МОЖНО применять при отнятии ребенка от груди. Одпо время 
шалфей слыл, без достаточных на то оснований, сомоnаживаю· 
ЩИМ. средством и е1'О применяли при оширении. 

Шалфей мускатный 

Шалфеii мускатный - мпоroлетпее густовоnосистое растепие 
семейства губоцветных, с морщинистыми листьями .и мелкими 
цветками, собранными в ложпые мутовки, которые образуют 
метельчатое соцветие. Плоды - меnкие буровато-коричневые 
глаДlсие орешки. Встречается этот шаnфей на лессовых и меnко· 
щербенистых CКJIOHaX в Средней Ааии, на НаВI\азе, юге Украи­
ны I1 в Крыму. Культивируют в Крыиу, КраснодаРСIЮМ I<pae, 
Казахстане и Киргизии. В шалфее мускатпом (больше всего 
в соцветиях) содержится эфирное масло, имеющее приятный 
запах, напоминающий запах амбры или апельсина. Им арома· 
ТИ3ИРУIОТ випа, ликеры, кондитерские издеnия и дорогие сорта 

табака. Свеж.ие и высушенные листья п соцветия употребляют 
I<aK приправу к разпым бшодам, для отдушки сыров и чая. 

В фармацевтичеСI<ОЙ ПРОМЫШJIепности эфирное иасло ша;!· 
фея мускатного используют для'ароматизации лекарств. В на· 
родпой ме~lщине траву (в виде настол) применяют д.1Я улуч· 
шения IJ ищеварения и при заболеваниях почеIС. Э~IУЛЪСПЯ из 
МУСI(атпо-mалфсiiпоro и некоторых других эфирных масм, 
IIРИГОТОВ:Jeпная впервые в лаборатории профессора А. 11. Обу· 
хова в Краснодаре, успешно применяnась во вре:lrlЯ Великой 
Отечественной войны и в последующие годы для печения остео· 
миелита, варикозного расширепия вен, панарициев, ожогов и 
пеIСОТОРЫХ других заБОо'IеваниЙ. Кондепсат, получаемый пз от­
ходов 1)фиромаСnИ1ШОГО ПРОI13ВОДства, или mа.1JфеЙныЙ концепт­
рат (и~tеют одинаI<овыii химический состав) используют для 
ароматпческих ванн. Такпе шалфейпые ванны D сочетании с 
другими видами лечения дают хороШий эффект при печении 
ааболеваний опорнодвигательноro аппарата, радИl<УЛИТОВ и не· 
которых других заболевапий периферической вервной систе:lrIЫ. 
Производство лечебного mаnфойпого конденсата палажево па 
8фИРО~lасличных предприятиях KpЫM~. 

Шафран посевной 

Шафран - многолетнее растение семейства касаТИI<ОВЫХ 
высотой 10-30 см. Листья длинные, линейные, отходят пучка­
ми от верхушки клубнелуковицы. Цветки крупные, светло-фио­
летовые, с тремя ЯРIШМИ оранжеВО-I(распыми рыльцами пести· 
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ка. Цветет в октябре. РОДИНОЙ шафрапа считают БалкаВСl{иii: 
полуостров. Это одно из древнейших культурных растений~ 
Название растения происходит от арабского слова _сафраt­
же.1ТЫЙ. В древности его ценили очень высоко, упоминания 
о пем имеются в самых древпих египетских и евреЙСКlIХ па­
шrрусах. Рыльца шафрапа уже в те времена были дорогим ле­
карством, так нак для получения 1 Kr сырья нужно 01(0.'10 
150000 цвеТI{ОВ. 

l\ультпвпруIOТ шафрап во мпогих европейских и азиатских 
странах. В СССР его выращивают в Азербайджане, Дагестане 
11 Крыму. Посадки его в Апшеропе (Азербайджан) имели про­
.).JышдеIIПое значепие уже в XVIII в. 

В пищевой ПРО}lышленности и КУЛlfнарии прииеняIOТ высу­
Пlеввые на СОJшце или в сушилках рыдъца цветов шафрапа. 
В иих содержится ДOBO,IIЬBO мпого красящих веществ, эфирпое 
масло (0,34 % ), ф.'Iа RОНОИДЫ, витаиины - тианин, рибофлавип 
и другие вещества. Горыше па вкус рыдьца испо,пьзуют [(ак 
uряность и для uодкрашивапия в желтый цвет разли'lИЫХ мяс­
ных и овощных пациональпых блюд (в основном на Иавкаае). 
В хлебобу:IOЧНОЙ и друп[х отрас.'IЯХ пищевой проиышленuо",и 
применяют шафран кан безвредный краситель. Он паходит при­
менение и в парфюмерии. 

В IIРОШ.'[QМ шафран считали тонизирующим средством. Не­
PC;J.l(O его также lIримепяли прп жепских БО_1е3НIII, же.1Jтухе, 
отеках, истерии, ИПОХОНДРIIИ, геморрое и друrих забо~еваниях. 
В настоящее вреМII шафран применяют в ro.иеопатви при су­
дорожпом кашде п спастичеСI(ИХ явдсввях у детей. В современ­
ной медицине ры.'lьца иногда используют как болеутоляющее, 
llротивосудорожное, сердечное и мочеГОПllое средство, а также 

при некоторых болезпях желудка и кишечника. 

Эстрагон 

Эстрагон, И.'IИ полынь эстрагонвая,- многолетнее травяни­
стое растепие семейства С.'IOлшоцветных высотой до 120 см, 
с ПРЯ!IЫМИ стеб.1ЮIИ и ДЛИППЬВIИ вытянутыми листьями. Бе.10-
ватые мешше цветки собрапы 8 У3КО1-lетельчатое соцветие. Цве­
тет во второп половипе лета. Встречается в ЮГО-ВОСТОЧRЫХ обла­
стях европейской части СССР, в Сибири, аа Дальнем Востоке, 
Навказе и 8 Средней Азии. Культивируют его в Закавказье. 
Роди пой эстрагоппой полыни, по-видимому, ЯDляетс.я Сибирь. 

Б.1Jагодаря аромату, обусловленному содержащюlИСЯ в пей 
ЗФUРПЫМИ маслами, трава эстрагона Jlз;щвна слушит пряпостъю 
и применяется в свеже).1 и сушепом виде. Ее добавляIOТ I( овощ­
ным п МЯСПЬВt б.'IIOдам. В С}lеси с другими снециями эстраГОНО}t 
заправляют супы. Особенно любят эстрагон в 3акаВI<азье, тде 
его называют парч·п» . .траву употреб.1ЛЮТ в садатах, с сыром, 
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простокваmей и подают К31С столовую зелень. Эстрагон исполь­
зуется при заСО:IКО огурцов, помидоров, ГРllбов, приготовлении 
маринадов. Такое разнообразное пищевое прИ)lеllсuие травы 
оБыIняетсяя не толы(о ее ПРЯВОВНУСОВЫМИ качсствами, по и 
содержащимися в ней витамuнщ.1 С (0Iю.'10 42 Alr%) И Пl'oU~I­
та}IIIНО~' А (15 Мг%). 

АраБСlсие врачи назнаЧ3.1И эстрагон как встрогоппос средст­
во. Позже европеЙСI(ие врачи ста.1И употреб:rять его дЛЯ ВО:1-
бушдеIllfЯ аппетита и у.'Iучmспия пищеварения. Настой"" 
корней на водке применялась в прошлом СТО,1етии Kalt уСПОIсаи­
вающее и ПРОТИВОСУДОРОil(пое средство. В частности, ее назпа­
чали при эпилепсии, СУДОРОЖНЫХ подергиваниях и т. п. О 
народпой медиципе РОССИII и Навказа траву ПРlIменя:вr против 
ВО,1ЯIlКИ и цинги. Эстрагон и в пастоящес время не утратил 
своего значения IШI( средство Д.'Iя профилаКТИI(И n .'lсqспия ави­
та}ШНОЗ0В. 

В Грузии был испытан )КИДКОЙ зкстракт зстраroна па боль­
НЫХ ХРОНllческими гастритами с измененной секрецией желу­
дочного COI(a. Отмечено, что прием 1-2 СТО:IOвых .'Iожеl( зк­
стракта за 15-20 )IИН дО еды способствуст норма.1ИJации 
кислотности желудочного сока. Принимать его рекомспд)'ют 
прежде всего при гuпо- и анацидпых гастритах, 
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эту главу ВК:Jючепы описания растений, которые со­
держат вещества, оказывающие тонизирующее 11ей-
ствие на организы�. Из п;)одов И.1И других частей этих 

растений, в которых сконцентрировапо паибо.lьшее КО.1ичеСТRВ 
roнизирующих веществ, приготавливают главным обраЗО"1 
тонизирующие напитки, употребляемые населением веех С'гран 
в континентов. Стпму.1ирующие свойства напитков позволяют 
включать их в соответствующих с.IJучаях в диетическое нита­

вис. Довольно часто п'{ рекомендуют Kaf: целебные наППТf:И и 
прииенR.ЮТ в комплеl<СНОМ лечении больных. Кроме того, из 
п.l0ДОВ (семян) или листьев ТОНlIЗИРУЮЩИХ растений специа.1Ь­
во готовят nрепараты с определенной направ:[енностью Jlсчеб­
вого действия. ШИРОIЮ ПРИЪfеняются в медицине препараты, 
состоящие из аЛI<а.'10ИДОВ группы кофеина, - основных дейст­
вующих веществ кофе, чая, какао, 1\О.1а. 

Какао ваСТОJlЩСС 

Какао, или mOKO:Ja;tHOe 11ерево,- всбольmос ВС'fПОЗС.lееое 
дерево семейства стеркулиевых, с КРУllНЫМИ, КОЖИСТЫМИ, 3(\­
остренныии ва верхушке, ова.1ЬПЫll1И .IJИСТЬЯМИ и ме.1КИ:\Ш, 

собрапвыии в пучки цветками (кремовыми И:JИ же.1ТЫ:\IИ, JCJ1e­
вовато-розовьmи, краСНЪПdll). ПЛОДЫ - ягодообразпые, яйце­
ВИ;l;пые, с вытянутой верхушкоii, желтого, желто-краСllоrо, 
ораюкевого И:IИ красного цвета. В сочпой ltlЛКОТИ плодов 
заI~.1ючено 25-60 крупных красноватых П.1И коричневатых, 
нескоЛl,КО сжатых СЮ,IЯН, раСПО.l0женных в IJЯТЬ рядов. Цl'стет 
и п.10ДОПОСИТ шоколадное дерево в течение всего года. 

Родина какао - в.1ажпые леса тропической Аиерики. Семе­
на его служили индейца3.f разы�ннойй монетой, а таЮI\С упоrреб­
лялись в пищу. Из плодов ацтеJ(И готовпли «гОРЬК~'Ю воду» 
(без сахара) I а также I<ушанье под пазваппеи «ЧОlюлат.iIЫ. 
От названия «горькой воды» и плодов - (шаlщхуат.1Ы, ПО-ВИ­
ДИ],IQМУ, и произошло название <({{акао». 

Первое вре~fЯ в Европу ПРИВОЗИЛIf не только семена каIШО, 
но и уже готовый шоколад, который быстро завоеваJI любовь 
потребителей. На высокую оценку ШОlю.'шда указывает прп-
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своенное ему название «теоБРОМI) (ПРОIЫDодпое от греческих 
слов «тсое. - бог и «брома. - пища). Только в XIX в. шоко­
лад етаповится распространеННЫ~t напитком во всех европсй­
СI\ИХ странах. Из Америки ШОКОJlадное дерево попало в 3ашц­
IJ)'Ю Африку. 

13 настоящее Jlремя основными проиэводителяМII какао ЯR­
,1JJIЮТСЯ африкаНСI(пе страны, среди которых первое место за­
нимает Гана, п страпы JlаТИНСIЮЙ Америки. В пашей CTpalle 
RaKao удастся выращивать только в орапжереях. 

В семенах какао находптся до 57% жирного MaC;la, засты­
вающего при комнатной температуре, крахмал, беЛI(И, клетчат­
ка, дубильные вещества, органические кислоты, красuый пиг­
мепт и др. Нроме Toro, в них содержится а.1калоид теобромип 
и обнаружены следы кофеина. Благодаря тсоброшlНУ какао 
обладает выраженным тонизирующим деiiствием на человека. 
Для ПРОМЫШ.'lенноЙ IIсрерабоТlШ ИСПО;JЬЗУЮТ лишь ce~leHa, со­
дершащие более 1 % этого аJша:lОида. Се),епа подвергаlОТ фер­
мептацпи в CTporo определенных ус.l0ВIIЯХ, после чего опи нри­
обретают ве)кный Сllецпфичесний apo~laT и сладковато-масля­
пиеtый вкус. Аромат какао определяется комплексом .1етучих 
вещсств, число которых достигает 40. Из какао с добаВ:lением 
сахара, молока и ПРЯRОСТСЙ дсдают ВЫСОlюпитатс.1ЬНЫЙ шоко­
лад, обладающий таиже ТОIIИЗИРУЮЩЩIII свойствами. Вот поче­
му лучшие сорта шоколада широко ИСПО.1ЬЗУЮТСЯ космонавтами, 

летчиками, подводниками, спортсмена11И и вообще ЛЮДЬМИ, пуж· 
да.r~ЩI'ШПСЯ в усилеflНОМ питании и быстром восстановлении 
и:зрасходованных сид. Очень цспится 1II0ноладное мас:lO, ис­
Jlользуемое в пищу и в фармацевтической практине Kal( .lJучmая 
основа для приготовления свечей и ПИЛЮ.'lЬ. Масло l(aKaO имеет 
светло-желтый цвет и приятный запах. После извлечеllИЯ из 
ссуяп MaCJla в жмыхе сохраняются алка.,оuды, вкусовые и дру­
гие вещсства. Разуолотый жмых и есть широко распространеп­
DЫЙ' порошок какао. Из него Дe.'Iают напитки, кремы и другие 
разлпчпые копдитерские иаделоя. 

ПРИГОТОВJlеввоо на молоке l(al(aO - высокопитате.IJЬНЫЙ па­
ПИТОI(. Ero рекомендуют пить прежде всего детям и ослаблен­
ным БО:JЬПЫМ. 

Еще более вкусным и питатсдьвым является другой· вапи­
TOlt - шоко.lад. ПпщеJlая промышленность выпускает сuецuаш.­
вый шоколадный пороrnон, предпазпачеппый для ПРИГОТОВ:JО­
ния на предприятиях общественпого питания и в домашпих 
условиях этого напитка. 'рецепт приготовления ero несложен: 
на одну чашку шоколада берут 3 чайные лО>кки порошка п сме­
шивают в ма.'lенькоЙ настрюлы(е с 3 чаiiными ЛОЖК8}IИ сахар­
ного песка, добавляют пе1ШОГО горячего МО;IOка или воды и рас­
тирают смесь до ПО,lучеlШЯ ОДElОРОДНOli }Iассы, затем, ПО}lеши­
пая, добав.IJЛЮТ оста.'lыlюю часть &lО:lОl\а (примерно 150 г) и 
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доводят напиток до кипепия (при этом образуется пена). Ино­
г;т.а В чашку добавляют лошку взбитых спивок. Пьют шоколад 
горячим или охлажденным. 

ЛИМОНПDЕ Еllтайскпii 

ЛИМОННИК китайский - вьющийся кустарпик (лиана) се­
мейства магнолиевых с Длинным, темно-бурым, деревянистым 
стеблем, эллиптическими с красноватыми череuшами ЛИСТЬЯМII 
и белыми дУшистыми цветками. Плоды - собранные в кисти 
красные, сочные, шаровидные ягоды, содержащие по два почко­

впдпых семени. Цветет в мао-июне, плодоносит в оентябре­
Оl{тябре. Все части растепия содержат эфирпое масло и при 
растирании пахнут лимоном, с чем и связапо его пазвапие. 

В СССР лиионник встречается на Дальнем Востоке в смешап­
пых лесах, по берегам рек и·ручьев, в кустарпиковых зарослях. 
Иногда разводится в садах. Культивируют ею и в спеЦИaJIИЗ}I­
рованных совхозах .1екарственных·растеsиЙ. 

В плодах лимонника содержится очень мпого (около 20%) 
органических кислот (лимоппой, яблочной, впппой) И всего 
лишь до 1,5% сахара. Поэтому МЯI{ОТЬ плодов И~fеет своеобраз­
вый IШСЛldй вкус. Кроме того, в вей содержатся !оlпперальпые 
соли и витамин С (до 580 иг% в сухих ягодах). Всемевах 
IIмеется ДО 33,8% жирного мас·ла и смолистые вещестпа. 

Местоое пасе.1ение употребляет мякоть плодов в виде кис.е­
лей. Сок ЛIIстьев JiСПОЛЬЗУЮТ для пищевкусовых целей; из него 
готовят сиропы, морс, подкраску для карамели. Арокатпую KO~ 
ру, тонкие веточки и листья Rладут n чай вместо ЛЮlOпа. 
ИСПОЛl,зуют их при засолке огурцов и как прппрапу 1( мясу. 

Семепа ЛИМОПIIПI,а - стариппое леICарствеппое ср,дство 
китаЙСIЮЙ народной медицины. Их Пl'именяют при туберкуле­
зе, бропхиальной астме, бронхитах, заболеваниях желудка, ки­
шечника, печени, почеl{, а таICже при малокровпи и моогих 

ааболевапиях, сопровождающихся упадком сил. Пло;{ы, а также 
Ш1С'J'ОН лнстьев ИnП коры ЛИllЮПIIи!{а JlВЛЯЮТСЯ эффективпы~ш 
ПРОТI1ВОЦПНГОТПЫМП средствами. По данным китайской ме,:J;ИЦИ­
IJЫ, ПО,:J;тверждевпым наблюдеНИЮIИ советских врачей, плоды 
,шмонника являются хорошим среДСТПОll{ лечения диэептеРИIf. 

Свежие и высушенные ягоды и семена употребляют с дав­
них времен как 1;ОНllзирующее и стимулирующее средство. 

ЛИМОВНИI( сникает усталость И пр~дает бодрость. Поэтому жи­
тели Дальнеro BOCTOI(a, особенно удэгейцы и ванайцы, отправ­
ляясь па охоту, берут с собой высуmепные плоды лимонника. 
Немного сушеных ягод позволяют охотникам обходиться CKY~­
ной походной пищей. После длительных и тяжелых иереХОДОR 
несколько съедеппых ягод помогают быстро восстановить силы. 

Таlюе действие плодов связапо с содеР>I{ащпмся в них тони­
зирующим веществом - схизапдрином, являющи!tIСЯ )(оти.10-
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ВЫМ зфиром полпонсифенола. Эксперимсптальпо показано, что 
препараты лимонника Д.'IИтелъпо УСИ.ll1вают возБУiкдение в ко· 
ре головного мозга, повышают реф.lеIПОРНУЮ деятельность 
центральной нервпой системы. С деiiстnпсм на псе связано вы­
зываемое ЛИМОППИIЮИ возбуждение дыхания и СТИМУЛИРУlощсе 
П:.IИяние на сердечно-сосудистую СПСТОМУ. 

Преllараты из семяп лпмоппика llспытывали на бо.тп,ших 
группах спортсменов по время физкультурных состязаний, при 
длительпых переходах и УСllлеппых умственных аапятиях здо­

ровых людей. Эти опыты подтвердили их ВЫСОI(УЮ эффектив­
ность как lJовышающего работоспособность средства при умст­
венной и физичеСIЮЙ устаJIОСТИ. Тонизирующее и стю-rулирую­
щее влияние JШмоннииа на цептральпую нервную систему 

используют пе толы(о при переУТО}I,'IСПИП и DОШIжении работо­
способности практически здоровых людей, но также для лече­
ния астеНИЧССIШХ п астено-депрессивных состояний. В этих 
случаях обычпо применяют порошок пли настойку из семяп 
или плодов. Действие препаратов из ЛИМОННИI(а наступает че­
рез 30-40 мин и длится 5-6 ч. JIучше Bcero их принимать 
утром натощак и вечером, спустя 4 ч ПОСле еды. Порошок (в 
таблетках) по 0,5 r принимают утром и вечеРО1f;настойку - по 
20""740 капеJIЬ в то же время. В домашних условиях готовят 
пастойну и отвар (1:10). Последний принимают по 1 столовой 
лоЖко 2 раза в декъ. В настоящее время разработана техноло­
гия IIOЛУЧСНИЯ новых продуктов из ПJIОДОВ лимонника: зкстрант, 

;шмоннин натуральный и протертый с сахаром . 
. УПОl'реБJIЯЯ ЛИМОПНИН, всегда пужпо помнить, что примене­

пие ero противопоказано при нервном возбув:щении, бессонни­
це, нарушепии сердечной деятельности и очепъ повышенном 
кровяном давлении. Хорошие результаты дает примепепие 
JlИМОПНИI,а при хронических гастритах. При зтом наблюдается 
ЯОР~lализующсе действио лимонпика па секреторную функцию 
.)кеJIУДI(а. Даже однократпый прием 2 r порошка семян ведет 
к попижению ПОВЫШIШllОЙ кислотности или к повышению по­
нижепной кислотности желудочного сока. Особенно зффекгивно 
употребление ПОРОIUка из семян лимонника (по 1 r 3 раза в 
день до еды) при rиперацидных гастритах. В таких случаях 
ДОВОJIЫIO быстро прекращаются боли и поиижается кислотность 
жеJIУ~ОЧПОГО сока. При гипапидных гастритах лучшие резуль· 
таты подучены при ИСПОJIЫlOвании сока плодов лимонника: 

(по 1 столовой лошке 3 pa:Ja в день). У больных повышается 
кислотность желудочного сока, исчезают боли. 

Устаповnено, что лимонник повышает устойчивость cpra­
низltlа к I(ИСЛОРОДПОМУ ГОJlOдапию, что позволяет использовать· 

еl·О 8 уС.'lOвиях ПОНИiКlШНОГn ат~юсферпOJ·О давлепия . 
. И:JВССТНО примспеuис нпмоппика при артериа.ll.RОЙ гипото· 

нии. Так, 50 беременпым женщинам, у которых IIl1n.:Jюда.1ась 
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IИIIОТОНИЯ, давали в те"щlИВ 10 дней по 10-30 каuе."IЬ 3 l)a.Ja 
в день 1О%-пую паСТОЙI<У .'JПМОНПИI~а. Это IIРIIВ('ЛО I( пекоторо­
I1У повыmепию КРОВЯПQГО давления и у"епьш('нию I(РОВОПОТ('РЬ 

при родах. 

Кола заоетреПllаJl 

«ма заострсппая - вечнозеленое дерево ссмсоства стерку­
nиевых, достигающее 15-20 м в высоту. Листья КОЖИСТLll', 
а,IJIИПТИЧССКОЙ формы, цветки собраны в метельчатые соцветия. 
П:IOJ;Ы пре"ставляют собоii темпо-бурые деревяпистые I(оробоч­
ки ;\0 20 см в д,тIИНУ и 8 С}( В толщипу, В IЮТОРЫХ расположены 
в о"ин ряд 8-9 I(РУПНЫХ яЙцеви.:\ных се11ЯН с I,расно-бурой 
пергаментовидноii оболочкой. Родиной копы УЗКОЛНСТПОЙ яв­
ляется Западиый берег ;)кваториальной АфРИI(П (Берег Слоно­
вой Ности). Введеппаяв культуру копа распрострапилась па 
многие раiiопы Африки и другие страны. В пастоящее время 
ПО:Iа заостренпая воэде:Iывается в тропических странах Афри­
ки, Цевтра.'IЬНОЙ Америки, Бразилии, Иlцопезия, МалаЙе. I\po­
ме этого вида в странах тропической АфРИI(И и пекоторых дру­
rих районах культивируется кола б.1естящая (нола культур­
ная), из J~ОТОрОЙ В осповпом по;rучают «орехи». У этого ви;,(а 
плод пре~став.'lяет I,РУППУЮ звездообразно растрескивающуюся 
коробочку, наполненную 6-16 краснымп И.1JИ белы10JИ ссменаЮf 
до 5 С)I д.1ИНОЙ И 3 см ш"рипоЙ. 

Свсн,пе семена орехов колы ииеют rорьковаты-й вкус. В них 
СОДСРШИТСЯ до 2,5% Jюфеина, а также а;rкаЛОRДЫ теоБРОМИII 
(0,01 %) u ко."Iатин (0,5%). Кроме того, ОПИ содержат крахиа.'l, 
клетчатltу, дубильные вещества, жирпое Mae.1JO, камедь II ап~­
циаповый Пllгмент. IIа;Jичие зпаЧИТС.1ЬПЫХ КОЛlIчеств кофеипа, 
КО.'Jатнпа И теоБРОl\lнпа обуслов.lJивает возбуждающее деii~твио 
орехов lю.1а, под влияние:\! KOTOPl..X исчезает чувство ГО.'10да п 
)'ста.'lОСТИ, облегчаются ДВПЖСПlIЯ и повышается работоспособ­
ность. Эти свойства с"Ма.IJП нолу одии}! из самых дорогих про­
ДУI\ТОВ обмена и ТОРГОIJ.1П в АфРllке. 

Из раз)IOЛОТЫХ СС)fЯП KO.lJbl ДCJlают таблеТI\П n специальный 
ШОIюла.:t, прс;:tнаЗDачеПIIые Д;IЯ альпинпстов, reo.:roroB, детчи­

ков, СIJОРТС~lепов и лю"ей ДРУI'ИХ професеий, СВЯ38паых со .ша­
чптслъпым "Умствснны}! И физическим перенапряЖеП*,м. Таб­
летки п шоколад, а такше пастойку и ЭI(стракт из орехов прпме­
ПЯIОТ в МОДИЦИПСIЮЙ ПРalПИlсе в качестве возбуж~ающпх и 
СТИ}f)'.'JИРУЮЩИХ средств в тех же случаях, что и IЮфсив. Хотя 
деiiствие препараТОR lШ.1Ы ПРОЯП;Jяется IIССКОЛЫЮ нозжо, '10М 
деiiствие чистого IюфеПllа, Д.1ИТСЯ 0110 дольше. НЗ орехов I\o:Iы 
можно fOTOBllTЬ тонпзирующие про:хла..1I1те.IIЬПЫО пашlТКИ, по­

добные ШИIЮI\О распрострапенным за р~rБСil~ОМ K01\a-I\Оле -- И 
пепси-коле. 
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Чай КRтаitеИlli 

Чай китаiiский - вечнозслеПhlП "устарНIIК или пеnО.11.шr>C 
дерево семейства чайных, с ОТСТОЛ1ЩНtll ветвя,,", КОЖИСТЫМИ, 
зубчатьВfВ 00 краю ова.1ЬНЫИИ листьюш и белыми дуmисrым. 
цвсткаllИ с желтоваТЫ)1 или слегка розоваты у оттепком. 

ПЛQД --: кожпетая коробочка с тремя се"спа1IИ. Цветет с авгу­
ста идо заморозков, п,:щз;оиосит в октябре-декабре. I\итайский 
чай О'1сеу РЯД ра.шовп::щостеЙ, хараlперных для ооределеппых 
райопов и условий выращивания. Назваоие «чай. произошло 
от IПlТайского нцай-йс)) - «молодой листочек •• Ииеино из мо­
ЛОДЫХ ЛlIСТОЧКОВ растения приготаВЛlIвают повседневно }"ПО­

требляемый чай. 
I-\ультура чая ЗЭРОДllлась в древнем ИНДOI-штае, ПО-ВИ;J.ЮЮ­

MYt путем одоуаШfJIIваПIIЯ дикого чайного дерсва. Первые до· 
стоверные свсдеllИЯ о СТИМУЛllрУЮЩСМ напитке 83 чая 

отиосятся к 500 году до нашей эры. В Itитайсной энциклопеД"8 
IV в. до наШей эры о чае говорится как о JIeKapcTBeHHOM расте­
пии. Арабские путешественники и купцы, посещавшие I\итай 
в IV В., писали о широком использоваlПIИ там чая, ставшего 
пародиыи напитком для паселеШIЯ Восточпой и ЮЖНОЙ АJИИ. 
От китайцев употреб.lепие чая переllя.1И монголы, а из 1\10 11 ГО­
.'IltH оп прОIlИК В Средпюю Азию и Сибирь. И Европу чац впер­
вые попал в па'lале XVI в. из португаЛЪСIШХ колониii Восточ­
пой А:ши. lIаЧlIная с XVHI в. чай широко распространился 8 
Западпоевропейских страпах. Очеuь большое вппманпе ему 
удеJfЯЛ/l авг.1IJчане, которые оргаПlf.10ва.'1П селекционную работу 
и соца.1" обширные П.'1аотации чая 8 своих азиаТСЮIХ КО.1lО­
пиях. 

И Россию сведспия о чае провпк.1И от спБИРСКllХ пеРССС;JСП­
цсв_ R 1638 г. цаРСIШЙ посланПlЩ ВаСII.1иii Старков .привсз ИЗ 
Мопго.'lИИ четыре пуда чая. О;\нако употреблять его пача.1И 
лщriь в XVH 8., и ДО:lГОС время чай остава.1Сfl довольно дороги\! 
)'ДОВОJlLСТВИСМ, тан как доставляли его из Нитая караванпы\t 
путем qepea Сибирь_ Первое время чай чаще употребля.1И как 
лекарство, ВО постепсппо 08 васто.'1ЬКО завоевал призванне как 
IIРПЯТНЫЙ БОДРЯЩIIЙ паПIIТОК, что Россия превраТИ.lась в стра­
пу «чаеХ;Iебово. Для ПРПГОТОВ.1ения чая в России и:юбре.1И ca~ 
иовар, запявший ва}кпое }lеето в быту 141\:1.100008 .1l0~СЙ. 

В 1842, г. был высащсн первый чайныii куст БЛИl Сухуми И 
чай ста.1И разводить в Грузии. 116 ПРОШ.10 болео полувснз, 
прежде чеи на НаВIЩЗС удалось оргапизовать про\!ыmлсппыс 
ПJlаптацпи чая. Очепь бурно пача.10 развиваться чаеводство 
в годы советской влаСТIf, превратившееся в серьезпую отрасль 

ССЛЬСIЮГО хозяйства Закавказских рсспуб.1ИК. В настоящее вре· 
мя в СССР чай ВОЗ,1,С.1ЫВПСТСЯ в I'РУ;НIII, Азербайджане, в Крае· 
1l0;J.apCHOM Itpae. 
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Для пригоroвлспия чая с апреля по поябрь собирают МОЛ04 

дые верхушки побегов (ф:хеши), па которых имеется пв БО:Iее 
трех молодых листьев. Листья расстилают на полках и ааВЯЛП4 
Бают. в результате они становятся мя:гкими. Затем опи СКРУЧИ4 

ваются, и в таком виде в них продолщаотся процесс брожепил. 
D этот период чай хорошо поглощает пахучие веu\ества п его 
часто подвергают аР01fатпзации цветками жасмина и ДРУГИlllИ 

растевиями. Н концу бро>кепия листья приС>бретают специфиче4 

ский чайный аромат и меДНО4красную OKpaCI(Y. После СУШКИ 
горячим воздухом в специальных сушилках выбродившие 
ЛИСТЫI приобретают черпый цвет. В таК01! виде чай поступаст 
на чаеразвесочные фабрики. 

В листьях чая содержится порой до 35 % дубильных В04 
ществ, алкалоиды кофеин (2-5 % ). теофиллии, теобромип и 
другие, флавоноиды. гликозиды' эфирное масло, фермеиты, RИ4 

тамины С (156-233 мг%), BI, В2, Н, Р, РР,минеральные и 
другие вещества. Различные сорта черного байхового чая содер4 
шат разпые количества кофеипа, тапипов. ароматнческих и 
других веществ. Тю(, в индпiiСIЮ){ чае больше, чеу в других 
сортах, кофеина, танина и экстрактивных всществ, поэтому он 
дает густой настой и еильпсе ТОl1изирует оргаНIIЗМ, но отличаеТ4 
ея терпкостью и некоторой резкостью вкуса. Из отечеСl'веНRЫХ 
сортов близок к пндиiiСIЮМУ по своим свойствам краснодарскиii 
чаii. Грузинский и азербаЙ;J;iКанский сорта чая так же, как п 
КllТаЙСIШЙ, отличаются бодее МЯГКИМ вкусщ[ и ароматом. ЛюБИ4 

те.'IИ чая С1lешивают при заваривании несколько разных сортов 

с целью улучшения вкусовых и аРО)lатических СВОЙСТВ паrrИТ4 
l\a. В настоящее время выпускаемые чаеразвесочпьши фаБРИ4 

I,ами некоторые высшие сорта советского чая содерщат опредо­

ленное IюличеСТ1Ю индийского И.:IИ I(итаЙского. Например, "rPY4 
3ИIlСКИй чай «Экстра)) состОит из 75% ГРУЗИНСI\ОГО и 25% 
индийского, а в высше11 сорте аэербайджаПСI{ОГО имеется 
40% китаiiского чая и т. п. Следует напомнить, что при ДЛП4 
ТСЛЬКО)I хранснии чая эфи рные )Iасла улетучиваются lf теряеТ4 
ся специфичсский аромат, хотя почти все остадькые вещества 
сохраняются. Поэтому чай следует хранить в стеклянной или 
фарфоровой плотно занупориваемой ПОСУДе. 

Качество чайного настоя зависит во только. от сорта и ДЛlI4 
тельности храпевия чая, но и от способа его приготовления. 
В наПlИ дпи наиболее распространено пригото~~евие в «завар4 
B01f)) чаЙПИI(е очень концентрироваНIIОГО настоя, который Д04 
бавляется к палитоиу в чашки КИПJlТI(У. По ДРУГО11У рецепту 
в фарфоровый чайник кладут чай (из расчета половина чайной 
ЛОiКI(И на стакан) и заливают крутьш I\ИПЯТКОМ. Затем ипнут 
на пять чаiiпик накрывают грелкой, подушечкой, теплой 
тканью, после чего разливают пастой по чашкам. Заварку в 
чайнике IIОЖНО использовать ВТОРИЧIIО. В это){ случае следует 
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доливать кипяток ТQЛЬRО при с.вешеЙ, еще не остывшей заваРlte. 
Полученный таким образом настой не будет иметь аромата 
CBeiKero чая, но по Iсоличеству полезпых веществ, содержаЩIIХ­
ся в листьях чая, он пе уступает свежеприготовлепному напит­

ку. Иногда пользуются и таким способом: заливают чай пе­
большим I(оличеством сырой воды; спустя несколько минут 
ставят на оrонь, доводят настой до кипения (кипятить нель­
зяl) и Доливают КИПЯТlto1-I. Передко обходятся без чайппков и 
друroй специальной посуды: кладут 1/2-1 ложечку чая в ста­
кан, заливают кипятком и накрывают блюдцем. Через 3-5 иин 
настой rOToB IC употреблению. В последние rоды разработаны 
способы производства порошка быстрорастворимоro чая (в ro­
рячей и холодной воде). 

При приroтовлении напитка из чая в горячий настой перо­
ходит значительная часть содеРiкащихся в нем физиологически 
активных веществ, в том числе и витамины. Красно-коричневый 
цвет и терпкий вяжущий вкус придают настою rлавным обра­
зом танины, а аромат - эфирное масло. Последнее очень лету­
чее, поэтому свежезаваренный чай всегда более аро){атичен, чс){ 
простоявmий несколько часов. Улетучиваются эфирные иаС.'I8 
и при кипячении или повторпом нагревании зава репного чал. 

СТИ.\fулирующие свойства напитка обусловдены, в основном, 
кофеином. В стакане крепкого чая содержится 0,02-0,1 r ко­
феина в зависимости от сорта и способа заварки чая. Кофепп 
аапимаст видное место в арсенале лечебных средств. Его ча­
СТJlЧНО получают из листьев и BeTOI( чая, срезаемых при уходе 
за растениями на плантациях, и чайной пыли, остающейся на 
ча'еразвесочных фабриках. Посколы<у I<репко заваренный чай 
содерн(пr значительное КО.lичество кофеина, возбуждаlоще.го 
нервную систему и тонизирующего организм, он весьма полезен 

при упадке сил и истощении, утомлении и понижении умствен­

ной активности. 
Нофеип - сильно действующее возбуждающее средство и 

ero нельзя примепять при повыmепной возбудимости, бессоп­
нице, органических заболеваниях сердечно-сосудистой систе~IЫ, 
атеросклерозе и гипертоничеСI\Ой болезпи. В подобных случаях 
не рекомепдуется употреблять и крепкий чай. Впроче.и, и 3;1;0-

РОВЫ}I нельзя злоупотреблять I\репкии настоем, так как это 
может привести к перевозбуждению нервной систе.\fЫ, бсспо­
нойству, ,учащеппому сердцебиепию, появлеНIIЮ чувства страха 
и другим болезнеННЫ)1 явлеНИЯ}f. 

Другой алкалоид, содержащийся в чае,- теобромип - обыч­
во получали за рубен\ом из шелухи какао. В пастоящее времл 
его получают синтетическим путем. Третий алкалоид чая­
теофиллин - также получают теперь путем синтеза. Ero при­
меняlOТ главным образом при сердечной недостаТОЧНОСТII и I.aK 
мочегоппое средство при застойных отеках. Теофиллив входит 
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в состав «ЭУфИЛJlина. n «дипрофил,:шнаl) - препаратоu, при­
меняемых при лечепни БРОНХИ8J1ЪНОЙ п сердечной астмы, пару­
тенних мозгового кровообращения, ааОО.1еванnях сердца с за­
стойными ЯВJlеRВЯ1lИ. Все три алкалоида чая вхоцят D состав 
теофсдрппа, првменяеМОI"О при БРОПХИ8JIЫlOЙ астме. 

Так же, как препаrаты кофеина, чай рекомендуют давать 
в порядке окаэапия первой поиощи при отравления~, ВЫ:Н,lваю­
щах угнетение центральной перввой систе),fЫ, ослаб.1ение сер­
де1JПОЙ делте.'IЬВОСТИ iI дыхания. Чай способствует усвоению 
аскорбиновой КИС.10tы - витамина С. ЭкспериментаJlЬНО пока-
38НО, что входящие в состав дубильных веществ чая катехины, 
б.1lfзкие по строению к витамину Р, повышают YCBoeHlle aClcop­
биновоii кис.цоты и прочность капи.1.1ЯРОВ, уменьшают пропи­
цае_ость их стенок. И}lеются дапные о благотворном дейетвии 
1Jаuпого тапипа при гипертопической БО.:Iезни. 

Б.'1агодаря высокому содержаRJIIО танинов чай оказывает 
ВЯiкущес действие и улучшает пищевареllие, Поэтому его па­
зпачают БО.1ЫIЫУ при острых попосах и других расстройствах 
Кllшечпой деятельности. Целебное дейетвие чайного пастоя 8 
подобных ('~lучаях, ПО-ВИДИ~IОМУ, зависит также и от бактери­
цидных свойств танинов. ПРОДУI(Т В38И1-юдействия дуБИ:JLНЫХ 
веществ чая с БСЛI(ами - теаJIьбин - испо.'lьзуют в качестве 
вяжущего средства. ОП входит в состав таб.."Iеток «теса.lьбею), 
)'потрсбляемых как вяжущее n дезиuфи(~прующее средство при 
жслудочно-иишечпых заболеваниях (по 2-3 'Iаблетки в день). 

Крепкий чайный нас'ГОЙ ИСIIОЛЬ3УЮТ и паружно. Для :)того 
перед выходом на СО.'lнце рекомепдуеrся умываться чаеи. 

]\омпрессы из чаи снимают 60.."IЬ и жар при солнечных ощогах. 
В Средней Азии ШIfРОКО распростраllСП зелепый чай. ДJlЯ 

его прпготомепия МО.10дые .1JИСТЬЯ, не подвсргавшиеся фермен­
тации, сразу же после сбора сушат. 3елеllЫЙ чай мспее арома­
З'Jlчен, но физиологически бо:'lсе активен. СпрессоваНllые плит­
КИ черного или аеленого «кирпичного. чая приroтовллют из 

чайного отссва или собираемых осеllЬЮ грубых nистьев. Рас­
сыппой (байховый) зеленый чай можно заваривать так же, как 
черный, по ДJIЯ заварки надо брать его вдвое меньше, так как 
впеи содержится зпачите.1ЬНО больше танина и кофеина. Хоро­
ший настой зеJlеного чая должен пуеть автарно-желтый цвет. 

В жаркое время года употребление 38II_oro чая способст­
вует значитеJlЬНОИУ сокращению ко.1ичесТва въrпиваемой воды. 
Для этого готовят раствор из расчета 1,5 r сухого зелепоrо чая 
на 1 л горячей воды. ИспытаUIfЯ настоя зе.1еного байхового 
чая, в который добавля.1И iШТ81ШПЫ А, С в группы В, llOнааали 
целесообразность прю.[еосппя этого напитка с целью улучmе­
пия терморегуляции и повышения работоспособности. 

Примепепие зелепого чая как лечебного средства ВЫЯВП.:IО 
его бесспорные лекарствевuые ДОСТОlIнства. Так, на базе Ба-
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тумской физиотерапевтической больПlЩЫ проведеRЫ паблюде­
ния над больпымп, получавшими зеленый чай в IЮ~IП:Iексе с 
другими современпыми мстодами лечения. В результате уста­
повлено, что этот напиток в компленсе с другими лекарствами 

СТИМУШlрует кроветворение, усиливает образование протром­
бина в печеllИ, улучшает окислитеJIьно-восстановите:lьоые про­
цессы, способствует НОР}fализаl{ИИ водпо-еолевоro обмена, ТОIIИ­
Зllрует мышцу сер;ща, повышает упругость и СНИ/lсает ПрОIIl1-

цаемость стеПОI( I(POBCHOCRbl'x сосудов. KpO}fe того, пастой 
3eJIeHoro чая помогает снизить артериальное Д!l.вление в на'lаль­
IIЫХ стадиях гппеРТОlJичеСIСОЙ БО,'Iе311", ведет I( снижеПlIЮ 
уровня холестерипа 8 крови и улучшает саИО'lувствие больных 
при а теРОСК.'lерозе. Благотворное влияние напитка отмечено 
также при ревматизме и хроническом гепатите. Ес.'1И в IcaQeCTBB 
лечебного средства пастоii зелепого чая примевяют в комплексе 
с другими лекарствами, то как профилактическое средство 011 
приобретает самостояте.,ьпое значение; рекомендyJDТ пить три 
раза в депь по 60-80 r крепкого настоя. Такой настой готовят 
из 1 чайной JlОЖКИ cyxoro чая на 1/2 стакана кипятка, настаи­
ваю? 10 мин в затем процежввают. 

Зеленый чай обла;J;ает также спльпыии антимикробными 
свойствами. В связи с этим отвар зе.lеного чая (озч) предло­
)l1И.'1И Д.1J1 лечения дизентерuи. Для этого 100 r сухого зе;lеного 
.. ая заJlИвают 2 n поды, пастаивают около 30 мин, кипятят, 
периодически помешивая, в течение '18са. Получеипый отвар 
фильтруют череа 2-3 слоя марли, а остаток (заварку) снова 
за.1ИВР ют 1 Jl воды И кипятят в те'lение 40 мин, после чеl'О 
также фильтруют. Затеи оба фильтрата смешивают, разливают 
в чистые бутылки и стерилизуют. П ростеРИ:IИзованный ОЗЧ 
.\lOжпо хранить при обычной компатной TeMlJepaType Змее., 
а в ХО.'10ДIIЛьнике - до 6 иес. ПРПНИ)lают отвар по 1-2 столо­
вые ДОЖНИ 4 раза в д~пь за 20-30 мио до еды (дстям до /'ода 
дозируют препарат чайпыми ложками, 8 старше год;а - десерт­
ными). При острой дизентерии курс ле'lепия длится 5-10 дн., 
а при хронической - 15-20 дп. Препарат также можно при­
нимать при эптеРОl\олитах, i\О.'lИтах, диспепсии. 

IIсс.'IедоваIlИЯ, проведепные в ЯIIОНИИ И других странах, 
1I0каза.'IИ, что чай, особенпо эслепый, обладает определенным 
ПРОТlIВО:lучевым деЙСТВllе~I, снижая вредное в..'Уияние ра;l;иоак­
Т1tВПЫХ веществ па оргаl-lИ3~1. l\Iехiшизм такого действия объяс­
няют связывани~м чайными I,атехипамп изотопа стронция 90. 

В Иuституто биохимии ЮfCни А. Н. Баха Академии наук 
СССР пз пижпвх листьев веточек чайпого куста, IcoTopue обыч­
но не ИСПО.'1ъзова:rи па п:rантацпях, ПОJJУЧИЛИ прекрасный I'pa­
CIIТC.lb Д.'1Я пищевых ПРО;З;УI\ТОВ. Новый краситель дает raM)IY 
цветов от черного до неЖНО-ЗО:IОТПСТОГО. ОН не ТО.'1Ы\О безвре­
ден, 110 и СОДСРiЮIТ ПО.lсзные д.'IЯ че.'lовека вещества. 
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Кофе аравиiiсlCИЙ 

I\офе - ваэвапие растепия и в то ше время семян его пло­
дов и пригоrОRляемого ШI них паПИТIШ. Считают, что слово 
соНеа происходит от арабского «кахфа», что в переводе озна­
чает «возбуждающий». Так по-арабски называется кофейный 
напиток. Однако более убедительным является утвеР)lщение, 
что название кофе происходит от названия южной ПРОВИПЦИII 
Эфиопии Каффа, где в ДИНОМ виде встречается кофейное дере­
во. Именно эту провинцию ботаники СЧИТaIОТ родиной кофейпо-
го дерева. . 

Сохрапились рунописпые сведения, из IЮТОРЫХ явствует, 
что уже в 875 г. вашей эры Iюфе был известен в Аравии и Пер­
спи. Первые плантации одо!.шmпенвого кофе появились в I1еме­
не. Постепенно кофе стал напитком бедуинов, не выходя за 
пределы арабского востока. В XV -XVI вв. едииствеlПIOЙ стра­
пой, где употреблялся кофейный напиток, оставалась Аравия. 
Затем из Сирии кофе проник в Турцию, где в 1554 г. в Кон­
стантинополе открывалась первая в мире кофейня. В конце 
XVI в. сведения о кофе.ЙIIОМ дереве пропикли в Европу, а в 
1615 г. из Турции в Европу были доставлены первые мешки 
lюфе. Но широкое распространение кофе в ЕвропеЙСI\ИХ стра­
нах началось лишь во второй половине XVH в. Первая кофей­
ня в Лондоне появилась в 1652 г. Из Апглии кофейный наПИТОI( 
про пик в Голландию, а затеи и в Германию. Во Фрапции кофе 
появился таиже во второй половине XVH в. Считают, что пер­
вое знакомство с кофе в Росии состоялось В 1665 г. 

Распространение кофе шло довоnьно быстро и в XVllI в. 
оно уже было известно 8 большинстве стран Европы. Вначале 
1Ice ЕвропеЙСlше страны 8ынуждепы были покупать кофейпые 
зерна, выращенные в странах Арабского Востока, где кофейное 
дерево было введено в куnьтуру . .позднее появились плантации 
кофе в тропической Африие, на Нве, в районе Сингапура и D 
жарких провинциях Австралии. В середине XIX в. итаЛЬЯПСIше 
нонахи-капуцины посадили близ Рио-де-Жанейро первое 1(0-

фейпое дерево и через песколько десятилетий Бразилия стала 
основным поставщиком кофе на мировом рыние. В 20-х годах 
нашего столетия у бразильского кофе ПОJJВился МОЩпый кон­
курент - кофе колумбийский. К 9ТОИУ времени Бразилия про­
изводила более чеи в три раза больше кофе, чем все остальные 
страны :мира. 

ЧIО представляет собой растение, плоды которого ПРОПIIКЛИ 
В быт многих народов иира? Наиболее распространенным яв­
ляется кофе аравийский (арабика) - вечнозеленое небольшое 
дерево или крупный ветвистый куст семейства. мареПОRЫХ, до­
стигающий в высоту 5 м. Кофейное дерево имеет те~lВо-зелспые 
кожистые n.истья, в пазухах которых раСПОЛО1l\епы обладающие 
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приятным ароматом белые цветки, напоминающие по пиду 
цветки щаС~lПпа. Ветви дерева усеяны густо сидящими ярко­
I\расными плодами величиной с вишню. В каЖДО~1 плоде нахо­
дится по два ПЛОСI\О-ВЫП~'КЛЫХ семепи - кофейпые зерна. Д;НI 
созревания плодов кофе требуется 6-7 мес. Пдодоносить ко­
фейно'е дерево начинает уже на третий год после посадн:и, но' 
максимальный урожай плодов отмечается между пятым и седь­
мым гоцами. В средне~1 одно дерево дает в год примерно 2,5 кг 
ягод, или 0,5 к·г зеленых, или 0,4 кг высушенных зерен. 

Нроме аравийского I\офе насчитывается еще около 60 видов, 
щюизрастающих.в разных районах Африни, Азии и А:иерики. 
Причем различные виды l(офейного дерева отличаются друг от 
друга как формой и раЗ~lерами органов - листьев, стеблей и 
т. д., так п качеством плодов и семян. Имеются разповпдности 
Rофе, отличающиеся пе тодьно фОР~fОЙ, по И цветом плодов­
белым, красным, ТС1шо-фиолетовым илп почти черным. Отли­
чаются по форме и цвету и кофейные зерна. У либерийского 
Rофе, например, семена светло-желтые, у араБСIЮГО - голубова­
то-зелепые, а у гибрида этих видов - частично аеленоватые. 
Дерево, дающее лучший сорт кофе - мокка, имеет мелкие 
Листья и плоды с мелкими, но mИРОIШМИ семенюш. Ипогда R 
плодике кофейного дерева находят не два, а одно совершенно 
I\руглое семя. Тalше зерна называют жеМЧУЖIIЫМ кофе и они 
ценятся дороже обычного. А плоды .сорта кофе хибрИl\О, выра­
щиваемого в Бразилии, содерщат от 4 до 6 семяп. 

Пл()ды кофейного дерева на плантациях СQuирают вручную. 
Промыты'3 водой ягоды сушат па солпце па цементных пло­
щадкаi в течение двух недель. Затем в специальных обдироч­
ных машинах механически отделяют сухую ШIOДовую мякотf, 

И твердые впутренние оболочки от семян. Это сухой способ 
полуqепия кофейных зерен. При другом, так называемом. МОI(­
PO~I способе, с плодов в специальпых машинах удаляют МЯКОТh. 
Затем ягоды кладут в темное место, где происходит процесс 
ферментации в остатках мякоти. ПОС.'lе этого остатки оБО:JОЧIШ 
удаляют в больших сосудах с проточпой водой. Зерна сушат па 
воздухе или в сушилках при температуре 50-600. После сушки 
вальцаJ.1П освобождают семепа от роговой оболочки и полируют 
на специаJIЬНЫХ вращающихся барабанах. Так получают сырые 
зерпа кофо. ~ртируют пх по величине и удаляют загрлзнепия 
в специальных машинах. 

В сырых кофейных зерпах содержптся около 11,3% воды, 
12,6% азотистых веществ, 1,18% I\Офеипа, 11,7% жира, 
7,8% сахара, 8,4% кофедубильпой кислоты, 23,9% клетчаТI\И 
и 3,8% миперальных веществ. В кофе ценится содерщание фи­
зиологически активного кофеина, вкус и аромат. Для получепия 
приятных специфических виусовых качеств и аромата кофей­
пые зсрпа обжаривают, причем кофеин при 8Т011 не разруmает-
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сп. При обжариваuии зерен происходит уменьшение процентно­
го содержания воды 11 зерпах (2,7%), сахара (2,8%), кофеду­
БИJ1l,НОЙ кислоты (до 4,7%) И нссколы(о увеличивается про­
цент ное содержание азотистых вещест" (до 13,9 %), кофеина 
(до 1,24%) и жира (до 14,4%). Сахар при обжарпвапии 
карамелизуется, обраауется карамелин, окрашивающий кофей­
ный настой в темно·коричневыЙ цвет. Хараlперный аронат 
кофе придает так пазываемый кафсоль. Он образуется при об­
жаРlIваuии зерен благо;r,арп непо.;JНОМУ ОI(ИCJIСПИЮ нелетучих 
веществ и образовапию из IIИХ ОКDСЛЯЮЩИХСЯ летучих веществ. 
Б по;r,жаренuом J\офе находятся внезначительных I(ОJJИ'lеСl"вах 
мсркаптаны, фепольные соеДlfнепия, ПИРИ':J.Ин, уксусная кисло­
та и MHorlle другие соединеппя. При поджаривапии в семенах 
кофе образуется значитеJIьное количество витамина рр - uико~ 
типовой кислоты, которая находится в свободном состоянии и 
легко, переходит в кофейный напиток. В одной чашке черного 
кофе находится примерно треть необходимой взрослому чело­
Bel,y суточной дозы витауина РР. 

ПРОМЫШ;l.епная обжарка произво;r.ится в специальных аа­
крытых аппаратах при 180-2000 до приобретепия кофейными 
семенауи teMlIo-коричне,вого цвета. В результате обжарки вес 
се)fЯН несколько уменьшается, а об"еу увеличивается почти 
в 1,5 раза. В ДО)lаШЩIХ условиях обжаривать кофейные зерна 
можuо иа чугунных И.1И железных сковородках. ИRоца для 
более равномерного обжаривания на сковороду добавляют ие­
MHOI'O растительного масла.. НеДGжареппый кофе менее арома­
тичен, а при пережаривапии происходит обугливание или даже 
полное сгорание содержаЩИХСJl в кофе веществ, что резко из­
меняет ero вкусовые и ароматичеСI(ие свойства и он ПРИGбре­
тает горьковатый ИJIИ кисловато-горький вкус. РаЗЛИ'lные сорта 
кофе нужно обжаривать до различной степени потемнения, 
соответствующей наибольшему наноплению в зернах летучих 
ароматических веществ. Так, наIi:риуер, африканский сорт Ро­
буста необходи)1O обжаривать сильнее, че11 кофе кодумБПЙСЮIЙ. 
Нак установили венгерские учепые, аромат' и вкус кофе ааписит 
ие столько от сорта, СIЮДЬКО от способа обжаривания зерев. 
ПО ИХ мнению, лучше всего об;каривать I\офе в инфракрасных 
лучах. Причем пред.'1агаеиоЙ ими портативпой инфракрасной 
печью для обнщрки аереп можно ПОДЬЗ0ваться в домашпих 
)'словпях. Если среди кофейных зерен имеются недоразвитые 
зерна, то при обжаривании они остаются более спет.'1ЫМП, а в 
молотом кофе образуют светлые вкрапления. I1е:щразвитые 
зерна придают кофе излишнюю терпкость. 

Зерна кофе можно :хранить в течепис )IВОГИХ лет и, l\al( го­
ворят знатоки, подобно випу, вкус его с годам.и улучшается. 
Обжаренный нофе следует складывать в П.10Т80 закрывающиеся 
бапки или коробии. Лучше всего xpaHIITb зерна в стеЮIЯППЫХ, 
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герметическизакрываIOЩИХСЯ сосудах. ПОСI\ОЛI.КУ молотый 
кофе постепенно теряет свой специфичеСКIIЙ аромат и вкус, П~ 
рекомендуется молоть его в больших количестпах. Пре~поqти­
тельпее пеобходимое количество зерен переиолоть перед упо­
треблением, тогда ПРlIготовлепный П3 него кофе будет более 
ароматным и вкусным. Обычпо, чтобы ПРИ ГОТОВИТЬ чашку ко­
фе, берут 10-12 г порошка молотого кофе, при дТШI В o;~lIoii: 
чашке в среднем будет 0,2 г кофеина', 

f\po~le кофе в зернах, в ПРО;J.ажу поступает раrфасоваппый: 
молотый натуральпый кофе в герметически за[,рытых баш\3х 
11 получивший широкое распростраоеlJие так uазывае11ЫЙ раст­
воримый кофе. 

Растворимый кофе получают сле,J;УЮЩИМ образом. 3ерпа 
высушивают 8 аппаратах горячим воздухом и при ох;rаilцеIIII!I 
мелют. 3атеи в специальпых аппаратах порошо« С·}IСШИllают 
С большим Iюличеством воды. Посло этого жидкий кофе посту­
пает в высокую многометровую башню, где под воздеiiствием 
горячего воздуха высушивается до порошка. ПолучеllНЫЙ та­
кии образом порошок и является .растворимы)! кофе,.. Напи­
ток, приготовлеввый иа пего, отличаясь нес[юлько по вкусу 
и аромату от приготовлеппого из молотых зерен, об.'Iадает при­
сущим кофе физиологическим деiiствием, ПОСIЮ:IЬКУ в нем 
сохраплеТСII кофеин. В послеДllие годы разработап способ ОТ­
гонки ароматизирующих веществ [софе с паром, которые загем 
смешивают перед сушкой с водвым зкстрактом. В результате 
получаотся растворимый порошок, содержащий аРО\JаТlfческие 
вещества иатуральпого кофе. 

}{офеин и ароматические вещества кофе водорастворимы 
fJ равпомерно распредеШllОТСЯ в напитке. Теи не менее способ 
приготовлеIJИЯ напитка влияет не TO,'IbKO па его вкусовыо Ita­
чества, по и находит отражепие в его действии. Существует 

1 При uриготовленпи черного кофе часто пользуются I(ОфI?ВЗРI(аМII 
раЗЛП'I,JJЫХ I(ОНСТРYIЩИЙ, что позволяет более точно дозировать I(репость 
кофейного настоя в быстро получать профилырованный HaIIllTOK. 

Широко распространен следующий СlIособ приготовлеНИR черного 
кофе: ополаскивают J(офепаРJ(У J(ПDЯТJ(ОМ, l<JJадут в вее мо;IUТЫЙ кофе 
(10-12 г, пли O~Ha попная чайная ПОilша на чашку напитка), 38ЛПIJUЮГ 
IШПЯТКОМ, lIодогревают (не J(впятяrl) , снимают с оrвя, настаивают 
5-7 мин D разливают через цедилку в чаШJ(В. . 

БО.1loIilOЙ популярностью пользуется Iшфе спо-туреЦJ(иt, И.1i1 шо-во­
сточпомУ •. Готовят его в Dсбольших, иесиолыю сужпвающихся иверху. 
луженых изнутри сосудах, так называемых турках. Если их нет, )I0ЖIJI) 
8ЗЯТЬ маленькую ВСШИРOl(ую кастрюльку. На стаиан воды берут 
2-3 чайные ЛО1IШИ мелко размолотого кофе n 3 кусочиа сахара, ROTOPblii 
l(:JaAYT одповременно с КОфО. Варят кофе ва медленном оrnе, во довод" 
ДО кипеНIIЯ. Нак толы(О l(Офе подпялся. спимаютего с ОГПЯ (МОiI\П[) 
еще 2-3 рааа ставить СОСУД па огонь, снимая сразу же, I\ЗИ ТОЛЫ;{\ 

кофе начнет по;щнматься). Горячий напиток, не процешипая, ра З,lIID а 10 r 
по чаmI{U~I. 
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общее правило для приготомения кофейного наПИТItа любым 
способом: нельзя его кипятить. Даже начало кипения, XapaI{· 
тсризующееся выделением пузырей, уже ведет к потере арома­

та. Теряет свои вкусовые и ароматические свойства остывший 
ИЛИ вновь согретый кофе.СпециаЛЬНЫ}1 исследованием было 
YCTaHOВJIeHO, что по сравнению с профи.'Iьтрованным кофе, прif­
ГОТОВJIенный «по-турецкю) или «по-восточпому. (спаренный из 
мелко СJ.lOлотого кофе вместе с сахаром и выпиваемый с боль· 
шей частью гущи), способствует УСИ.'lепию мочеRыделепия. 
посколы{y крепость напитка, зависящая от количества находя­
щегося в нем кофеина, В опытах была одинаковой, сделали ло­
гический вывод, что более высокие диуретические свойства 
кофе «по-турецкио определяются не кофеином, а другими ан· 
ТИВНЬ'lJrfи действующими веществами, ваходящпиися в иофеЙ. 
ных вернах. Усилевие диуреза способствует более быстрому 
выведению из организма кофеина, I возможных продуктов его 
окисления и других «балластных. веществ кофейного напитка. 
Благодаря атому уменьшается возможность ПОЯВ.'IeIIИЯ непрпят­
ных побочных II'Вленяй, вызываемых ИlJогда ИОфО. 

Хотя основным свойством натурального кофе является ero 
возбуждающее действие, многие люди употребляют его главпым 
образом 113-за приятного аромата и специфического вкуса па­
питка. А для некоторых лиц - поклонников кофе - возбу)и.­
дающее действие напитr<а порой противопоказано. В таких слу­
чаях реКОJ.lепдуется употреблять кофе с цикорием или пополаи 
с молоком. Чехословацкие ученые разработали способ извлече­
ния кофеина из зерен, при котором у иофо сохраняется специ­
фический вкус и аромат. 

Основным биологическим активным вещество., кофе являет­
ся ащ{алоид кофеин. Алкалоиды группы кофеина близки по 
химическому строению некоторым веществам, встречающиися 

в организме человека и животпых (например, мочевой кислоте 
и др.). Видимо, поэтоиу они не опасны для человека даже при 
длительном употреблении в небольших количествах. Нофеин 
обладает способностью всасываться довольно быстро. Его дейст­
вие начинает проявлятъся уже через 15-30 мин после введе­
ния. Длительность действия кофеина, как и многих других ве­
ществ, в значительной мере зависит от способаости организма 
разрушать его или превращать в менее активные вещества и 
особенно выводить атот алкалоид и продукты его nревращсния 
из организма. Кофеин не обладает способностью накапливаться 
в организме даже нри длительном применении. Большая часть 
ero разрушается и превращается в иочевин~·. В течение 6 ч 
распадается около 50% введенного кофеина, а спустя сутки его 
в организме уже не остается. В неизменном виде выделяется 
почками всего 8% введенной дозы. 

Под воздействием кофеипа УСИ.'Iивается рефлекторная дея-
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тельвость, учащается и углубляется дыхапие, усиливается дел­
тельпость сердца, повышается попишеlJное кровяпое давлепие, 

расширяются сосуды головного мозга, сердца и почек, увели­

чивается &lOчеотделепие, усиливается сеl'реция желудочпого 

сока и др. 

Для лечения заболевапий кофе пачали прииепять в са~IOМ 
раппом периоде его истории. n Европе первые УК8З3ПИЯ о ле­
чебном прииопении lюфе появились в 1591 г. Впача;lе БОЛJ,ШI1Н­
СТВО соропеЙr.ких врачей отвосились I( I(офейпому папитку с 
предубе>кдением, но вскоре они стали широко пользоваться 
кофе для лечения разных заболеваний. Сырые зерна, обычно 
в виде настоя, начали упоfреблять пpu лихорадке, головных 
болях, коклюше. катаральных состояниях, подагре и артритах. 
Более широко пользовались отварами или настоями из обша­
ренного кофе. Крепкий отвар в с1tJеси с лимонным СОIЮИ при­
меняли при ма.'!ЯРИИ. Нередко кофе назначали для улучшения 
IIнщеварения, при различных отравлепиях, мигрени и некото­

рых Функциональпых нервных расстройствах. При этих заболе­
ваниях кофе часто употребляют и в наши дни. Особенно прочно 
вош~о в практику назначение крепкого кофе как отличного 
тонизирующего средства при упадке СИ.'!. Под влияпием содер­
жащеroся в кофейных наПИТI(ах кофеина- появляется чувство 
бодрости, исчезает умственная усталость и сопливость, знач"Р.­
тельно облегчается и углубляется мышление, активизируется 
память и восприятие эмоциональных впечатлений. 

Благоприятuо действует кофе при отравлениях. В ЭТих слу­
чаях после промывавия л(елудка и кишечпика рекомендуют 

дать пострадавшему 1-2 чаШI(И кофе, его дубильные вещества 
оказывают положительное влияппе на слизистую оБО;IОЧКУ же­
ЛУДI(а и кишечника, могут осюкдать и препятствовать всасыва­

нию остатков ядовитых веществ. Rpo)le того, при отравлениях 
кофеин тонизирует организм и усиливает ослаблеПНУIО сердеч­
пую деятельность. Прн заболеваниях желудочно-кишечного 
тракта кофе также используют в качестве лечебного средства: 
оодержащиеся в нем дубильвые вещества способствуют прекра­
щению по носов и улучшению пищеварения. В атих случаях 
употребляют не только черный кофе, но также приготовленные 
на пем желе, муссы и кисели. Порой, благодаря действиIO ко­
фе, удается снять головпую боль при менструациях или при­
остановить неукротимую рвоту у беременных женщин. Однако 
применять кофе для лечения следует только по совету врача~ 
Больному не рекомендуется пить в день более 2-3 чашек ко­
фе, поскольку большие дозы кофеина могут оказать вредное 
влиявиева сердце и нервную систему. 

Иногда можно пользоваться кофе KaI( вспомогательпым ра­
возаЖИВJIЯЮЩИМ средством. ссаllины и раны (В том числе и 
пагноившиеся) советуют промыть 2-3%-вым растворои кар· 
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балки или марганцовокислого калия и присыпать )le.1I\O разуо­
nотым обжаренным кофе. Промывать рану падо пе petKe ДВУ!С 
раз в день; ПОlсрываlощпii со спой из ПОРОШlса кофе способст­
вует подсыхавию раневой поверхности и более БLlСТРМlУ 33-
нсивленвlO. 

Существует ипенне, что кофе лвляется хорошим питате:п.­
выи средством. Действитедьно, в кофе СО;J;еРiКИТСЯ довольно 
много азотистых веществ, жир и сахар, нО прииеRЯЮТ его в 

небольших КOJшчествах (10-12 г на чашку). Поэтому количе­
ство питательных веществ собственно кофе, поступающих 8 
организм, невелико. Правда, калорийность напитка зпа'lитеJIЬПО 
УВС,1ичиваеТСI1 благодаря, тому, что кофе пыоT обычно с саха­
ром и часто - с ИО:lОI(ОМ или С.1ивками. Так, например, одпа 
чашка с.1адкого rсофе со сливками покрывает примерно 5% су­
точного КО;lичеСТRа калорий, необходимых ВЗРОСJIOИу человеку. 
В то нсе вре)fЯ кофе об.1адает способностью уменьшать чувство 
голода и тем самым Kal~ бы сокращать потребность в БО.1JЪШОМ 
КО.1Rчестве пищи. 

Кофе ПРОТИВОПОIШЗ8Н легко возбудимым людям, стра.цаю­
щим бессонппцсй и учащенным сердцебисппеи, больны,М нзвеи­
воА болезнъю Же.1удка " векоторыми заболсваВDЛИИ органов 
пищеварения. При употреблепии D короткий период вренени 
большого [<ОЛRчества креnIСОГО кофейного напитка даже у здо­
рового человека могут развиться явления легкого отрав.1ения: 

кофеИНО)f. При. остром отравлеНИR наблюдается СIL'IЬНЫЙ ШУ'" 
В ушах, головная бо.1Ь, спутанвостlt мыслей, чувство страха, 
беспокойство, бред, судороги. ХрониqеСI:ое злоупотреб,1еНIIС 
кофе ведет к ПОRышению нервной возбудимости, бессоппицс, 
появлению неПРИJIТНОГО кожного зуда, 
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АлфавнтныА указатель 
р усс&их назваинА растениА 

АБРИI(QС 123 
Авокадо 185 
Айва 124 
Актинидия 126 
Алыча 158 
Анапас 186 
Анис 211 
Апельсин 180 
Арахис 108 
Арбуз 60 
Артишок 62 
Бадьян 212 
БазWlИК 213 
Баклажан 63 
Банан 187 
Барбарис 127 
Бобы 53 
г.оярышник 129 
Бр}'снюса 130 
ВРЮlша 64 
ВаЮlilЬ 214 
Виноград 132 
Вишия ..:34 
ГВО3ДП'lВО8 дерево 214 
ГолуБНИ8 136 
Горох 54 
Горчица 215 
Гранат 188 
Грейпфрут 182 
Гречиха 40 
Груша 136 
Дыпn 64 
Ежсвш,а 138 
ЖIIМОЛОСТЬ 139 
3е~I.'IЯПИJ(а 140 
Имбирь 217 
Инжир 190 
Ирга 142 
Иссоп 218 
RаlШО 250 
Налина t 43 
Наперсник 219 
J\ап}'ста 65 
l{ардамоп 220 
НаРТUфСilЬ 68 
I\аштан 196 
Недр 198 

I\ервель 220 
I\иаил 144 
J\JlЮI{ва 146 
RИЮltепииа 147 
1\0.'1 а 2Ы 
l\о.'lЮРНЯ 221 
JiОПОПЮI 109 
})ориапдр 221 
НОРИЧППI\ 223 
J{ОСIявm;а 147 
J{офе 260 
I\рапива 71 
liресс-салат 73 
'НРЫЖОВПИI\ 148 
liук}'р}'за 41 
Нувнсут 111 
;Лавр 224 
Лев 112 
Лимон 183 
;ТlИМОПВИIt 252 
Лох 149 
Лук победный 74 
ЛУН порей 75 
Лун репчатый 75 
Майорав 224 
:Мак 114 
Малипа 150 
Манго 192 
Маидарин 184 
Маслива 116 
Мелисса 225 
Миндаль 199 
Морковь 79 
Морошка 152 
J\lорская капуста 78 
МУСI,атпый орех 226 
Мушиула 152 
Мята 227 
Облепиха 153 
Овсе 45 
Огурец 81 
Огуречная трава 83 
Орех грецкий 201 
Орешник 204 
Пастернак ~8 
Пекап 206 
Псрец стручковый 84 
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Перец черныА 230 
ПерсИl' 155 
ПеТРУШI,а 231 
Подсолпечппк 117 
По)шдор 85 
Портулаt, 87 
Просо 43 
Пшеница 44 
Ревень 88 
Родыса 89 
Репа 91 
Рис 47 
Рожь 48 
Розмарин 233 
Рыжик 119 
Рябппа обыкновенная 155 
Рябина чеРИОПJIодвая 168 
Салат 91 
Свеltла 92 
Сельдерей 234 
Слива 156 
Смородипа красная 160 
Смородппа черпая 161 
Соя 55 
Спаржа 94 
Терн 159 
Тиltll,ПН 234 
Тмин 236 
ТЫRпа 95 
,Укроп 238 

Унаби 163 
Фасоль 56 
Фейхоа 192 
Фенхель 239 
Фиэалпс 97 
Финиковая палы[а 193 
ФистаШI<а 206 
ХnопчаТНИI( 119 
Хмель 24.0 
Хреи 241 
Хурма 194 
ЦИlюрий 98 
'Iабер гориый 243 
Чабер душистый 243 
'Iай 255 
'IepeMyxa 165 
Черешня 166 
'IеРППI<а 167 
'Iесиок 100 
Чечевица 58 
Шалфей nекарствеппый 244 
mалфей мускатный 245 
Шафран 245 
Illеш(овица 170 
ШИПОВНИI< 172 
Шпинат 103 
Щавель 104 
Эстрагон 21\6 
Яблоня 176 
flчмень 51 



Jlатииские назваиия растениА 

АБРИRОС обыrшовсппый - Armeniaca 
vulgaris Lam. 

Авокадо америнанское - Persea 
americana МiII. 

Айва обыкновенная - Cydonia оЫоп· 
ga МiII. 

Актинидия коломикта - Actinidia 
kolomicta Maxim. 

Алыча (слива раС'l'опыренпал)­
Prunus divaricata Ldb. 

Ананас - Ananas comosus (Stickm.) 
Мегг. 

Анис оGыкновепный - Anisum vul­
gaгe Gaertn. 

Апельсин сладкий - Cilrus sincn8is 
(1...) Osbeck. 

Арахис - Arachl8 hypogaea L 
Арбуа обыкновенный - Citrullus 

vulgaris Schrad. 
Артишок посевной - Супага scoly. 

mus L. 
Бадьян КИ1'айский - Il\icium verum 

Hook. f. 
. БаЗИJlИК оБЫКВОJlСПIILIЙ - Ocimum 

basiJicum L. 
Баклажаны - Solanum me:origena L 
Банан раЙСI(ИЙ или куховJIый -

Musa paradisiaca L. 
Барбарис обыкновевный - Berberis 

vulgaris L. 
I>обы обыквовенные - Faba vulga­

ris МоепсЬ. 
Боярыmиик кровяво-красвы:i - Сга· 

taegus sanguinea РаН. 
Брусника - Vaeeinium vltis-idaea L. 
Брюква - Brassica napus L. 
Ваниль дУШистая - Уапil\а fragrans 

(Salisb.) Ames. 
Виноград кулыурвы:i - VitLs vini­

[ега L. 

Пишвл обыкновевная - Сегазиз vul· 
garis МiII. 

Гвоздичное дерево - Euqenla сагуор­
hyllata ТЬипЬ. 

ГолуБИiса (гонобобель) - Vасеiпiшп 
uliginosum L. . 

Горох посеввой - Pisum sativum L. 
Горчица сарептская - Brassica juп. 

ееа (L.) Czern. 
Грават - Рuпicа granatL1m L. 
Грейпфрут - Citrus paгadisi Macf. 
Гречиха посевная - Fagopyrum sa-

gittatum аi1iЬ. 
Груша домашняя - Pyrus domestica 

Medik. 
Дыня обыкновснная - Cucumls те-

10 L. 
Ежевика сизая - Rubus cacsius L. 
Жимолость съедобвая - Lonlcera 

edulus Turcz. ех Freyn. 
Земляника лесвая - Fragaria ""\1es­

са L. 
Имбирь аптечный - Zingiber оШсl­

nale Roscoe . 
Ивжир обыкновенвьtй (фиговое де­

рево) - Ficus carlca L. 
Ирга овальная - АтеlапсЫег ovalis 

Medik. 
Иссоп nекарстпеивый - Hyssopus 01-

ficinalis L. 
Какао настоящее - ТЬеоЬсота са­

сао L. 
Калива обыквовеНН8JI - Vlbumwn 
орШus L. 

Каперсы колючие - Capparls spfno-. 
53 L. 

Капуста огородная - Brasslca 01ега­
сеа L. 

1\ардаМ0!ItJI8СТОЯЩИЙ - Elettaria саг­
damomum White et Maton. 
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Картофель .... Solanum tuberosum L. 
J(аштаи настоящий - Castanea sativa 

МiII. 
Кедр сибирский - Pinus sibirica 

(Rupr.) Мауг. 
Кервель огородный - Апthгisсuз се· 

refolium (Ц Hoffm. 
Киаи..'! обыкновенвый - Согпuз mаз 

L. 
Клюква оБЪШНОDенная - Vaccinlum 

oxycoccus L. 
Itияжепика (поленика, иамура)­

Rubus arcticu!! L. 
Кола заостренная - Cola acuminata 

Schott. е! Endl. 
Иолюрия граВЮlатовиднаll - Coluria 

qеоidез Ldb. 
КОIIОПЛII посевная - Саппаhiз заtl· 

уа L. 
Кориандр посевной _. Coriandrum 
заНуит L. 

Корli1Jник Iситайский - Clnnamomum 
cassia BllIme 

КОСТЯИИI(а - Rubus saxatills L. 
Кофе аравийский - СоПев агаЫса L. 
Крапива двудомпая - Urtlca dioica L. 
Нресс·салат посевной - Lepidlum 5а· 

ti\'um L. 
Крыжовниtt оБЫI(новенныit - Огоз· 

sularia reclinata (L.) МiII. 
Кукуруза - Zea тауз L. 
Иунжут ИНДИЙСКИЙ - Sesamum Indi· 
сит L. 

Лавр благородный - Laurus nohilis L. 
Лен культ~'Jlный - Linum usitatissi· 

mum L. 
Лимоп - Cilrus Нтоп (Ц Burm. f. 
ЛИIIIОНПИК китаЙСI(ИЙ - Schizandra 

chincnsis (Turcz:) ВаШ. 
Лох узколистный - Elaeagnus ап· 

gustifolius L. 
ЛУI( победный (черемша) - Allium 

\'ictoralis' L. 
Лук порей - Allium porrum L. 
Лук репчатый - АШum сера L. 
Майоран садовый - Majorana Ьог· 

tcnsis МоепсЬ. 
Мак СПОТDорныt- Рарауег somnife· 

rum L. 
Малппа оБЫI(повепваJl - Rubus Idae· 

U5 L. 
Мавго сизое - Mangifera caesia Jaeq. 
Мандарип уншпу - Citrus unslliu 

Mare. 
Маслина свропейскаJl .... Olea euro· 

раеа L. 
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Мелисса лекарственная - Melissa 
officinali5 L. 

МИDдаль оБыIсновенвый - Amygda­
lus communis L. 

Морковь посеDная - DallCus sativu!' 
Roehl. 

l\IОРОШI(а - Rubus chamaemorus L. 
Морская капуста - Laminaria sacc-

hагiпа L. . 
Мускатпыii орех - Myristica moscha· 

ta Thunb. 
Мymмула ОUЫl\НОВСИВ8Я- MespIlus 

germanica L. . 
Мята перечнзя - Mentha piperita L. 
Облепиха кгушиповидвая- Hippo-

phae rhamnoides L. -
Овес посевной - Аvепа satlva L. 
Огурец поее-, .. ' -. - Cucumls satl· 

vus L. 
Оrуречная трава - Borago оПiсiпа­

Н5 L. 
Орех грецкий - Juglans regia L. 
Орешник обыкновенный - CorylU5 

ауеllапа L. 
Пастернак посев вой - Pastinac.a sati· 

уа L. 
Пекав - Сагуа oli\'aeformis Nutt. 
Перец стручковый (красный) -

Capsicum annuum L. 
Перец черный - Piper nigrum L. 
ПеРСИI' обыкновенныii - Persica 

vuJgaris МiII. 
ПОТРУШI(а кудрявая - Petroselinum 

sativum Н:>Нт. 
Подсолнечвик ОДНo.'Iетн"Й - Веliап· 

thus annuus L. 
Помидор съедобпый - lycopcr5icum 

esculentum МiIl. •. 
Портулак огородный - Portulaca 

oleracea L. 
Просо обыкновенное - Panicum mi· 

liaceum L. 
Пшеница 1rlягкая - TriticLlm vuJgare 

Host. 
Ревень огородный - Rheum гЬароп. 

ticum L. 
Редька - Raphanus sativus L. 
Репа огородная- Brassica гара L. 
Рис посевной - Oryza sativa L. 
Рожь посевная - Secale cereale L. 
Розмарип лекарствеllвый - Rosma-

гiпus officinalis L. 
РЫ)БВК посеDНОЙ - Сатеliпа satlva 

Crantz 
Рябина обыиповеввая - Sorbus аиси· 

paria L. 
Рябвuа черноплодная - Aronia теlа· 

nocarpa (Michx.) Elliot 



Салат посевной - Lactuca sativa L. 
(венла оБLшновенная - Beta vulga­

гis L. 
СеЛLдерей пахучий - Apium graveo­

'Сl15 L. 
Слипа домашняя - Prunus domestica 

L. 
Смородина красная - Ribes rubrum 

L. 
Смородина '1српаn - Ribes nigrum L. 
Соя кулътурнав - Soja hispida 

Moench. 
Сllаржа лекарственная - Аsрагаguз 

officinalis L. 
Терн (слива колючая) - Prunus spl­

nosa L. 
tИМLЯН uолзучий - Thymus serpyllum 

L. 
Тмин обыкновенный - Carum carvi 

L. 
ТЫЮl3 крупноплодная - CucurbIta 

maxima L. 
)'кроп пахучвй - Anethum graveo­

lens L. 
}'иаби - Ziziphus jujuba МiIl. 
ФаСО:IЪ обыкновенная - Phaseolus 

\'ulgaris L. 
Фейхоа Селлова - Feljoa sellowiana 

Berg. 
Фснхе;lЬ (аптечвый укроп) - Foeni· 

cu1um vu)gare МiII. 
Физалис оБLIIUlовенвыii - Physa1is 

alkekengi L. 
ФиниковаJi пальма - Phoenix dacty. 
Шее а L. 

Фисташка настоящая - Pistacia vera 
L. 

ХлопчатВик мохватыА - Gossypium 
hirsutum L. 

ХмеЛL оБЫJ(ПОВСННЫЙ - Ilumuluз lu­
pulus L. 

Хрен обыкновснный - Armoraela 
rusticana Lant. 

Хурма восточпая - Diosp)'ros kakl L. 
I{ПJ(ОРПЙ обыкновенный - CichoriuJ11 

intybus L. 
Чабер еОРllЫЙ - Satureja monlana L. 
Чабер душистый - Satureja hortensis 

L. 
Чай кптаЙ('I<ИЙ - ТЬеа slnensis L. 
Чсрем)'ха обыкновенная - Раduз 

raeeInosa Gi\ib. 
Черешвв - Cerasus avium (L.) Мо­

eneh. 
ЧСРНИI(а обыкновсввав- Yaeeinium 

myrtillus L. 
Чеснок посевной - Allium sativum L. 
Чечевица .пищевав - Lens culinaris 

Medic. 
Шалфей лекарствевный - Salvia oJ­

ficinalls L. 
Шалфей MYCI(aTBbli - Salvia se)area 

L. 
Шафран посеввоi - Crocus sativus 

L. 
Шелковица бе.лав в червая - Morus 

alba L. et Morus nigra L. 
Шиповник к6ричвый - Rosa cinna­
mоmеа L. 

Шпинат оrородный - Spinacia olera-
ееа L. 

Щавель кислый - Rumex acetosa L. 
3CTparOB - Artemisia dracunculus L. 
ЯБJ10ИЯ домаШВJlJ1- Malus domestica 

Borkh. 
Нч~,епь обыкиовепвый - Hordeum 

"ulgare L. 
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