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      История специй. От сладкой ванили до острого перца
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        Доказано, что специи известны человеку с эпохи неолита, хотя некоторые археологи утверждают, что на много тысяч лет дольше.
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        Большая часть современных пряностей была известна задолго до нашей эры, их названия упоминаются в Чарака-Самхите и Шушрута-Самхите, возраст которых исчисляется более 5000 лет.
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        Русское название пряности гвоздика произошло от латинского наименования clavus, которое было дано за форму почки, напоминающей гвоздь.
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        Предисловие
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        Кулинария — подарок богов.

        Специи же — подарок дьявола.

        
          Януш Леон Вишневский (писатель)
        

      

      
        Хорошее блюдо можно съесть дважды.

        
          Тигран Петросян (шахматист)
        

      

      Первобытными ремёслами человека были собирательство (съедобные растения), охота и рыбалка.

      В эпоху палеолита — а это было где-то 450–500 тысяч лет тому назад — охотники какую-то часть мяса, пытаясь оставить впрок, заворачивали в различные травы. Только травы могли помочь сохранить продукт. Многие знают, что укутанное в крапиву мясо сохраняется до трёх дней. Если выпотрошить рыбу или мелкое животное, птицу и заложить внутрь сухую горчицу, эффект сохранения вас ошеломит.

      Постепенно люди заметили, что вкус мяса отличается в зависимости от того, в какую траву был завёрнут кусок. Так они стали, готовя пищу, улучшать вкус сырого мяса пойманных животных лесными плодами, клубнями или корешками некоторых растений.

      Пряные растения вошли в жизнь человека с умением приготавливать пищу на огне. Мясо любого животного имеет специфический привкус, и человек научился избавляться от него с помощью пряных растений. Люди с мясом ели какие-то зелёные растения для улучшения вкуса и запаха. Именно это время можно назвать началом истории использования пряных растений. Археологи утверждают, что человек знал некоторые пряные растения ещё в эпоху мезолита, то есть пятьдесят тысяч лет до н. э., и тоже использовал их для улучшения вкуса сырого мяса.

      Однако наиболее достоверные доказательства употребления пряностей относятся к эпохе неолита, когда людям уже были известны тмин, дягиль, мак и пастернак. Такое утверждение возникло на основе целого ряда находок. Оказалось, что первобытный человек к тому времени уже научился готовить простейшие блюда, улучшая их вкус ароматными корешками и травами. Постепенно, изучая их свойства и влияние на свой организм, человек начал использовать их в качестве лекарственных средств.

      Впоследствии пряные растения не только стали неотъемлемой частью многих кулинарных блюд, но и приобрели статус самых дорогих и ценных предметов торговли. Поэтому дальнейшая история открытия, изучения, распространения и торговли пряностями неразрывно связана с политическими потрясениями, интригами и войнами.
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        Из истории пряностей
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История появления пряностей и способы их употребления тесно связаны с историей развития человечества.

      Нужно отметить, что с накоплением определённых знаний появилась и соответствующая литература. В письменных источниках IX века до н. э. содержатся упоминания о растениях и пряностях, приводятся приблизительно шестьсот лекарственных и пахучих веществ. Позже король Ассирии Меродах-Баладан (721–710 годы до н. э.) написал книгу практических советов по выращиванию пряностей в своих садах. В то время широко применялось около шестидесяти видов пряных растений. Древним персам уже было известно несколько видов лука, чеснока.

      Наиболее полные ранние источники сведений о применении пряностей относятся к 700 году до н. э. Жители Вавилона, будучи великолепными торговцами, перевозили пряности по караванным сухопутным и по водным путям на судах по рекам Тигр и Евфрат. Самыми распространёнными пряными товарами были шафран, фенхель, тимьян, тмин, кунжут, кардамон, укроп, чеснок, лук и кориандр.

      Ещё в 3500 году до н. э. древние египтяне применяли пряности не только в пищу, но и как косметические средства или лекарства. Указания о приготовлении лекарств на основе пряных растений находили на египетских папирусах, но больше всего о специях знали жители Индии и Дальнего Востока, которые употребляли их, чтобы придать различные вкусы и разнообразие простым блюдам.

      Пряные растения сыграли в истории человечества огромную роль. Иногда они стали даже причиной вооружённых конфликтов, самым серьёзным образом повлиявших на ход истории.

      Уже в первобытном обществе люди использовали различные пахучие растения и в качестве еды, и в различных ритуалах, чтобы отпугивать, например, злых духов. В древнем мире, в частности в Египте, лук и чеснок входили в рацион практически всех слоёв населения, а благовонные травы использовались при погребении — их пучки помещали в тела мумий.

      Археологи считают, что около пятидесяти тысяч лет до н. э. люди обнаружили, что листья некоторых растений улучшают вкус жареного мяса.

      Согласно мифологии древних жителей Ассирии, по крайней мере, одна специя была известна до создания человечества. Когда боги собрались создать Землю, они пили кунжутное вино.

      Пять тысяч лет назад в Египте был известен аир. Рецепты, написанные на папирусах, относящихся к середине второго тысячелетия до н. э., предписывают добавлять в пищу анис, горчичное семя, тмин, кориандр, мяту, полынь, корицу и шафран. Семена некоторых пряных растений найдены в гробницах фараонов.

      В 2700 году до н. э. в Китае была описана корица. Исторические документы подтверждают, что в это время император Хованг-Ти применял пряности в смесях с листовыми овощами и в качестве лекарств.

      Древние греки знали большую часть современного ассортимента пряностей. Сведения о местных и тропических пряностях содержатся в книгах известного врача Гиппократа и философа Теофраста.

      Высокое кулинарное искусство Древнего Рима включало в себя многогранное применение пряноароматических растений, употребление которых было заимствовано у греков.

      Когда «шёлковый путь» (красный) и торговые пути специй (синий) были заблокированы империей сельджуков в 1090 году, это спровоцировало крестовые походы; когда то же самое повторила Османская империя после 1453 года, это положило начало эпохи Великих географических открытий и европейскому колониализму.

      Многие народы совершенствовали свою кулинарию с помощью пряностей. Большим знатоком пряно-ароматических растений был король франков Карл Великий (742–814 годы). Свои знания в данной области он объединил в своеобразной инструкции, содержащей перечень более семидесяти трав, которые монарх повелел выращивать в своих садах. Этот список сохранился как часть рукописи «Capitulare de villis». Из пряностей в списке упоминаются пажитник (фенугрек), шалфей, тмин, розмарин, эстрагон, анис, петрушка, сельдерей, лук репчатый, шнитт-лук, любисток, укроп, фенхель, чабрец, чёрная горчица.

      
[image: bin00000003.jpeg]
      

        Заготовка перца. Иллюстрация из французского издания «Путешествия Марко Поло»
      

      
Историки действительно доказывают, что использование ароматических трав датируется почти временем рассвета человечества. Первобытные люди обернули кусочки мяса листьями и обнаружили, что некоторые из них значительно улучшили вкус пищи. Тот же эффект имели разные орехи, семена, фрукты и даже кора некоторых деревьев. Постепенно наши предки начали сознательно использовать специи и травы — иногда скрывать неприятный вкус, иногда увеличивать срок хранения продуктов.

      Уже за 1000 лет до н. э. в восточных областях Средиземноморья выращивали кориандр. Причём в Египте его использовали и как лекарственное средство, и как пряность.

      Тимьян древние греки посвящали богине Афродите и сжигали его на жертвенном огне. Так же, кстати, поступали и славяне-язычники, которые жгли тимьян, чтобы его благоуханный дым доставил радость их богам. Ну а в Средние века тимьян в кулинарии использовался очень широко. Его добавляли в жаркое, в соусы, начиняли им рыбу перед жаркой.

      Известные сегодня всему миру чёрный перец, корица, имбирь, куркума и кардамон — первые специи, получившие широкое распространение в Индии. Знали о специях и пряностях и в древнем Китае. Упоминание о полезных свойствах специй найдено в сочинениях Конфуция.

      В Древнем Риме специи добавляли в вино, а также ароматизировали ими воду. Арабские врачи готовили на основе пряных трав и персидского сахара первые лекарственные сиропы, в составе которых были имбирь, чёрный перец, мускатный орех, гвоздика, корица и кардамон.

      Азиатские специи ценились в Европе на вес золота, чем пользовались арабы. Однако Юлий Цезарь нарушал их монополию, привозя из военных походов разнообразные пряности и приправы.

      В Средние века монахи бенедиктинцы переправляли специи в Европу из Ближнего Востока и Азии. В XIII веке венецианский купец Марко Поло познакомил европейцев с гвоздикой и мускатным орехом. Кстати, перец чили привёз из Америки корабельный врач Христофора Колумба, а Мексика подарила миру ваниль и душистый перец.

      В Средние века пряные растения умеренной зоны росли в огородах и повсеместно использовались в пищу. Хотя, конечно, пришли они в рацион средневековых европейцев всё так же из прошлого.

      В Древней Греции считалось, что петрушка произошла из крови Архемора — сына немейского царя Ликурга и его жены Эвридики, — и венками из петрушки украшали могилы.

      Венками из сельдерея, близкого родственника петрушки, украшали победителей Истмийских игр. И в Древнем Египте венки из петрушки плели в знак горя. Чеснок был постоянной пищей строителей пирамид, а вот в Древнем Риме им кормили легионеров, так как считалось, что его острота придаёт воинам силу и мужество.

      Мелисса с её лимонным запахом была широко распространена в Южной Европе, где ценилась как лекарственное средство. Ещё Ибн-Сина отзывался о ней, как о средстве, которое прогоняет меланхолию. В византийской энциклопедии сельского хозяйства X века «Геопоника» было написано, что мелисса предохраняет человека от укусов пчёл.

      Мята перечная названа так за жгучий вкус её листьев. В её масле содержится много ментола — отсюда и вся её жгучесть. Римлянам мята очень нравилась. Они считали, что её аромат поднимает людям настроение, особенно во время приятной беседы с вином и лёгкими закусками. Поэтому к приходу гостей у них было в обычае натирать столы свежесорванной мятой, а стены обрызгивать настойкой из её листьев. Плиний Старший даже носил на голове венок из листьев мяты, так как бытовало мнение, что аромат мяты стимулирует работу мозга. То же самое он рекомендовал и своим ученикам. В Средние века мята применялась и как лекарство, и в кулинарии.

      Анис — ещё одно растение с приятным запахом, известное с глубокой древности. Причём его семена были обнаружены даже в свайных постройках каменного века. О нём упоминали и египтяне, и греческий врач Гиппократ, а уж использовался он очень широко, прежде всего — для выпечки хлеба.

      Лук — продукт поистине незаменимый во всех отношениях. Известен очень давно, за 4000 лет до н. э. египтяне кормили луком строителей пирамид. Пучки лука находят даже в саркофагах фараонов. У римлян лук входил в рацион легионеров наравне с чесноком. Думали укрепляет мужество и силу.

      В Средние века лук, кроме еды, использовали в качестве амулета. Ричард Львиное Сердце носил на шее луковицу, а сарацины брали луком выкуп за каждого пленного франка — по восемь луковиц за голову.

      Лавровый лист тоже попал к нам с берегов Средиземного моря. Кто не слышал про лавровый венок, которым увенчивали победителей в играх и состязаниях в честь бога Аполлона, причём было их очень много: Дафнефории, Таргелии, Делии, Пифийские и Карнейские игры. Неудивительно, что венки требовались в столь же большом количестве. Плели их постоянно, и руки от их плетения долго пахли лавром. Ну а потом догадались добавлять листья лавра в еду.

      Людей Древнего мира и Средних веков манили и те пряности, которые у них в огороде не росли. Прежде всего, это был шафран, служивший также ещё и красителем. Его знали в Ассирии и Египте, а в Сирии и Палестине возделывали ещё со времён легендарного царя Соломона. На Востоке шафран ценился очень дорого. Из него готовили благовонную воду, которой опрыскивали одежду и даже комнаты. Делали также пахучую мазь от кожных заболеваний. В Древнем Египте шафран использовали и как краситель, которым красили ткани в бледно-кирпичный и жёлтый цвет различных оттенков. В Персии и Китае шафраном окрашивали лишь царские одежды, причём в Китае (как всегда) под страхом смертной казни запрещалось носить окрашенные шафраном ткани всем, кроме императора. Римский император Гелиогабал, ставший в истории Рима образцом распущенности и порока, принимал ванны с шафраном, а Нерон, когда возвращался в Рим из Греции, ехал по дороге, которую перед ним поливали шафрановой водой, дабы аромат её забивал все прочие запахи. Шафран был очень дорог, в 15 раз дороже чёрного перца, который тоже был не дёшев. Недаром ведь богача в Средние века называли «мешком с перцем». Но правильнее было бы называть «мешочком с шафраном». Интересно, что в Шотландии тоже в ходу был шафран, которым в ярко-жёлтый цвет окрашивались традиционные льняные боевые рубахи лейне, причём их точно так же носили и женщины, но вот в бой мужчины ходили только в них. Так как он был очень дорог, позволить себе такую рубашку могли лишь некоторые. Выход нашли, и очень простой. В жёлтый цвет их начали окрашивать… лошадиной мочой. Гаэльский историк Мартин Мартин, который был родом с шотландского острова Скай, писал впоследствии, что шафрановые одежды шотландцы перестали носить лишь к концу XVI века. В Европе шафран начали разводить очень рано, уже в VII веке, сначала в Испании, куда он попал после завоевания арабами, а затем во Франции и даже в Англии, так как выяснилось, что это ещё и хорошее средство от головной боли, учащённого сердцебиения, обмороков, водянки, и даже язвы желудка.

      Пряностью являются соцветия гвоздичного дерева. Употреблялась сушёная гвоздика в Индии, Китае, Индонезии задолго до новой эры. Причём в Китае во время аудиенции у императора сановникам вменялось в обязанность жевать соцветия гвоздики, дабы своим зловонным дыханием не осквернять обоняние своего владыки. Казанова тоже пользовался гвоздикой, отправляясь на встречи к своим поклонницам, ведь зубы тогда у людей портились очень рано.

      В Древнюю Грецию и Рим гвоздику привозили из Индии по сухопутью. Но после падения Рима Европа забыла про гвоздику и чёрный перец на многие века, вплоть до начала крестовых походов, которые с Востока в Европу доставили чернослив, изюм, рис, а с ними и, конечно же, пряности — мускатный орех, чёрный перец, имбирь, гвоздику. Караван за караваном доставляли драгоценный товар. Тем же перцем купцы выплачивали подати городу вместо звонкой монеты, и такая плата принималась с радостью. Причина же столь высокой популярности пряностей очень проста. Помимо улучшения вкусовых качеств блюд, они помогали сохранять пищу свежей. И, конечно, аромат пряностей отбивал запах несвежего мяса, а мясо было главным питательным продуктом.

      Аромат пряной пищи прямо указывал ещё и на зажиточность, так как использовали пряности не все.
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        Жизнь пряностей
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Арабы долгое время «держали» мировой рынок специй — они вели торговлю пряностями примерно пять тысяч лет, наладив бесперебойный караванный путь с Ближнего Востока в средиземноморскую часть Европы. Там привезённые специи переходили в руки римлян и оттуда уже распространялись по всей территории Европы. Свой небольшой бизнес на специях делали и древние греки, закупавшие напрямую в Индии большие партии чёрного перца, корицы и имбиря, в Малой Азии — шафран, в Южной Азии — корицу, гвоздику, кинамон и кассию.

      У своих ближайших соседей по Средиземноморью греки покупали лавровый лист. В то время как перец был самой распространённой специей, шафран был самым редким и самым дорогим. Арабы окружали все, что связано со специями, большой тайной — и маршруты следования, и торговые точки, и источники поставок. Для того чтобы отбить охоту у желающих заниматься поиском мест добычи специй и пряностей, они придумывали легенды о кишащих змеями долинах коричного дерева, о гигантских птицах, охраняющих заросли кассии и тому подобное.

      Однако, наступали сложные времена — Римская империя рухнула, Багдад захватили турки, а католическая церковь запретила западным купцам торговать с «неверными» — мусульманами.

      Из специй стали составлять смеси и благовонные масла. В Средиземном море появилась новая морская торговая держава — Венеция, купцы которой уговорили папу Иннокентия III в виде исключения разрешить вести с мусульманами торговлю пряностями. С начала XIII века право торговли было поделено между Венецией, Генуей и Пизой, им разрешили основать свои торговые центры в Индии. В Генуе пряности были и денежными единицами — ими можно было расплачиваться с кредиторами, а в качестве жалования наёмным солдатам платили 48 золотых монет и 2 фунта перца. Затем Венеция стала единоличной столицей по торговле пряностями в Европе.

      Арабские легенды о змеях, птицах и прочих чудовищах, охранявших специи, развеял путешественник Марко Поло. Двадцать четыре года он путешествовал по Китаю, Азии и Индии. Его строки об острове Ява, где свободно растут перец, мускатный орех, гвоздика и все прочие пряности и лекарственные растения, вдохновят многих мореплавателей на то, чтобы снарядить корабли и отправиться за специями.

      Португалец Васко да Гама нашёл ближайший путь до Индии и наладил торговлю Португалии с индийской Калькуттой. На родину он вернулся с трюмами, наполненными мускатным орехом, гвоздикой, корицей и имбирём.

      Роль столицы специй, которой так дорожила Венеция, перешла к Лиссабону — португальцы и испанцы уже давно выступали против венецианских цен на пряности. Бизнес они вели жёстко — на подконтрольных плантациях устраивали карательные экспедиции, пытаясь поймать контрабандистов, а малейшего подозрения в контрабанде было достаточно, чтобы казнить человека.

      Кроме того, если в каком-либо селении на Молуккских островах были обнаружены молодые всходы мускатника или гвоздики, все население подвергалось наказаниям, все саговые и кокосовые пальмы — единственный источник питания местных жителей — беспощадно вырубались, а пойманных туземцев секли плетьми и палками, а то и убивали. Распространение и высаживание в личных целях семян пряных растений было строго запрещено. Только в начале XIX века благодаря голландскому зоологу Темминку выяснилось, что все это время население островов страдало совершенно зря — в распространении семян мускатного ореха и гвоздики были виноваты птицы, переносившие семена в своих желудках и естественным путём «высаживая» их, где придётся.

      Богатея на специях, голландцы в целях искусственного поддержания высоких цен на мускатный орех, гвоздику и корицу на мировом рынке, шли даже на то, что время от времени уничтожали на складах уже собранные пряности. Однажды в Амстердаме было сожжено около четырёх тысяч тонн мускатных орехов, гвоздики и корицы. Очевидцы рассказывали потом, что над городом очень долго висело жёлтое облако, источавшее тонкий аромат чуть ли не на всю Голландию.

      
[image: bin00000004.jpeg]
      

        Христофор Колумб
      

      
Испанцы не оставались в стороне от войн за пряности — в X веке они вытеснили арабов с территории современных Каталонии и Мурсии, заимствовали от них культуру шафрана и с тех пор начали разводить его самостоятельно. Однако дешевле от этого он не стал.

      А вот португальцы начали торговать непосредственно с Сиамом, Китаем и Молуккскими островами. Роль арабов в мировой торговле специями по-прежнему была значима, но они уже не были единственными поставщиками, и диктовать свои условия не могли.

      Легендарный Христофор Колумб, открывший Новый Свет, обогатил европейцев новыми специями: перцем чили, душистым перцем и ванилью (это помимо табака, картофеля, кукурузы и прочего).

      Со временем в Европе снова начался «передел рынка» и столицей специй стала Голландия. Вскоре началась война между Голландией и Англией, длилась она двести лет. Когда конфликт завершился — пряности стали гораздо более распространённым и дешёвым товаром.

      Конец XVIII века вывел на арену борьбы за специи Америку. На сегодняшний день основными рынками пряностей считаются Лондон, Гамбург, Роттердам, Сингапур и Нью-Йорк.

      Так как экзотические пряности Азии и Африки долгое время стоили в Европе очень дорого — они были исключительной принадлежностью высшего сословия. Крестьяне и ремесленники искали и находили европейские аналоги заморским пряностям. Было обнаружено, что чеснок и лук заменяют асафетиду, укроп и тмин — индийский айован и так далее. Однако многие пряности оказывались незаменимыми, например, шафран и корица. Они считались такой ценностью, что шафран, например, венецианским дожам запрещалось принимать в дар как нечто слишком ценное, а корицу, наоборот, не стыдно было преподносить в качестве дорогого подарка папам, царям, королям и императорам. Это довольно сложно представить, но шафран даже подделывали. Подделка каралась порой очень жестоко, в Германии, например, за подделку шафрана фальсификаторов сжигали или закапывали живьём в землю вместе с подделанным товаром.

      В Европе шли свои пряные интриги. Например, испанцы, первыми попробовавшие ваниль, не стали распространять её по Европе и вообще старались сохранить её наличие в тайне. В Англии о ванили узнали только спустя три века. Англичане даже пытались выращивать ваниль самостоятельно, но не сразу учли то обстоятельство, что ваниль паразитировала на деревьях какао и без них расти отказывалась. Когда же её стали перевозить вместе с деревьями, она не плодоносила, потому что в Англии не было насекомых, которые её опыляли. Пока не научились опылять ваниль искусственно, прошло немало времени. Возникли проблемы у англичан и с плантациями мускатного ореха, которые стабильно гибли из-за неправильного полива и возделывания. Французы, в свою очередь, так же мучились с плантациями гвоздики.

      Ещё Англия никому не рассказала о ямайском перце, распространяя его только по принадлежащим ей странам. О перце-чили знала почти вся Европа, а Испания и Германия даже его выращивала на своей территории, правда, потом перец стал любимой приправой Балканского полуострова, и лидерство по выращиванию жгучего чили отдали Хорватии и Венгрии. Тем более что там под боком была Турция, откуда поставлялся острый перец. Именно оттуда он проник и в Россию, где его называли турецким перцем.

      В России тех времён было трудно получать пряности через западноевропейские страны. Поэтому тогда особое значение приобрёл древний торговый путь из Индии и Ирана через Шемахинское ханство и Каспий, по которому в Москву доставлялись перец, кардамон и шафран. Тогда же наладился новый торговый путь из Китая через Монголию и Сибирь — по нему поступали не только в Россию, но и в Западную Европу пряности Юго-Восточной Азии, произрастающие на территориях, не захваченных европейцами. Такими пряностями были в первую очередь бадьян и галгант, а также китайская корица. Бадьян получил в Западной Европе название «сибирского аниса», поскольку его доставляли на Запад в основном караванным путём через Сибирь.

      Из Китая ввозили в Россию довольно много имбиря, который наряду с перцем был там самой ходовой пряностью.

      Ещё несколько столетий назад специи и пряности были крайне ценным товаром. На кораблях их доставляли из Индии и других стран Азии в самые разные государства. Люди готовы были отправляться за специями на край света. Благодаря этому были открыты новые земли, проложены новые торговые пути. Прошли века, и сегодня приправы производят не только в Индии, а практически по всему свету. К примеру, из России в другие страны поставляют укроп и чеснок, из Италии везут каперсы, а в Южной Америке в наши дни выращивают все те пряности, которые прежде выращивались в Индии.
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        Пряности на Руси
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Джайлс Флетчер, английский поэт и дипломат, посетивший Московию во времена Ивана Грозного, оставил описания Русского царства в XVI веке. Особенное недоумение Флетчера вызывали лук и чеснок, в изобилии подаваемые к русским кушаньям. Неизвестно, кто и когда впервые привёз пряности в Россию. Очевидно, они пришли из Византии. Во всяком случае, с греческими традициями русские познакомились в те времена, когда князь Олег прибил свой щит к вратам Царьграда. Случилось это в 907 году. Олег наложил на греков контрибуцию. Вот одно из её условий: «…а если приедут купцы — пусть получат содержание на шесть месяцев: хлеб, вино, мясо, рыбу и овощи…» Овощи тех времён — это не совсем то, что мы привыкли считать овощами.

      Овощной стол византийцев X века составляли лук, чеснок, горчица, мята и другие пряные травы. Конечно, жители Царьграда употребляли и свёклу, и редьку, но главными овощами были все-таки ароматные травы. Любовь средневековых греков к ним была столь велика, что даже появилась особая профессия миропола. Эти люди, мирополы, были нечто среднее между аптекарем и парфюмером. Обязанностью мирополов было приготовление благовонных составов, которые назывались миро. Но, как иронически заметил один византийский епископ, мирополы больше служили поварами, чем врачами.

      Богатые люди того времени очень любили фазанов и зайчатину. Дичь жарили на углях и подавали под весьма изысканными соусами. Так вот, эти соусы готовили не повара, а мирополы. Для соусов доставляли разнообразные пряные травы не откуда-нибудь, а из самой Индии… Русам пряности, очевидно, понравились. Во всяком случае, в XV веке тверской купец Афанасий Никитин, предпринявший путешествие в Индию, рассуждал о перце как о пище привычной и необходимой.

      В русской кухне пряности прижились. Все кушанья, составляющие славу национальной кулинарной традиции, готовятся пряными, и даже очень пряными. Уже несколько столетий щи не бывают без лаврового листа, уха — без перца, солянка — без маслин или солёных лимонов.

      В России активно использовали местные пряные травы — укроп, борщевник, мяту, хрен, лук и чеснок. Петрушку, чёрный перец, корицу, гвоздику, имбирь, шафран, кардамон узнали только в XV–XVI веках. Русская кухня тех времён была острой и ароматной. Пряности добавляли в супы, мясные, овощные, рыбные блюда, подливки, пряники и в напитки — чаи, меды, квасы, сбитни, морсы. Большой популярностью пользовался сбитень. Его готовили из мёда и не менее пяти видов трав, составляя различные комбинации их в зависимости от желаемого вкуса. Основными были имбирь, кардамон, лавровый лист, мускатный орех, душица, можжевельник.

      В квасы, кроме натурального сырья, также добавляли мяту, лист чёрной смородины, хрен, молотую корицу. Русская кухня XIX столетия щедро ароматизировалась уже сельдереем, кинзой, кервелем, огуречной травой, портулаком, эстрагоном, цикорием, розмарином, лавандой, шалфеем, майораном, чабром и другими пряностями.

      Первой пряностью, известной на Руси, стал перец, от него и произошло слово «пряность» в русском языке, оттуда же возникло и слово «пряник», так как в пряничное тесто клали перец, имбирь и другие специи.

      На Руси употребление специй упоминалось в древних славянских ведических рукописях. Знакомству славян с пряными кореньями никак не меньше тысячи лет. Первым был, разумеется, чёрный перец. А попадал он к нашим пращурам в IX–X веках главным образом водным путём, тем самым «путём из варяг в греки», что шёл по Волхову, Ильменскому озеру, Ловати и Днепру до самой Византии. Через византийцев проходила вся торговля, и стоит ли удивляться, почему пряности могли себе позволить только очень состоятельные люди. Виной всему были посредники, наживавшие на их перепродаже колоссальные барыши. Существовал и сухой путь — через Хазарию. Он был намного короче, но и опасности там подстерегали купцов на каждом шагу. К XII веку был открыт новый маршрут: по Волге до Итиля, а затем по Каспийскому морю.
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        Русско-византийский договор 907 года защищал права русских купцов в Византии
      

      
Пряные коренья вкупе с аптекарскими материалами испокон века называли на Руси москотильным товаром, а торговцев им — москотилыциками. Слово это перешло в русский язык от арабов, торговавших пряностями в Атели (Астрахани) и Болгарах. Товар они завозили из крупного перевалочного пункта города Москота, перец — батманами, а шафран — нюгами.

      В XIII столетии появляется на Руси особая корпорация купцов, специализировавшихся на торговле с генуэзскими колониями в Крыму. Звали их сурожанами — от названия колонии в городе Сурож (Солдайя). Через этот крымский порт московские гости вели торговлю с итальянскими республиками и с османскими купцами.

      Повсеместное распространение пряностей начинается с времён Ивана Грозного. В его правление московское государство овладело Астраханью, открывая кратчайшую дорогу в Индию — к шафрану и имбирю, кардамону и гвоздике. Пряности на Руси применяли разнообразно. Шафраном щедро сдабривали стерляжью уху, отварную и фаршированную рыбу, душновато-пряный имбирь добавляли в квасы и тушёное мясо, в пряники сыпали гвоздику, ваниль и корицу.

      На Руси в виде приправ использовали дикие растения — их листья, корни, семена, плоды, цветы.

      Корень аира использовали для отдушки компотов из яблок и груш, ревеня, а также для кремов, пирогов, печенья. Эта пряность служит заменителем имбиря и мускатного ореха. Из высушенного аира делали муку.

      Горец перечный может вполне заменять перец.

      Пастушья сумка — её семена использовались, как и семена горчицы.

      Купырь добавляли к мясным блюдам, особенно из субпродуктов и почек.

      Зверобой использовался для приготовления сбитня.

      Кервель имеет запах аниса, но не такой резкий.

      Бедренец-камнеломка имеет пряный вкус, который придаёт пикантность маслу, соусам.

      Широко использовались корень лопуха, солодки, одуванчика.

      Ягоды клюквы и брусники добавляли в маринады.

      На Руси в связи с другими климатическими условиями душистые травы использовались для подчёркивания вкусовых качеств еды, а в Средней Азии из-за жары пряности необходимы не только для создания более ароматных блюд, а ещё и для сохранности.

      С середины XVIII века в российскую кухню высшего общества проникают ароматные пряные травы Франции, Италии, специи Востока, еда же обычных людей мало изменилась.

      Издревле на Руси использовали в пищу травы: мяту, мелиссу, тимьян, крапиву, лебеду, укроп, зверобой, хрен, бруснику, клюкву, морошку.

      Также на Руси использовали в пищу ещё и «заморские» приправы: перец, анис, корицу, гвоздику, миндаль, кориандр, имбирь, лавровый лист, кардамон.

      Таким образом, приправы в Древней Руси не были редкостью и достаточно широко использовались в кулинарии.

      Использовали заморские специи и в медицинских целях. Сухие стручки кардамона, например, применяли для улучшения пищеварения и при мигренях, бутоны гвоздики — в качестве антисептика, а корневище имбиря считалось вообще лучшим средством, чтобы уберечься от чумы.

      В силу малой доступности пряности в народе долгое время отождествлялись с благополучием и богатством. Их ценили столь высоко, что они даже стали причиной появления экзотических для русского уха фамилий, вроде Перцевых, Шафрановых, Перечных и Гвоздикиных. Каждому, как говорится, своё: одному пучок пряных кореньев на стол, другому — пряное прозвище в награду. Себе в утешение, окружающим на зависть и удивление. Общедоступными специи стали только к началу XX века, хотя и поныне наше знание о них ограничивается в основном немногими специями.

      Пряности стали более доступны, исчезло восхищение и благоговение, которыми они были окружены веками. Во время всеобщей «индустриализации» импортировать стали самые ходовые пряности, вроде перца.

      Широко стали применяться пряности в производстве консервов. В XX веке мировое производство пряностей достигло ста тысяч тонн, хотя их современное употребление только в последние годы начало расти как по количеству, так и по ассортименту.

      Появление в XX веке искусственных заменителей и эссенций (более дешёвых и доступных), химических лекарственных средств, возможность разнообразить стол различными привозными продуктами, стандартизация рецептур в общественном питании существенно снизили долю использования натуральных пряностей.

      Сегодня при широчайшем торговом объёме между странами возрастание интереса к новым непознанным оттенкам вкуса у потребителей, повсеместном стремлении предприятий общепита завоевать славу изысканной и неповторимой кухни, удивительная история пряностей продолжается и переживает этап обновления. В связи с этим актуально и целесообразно более серьёзно и детально познавать науку о пряностях.
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        Пряности, специи, приправы
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Когда мы произносим слова «специи и пряности», то в большинстве случаев подразумеваем, что это примерно одно и то же. Но это не так.

      Главным различием специй и пряностей является их предназначение. Специи используются для изменения вкуса блюда, а пряности для усиления и дополнения вкусовых качеств. В своём большинстве специи имеют промышленное происхождение, а пряности можно класть в пищу без переработки, если в этом нет необходимости. Пряности представлены травами, растениями, плодами.

      Пряности создаются из растительного сырья, а специи часто имеют искусственное происхождение.

      Специи — эти продукты, которые мы получаем в результате промышленной переработки некоторых ингредиентов.

      Основными специями являются: агар-агар, глутамат натрия (вкусовая добавка), дрожжи, желатин, крахмал, лимонная кислота, пекарский порошок, соль, сахар, сода, уксусная эссенция, а также другие вещества, которые редко употребляются в домашней кухне.

      В специях содержатся эфирные масла, а также более сложные масло-смолы, которые работают вместе, чтобы передать готовому блюду новые ароматы. Они подразделяются на функциональные группы: спирты, кетоны, альдегиды, сложные эфиры, терпены, тиолы, фенолы и т. д.

      Специи придают готовому блюду определённую глубину цвета, расширяют его вкусо-ароматический профиль, улучшают переваривание и усвоение пищи, а также продлевают срок её хранения. Раньше с их помощью маскировали запах протухших продуктов. Многие специи обладают антимикробными свойствами, поэтому их до сих пор добавляют в блюда, чтобы те не портились.

      Специи, в отличие от пряностей, могут быть как растительного, так и химического происхождения, при этом они радикально меняют вкус или консистенцию блюда, не меняя аромата. Например, делают пищу солёной, сладкой, кислой, а также более рыхлой или плотной.

      Если посмотреть на корень слова, становится понятно, что специи — это нечто, что даёт особый, «специальный» вкус (от лат. species — вид, разновидность).

      Как и пряности, специи всегда используют в небольшом количестве. Сами понимаете, ни соль, ни дрожжи, ни лимонную кислоту нельзя есть ложками.

      Пряности — это всегда растительные пищевые добавки (листья, корни, цветы, кора), которые добавляют оттенки вкуса и аромата пище.
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        Специи и пряности
      

      
К пряностям относятся: анис, бадьян, базилик, гвоздика, горчица, имбирь, лавровый лист, корица, кардамон, красный перец, куркума, мята, петрушка, розмарин, укроп, чёрный перец, а также части растений, употребляемые в пищу в ограниченном количестве.

      Пряные растения мы используем в кулинарии — приправляем супы, готовим с ними овощи, мясо, рыбу, без них не обходится ни один салат; в медицине — пряными травами и кореньями лечим простудные заболевания, сердечно-сосудистые, болезни почек, печени, суставов и позвоночника, укрепляем иммунитет; в косметике — отбеливаем и омолаживаем кожу лица, рук и тела, подольше сохраняя их здоровье и красоту.

      Приправа — это широкий термин, объединяющий в себе все то, чем мы, собственно, приправляем пищу. Соль — это приправа. И корица — приправа. И даже сметана или майонез считаются приправами, равно как и другие соусы. Приправы бывают простыми и сложными: простые — это как раз соль или перец, к сложным можно отнести, например, кетчуп, хмели-сунели или чесночный соус. Сложная приправа очень часто может быть отдельным блюдом, которого можно съесть достаточно много (томатная паста или соус, майонез, сметана), в отличие от специй и пряностей, которые употребляются в очень ограниченном количестве.

      Приправы улучшают вкусовые и питательные свойства пищи. К приправам относятся вещества, придающие пище определённый вкус. Отличие пряностей от приправ ещё и в том, что пряности добавляются в пищу в небольшом количестве и не могут существовать как самостоятельные блюда (в отличие, например, от майонеза, горчицы, томатной пасты).

      К приправам относятся: горчица, хрен, карри (как в сухом виде, так и в виде пасты), кетчуп и другие томатные соусы, кисломолочные продукты (сметана, йогурт, мацони и т. п.), масляные заправки, пюре из плодов и/или ягод, соки плодов и/или ягод, соусы на основе кисломолочных продуктов, соусы на основе пюре плодов и/или ягод, хмели-сунели (и другие смеси пряностей), а также все пряности и специи.

      Пожалуй, важным будет ещё раз отметить, что в словарях эти два термина все же не разделены, однако это не даёт нам оснований утверждать, будто данная классификация единственно верная. Употребление слов «специи», «пряности» и даже «приправы» по большому счету остаётся делом вкуса каждого из нас.
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        Пряные растения
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Пряности — различные части растений, обладающие специфическим, в той или иной мере устойчивым ароматом и вкусом, традиционно добавляемые в пищу в малых дозах с целью улучшения вкусовых качеств продуктов, а также для предотвращения их быстрой порчи.

      По классификации, предложенной В.В. Похлёбкиным, пряности подразделяются на две группы: классические (экзотические) пряности и местные пряности.

      Классические пряности используются (по крайней мере, в тех регионах, где они не произрастают) в сухом виде; местные пряности могут употребляться как в сухом, так и в свежем виде. Местные пряности также подразделяются на пряные овощи и пряные травы.

      Пряные овощи, в свою очередь, могут быть поделены на корнеплоды и луковичные пряности. Каждая пряность имеет в той или иной степени выраженный жгучий вкус, от практически несъедобного (например, кайенский перец) до едва ощутимого (например, мелисса лекарственная).
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        Вильям Васильевич Похлёбкин
      

      
Употребляя термин «пряности», надо иметь в виду, что пряности и приправы в специфическом кулинарном смысле — противоположные термины.

      Пряности, в отличие от приправ, лишь оттеняют общий вкус блюда, вносят новые нюансы, тогда как приправы сами по себе являются составляющей блюда в целом, создают его вкус. Некоторые пряности (в основном корнеплоды) можно использовать и как приправы, например, корень сельдерея — высушенный корень используется в виде пряности при приготовлении супа, он же в сыром или термически обработанном виде как ингредиент салата или основа для супа-пюре.

      Согласно словарю Даля, слово «пряный» означает «острый, пахучий, приятный на вкус» и подразумевает противоположность пресному и безвкусному. Образовался же термин «пряность» от слова «перец», поскольку именно перец был одной из первых вкусо-ароматических добавок, известных на Руси.

      Не следует путать пряности с ароматическими веществами типа иланг-иланга, лепестков розы и т. п., применяемыми только для ароматизации блюда или подцвечивания, но не для придания вкуса.

      В качестве пряностей могут использоваться различные части растений: листья (лавровый лист, укроп), стебли, соцветия и бутоны (гвоздика, каперсы), коренья (хрен, сельдерей), семена (горчица, мускатный орех), плоды (перец, тмин, ваниль, анис) и их части — кора/околоплодник, кожица (цитрусы).

      Пряности представлены травами, растениями, плодами. И сейчас мы любим пряные растения и даже их выращиваем. Многие пряные растения любят тёплый, солнечный климат. Но мы научились выращивать их на дачах, балконах в комнатах на подоконниках. Конечно, в наших условиях вырастить корицу невозможно, а вот сельдерей, укроп, шалфей, базилик и другие пряности россияне выращивают с успехом.

      Мы уже не можем обходиться без вкусовых добавок в нашем питании. Все эти растения вызывают аппетит, улучшают пищеварение, оказывают лечебное воздействие на организм. Они легко заготавливаются впрок.

      В нашей книге вы найдёте самые нужные сведения о пряных растениях — способы выращивания в наших условиях, полезных свойствах и применения их в кулинарии, медицине.
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        Классификация пряностей
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Пряности — это группа вкусовых товаров растительного происхождения, добавляемых к пище в незначительных количествах для придания ей устойчивого аромата и/или характерного жгучего привкуса, особенно усиливающихся при нагревании.

      Пряности — это сами растения, вернее, их части — цветы, плоды, коренья, которые ценят за аромат и особый жгучий вкус. Они не только меняют вкус блюда, придают ему аромат и жгучий привкус, но и отдают ему свои витамины и минералы, повышают срок его хранения и через пищу влияют на самочувствие.

      Пряности делятся на:

      • пряные овощи, которые в свою очередь подразделяются на луковичные (чеснок, лук) и корнеплоды (сельдерей, петрушка, хрен, имбирь),

      • пряные травы — базилик, орегано, аир, мята, майоран и другие,

      • пряности, получаемые из плодов, — кардамон, анис, перец, кориандр, ваниль и другие,

      • пряности, получаемые из цветов, — шафран, гвоздика, лаванда и другие.

      Привычные блюда воспринимаются совершенно по-новому, когда в них добавлены специи и пряности. Чтобы правильно, со знанием дела, и с пользой употреблять пряности, надо хорошо знать их сущность и свойства. Также желательно ориентироваться в том, к каким продуктам и какую пряность употреблять, чтобы получить желаемые результаты.

      Для мяса: красный, чёрный, душистый перец или гвоздика, майоран, тимьян, тмин, куркума, лук, орегано.

      Для птицы: тимьян, майоран, розмарин, шалфей, чабрец, базилик.

      Для рыбы: лавровый лист, белый перец, имбирь, душистый перец, лук, кориандр, перец чили, горчица, укроп, тимьян.

      Для гриля: красный перец, душистый перец, кардамон, тимьян, майоран, мускатный орех и мускатный цвет, тмин, имбирь, перец чили.

      Для дичи: тимьян, душица обыкновенная, душистый перец, красный перец, можжевельник.

      Для рагу: красный перец, имбирь, куркума, кориандр, горчица, кардамон, тмин, черный перец, душистый перец, мускатный орех, гвоздика.

      Для капусты: кориандр, фенхель, кумин, семя черной горчицы.

      Для картофеля: кориандр, куркума и асафетида.

      Для бобовых: кумин, асафетида, имбирь, перец, мята лавандовая и кориандр.
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        Гриль
      

      
Для маринадов: лавровый лист, можжевельник (ягоды добавляют в маринады при приготовлении мяса дичи и рыбы), ветки укропа с бутонами, цветками или семенами.

      Для фруктов, соков, компотов: корица, гвоздика, имбирь, бадьян, кардамон.

      Для паштетов: белый перец, корица, имбирь, лавровый лист, гвоздика, корица, бадьян, имбирь, кардамон.

      Для выпечки: гвоздика, корица, бадьян, имбирь, кардамон, душистый перец, апельсиновая цедра, анис, кунжут, мак, ваниль.

      Для горячего молока: корица, кардамон, шафран.

      Чтобы придать пище тонкий аромат и вкус, сделать её аппетитной, не нужно добавлять большое количество специй, для этого обычно их требуется совсем немного.

      Пряности издавна применялись в национальных кухнях многих стран мира. Около двадцати из них получили признание в Европе, и их называют классическими. Таким образом, пряности подразделяются на:

      ✓ классические;

      ✓ комбинированные;

      ✓ местные;

      ✓ искусственные;

      ✓ переработанные.

      
Классические пряности (заморские), в зависимости от того, какая часть растения используется в пищу, делят на следующие подгруппы:

      — листья — лавровый лист;

      — цветы и их части — гвоздика, шафран;

      — плоды — перец (чёрный, белый, душистый и красный), ваниль, бадьян, кардамон;

      — семена — горчица, мускатной орех, мускатный цвет;

      — кора — корица, кассия;

      — корни — имбирь, куркума, галаган.

      Комбинированные пряности представляют собой смеси классических и местных пряностей, иногда с добавлением искусственных ароматизаторов (хмели-сунели, наборы для ухи, студня, маринадов и др.).

      
        Местные пряности:
      

      — пряные овощи; их выращивают в качестве культурных растений, они относятся к луковым, корнеплодным и корневищным овощам. Луковые пряные овощи: лук репчатый, многоярусный, шалот, порей, батун, шнитт-лук, алтайский, лук горный — ангур, чеснок, черемша, чесночник. К корнеплодным пряным овощам относят петрушку, пастернак, сельдерей. Представителем корневищных пряных овощей является хрен;

      — пряные травы в большинстве своём являются дикорастущими, но некоторые из них культивируются в промышленном масштабе. Как правило, дикорастущие отличаются более сильным ароматом и горечью. Пряные травы в пищу могут использоваться в свежем или высушенном виде. Используют в пряных травах только надземную часть растения (стебли, листья, цветы, плоды, семена) и в качестве исключения — корень (аир, дягиль). Для России типичными представителями пряных трав являются укроп, кориандр, тмин, анис, мята, эстрагон, фенхель, рута, мелисса, иссоп, базилик, крессы, донник, душица, чабрец, майоран, любисток и др. Используют пряные травы в пищу в отдельности или в виде смесей (укроп, кориандр, тмин, анис, мята, эстрагон, фенхель, мелисса, базилик, душица, донник, можжевельник, майоран, полынь и др.).

      Искусственные (синтетические) — пищевые эссенции. Для замены дорогостоящих натуральных классических пряностей созданы искусственные (синтетические) пряности: ванилин, синтетический коричный экстракт, порошкообразные заменители корицы, гвоздики, мускатного ореха, шафрана и др.

      Переработанные пряности выпускаются в виде эссенций, эмульсий, гранул, композиций и т. д. Например, ассортимент чеснока насчитывает десятки наименований — гранулированный, измельчённый, в виде эмульсии, с солью, с перцем.
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        Технология производства пряностей и их хранение
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В общем виде технология производства пряностей состоит из следующих этапов: сбор, сушка, сортировка, размалывание, упаковка и маркировка. В зависимости от вида пряностей размалывание может отсутствовать. Каждая из пряностей имеет свои особенности в сроках сбора, технологии сбора, сушки, упаковки.

      Сбор урожая гвоздики начинают с шестилетних растений. Зрелые бутоны (слегка розовой окраски) убирают вручную. Цветоносы удаляют, бутоны сушат. Урожайность с одного дерева достигает 8 кг в год. Если при погружении в воду бутоны находятся в вертикальном положении, то качество их хорошее. При горизонтальном расположении бутонов на поверхности воды аромат у них низкий.

      Плоды ванили собирают вручную в фазе неполной зрелости, когда они содержат до 80 % воды и начинают желтеть. Свежесобранные плоды не имеют запаха. Он появляется после специальной кратковременной термической обработки недозрелых плодов с последующей их ферментацией в темноте при 60 °C в течение недели до появления аромата и коричневой окраски. Сушат стручки ванили на открытом воздухе несколько месяцев, пока на поверхности стручков не появится белый налёт ванилина в виде игольчатых кристаллов. После сортировки по качеству (на 8 сортов) ваниль упаковывают в железные ящики массой нетто 3–4 кг пучками по 50 стручков.

      Сбор корневищ имбиря производится после засыхания листьев и стеблей или сразу после цветения, причём выкапывают корневища вручную. В зависимости от способа обработки различают несколько видов имбиря. Чёрный, неочищенный — барбадосский, и белый, очищенный — бенгальский. Для придания пряности лучшего товарного вида очищенное корневище перед сушкой отбеливают хлором или раствором извести.

      Шафран — очень трудоёмкая культура (чтобы получить 100 г шафрана, надо сорвать 5–8 тысяч цветков, а затем выщипать из них рыльца), этим объясняется высокая цена пряности на мировом рынке. В каждом цветке есть только три шафрановые жилки. Для получения 1 г этой пряности требуется 50 цветков. Жилки извлекают вручную, причём до работы допускают только юных девушек с нежными пальцами.

      Для получения чёрного перца собирают недозрелые, красноватые плоды: их сушат на солнце 7—10 дней, но иногда для ускорения сушки опускают на короткое время в горячую воду. В процессе сушки плоды чернеют. Белый перец получают из зрелых плодов, когда их окраска становится жёлто-красной или красной и они легко опадают. Плоды сушат и очищают от внешней оболочки.

      Душистый перец получают высушиванием в тени плодов тропического дерева Pimenta officinalis L. семейства миртовых, собранных незадолго до полного созревания. Плоды собирают ещё до полного созревания семян, когда они сине-зелёного цвета. После сушки плоды приобретают коричневый цвет. По размеру они немного больше, чем зерна чёрного перца.

      Корицу получают из внутренних слоёв коры вечнозелёного дерева, произрастающего в Западной Индии и Китае. Коричное дерево хорошо растёт на высоте 1000 м над уровнем моря. Первый урожай собирают через два года после подрезки. Уборку проводят в период, когда кора легко отделяется. Срезают побеги длиной 1–1,5 м и толщиной 1,2–1,3 см с тёмно-коричневой корой. Вначале с них удаляют грубый наружный слой, затем снимают нежную внутреннюю кору, которую сушат и сортируют.

      Лавровый лист заготавливают с декабря по июнь, так как именно в это время в лавре накапливается максимальное количество душистых веществ. Листья собирают с 3—4-летних растений. Ветви с листьями срезают и 7—10 дней сушат в тени. Затем листья отделяют, сортируют, укладывают в мешки и хранят в сухих помещениях.

      Специя барбарис — это ягода дикого кустарника, она имеет оранжево-красный цвет. После того как барбарис высушат, его перемалывают и применяют как приправу к блюдам из мяса и различным соусам, особенно эта специя хороша с шашлыком.

      
        Хранение пряностей
      

      Пряности относятся к числу товаров с повышенной сорбцией и десорбцией. Низкая влажность и высокая степень пористости обусловливают их высокую гигроскопичность и способность поглощать посторонние запахи из окружающей атмосферы. С другой стороны, потеря легколетучих и видоизменения легкоокисляющихся компонентов являются причиной ослабления или полной утраты собственной ароматичности и специфического вкуса пряностей. Пряности и приправы хранят в сухих, чистых, хорошо вентилируемых складских помещениях, не заражённых вредителями при температуре не выше 20 °C и относительной влажности воздуха — не более 75 %. При этом необходимо строгое соблюдение товарного соседства.

      Установлено, что снижение качества пряностей в процессе хранения соответствует уменьшению содержания эфирного масла. При этом пряности, в эфирном масле которых преобладает эвгенол (наиболее устойчивый компонент), сохраняют свой аромат лучше и дольше. Алкалоиды, в частности, пиперин, более стойки в хранении по сравнению с эфирным маслом, поэтому вкус у пряностей сохраняется дольше, чем аромат.

      Хранить пряности лучше в целом виде, размалывать их следует только по мере необходимости. В магазинах запас пряностей не должен превышать месячной потребности.

      Рекомендуются следующие сроки хранения пряностей в целом виде:

      ✓ в пакетах бумажных и из полиэтилена — не более 12 месяцев,

      ✓ в пакетах из полимерных и комбинированных материалов (лакированного целлофана, вискотена, алюминиевой фольги) — 18 месяцев,

      ✓ пряности молотые хранят соответственно 6 и 9 месяцев,

      ✓ смеси молотых пряностей в полиэтиленовых пакетах хранят 4 месяца, а в пакетах из полимерных и комбинированных материалов — 6 месяцев.

      При неправильном хранении аромат приправ может исчезнуть уже в течение нескольких недель. Солнечный свет также белит цвет приправ очень быстро. Полка приправ не должна быть близко к плите. Лучшим местом для хранения является прохладный, сухой закрытый кухонный шкаф. Правильно хранимые целые приправы сохраняют свой аромат пять лет, молотые приправы, травы и смеси приправ — до трёх лет.
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        Влияние специй и пряностей на здоровье человека
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Экспериментировать со специями и пряностями можно бесконечно, хотя стоит помнить про сочетаемость продуктов. Так, к курице идеально подойдут куркума, паприка, орегано. Рыбные блюда дополнят базилик, фенхель, тмин, сушёный чеснок и сушёная петрушка. Хотя в целом все зависит от ваших индивидуальных предпочтений.

        Вкусовые характеристики — это не единственный повод добавить в рацион больше пряностей и специй. Большинство из них ещё и чрезвычайно полезны.

        Многие кулинарные пряности и содержащиеся в них вещества влияют не только на пищеварение, но и на центральную нервную систему.

        Ряд исследований показал, что большинство распространённых специй содержат флавоноиды, терпеноиды, лигнаны, сульфиды, полифенолы, каротиноиды, кумарины, сапонины, растительные стерины и фталиды (не путать с фталатами). Более того, фармакологические эксперименты подтвердили, что эти молекулы обладают антиоксидантным, противовоспалительным, антимикробным, иммуностимулирующим и противораковым действием, а также защищают от болезней сердца, центральной нервной системы и других хронических заболеваний. Как и в древности, сейчас специям уделяется много внимания благодаря их положительному воздействию на здоровье человека в целом и на ЦНС в частности. В этом плане наиболее перспективно выглядит терапевтическое применение черного тмина, кардамона, кориандра, фенхеля, чеснока, шафрана и куркумы.

        Специи и пряности не только улучшают вкус блюда и добавляют привычным продуктам интересный и оригинальный вкус, но и укрепляют иммунитет.

        Польза для организма приправы бадьян и анис заключается в том, что они отлично помогают от ангины, кашля, боли в горле. Кроме того, содержащиеся в них эфирные масла, делают эти пряности отличным средством для устранения проблем с кишечником. Бадьян и анис — лучшая профилактика запоров.

        Польза лаврового листа совершенно очевидна. Эта пряная приправа просто незаменима, когда речь идёт о заболеваниях верхних дыхательных путей. Секрет пользы лаврового листа кроется в эфирных маслах, которые содержатся в этой специи. Они способны облегчить дыхание, согреть тело человека, привести в норму кровообращение, очистить слизистые и устранить кашель. Лавровый лист обладает также отличной способностью понижать сахар крови и устранять аллергены.

        О том, насколько полезен чеснок для здоровья и организма человека в целом, знает каждый взрослый и ребёнок. Даже врачи рекомендуют его в качестве средства, повышающего иммунитет, способного усилить сопротивляемость организма простудам. Нельзя забывать о том, что чеснок оказывает положительное влияние на уровень сахара в крови и снижает её свёртываемость.

        Специи и пряности использовались в лечении издавна, ими пользовались такие знаменитые врачеватели, как Гиппократ, Авиценна.

        Специалисты и исследователи подтверждают, что все пряности передают блюду не только запах и вкус: они увеличивают количество полезных веществ в пище, обогащая её минералами, витаминами, эфирными маслами и другими компонентами, прекрасно сохраняющимися в высушенных растениях.

        К тому же готовая пища, в которую добавлены специи, положительно воздействует на все наши чувства: мы вдыхаем аромат, любуемся привлекательным видом блюд, наслаждаемся их вкусом и получаем заряд хорошего настроения. Специи успокаивают или бродят, улучшают аппетит и обмен веществ, способствуют пищеварению и даже снижению веса.
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Зная свойства тех или иных специй, можно защитить своё здоровье от многих недугов и помочь организму справиться с болезнями.

      

        
[image: before_title]

          
            Укрепляют иммунитет
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Все специи и пряности без исключения укрепляют иммунитет человека. Связано это с их богатым и поистине уникальным составом. В специях и пряностях присутствуют не только витамины и минералы, но и другие ценные вещества, к которым относятся, например, антиоксиданты и эфирные масла. Ваш организм будет вам благодарен за такую поливитаминную добавку к рациону.
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            Успокаивают нервную систему
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Эфирные масла, которые содержатся в большинстве специй и пряностей самым положительным образом влияют на состояние нервной системы. Чувство тревожности куда-то уходит, первые симптомы депрессии испаряются, а сон становится крепче. А ещё проходят головные боли и нервное напряжение. Особое внимание следует обратить на шафран, горчицу, тмин, ваниль, гвоздику, майоран, мелиссу.
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            Оказывают противовоспалительное действие
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Специи повышают защитные силы организма и помогают ему бороться с вирусами и инфекциями. Это крутое полезное свойство является общим практически для всех специй и пряностей, но особенно следует выделить сушёные лук и чеснок, имбирь, горчицу, куркуму.
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            Помогают похудеть
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Это отличная причина, которую точно оценят все представительницы прекрасного пола, ведь избавиться от лишних килограммов и сантиметров мечтают практически все. Если вы хотите запустить жиросжигательные процессы, то включите в рацион больше острых и пикантных специй. Это перец чили, молотый кайенский перец, хрен, горчица. Такими же свойствами обладают гвоздика и корица.
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            Обладают мочегонными свойствами
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Многие специи и пряности обладают также мочегонными свойствами. Они мягко выводят из организма шлаки, токсины и прочие вредные вещества. Мочегонный эффект спасает при заболеваниях сердца, почек и лёгких, потому что снимает с них нагрузку. Таким эффектом обладают, например, бадьян, кумин, майоран, можжевельник, орегано, пастернак, укроп.
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            Улучшают работу желудочно-кишечного тракта
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ЖКТ не навредят специи и пряности. Включите в свой рацион куркуму, если у вас гастрит и некоторые другие заболевания желудка. Фенхель мягко очищает желудок и кишечник от всего лишнего. Гвоздика также хорошо укрепляет желудок и улучшает его работу. А при несварениях советуют употреблять чёрную горчицу.
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            Замедляют старение организма
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В специях и пряностях содержится большое количество антиоксидантов. Именно они, попадая в организм человека, вступают в борьбу со свободными радикалами, которые разрушают иммунитет. Так что регулярное употребление специй и пряностей не даёт клеткам организма стареть.
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            Положительно влияют на работу сердца и сосудов
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Сердечникам нужно добавлять в еду специи и пряности. Для сердечно-сосудистой системы особенно полезны базилик, гвоздика, кардамон, корица, мускатный орех, чёрный перец, шафран.
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            Понижают уровень холестерина и сахара в крови
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Специи и пряности способны понижать такие важные показатели, как холестерин и сахар. Их полезное действие сопоставимо с действием лекарственных препаратов. Особенно полезны куркума и корица.
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            Нормализуют гормональный фон
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При регулярном употреблении специй и пряностей нормализуется гормональный фон. Это важная составляющая общего здоровья организма. Так что больше специй и пряностей.
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        Неочевидные опасности специй
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Пряности не только улучшают вкус пищи, но и влияют на ЦНС. Многие распространённые специи обладают выраженным нейропротекторным, антидепрессивным и анксиолитическим действием. Рациональное включение этих специй в пищевые продукты может оказать благотворное действие на здоровье, но перед принятием такого решения обязательно следует консультироваться с лечащим врачом.

      Интоксикации некоторыми кулинарными специями могут совпадать с проявлениями других медицинских или психиатрических заболеваний. Также существует вероятность злоупотребления пряностями как рекреационными препаратами.

      Кроме известных побочных эффектов существуют неочевидные на первый взгляд, потенциальные опасности специй.

      Микотоксины. Неправильная сушка сельскохозяйственной продукции приводит к росту плесени и образованию микотоксинов, и пряности не являются исключением. Афлатоксины и охратоксин А — наиболее часто встречающиеся микотоксины в специях, включая порошок чили, перец, паприку, мускатный орех и куркуму

      Сальмонелла. Базилик, чёрный перец, орегано, паприка, красный перец, кориандр, кумин, порошок карри, чеснок, кунжутное семя и белый перец — все они могут служить источниками сальмонеллы. Случаи сальмонеллеза, вызванного некачественно обработанными специями, наблюдались в США и странах ЕС.

      Аллергены. Аллергия на пряности и травы часто включает местные реакции в ротовой полости. Следы арахиса обнаруживались в кумине и в порошке чили. Наиболее вероятным объяснением является фальсификация пряностей молотой арахисовой скорлупой.

      Фальсификация. Риск употребления фальсифицированных специй возрастает, если покупать измельчённые специи. Пряности стоят дорого, и распространённые дешёвые наполнители, которые в них добавляют (или не удаляют при переработке), — песок, грязь, земляная крошка, искусственные красители, крахмал, мел, кора, камень, опилки, хромат свинца, семена других растений, арахисовая скорлупа. Известно, что для усиления цвета порошка паприки и других специй вводились потенциально опасные химические вещества, например красители группы Судана.

      Химические примеси. Обычными токсичными загрязнителями специй являются пестициды и металлы — кадмий, свинец и мышьяк. Последнее связано с загрязнением окружающей среды в местах выращивания растений.

      Несмотря на все положительные характеристики, пользу пряностей и специй для здоровья, некоторые приправы могут оказывать на организм человека отрицательное воздействие и даже быть опасными.

      • Острые солёные специи противопоказаны людям с гипертонией и гипотонией.

      • Кориандр не следует употреблять людям, страдающим от сердечных заболеваний, перенёсшим инсульт или инфаркт.

      • Если у вас есть гастрит или язва, из меню — даже на интуитивном питании, стоит исключить имбирь, горчицу или красный перец.

      • Во время беременности следует отказаться от корицы, аниса, орегано и лаврового листа.

      • Маленьким детям, при приготовлении блюд, вообще лучше отказаться от приправ. Многие врачи советуют даже не использовать соль.

      • Следует знать об имеющихся заболеваниях и взвешивать пользу и потенциальные риски возникновения нежелательных эффектов после использования пряностей (ЖКТ, ЦНС, аллергические реакции).

      • Не покупать измельчённые пряности, особенно по низкой цене, с рук, в экономически отсталых регионах и местах, вызывающих сомнения в плане соблюдения санитарных норм.

      • Следует пользоваться специями известных брендов, обеспечивающих необходимый контроль качества на всех этапах производства.

      • Стремиться к умеренному потреблению пряностей, чтобы минимизировать вероятность отравления и нежелательных эффектов.
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        Ассортимент пряностей и их общая характеристика
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          Анис обыкновенный
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Анис обыкновенный — одно из древнейших эфирномасличных растений. Его плоды, а также эфирное масло, получаемое из них, широко используются в медицине, парфюмерно-косметическом производстве и пищевой промышленности. Ещё в Древнем Риме и Греции знали о ценности этого растения, и Авиценна в своём «Каноне врачебной науки» упоминает об анисе, который наиболее часто применяли в детской врачебной практике. В диком виде это растение встречается на острове Хиос (Греция), оно широко культивируется во многих европейских странах, Индии, Китае, Японии, в некоторых странах Американского континента и на севере Африки.

        В России анис обыкновенный растёт как культурное растение на больших площадях преимущественно в Воронежской, Белгородской, Курской областях, в меньших размерах — в Краснодарском крае. Растения аниса культивируются из-за ценности семян. При созревании в них накапливается до 5 % эфирного масла, основной компонент которого анетол. Анисовое масло — это прозрачная, бесцветная или слегка желтоватая жидкость с характерным запахом и сладковатым вкусом без горечи.

        Пряное растение анис придаёт своеобразный вкус свёкле, краснокочанной капусте, огурцам и моркови, различным фруктовым компотам. Широко используется в кондитерском производстве и для приготовления алкогольных напитков.

        Плоды аниса и анисовое эфирное масло применяют как отхаркивающее средство, часто добавляя в детские микстуры. Оно оказывает стимулирующее действие на секреторную функцию пищеварительного тракта; входит в состав слабительного, грудного и желудочного чая. Масло обладает дезинфицирующим свойством, применяется также для натирания рук и лица с целью предохранения от укусов комаров. Анисовое масло, растворенное в спирте или подсолнечном масле в отношении 1:100, — прекрасное средство в борьбе с птичьими клещами, пухоедами, вшами и блохами.

        
          Выращивание аниса обыкновенного
        

        Возделывать анис на приусадебном участке можно на любых почвах, за исключением тяжёлых, сырых, глинистых и солонцеватых. Предшественниками аниса могут быть зернобобовые, овощные культуры и картофель. Нельзя высевать анис после кориандра, так как трудно очистить посев от упавших в почву его семян.
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          Анис
        

        
Всходы аниса при благоприятных условиях появляются на 14—15-й день после посева и в первую половину вегетации растут и развиваются медленно. Вот почему основная и предпосевная подготовки почвы имеют важное значение. Участок должен быть ископан на глубину 22–25 см за месяц до наступления заморозков. Осенью по мере появления сорняков проводят мотыжение почвы. Весной при подсыхании почвы участок выравнивают граблями, затем его рыхлят мотыжкой на глубину 4–5 см, вновь выравнивают граблями и слегка уплотняют, оставляя взрыхлённым верхний слой.

        Минеральные удобрения лучше вносить осенью при вскапывании участка из расчёта 20–25 г/м2 азотных и 25–30 г/м2 фосфорных удобрений. Подкормка азотными удобрениями может проводиться в фазу стеблевания в дозе 10–15 г/м2. При подкормке удобрения вносят на глубину 5–7 см. При отсутствии дождя после внесения удобрений проводят полив.

        Наличие в оболочке семян эфирного масла затрудняет их прорастание. Поэтому перед посевом семена проращивают. После того как появятся

        3— 5 % проростков, семена подсушивают и высевают на глубину 3–7 см одним из трех способов: широкорядным — ширина междурядья 45 см, норма высева 1,3 г/м2; ленточным двухстрочным — ширина между лентами 45 см, между строчками в ленте 15 см, норма высева семян 1,5 г/м2; сплошным — ширина между строчками в ленте 15 см, норма высева 1,8 г/м2. Выбор способа посева зависит от чистоты участка: чем чище участок, тем гуще может быть посев.

        Уход за участком заключается в поперечном бороновании его граблями до и после появления всходов. Довсходовое боронование проводят на 4— 5-й день после посева, но не позднее начала прорастания семян в почве; боронование по всходам проводят в фазу 3–9 настоящих листочков. Дальнейший уход заключается в рыхлении междурядий и прополках.

        Убирают анис, когда семена приобретают зеленоватую окраску. Лучше всего срезать растения на высоте 10–12 см от поверхности почвы, а затем разложить их для просушивания на чердаке, под навесом, на веранде. Через 3–5 дней обмолачивают и очищают семена от примесей, ещё раз проводят естественную сушку (искусственную огневую сушку можно проводить при температуре не выше 40 °C) и сохраняют при влажности 13–14 % для употребления. С1 м2 можно получить 100–150 г семян. Хранят их в закрытой таре. Срок годности сырья три года.

        
          Применение аниса в кулинарии
        

        В кулинарии анис первыми начали активно использовать англичане, которые стали добавлять его в повидло, джемы и имбирные пряники, в которых анис был обязательным компонентом.

        Если в лекарственных целях используются только семена аниса, то в кулинарии в ход идут все наземные части этого растения. Зелень аниса кладётся в салаты и во вторые блюда. Часто анисом приправляют морскую рыбу, что особенно популярно в странах Средиземноморья.

        Семенами аниса ароматизируют некоторые крепкие алкогольные напитки. В сладкие алкогольные напитки традиционно добавляют анисовое масло.

        Засохшие анисовые зонтики используются при приготовлении овощных консервов, в приготовлении мяса.

        Выбирая семена аниса для использования их в кулинарии, нужно обращать внимание на цвет. Качественные плодики аниса обладают светло-коричневым оттенком и пахучим запахом. Тёмные плоды говорят о том, что их или собрали не вовремя, или они уже давно лежат на прилавке.

        
          Применение аниса в медицине
        

        Анис часто добавляется в лекарственные препараты с целью улучшения их вкусовых качеств.

        Анисовый настой является классическим средством от кашля. Одну чайную ложку измельчённых семян аниса нужно залить стаканом кипятка. Это же средство превосходно помогает при воспалении дёсен и носоглотки, плохом запахе изо рта, от метеоризма. Семена аниса можно заваривать вместо чая или вместе с чаем. Такой напиток, кроме вышеописанного действия, превосходно укрепляет нервы. В анисовый чай можно добавлять также и тмин, и фенхель.

        При проблемах желудочно-кишечного тракта, тошноте и метеоризме, применяются различные фармацевтические средства с использованием аниса.

        Спиртовая настойка из аниса готовится следующим образом. Анисовые семена заливаются семидесятиградусным спиртом. Настаивается в течение недели, после чего процеживается. Принимается до 10 раз в день по 10–15 капель внутрь.

        Отвар из анисовых плодов: две столовые ложки плодов аниса в течение пятнадцати минут кипятятся в одном литре воды. Принимать нужно процеженный отвар трижды в день по половине стакана.

        Древние восточные врачеватели рекомендовали жевать анис для крепости и красоты зубов и приятного запаха во рту.

        Древние рецепты от кашля заключались в приёме анисового настоя: одну столовую ложку плодов аниса нужно залить небольшим количеством воды и закипятить. Растворить в настое одну чайную ложку мёда и добавить немного воды. Принимать жидкость по пять столовых ложек на протяжении всех суток.

        Анис удачно применяется в косметике. При уходе за кожей он тонизирует её, придаёт ей подтянутый, молодой вид.

        
          Противопоказания к употреблению аниса
        

        При беременности принимать препараты аниса нельзя. Также противопоказанием является любое хроническое заболевание желудочно-кишечного тракта.
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Базилик — полезная травка, окутанная таинственными легендами. Она пришла из Индии, распространилась вместе с походами Александра Македонского. Название растения восходит к греческому слову basileus, которое означает царь или король. Есть две версии происхождения названия базилика. По одной, базилик был впервые найден неподалёку от того места, где, по описанию ранних христианских авторов, царицей Еленой был обнаружен Истинный Крест. По другой, более приземлённой версии, базилик традиционно применялся для исцеления и ублажения особ королевской крови.

        Греки и римляне посчитали её королевской пряностью, а мифы о базилике связали с Василиском — чудовищем, одного взгляда которого достаточно для превращения человека в окаменелость. Предполагается, что наименование травка получила созвучное с этим страшным мифическим животным.

        Базилик стал применяться в качестве средства от укусов змей и других тварей. Даже сейчас его используют как пряность от комаров, правда, уже без магической подоплёки.

        В целом история базилика насчитывает века. Походы Македонского относятся к IV веку до н. э.
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          Базилик
        

        
Первые письменные упоминания о базилике находят в восточно-китайских рукописях 907 года н. э.

        Пирамиды Египта хранят свидетельства — базилик почитали как траву, служащую пропуском в рай — венки из него помещали в гробницы.

        В Россию и Францию базилик проник одновременно — в XVII–XVIII веке. Он сразу же заслужил почитание кулинаров и статус «королевской пряности».

        Базилик — полезное растение, пряность, медонос и незаменимый ингредиент многих кухонь мира. Душистый базилик богат эфирными маслами.

        Базилик душистый, или камфорный, или обыкновенный — самый распространённый вид, растение до 80 см высотой с терпким гвоздичным вкусом.

        Разновидности душистого базилика: коричный, или мексиканский — растение с коричным вкусом до 50 см в высоту, с фиолетовыми цветками; мелколистный — растение с маленькими и узкими листьями и сладким, почти не терпким вкусом; анисовый, или тайский — растение с серебристыми листьями и сильным анисовым запахом, часто используется в тайской кухне; кустовой — растение с мелкими листьями и кустистой манерой роста; лимонный гибридный — растение с сильным лимонным запахом и вкусом (часто используют в рыбных блюдах); фиолетовый — базилик с красно-фиолетовыми листьями, наиболее популярный в кавказской кухне (под названием рейган). Этот базилик более теплолюбив и менее высок, чем обыкновенный.

        
          Выращивание базилика
        

        Многие садоводы растят базилик из семян. Семена засевают в небольшие ящики в почву для рассады, слегка присыпают сверху, увлажняют и накрывают прозрачным пакетом или плёнкой, чтобы поддерживать влажность. В тёплом месте семена прорастают через 5–7 дней. Когда растения достигнут высоты 5 см, можно аккуратно пересадить их на постоянное место: в огород, ящик или другой контейнер. После появления 4–6 листьев, верхушку растения следует прищипнуть, чтобы оно разрасталось в ширину и кустились.

        Самый простой и быстрый способ его размножения — черенкование. Базилик настолько легко укореняется, что можно даже укоренить отрезанные стебли из магазина, при условии, что они свежие. Нарезанные с верхушки или середины стебля черенки базилика поставьте в воду, они пустят сильные корни уже дней через 5–7, а через пару недель готовые молодые растения можно будет высаживать на постоянное место.

        Главные условия успешного выращивания базилика — солнечное место, тепло и регулярные поливы при условии отличной водопроницаемости грунта. Как и многие другие травы и овощи, базилик отлично растёт в горшке или ящике, наполненном лёгкой структурной почвой. Растущие в контейнерах травы могут нуждаться в удобрении. Используйте азотное удобрение, которое стимулирует прирост зелёной массы. На зиму горшки с базиликом можно перенести в тёплое помещение или поставить дома на кухонное окно. При наличии подсветки, базилик можно выращивать на подоконнике круглый год.

        Насыщенный вкус базилика любим не только людьми, но и садовыми вредителями. Базилик следует защищать от слизней и улиток.

        Выращивайте базилик рядом с томатами, спаржей, различными капустами, сладким и острым перцем.

        Как и многие другие травы, базилик лучше собирать, не вырывая основное растение. Для этого регулярно обламывайте или отрезайте верхушки побегов с несколькими листьями. Такой сбор стимулирует дальнейший пышный рост зелени и сохранность растений на долгое время. Если вам нужно собрать много базилика для заготовки впрок, срезайте весь стебель, оставляя 4 нижних листочка (из пазух скоро вырастут новые сочные листья). Если на растении появляются бутоны, сразу же обрывайте их, если растите базилик для сбора листьев, а не цветов.

        
          Применение базилика в кулинарии
        

        Эта пряность используется для приготовления самых изысканных блюд в лучших ресторанах всего мира.

        В пищевой промышленности базилик применяют для ароматизации колбас, консервированных мясных продуктов, также используют при копчении.

        Базилик употребляется в овощных блюдах, супах, соусах, салатах. Его используют для домашних заготовок. Сушёные листья этой пряности отлично подходят для приготовления мясных блюд.

        Базилик придаёт приготовленной с ним пище слегка кисловатый сладкий вкус. Он идеально сочетается с огурцами, рисом и бобовыми культурами.

        Вкус этой ароматной пряной травы вяжущий с горьковатым привкусом и кисловатым запахом. Некоторые его разновидности напоминают по запаху такие специи, как гвоздику и мускатный орех.

        В качестве ароматизатора его добавляют в различные спиртные напитки в ликёро-водочной промышленности, в первую очередь в ликёры. В качестве пряности он широко используется как в свежем, так и сухом виде.

        Свежая зелень идёт в супы, холодные блюда, салаты. Молодые листья, мелко нарезав, добавляют в пасты и бутербродное масло. В разных национальных кухнях Европы базилик добавляют также к рыбе, яйцам, томатам, зелёным овощам, сыру. Его в любом виде часто применяют при изготовлении пиццы, кетчупов, соусов, подливок, заправок, особенно для макарон. Свежую или сушёную зелень кладут в супы, вегетарианские блюда из бобовых и зеленных культур, в том числе солёных или квашеных (например добавляют к капусте), а также в блюда из мяса. Молодые побеги и листья являются хорошим средством для отдушки уксуса, который в смеси с базиликом придаёт особый привкус салатам и соусам. В домашней кулинарии измельчёнными сушёными листиками базилика улучшают вкус колбас, кнелей, паштетов.

        В кухне народов Средиземноморья его добавляют в блюда из морепродуктов.

        Употребляется базилик также при мариновании овощей, особенно огурцов и кабачков. В смеси с различными пряностями базилик способствует созданию великолепных, ни с чем не сравнимых ароматов.

        Кулинары Средней Азии делают пряную смесь из сухих листьев базилика с добавлением розмарина и других трав.

        Хорошо сочетается он также с петрушкой, мятой, кориандром, эстрагоном.

        В первые блюда, варёные и жареные вторые блюда базилик закладывают за 10–15 минут до готовности, в фарш добавляют во время приготовления. Средняя норма закладки на одну порцию свежей зелени — 2–5 г. В сушёном виде базилика требуется меньше — примерно 0,5 г на порцию.

        Помимо кулинарии, базилик используют в натуральной домашней косметике на травах. Если обеспечить базилику подходящие условия, он будет охотно расти на огороде, в горшке на патио, в ящике на балконе и на солнечном кухонном окне дома.

        
          Применение базилика в медицине
        

        Народная медицина издавна использует это растение для лечения воспалительных заболеваний почек и мочевого пузыря с помощью отваров. Настоями лечат метеоризм, заболевания желудка, потерю аппетита и гипотонию.

        С помощью наружных средств из базилика лечат раны, в том числе гнойные, а также заболевания полости рта и ангины.

        При бронхиальной астме и кашле используют препараты из базилика для достижения отхаркивающего эффекта. Обезболивающее действие оказывают настои и отвары при локальных болях — например, при больном зубе или во время критических дней у женщин.

        Базилик — хорошее тонизирующее средство. Он повышает иммунитет, укрепляет организм после различных инфекционных заболеваний. Препараты базилика помогают при инфекциях верхних дыхательных путей, воспалительных заболеваниях почек и при проблемах в системе кровообращения. Его целительные свойства используются при борьбе с депрессивными состояниями, при укреплении центральной нервной системы. Поэтому базилик используется при восстановлении физических и эмоциональных сил, помогает снять чувство страха и тревоги.

        Если положить сухую траву базилика около постели — сон будет спокойнее. Для этой цели можно также принимать настой или отвар травы.

        Базилик считается афродизиаком, то есть он способствует повышению сексуальной потенции партнёров, а также помогает снять головную боль, нервное напряжение, расслабиться.

        С помощью эфирного масла базилика снимаются различные спазмирующие состояния, проходят мигрень и головная боль. Им хорошо удаляются бородавки. Ванна с базиликовым маслом — это рай для принимающих её. Такая процедура отлично расслабляет, успокаивает, приводит в порядок нервы и голову, придаёт сил и энергии.
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          Ваниль
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Ваниль — это высушенные после специальной обработки стручкообразные плоды вьющегося тропического растения — лианы из семейства орхидных. Были же времена, когда эта пряность была чрезвычайной редкостью и стоила баснословно дорого. Для получения этой пряности используют два вида ванили — Vanilla planifolia и Vanilla pompona. Родина ванили — Мексика, Панама и Антильские острова.

        Родина этих волшебных стручков не справлялась с возрастающим спросом, цена росла в геометрической прогрессии. Специя была в прямом смысле этого слова королевской. Она и сейчас весьма популярна.

        В настоящее время ваниль выращивают, кроме Мексики, во Флориде, в Бразилии, Парагвае, на Яве, в Реюньоне, на Маврикии, Цейлоне, Таити и в Западной Африке.

        Испанцы привезли эту специю из Мексики. Впервые ваниль отведал Христофор Колумб в 1502 году на территории современного Никарагуа.

        Местный правитель угостил испанца шоколадным напитком, щедро сдобренным этой пряностью. Это считалось оказанием больших почестей. Этот жест стоил ацтекам весьма дорого. Испанцы потребовали уплаты ванильной дани. Это вкусовое новшество произвело настоящий фурор в Европе. Ваниль приобрела королевский статус и звание «божественного нектара». Вскоре она распространилась по всему миру.

        Привезённая испанскими конкистадорами ваниль стоила невероятно дорого. Позволить себе её могли лишь особы королевских кровей.

        В России при дворе Елизаветы Петровны придворный фармацевт придумал добавлять ваниль в выпечку. Царица, как известно, отличалась тягой к пышным празднествам. Растраты казны не особо её волновали. Большинство же людей и сейчас согласятся, что запах ванили — это запах детства, дома и настоящего праздника. Вот и Елизавета Петровна сполна оценила экзотическую пряность.

        Королева Анна Австрийская любила пить горячий шоколад с ванилью. Несравненная Маркиза де Помпадур даже добавляла её в свой суп. Придворный лекарь короля Испании Филиппа II называл ваниль волшебным средством. Он считал, что она исцеляет метеоризм, желудочные боли и даже может спасти от укуса ядовитой змеи. Огромную популярность имела теория о том, что ваниль избавляет от импотенции.

        Так пряность пользовалась бешеным спросом. За тонну ценной специи платили тонну серебра. Продажи росли, прибыль и спрос тоже. Много раз пробовали высаживать саженцы этого растения в ботанических садах Парижа, Лондона, Ост-Индии. Сама лиана приживалась, но вот её цветы без опыления не превращались в те самые волшебные стручки.

        Дело в том, что цветы ванили могли опылять лишь пчёлы подвида Melibona. Эти насекомые водились только на территории Мексики. Долгое время эта страна оставалась абсолютным монополистом на рынке ванили. Сколько селекционеры ни пытались оплодотворить цветы ванили вручную, ничего не получалось. Никто не мог разобраться, где же там пестик, а где тычинка, и как в конце концов, пчёлы это делают. Всё неожиданно изменилось в 1841 году. Монополия мексиканцев была прервана мальчиком-рабом Эдмоном Альбиусом. Он родился и вырос на острове Реюньон, что в Индийском океане к востоку от Мадагаскара. Мальчика купил известный ботаник Ферреол Белльер-Бомонт. Однажды учёный прогуливался со своим мальчиком-слугой по своему саду. Эдмону было тогда двенадцать лет. Бомонт часто беседовал с мальчиком и рассказывал ему о растениях. Учёный объяснял Эдмону понятие оплодотворения ванили на примере арбуза. Маленький слуга был умён и всё запоминал. Рассматривая цветы ванили, он обратил внимание на некую перегородку, ростеллум. Эдмон подумал, что, скорее всего, именно она и мешает оплодотворению цветка. Произведя несложные манипуляции руками, мальчик самоопылил ваниль. Некоторое время спустя поражённый хозяин-ботаник заметил на лиане заветный стручок.

        Метод, который изобрёл юный раб, получил название Mariage de la vanille, что в переводе с французского языка значит «женитьба ванили». Изощрённая мануальная техника Альбиуса используется и сейчас, продолжая приносить огромные прибыли.

        Королевская пряность и сейчас весьма популярна. Столь необычный, пряный, изысканный аромат, без которого невозможно представить любую выпечку, стал общедоступным благодаря мальчику-рабу по имени Эдмон Альбиус.

        В кулинарии и медицине используют плод ванили — коробочку стручкообразной формы, длиной 20–30 см и шириной до 1 см. Семена чёрные, мелкие.

        
          Применение в кулинарии
        

        В настоящее время применение натуральной ванили невелико из-за вытеснения её дешёвым синтетическим ванилином.

        Натуральная ваниль продаётся в виде цельных стручков, пудры или спиртового экстракта, содержащего 35 % этанола.

        Среди всех пряностей ваниль — отчасти из-за своей цены, отчасти из-за свойств — занимает привилегированное место. Натуральная ваниль идёт на ароматизацию только самых дорогих кондитерских изделий и сладких блюд, в частности, шоколада и какао содержащих продуктов, бисквитов и изделий из бисквитного теста, кремов, пломбиров, ореховых печений. В рецептуре других сладких блюд (компотов, желе, муссов, суфле, парфе, пудингов, творожных паст, некоторых видов варений) чаще используют ванилин, хотя при этом теряется часть ароматических свойств готового изделия.
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          Ваниль
        

        
В изделия, подвергающиеся тепловой обработке, ваниль вводят либо непосредственно перед ней (в тесто), либо сразу после, пока блюдо ещё не остыло (в пудинги, суфле, компоты, варенье и т. п.). В холодные блюда (творожные пасты) — после приготовления. В изделия, требующие пропитки, (бисквиты, торты) ваниль вводят в виде ванильного сиропа — уже после выпечки.

        Для введения ванили в продукт её тщательно растирают с сахарной пудрой до получения однородной массы. Затем полученный ванильный сахар вмешивают в тесто или посыпают готовое изделие. Нормы расхода невелики. При расчёте на порцию расход составляет примерно 1/20 части палочки. При расчёте на килограмм продуктов, вложенных в тесто, кладут 1/4 палочки. При приготовлении ванильного сахара одной палочки ванили хватит на полкилограмма сахара.

        Для получения ванильного сахара, годного для обсыпки некоторых кондитерских изделий, достаточно и просто хранить ванильные палочки вместе с сахарной пудрой в одной банке. Сахар пропитается сильным запахом ванили.

        
          Применение в медицине
        

        Ароматная специя «ваниль» уникальна. Она способна замедлить старение организма, препятствовать появлению таких болезней, как Паркинсона и Альцгеймера.

        Также польза для здоровья организма заключается в полифенолах, входящих в состав ванили. Они обладают антиоксидантными свойствами, благодаря чему эта пряность является отличным профилактическим средством раковых заболеваний.

        Ваниль просто незаменима, когда дело доходит до депрессии — невероятный сладкий аромат стимулирует в организме активную выработку гормона радости.

        Ваниль содержит пиперональ, также известный как гелиотропин. Пиперональ обладает аромате-рапевтическими свойствами, которые могут повышать настроение и улучшать самочувствие.

        В начале 1990-х годов онкологи описали гелиотропин как мощное средство для ароматерапии. Пациенты, проходившие МРТ в помещении, ароматизированном гелиотропином, продемонстрировали снижение тревожности на 63 % по сравнению с теми, кто не подвергался воздействию аромата.

        Ваниль может способствовать сексуальному возбуждению. Краткосрочное воздействие ванилина — основного компонента ванили — включает чувство расслабления и снижает стресс; длительное использование может вызвать антидепрессивный эффект.
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          Гвоздика
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Первые упоминания о гвоздике относятся к глубокой древности. Как пряность и лекарственное средство она была известна с незапамятных времён в Китае, Индии, на Ближнем Востоке, в Египте. В Китае придворные перед визитом к императору должны были обязательно жевать гвоздику и всю аудиенцию держать её во рту.

        Египтяне ожерельями из ароматных гвоздик украшали умерших. Очень ценилась пряность в Греции и Риме, куда её доставляли из Индии. Вообще в Риме употребляли так много разных пряностей, что римский писатель, учёный и государственный деятель Плиний Старший (I век новой эры) даже сокрушался по поводу чрезмерных расходов на них — ежегодно в империи на пряности тратилось до 50 миллионов сестерций.

        В V веке Римская империя пала, и не стало в Европе основного потребителя пряностей. Вновь «пряные страсти» разгорелись в период крестовых походов, из которых рыцари вместе с другим «завоёванным» добром привозили домой уже порядком позабытые на вкус ароматные заморские корешки, плоды, цветки (в странах Ближнего Востока, куда отправлялись сражаться крестоносцы, пряности всегда были ходовым товаром). Буквально вспыхнули эти страсти, когда на рубеже XV–XVI веков португальский мореплаватель Васко да Гама в поисках пряностей первым из европейцев обогнул Африку и достиг желанной Индии. Так впервые Европа получила прямой доступ к пряностям, минуя накладное посредничество арабских и иных купцов.
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          Гвоздика
        

        
Васко да Гама сумел наладить мирные торговые отношения с правителем Каликута (для других отношений у португальца пока не было войска) и отправился на родину с набитыми пряностями трюмами. В сентябре 1499 года португальцы достигли Лиссабона. Путешествие было трудным и продолжалось более двух лет, из 168 участников похода домой вернулось всего 55 человек, но экспедиция достигла цели — драгоценные пряности были добыты, а главное — был открыт путь к ним.

        Гвоздичное дерево относится к семейству миртовых. Родина его — Молуккские острова. Растение предпочитает плодородные почвы, требует постоянной высокой температуры (до 28 °C) и много влаги (до 2000 мм в год). Именно такие условия и создала природа на Занзибаре и, особенно, на его соседе — небольшом островке Пемба.

        В культуре этот цветок появился в XVI веке и практически сразу завоевал популярность благодаря своей неприхотливости и длительному обильному цветению яркими шапками щитковидных соцветий.

        Применяется в качестве пряности и как лекарство.

        
          Применение в кулинарии
        

        Гвоздику в умеренных количествах используют для приготовления мяса, маринадов, кондитерских изделий и вин. Гвоздику добавляют в мясные блюда, рис и включают в самые разнообразные пряные смеси.

        Пряность гвоздика используется при выпечке пряников и коврижек, для ароматизации ликёров, вин, а также для консервирования. В малых количествах эту специю можно добавлять в мясные бульоны и соус, который получается, когда тушат дичь. Отлично сочетается с жирными маринадами и используется также при тушении мяса и капусты.

        Наверное, на каждой кухне можно найти баночку или пакетик, в котором хранится приправа в виде почек гвоздичного дерева. Но далеко не каждая хозяйка знает о пользе специи для здоровья.

        
          Применение в медицине
        

        Гвоздика входит в состав антипаразитарных средств, используется для лечения разных заболеваний.

        Обладает бактерицидным и противогрибковым действиями, является отличным спазмолитиком и обезболивающим средством.

        При употреблении в пищу в организме лучше вырабатываются пищеварительные соки, что весьма полезно при таких проблемах, как пониженная кислотность или сниженный аппетит.

        Гвоздика снимает зубную боль, положительно влияет на состояние дёсен, а ещё, говорят учёные, эта специя способна бороться с ростом раковых клеток.

        При простуде, кашле, сильной заложенности носа можно делать ингаляции паров гвоздичного масла, добавив несколько его капель в кипяток. Если кашель сухой, поможет разжёвывание бутончика гвоздики, при этом для уменьшения ощущения жжения можно в рот положить леденец.

        При отёках глаз, глазных заболеваниях, помогает отвар из гвоздики.

        Если настигла зубная боль, нужно обмакнуть в гвоздичное масло кусочек ватки и поместить в полость больного зуба.

        Часто используется в парфюмерии для придания характера цветочным нотам.

        Используется в различных композициях цветочно-зелёной направленности, древесно-пряной, папоротниковой, цветочной и амбровой направленности. Также применяется в качестве фиксатора.

        В некулинарных целях используется в некоторых ароматизированных сигаретах, например кретек. Эвгенол, составляющий до 90 % эфирного масла и отвечающий за аромат, который добывают из гвоздики, может оказывать гепатотоксичный эффект и вызывать учащённое сердцебиение; он токсичен в количестве до 5 мл. Эвгенол присутствует и в других специях, таких как мускатный орех и корица, и, по имеющимся данным, обладает седативными свойствами.
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          Горчица
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Приправа на основе горчичных зёрен известна давно. Самый яркий след в истории кулинарии оставила горчичная приправа из французского города Дижона. Оригинальный её рецепт не меняется с XVI века. Смесь коричневых и черных зёрен разводят винным соусом, белым вином и соком неспелого винограда (виржусом). Дальше в ход идут каперсы, анчоусы, оливки, бутоны лаванды и прочие натуральные «улучшатели» вкуса. Между прочим, до сих пор вкус и вид этой приправы, а также избранные места её производства контролируются специальным законодательством Франции.

        Тем временем немец будет настаивать на том, что самая древняя — баварская горчица. Англичанин напомнит, что истоки британского горчичного рецепта тоже теряются во мраке веков. Хотя и уточнит, что развёденный водой порошок из белых и черных горчичных семян с добавлением куркумы первой запатентовала некая мисс Клеменс из города Дарема. Поэтому, сдабривая ярко-жёлтой горчицей мясные пудинги, британцы до сих пор называют её не иначе как «даремской».

        У российских любителей горчицы в ходу не «заморские» рецепты горчицы, а свой родной, русский. Нет у чужестранного продукта той особой пикантной «горлодерки», которой отличается родная русская горчичка.

        Но, как бы ни старались европейцы, доказывая «первородство» своей горчичной приправы, истинное её происхождение — азиатское. Более трёх тысяч лет назад горчичные зерна использовали как пряность в Китае, Индии, на Ближнем Востоке. Имеются сведения о том, что горчичные семена использовались в индийской кухне ещё в 3000 году до н. э., а первый известный рецепт горчицы датируется 42 годом н. э.

        Из Малой Азии горчица попала в Грецию, где древние эскулапы открыли её целебные свойства. Первые рецепты собственно горчичной приправы появились чуть позже, в Древнем Риме.

        В это трудно поверить, но придётся: на протяжении многих столетий, а именно — до открытия морского пути в Индию, горчичные зёрна ценились на вес золота, и у горчицы был единственный заменитель на столе — хрен.

        У нас в стране произрастает несколько видов горчицы: это горчица сарепская, белая, чёрная и сорные — полевая и рассечённая. Все виды горчицы — хорошие медоносы и хорошие сидераты.

        В практике овощеводства возделывается горчица сарепская (синонимы: салатная или листовая, сизая, русская).

        Горчица салатная — однолетнее скороспелое холодостойкое растение. Отличительной особенностью её является наличие в технической спелости розетки, состоящей из сочных листов, используемых в качестве салатной зелени. От массовых всходов до технической спелости проходит 20–35, до созревания семян — 80—115 дней.

        Зелень горчицы салатной чаще используют в свежем виде: для салата, как гарнир к мясным и рыбным блюдам, а также варят, тушат, квасят, консервируют.

        Горчица салатная — популярная овощная культура в странах Востока.

        
          Выращивание горчицы салатной
        

        Для выращивания горчицы салатной в открытом грунте подбирают плодородные почвы со слабощелочной или нейтральной реакцией. Лучшими предшественниками являются картофель, все овощные культуры, за исключением семейства капустные.

        Основную обработку почвы проводят осенью, под которую на бедных почвах вносят 4 кг на 60 м2 перегноя, 1 кг суперфосфата на 100 м2, 75 г на 10 м2 калийной соли. На плодородных почвах нормы внесения удобрений уменьшают. Кислые почвы известкуют (2–4 кг извести на 10 м2). При массовом появлении сорняков проводят культивацию зяби.

        Поливы проводят в зависимости от состояния посевов и влажности почвы. Убирают товарную продукцию — зелень — в фазу хорошо развитой розетки листьев, до начала выбрасывания цветоносных побегов. Продукцию связывают в пучки или без связывания укладывают в ящики и транспортируют в пункты реализации. Хранят в тёмном прохладном месте до 2 суток.
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В закрытом грунте в зимнее время можно выращивать горчицу салатную без дополнительного освещения, как самостоятельную культуру или как уплотнитель к основной (огурец, томат), посевом семян или рассадным способом. Расход семян 2–3 г/м2.

        Ранней весной проводят закрытие влаги. При этом верхний слой почвы рыхлится на глубину 8—10 см. Непосредственно перед посевом почву обрабатывают комплексными почвообрабатывающими агрегатами (РВК-3 или другими).

        Посев горчицы проводят в ранние сроки с шириной междурядий 45 см. При температуре воздуха 18–20 °C всходы появляются на 3—4-й день. Максимальная холодостойкость растения проявляется в фазу нарастания листьев. Хорошие результаты дают осенние посевы при условии достаточного качества влаги в почве. Для обеспечения конвейерного поступления зелени горчицу рекомендуется высевать в несколько сроков (с интервалом 7—14 дней).

        Глубина посева семян — 1–1,5 см, норма высева горчицы — 3–5 г на 10 м2. После посева почву прикатывают. Горчица перекрёстно опыляющееся растение, поэтому при выращивании на семена необходима пространственная изоляция до 1000–2000 м.

        Молодые всходы могут повреждаться крестоцветными блошками. На товарных посевах инсектициды не применяют, ограничиваясь обработкой полос вокруг участка. На небольших площадях и на приусадебных участках растения можно опылить древесной золой в утренние часы по росе.

        В дальнейшем уход за растениями обычный: 3–4 рыхления междурядий, 1–2 прополки сорняков в рядках. Растение прореживают в фазу 3–4 листьев на расстоянии 8—10 см. В загущённых посевах снижаются товарные качества продукции.

        
          Применение горчицы в кулинарии
        

        Горчица как пряновкусовое растение используется достаточно широко. Она относится к группе пряностей, имеющих остро-горький вкус и слабый аромат.

        Эта пряность известна в кулинарии практически всех стран мира. Её добавляют во всевозможные соусы, растительное масло, салаты и майонезы. Также существуют многочисленные рецепты маринадов, в состав которых входят и целые семена, и горчичный порошок.

        Большинство видов горчицы используется для получения из семян масла, которое нашло применение в пищевой и парфюмерной промышленности, а также как техническое. Обезжиренный жмых семян используют для приготовления пряностей и столовой горчицы. В качестве ароматизатора к горячим и холодным мясным блюдам, при засолке овощей, консервирования рыбы, приготовления пряновкусовых и пряноароматических смесей применяют и порошок из молотых семян. Горчица (как пряность) возбуждает аппетит, значительно усиливает выделение желудочного сока.

        В кулинарии в качестве пряности применяются в основном маленькие семена горчицы как в целом, так и в молотом виде, в частности, для приготовления горчичных паст и горчичного масла.

        В кухне народов Индии и Пакистана горчичные семена принято перед употреблением обжаривать на растительном масле до тех пор, пока они не полопаются и не станут серого цвета. В результате такой обработки они приобретают своеобразный перечный аромат. Свежие семена горчицы являются замечательной добавкой к любой зелени. Столовая горчица, которую делают из растёртых в порошок зёрен, используется как приправа к самым различным блюдам из мяса и мясных субпродуктов: сосискам, колбасам, холодцам. Её применение придаёт блюдам приятный аромат и слабый ореховый вкус.

        Коричневые семена горчицы используются при изготовлении смеси «карри».

        Горчицу в виде порошка или горчичной массы добавляют в приправы для салатов и всевозможные соусы. Она также неотъемлемый компонент различных майонезов.

        В горячие блюда горчичный порошок добавляют осторожно, постоянно помешивая во время приготовления. Для того чтобы горчица не утратила остроты, такие блюда следует готовить на слабом огне.

        Замечательно подходит горчица к домашней птице и сырным соусам.

        
          Применение горчицы в медицине
        

        В народной медицине семена горчицы используют для улучшения деятельности желудочно-кишечного тракта, как слабительное, рвотное при малярии, отравлениях, в качестве успокоительного средства.

        Содержит вещества, которые обладают мощным разогревающим свойством, а также облегчают дыхание, быстро очищая лёгкие от мокроты при простудных заболеваниях.

        При простудных заболеваниях, плевритах, ревматизме, радикулите, при бронхитах и пневмонии, неврите применяются горчичники и горчичные ванны: 250–400 г горчичного порошка размешать, подливая к нему тёплую (не горячую) воду до консистенции жиденькой кашицы, и растереть до появления резкого едкого горчичного запаха. Кашицу вылить в ванну (на 180–200 л воды) и хорошо перемешать при температуре 35–36 °C на 5–6 минут. Обмыться под душем и закутаться в тёплое одеяло.

        При переохлаждении или первых признаках простуды насыпьте в таз 150 г горчицы и 200 г соли и залейте горячей водой. Погрузите в воду ноги до голеней и накройте их вместе с тазом тёплым одеялом. Нужно продержаться так 20 минут. После ванны сполосните ноги тёплой водой, наденьте тёплые носки и ложитесь в постель.

        При кашле сделайте «черные» горчичники: возьмите по 1 столовой ложке муки, перетёртой чёрной горчицы, подсолнечного масла, мёда и 1,5 столовой ложки водки. Всё перемешайте, подогрейте на водяной бане. Полученное тесто положите на вчетверо сложенный кусочек ткани и приложите к груди и спине, прикрыв сверху кусочком пищевой плёнки. Накройтесь тёплым одеялом и держите компресс в течение 15–20 минут. После его снятия оботрите спину и грудь влажным полотенцем, наденьте сухое хлопковое белье и постарайтесь уснуть.
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Орегано — известная пряность средиземноморской кухни. Её ещё называют душицей, хотя некоторые источники утверждают, что это один вид растения, но разные пряности. Душицей называют дикорастущее растение, а орегано — культурное с более выраженным ароматом. Собственно душица и орегано — это один и тот же вид растения — Origanum vulgarе.

        Согласно древней легенде, слуга Кипрского царя случайно разлил флакон с любимыми духами своего хозяина. Юноша так испугался наказания, что упал в обморок и превратился в кустик с ароматом тех самых духов. На первый взгляд это совсем неприметное растение, но стоит только к нему прикоснуться — и нежный аромат наполняет воздух. Его знали и любили ещё в глубокой древности, приписывая ему чудесные свойства.

        Аристотель в IV веке до н. э. в своём труде «История животных» писал, что если козу, обитающую на Крите ранить стрелой, то животное отправляется на поиски душицы, которая, как верили, может изгнать стрелу, засевшую в теле.

        Душица — многолетнее травянистое растение высотой до 80 см семейства губоцветных (яснотковых).

        Корень ветвистый, ползучий, тонкий. От него отрастают ветвистые прямостоячие четырёхгранные опушённые стебли. Основание стеблей красноватое. Стебли отрастают ежегодно.

        Листья продолговато-яйцевидные, заострённые, супротивные, длиной 2–4 см, на черешках длиной 1–4 см. Цветки мелкие, пурпурные, с розово сиреневым оттенком, встречаются экземпляры с белыми цветками. Многочисленные цветки собраны на концах ветвей в метёлки, цветёт с июля по сентябрь. Семена можно получить от растений начиная со второго года жизни. Плод сухой, трёхгранный, состоящий из четырёх орешков длиной 0,5 мм. Семена мелкие, ярко-бурого цвета, сохраняют всхожесть до 5 лет.

        Происходит из Южной Европы и Средиземноморья. В диком виде встречается в Карелии и на Кавказе, в горах Средней Азии и в южной части Сибири, на севере Казахстана. Не растёт она лишь на Крайнем Севере.

        Увидеть её можно на солнечных полянках, опушках разреженного леса, с южной стороны дорог вдоль леса, на склонах холмов. Такое широкое распространение душицы дало ей множество названий: мята лесная, ладанка, душица боровая, лебёдка, духовой цвет, материйка, блошничник, клоповник и даже майоран многолетний (но не майоран однолетний — совсем другое растение).

        Очень часто душицу выращивают как декоративное растение с сильным приятным запахом, не подозревая о её целебных свойствах.

        
          Выращивание душицы
        

        Душица холодостойка, хорошо зимует без укрытия и начинает отрастать рано весной. Засухоустойчива, но отзывчива на поливы. Светолюбива. К почве не требовательна, но на кислых тяжёлых почвах растёт плохо.

        Выращивают душицу посевом семян в грунт, рассадой и делением куста.

        При выращивании душицы посевом семян участок готовят с осени, очищают и перекапывают почву. Весной на 1 м2 вносят по четверть ведра перегноя, 1 столовую ложку суперфосфата или 2 столовые ложки полного минерального удобрения. Почву перекапывают, хорошо выравнивают, не оставляя комков, так как семена очень мелкие.

        Грядки поливают и семена заделывают на глубину 0,5–1 см, ширина междурядий 25 см. После посева почву следует уплотнить и желательно замульчировать. Всходы появляются через 2–3 недели, поэтому необходимо следить, чтобы быстро растущие сорняки не заглушили их. При прореживании расстояние между растениями 15–20 см вырванные растения можно использовать для пересадки.

        Во время ухода посевы поливают, при плохом росте подкармливают слабым раствором минерального удобрения. Через два месяца растения достаточно окрепнут и уже не будут нуждаться в особом уходе.

        В связи с тем, что семена мелкие и медленно прорастают, можно выращивать душицу рассадой. Семена высевают в ящики или стаканчики с рыхлым просеянным питательным грунтом на глубину 0,5–1 см. Температуру поддерживают 18–20 °C. Уход обычный. Высаживают рассаду на солнечное место, когда минует опасность заморозков. Возраст рассады 2 месяца. В первый год растения растут медленно, не цветут. Их нельзя срезать на зелень для стола, только под зиму. На второй год душица быстро разрастается, зацветает. Перед бутонизацией подкармливают аммиачной селитрой или нитроаммофоской по 1 столовой ложке на 10 л воды.

        Растения дают густую зелень на 3—5-й год, затем посадки следует возобновлять, делить кусты и пересаживать на новое место или на старую грядку после удобрения. Кусты делят рано весной до отрастания на такие части, чтобы в каждой было по несколько побегов. Корневища высаживают в политые ямки на глубину 3–5 см, засыпая слоем земли.

        Цветёт душица в июле. Со второго года вегетации в это время приступают к сбору сырья. Для лекарственных целей используют цветущие облиственные стебли длиной 20–25 см. Их срезают в сухой солнечный день и сушат под навесом или на чердаке, разложив на бумаге или ткани, периодически переворачивая. Температура не должна быть выше 40 °C, чтобы не улетучивалось эфирное масло.
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Высыхает душица быстро. Если при сгибании стебель ломается, значит он высох. Отделяют листья и соцветия от грубых стеблей, которые можно использовать, запаривая в ванне. Хранят высушенное сырье в плотно закрытой банке с крышкой до трёх лет, а в плотном пакете — не более двух лет.

        За сезон делают 2–3 срезки (последняя перед зимой), срывая листочки и цветущие верхушки.

        Для получения семян оставляют самые мощные растения, их не обрезают. Семена созревают в сентябре. Собирают их до наступления заморозков, подсушивают на бумаге, обмолачивают, перетирают, очищают.

        
          Применение душицы в кулинарии
        

        Растение входит в состав пряных смесей для паштетов, начинок из ливера или мяса, домашних колбас. Душицу добавляют к жареному, тушёному и запечённому мясу, соусам и подливкам. В итальянской кухне ею ароматизируют пиццу. В некоторых европейских странах с душицей готовят блюда из шампиньонов, отличающиеся нежным вкусом и ароматом.

        В Белоруссии, на Кавказе душицу добавляют при солении огурцов и грибов. В Сибири с ней готовят ароматную начинку для пирогов, смешивая с творогом, мясом, яйцами. Душица хорошо сочетается со многими пряностями, но особенно с чёрным перцем, базиликом, розмарином, майораном.

        В русской кухне душица используется для заваривания чая.

        Душицу используют при консервировании огурцов, кабачков, томатов и засолке грибов. Готовя морс, компот или безалкогольный напиток, добавляют также душицу.

        Очень ароматный чай с душицей и другими травами рекомендуется для любителей оригинальных чаёв. Листья её придают приятный аромат картофелю, гороху и бобам, творогу. Сухие пряные смеси с душицей используют при приготовлении супов, тушёного мяса и овощного рагу.

        Душицу добавляют в салаты, блюда из овощей и яиц, морских крабов, в гуляш. Она хорошо сочетается со многими пряностями, особенно с чёрным перцем, базиликом и майораном.

        
          Применение душицы в медицине
        

        Целебные свойства её известны были ещё в древности. Душица используется в официальной и народной медицине, в ветеринарии. Она входит в состав некоторых сборов, которые продаются в аптеках.

        Это высокоэффективное мочегонное средство. Применяется для улучшения пищеварения, усиления перистальтики кишечника. Для этого принимают настой: 10 г травы заливают стаканом кипятка и пьют по 1 столовой ложке 3 раза в день.

        При ангине, ларингите, фарингите смешивают: 1 часть травы душицы, 2 части цветков ромашки, 1 часть травы шалфея, измельчают и 1 столовую ложку смеси заваривают в фарфоровой посуде стаканом кипятка, настаивают под крышкой 30 минут, процеживают и применяют для полоскания горла тёплый настой 4–5 раз в день.

        Эфирное масло из травы употребляют при зубной боли (можно пожевать траву) и для очищения зубов от зубного камня.

        В гомеопатии душицу рекомендуют при гипертонической болезни и атеросклерозе. Она хорошо успокаивает нервную систему и даже обладает снотворным действием.

        Сухие веточки душицы используют для отпугивания мух.
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          Зира (кумин)
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В Европе данная специя известна под названием кумин, тогда как в странах Средней Азии — Узбекистане и Таджикистане — её называют зира.

        Дело в том, что название этого одно- или двулетнего травянистого растения на латинском языке — cuminum, поэтому ещё со времён древних греков и римлян на Средиземноморье эти семена называли кумином. Слово jeera имеет древнеиндийское происхождение, видимо, поэтому на Востоке и в Азии специю называют зирой.

        Ибн Сина в «Каноне врачебной науки» упоминает несколько видов зонтичных, объединяя термином «зира» не только растения, описанные древними, но и хорошо известные его современникам от Персии до Индии.

        Сохранившиеся со времён Древней Греции письменные источники — Теофраст в «Исследовании о растениях», за ним Диоскорид в «Материя медика» — упоминают хорошо известные на тот момент несколько видов кумина. Кумин — культивируемый и дикорастущий, привозимый из Передней Азии (Аравии), — высоко ценили в качестве пряного и лекарственного растения. Позднее вместе с арабской культурой кумин распространялся на запад Средиземноморья вплоть до юга Италии и Испании, и на восток вплоть до Индии.

        Зира и кумин относятся к одному виду растения и являются идентичными, по крайней мере, в кулинарном отношении. Зачастую на упаковке производители пряностей указывают «Зира (кумин)». В широких массах зира и кумин — одно и то же.

        Кумин имеет самый лёгкий, свежий аромат, который к тому же быстро улетучивается, освежающий, слегка жгучий вкус.

        Аромат зиры иранской — пряный, ароматный, с нотами свежести, вкус — сладковатый, слабожгучий. У кашмирской зиры аромат более сложный резкий, смолисто-камфарный, вкус — горький, сильножгучий до лёгкого онемения.

        Современное производство зиры развито в странах его традиционного потребления — в Индии, Сирии, Египте, Саудовской Аравии, Иране — для получения пряности и производства эфирного масла. Соответственно, на восточном рынке присутствуют три основных типа зиры — индийская, иранская и ближневосточная, которые различаются скорее по внешнему виду, чем составом эфирного масла.

        Зира — это растение, которое произрастает в виде травы. Относится к роду кмина, семейства зонтичные. Растёт в Иране, но семена этого растения используются по всему миру. Семена зиры светлые, как правило, серо-зелёного оттенка. Семена могут быть прямыми или незначительно изогнутыми. Их длина около 6 мм.

        
          Выращивание зиры
        

        Выращивание зиры из семян — несложная задача. Растение неприхотливо, предпочитает солнечные и слегка влажные участки. Теплолюбива, поэтому в средней полосе России в открытый грунт высевается весной под плёнку или высаживается рассадой. Растение можно выращивать дома.

        Сорта зиры для выращивания из семян на подоконнике или участке:

        • кирманская — обладает острым ароматом, семена чёрные,

        • персидская — более мягкая, зерна жёлтые.

        Для выращивания зиры семенами их нужно подготовить: положить в мешок из ткани; опустить в воду с температурой 45 °C, оставить на 15 минут; переложить в воду комнатной температуры, дать полежать 5 часов; вытащить, положить в целлофановый пакет; оставить на 2 дня в тепле для проращивания, проветривая 2 раза в день.

        Культура предпочитает лёгкие нейтральные почвы с низким залеганием грунтовых вод. Участок для выращивания готовится осенью или весной следующим образом: его вскапывают, рыхлят; вносят фосфорно-калийное удобрение (1 столовую ложку на 1 м2) и перепревший навоз или компост (2 ведра на 1 м2); если почва кислая, то её посыпают тонким слоем извести.

        Для выращивания в домашних условиях семена нужно сажать в начале апреля. В это же время можно посеять семена дома для культивирования рассадным способом. В подготовленную тару насыпать грунт; сделать борозды на расстоянии 5 см и глубиной 3 см; обильно пролить; разложить семена так, чтобы между ними было 4–5 см; присыпать, слегка утрамбовать. Семена всходят через 5—10 дней.

        Культуру можно вырастить на даче. Для этого нужно посадить её в конце апреля под плёнку или ближе к середине мая в открытый грунт. Сделать борозды на расстоянии 40 см и глубиной 3 см; обильно полить; посеять семена, оставляя между ними 5–6 см; присыпать, слегка утрамбовать. Всходы появляются через 2–3 недели.
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          Зира
        

        
Уход за зирой при посадке в открытом грунте сводится к рыхлению почвы, удалению сорняков, поливу. Растению важно дать место для свободного роста — по 40 см от куста до куста. После посева семян и при появлении всходов культура нуждается в поливе. Взрослые растения поливают 1 раз в неделю при засушливом лете. С начала августа полив нужно прекратить для созревания урожая. Во время выращивания на улице и дома зира редко подвергается атаке вредителей, мало подвержена болезням. Для борьбы с тлей растения опрыскивают «Биотлином», разведя его по инструкции.

        Сбор урожая осуществляется в конце августа— начале сентября. Семена не должны дозревать на кустах, так как они осыпятся. Соцветия срезают, оставляют в сухом, хорошо проветриваемом помещении. Прямые солнечные лучи уменьшают горьковато-ореховый аромат специи, поэтому их стоит избегать. Семена хранят в тканевых мешочках или закрытой посуде из глины или стекла.

        
          Применение в кулинарии
        

        Зира прекрасно сочетается с барбарисом, тимьяном, перцем и укропом.

        Зиру используют при приготовлении: супов; мясных блюд; выпечки; блюд из бобовых. Перед добавлением в пищу их следует обжарить. Обжаренная перед измельчением зира не только максимально полно раскрывает свой аромат, но и гораздо дольше сохраняет свои вкусовые характеристики.

        В Индии эту пряность добавляют практически во все блюда. В Азии зиру используют при изготовлении смесей восточных пряностей. Она является обязательным компонентом плова, маринадов и люля-кебаб. Опытные кулинары рекомендуют использовать зиру при приготовлении мясных и сырных блюд. К тому же она замечательно подходит для изготовления колбас.

        
          Применение в медицине
        

        Зира обладает многообразием полезных свойств. О пользе пряности зира для организма человека, люди знают на протяжении многих столетий. Так, с давних пор её применяют для того, чтобы улучшить работу желудочно-кишечного тракта, да и всей пищеварительной системы в целом.

        • Зира способна очищать организм от скопившихся в нем токсинов и шлаков.

        • Незаменима эта специя для людей, страдающих от анемии, ведь она положительно влияет на состояние крови.

        • Зира — одно из лучших натуральных профилактических средств при болезнях сердца и сосудов, она не даёт образовываться тромбам, снижает риск появления и развития инфаркта. Зира — хороший антисептик.

        • Незаменима эта специя и при проблемах с дыхательными путями, нервной системой.

        • Зира улучшает пищеварение и снимает спазмы в животе.

        • Нормализует артериальное давление.

        • Избавляет от бессонницы.

        • Улучшает память и восстанавливает функции головного мозга.

        • Повышает аппетит.

        • Снимает приступы тошноты и рвоты.

        • Предотвращает кровоточивость дёсен.
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          Имбирь
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В диком виде имбирь не встречается, зато широко культивируется в Китае, Индии, Индонезии, на Цейлоне, в Австралии, Западной Африке, а также на Ямайке и Барбадосе.

        Имбирь ведёт своё происхождение из Индии. Так как индийский имбирь абсолютно нигде не встречается в дикорастущем виде, можно предположить, что он культивируется с древнейших времён. Индийский имбирь — это довольно крупное растение с высоким стеблем, немного похожим на стебель тростника. Древние индийские мудрецы посвящали корню имбиря целые трактаты и считали его растением, благословенным богами. Именно в этом качестве он упоминается и в «Рамаяне» — священном индийском эпосе, описывающем жизнь бога Рамы, прекрасные сады с чудесными плодами и мудрые высказывания. До сих пор «Рамаяна» является непререкаемым источником истины для многих жителей Индии и других стран.

        Свидетельства об использовании имбиря были обнаружены в древних гробницах Китая. Там были найдены мешочки с молотым имбирём, которые в то время было принято класть при погребении. Считалось, что имбирь отгоняет всякое зло, враждебных духов и скверну. Более того, имбирь использовался во многих духовных обрядах. Древние мудрецы считали, что он способен очищать тело и душу, а также подготавливать человека к общению с богами и умершими предками. Во многих религиозных сектах Китая имбирь был единственной специей, которую разрешалось употреблять. Древние китайские традиции — вешать над входом в дом имбирный корень, а также дарить в новогоднюю ночь засахаренный имбирь — до сих пор популярны во многих уголках Китая.

        В России имбирь известен со времён Киевской Руси. Его использовали в русской кухне повсеместно — в сбитнях, квасах, наливках, настойках, брагах, медах, добавляли в пряники, куличи, сдобные булочки.

        Имбирь — это тропический травянистый многолетник, внешне схожий с тростником. Его красивые цветки с пурпурными краями напоминают орхидеи. Пряностью и лекарственным сырьём являются корневища имбиря, своей причудливой округлой формой напоминающие забавные фигурки. Отростки корневищ похожи на рога, что и дало повод для названия — в переводе с санскрита «имбирь» означает «рогатый».

        В зависимости от способа обработки сырья имбирь делят на чёрный (его ещё иногда называют «барбадосским») — неочищенный и высушенный на солнце, и белый («бенгальский») — вымытый и очищенный. Первый характеризуется гораздо более сильным запахом и жгучим вкусом.

        Чаще всего эта пряность продаётся в порошке, который имеет серовато-жёлтый цвет и мучнистую консистенцию, но встречается в продаже и свежий корень.

        Характерный запах имбирю придают целебные эфирные масла. Его корневища богаты натуральными сахарами, разнообразными минеральными веществами, смолами, крахмалами.

        Имбирь используют как пряность, хотя в древности считали универсальным снадобьем.

        
          Выращивание имбиря
        

        Что приятно отметить, имбирь — довольно благодарный объект для выращивания на подоконнике, и многие энтузиасты с успехом получают пусть небольшой, но такой греющий душу любого любителя растений урожай. Имбирь предпочитает рыхлые и богатые органикой почвы. Лучше всего подойдёт смесь дерновой и листовой земли, торфа и крупного речного песка в равных частях.

        Размножается растение и вегетативно, и семенами, которые продаются в специализированных цветочных магазинах. Посадочный материал можно приобрести и в магазинах пряностей, где имеется в продаже свежий имбирь.

        Корневища делят на кусочки так, чтобы на каждом была здоровая и хорошо развитая почка (глазок) и сажают в горшочки. Горшки надо брать не очень глубокие, но с большим диаметром, чтобы было место для роста вширь. Ещё лучше использовать широкие поддоны. Корневища сажают поверхностно, как ирисы.

        Имбирь — растение, которое даёт много зелени, и ещё до урожая можно получить массу положительных эмоций от обилия этой зелени. К свету имбирь не очень требователен, ведь у себя на родине он растёт под пологом тропических деревьев. Он будет расти даже в тех квартирах, где окна смотрят на северо-восток и северо-запад.

        Растение предпочитает повышенную влажность воздуха, поэтому желательно его опрыскивать из пульверизатора 1–2 раза в день, особенно в зимний период, когда включено центральное отопление. В качестве удобрений обычно используют минеральные комплексы, обязательно включающие максимальное число микроэлементов.

        При пониженных температурах (ниже 15 °C) имбирь может впасть в состояние покоя на 2–3 недели. Но если в квартире постоянная температура около 20 °C, он ведёт себя как вечнозёленый многолетник.
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          Имбирь
        

        
При покупке обратите внимание на корневище, чтобы не обмануться. Свежее и качественное, оно должно быть гладким и плотным на ощупь, не слишком волокнистым, а кожица — с лёгким шелковистым блеском.

        Если предполагаете употребить выращенный имбирь в пищу, лучше использовать грунт, предназначенный для выращивания овощей.

        Насыпьте хороший слой дренажа — имбирь не выносит застоя воды. Корневище следует расположить в горшке горизонтально, желательно почками вверх, заглубив примерно на 2 см. Горшок должен стоять в теплом и светлом, но защищённом от прямых солнечных лучей и сквозняков месте. Желательно, чтобы почва была равномерно и постоянно увлажнена. И высокая влажность воздуха имбирю нравится.

        Летом растение можно вынести на застеклённый балкон или в парник, но не на открытый воздух. Яркое солнце, равно как холодные ветер и дождь, могут его погубить. Если повезёт, летом дождитесь появления цветоносов, которые короче вегетативных побегов и вырастают отдельно от них, прямо от корневища. Внешне немного напоминает стройные прямые побеги бамбука до метра в высоту. Осенью у имбиря наступит период покоя. Растение можно извлечь из горшка и собрать урожай из отросших новых сегментов корневища.

        
          Применение имбиря в кулинарии
        

        Пожалуй, ни одна кухня мира не обходится без имбиря. В азиатских странах он входит в состав карри и некоторых других пряных смесей. В китайской кухне широко известно такое блюдо, как свинина в сладком соусе с имбирём. Он не только ароматизирует мясо, но и делает его мягче и нежнее. Во Вьетнаме и Бирме из свежих корней варят варенье. Очень популярно варенье из имбиря с добавлением апельсиновых корок. В арабской кухне эту пряность добавляют в тесто, а также делают засахаренный имбирь. Европейская кухня использует его в основном при приготовлении соусов к мясу, овощных и фруктовых маринадов. Имбирь — необходимый компонент знаменитого английского эля.

        Если вы захотите использовать имбирь в своих кулинарных рецептах, учтите некоторые тонкости. По совету большого знатока кулинарных традиций и тонкостей В.В. Похлёбкина, имбирь вводят в тесто во время замеса. При тушении мяса — за 20 минут до готовности, а в компоты, пудинги, кисели — за 2–5 минут до готовности. В мясные блюда на одну порцию кладут 0,2–0,5 г сухого имбиря, в сладкие блюда — 0,3 г, в тесто — 1 г на килограмм.

        
          Применение имбиря в медицине
        

        Имбирь был включён во все лечебники Индии и Китая с незапамятных времён. И до сих пор восточные лекари воспевают его полезные свойства. Индийцы считают, что имбирь был послан богами людям для того, чтобы поддерживать внутренний огонь, недостаток которого в организме человека вызывает слабость и апатию.

        Корень имбиря — непревзойдённый лекарь. Имбирный чай — верное средство от простуды. Регулярное употребление имбиря в пищу в небольших количествах увеличивает внутреннее тепло, возбуждает аппетит, стимулирует обмен веществ, выводит из организма шлаки, восстанавливает иммунитет.

        Имбирь повышает психическую стойкость в стрессовых ситуациях, восстанавливает силы при физической и психической усталости, лечит простудные и лёгочные заболевания, нормализует деятельность щитовидной железы. Он великолепно лечит большинство кожных и аллергических заболеваний, бронхиальную астму, нарушение мозгового кровообращения.

        Жгучий имбирь разжижает кровь, за счёт чего мозг лучше снабжается кислородом, активизируются функции чувств восприятия и интеллекта. По этой причине имбирь очень полезен для людей, занятых интеллектуальным трудом.

        Считается седативным, общестимулирующим средством и афродизиаком.

        Вещества из имбиря влияют на работу ЖКТ. Экстракт имбиря проявляет холинергические и спазмогенные эффекты.

        Его острый вкус помогает пищеварению, стимулируя образование желудочного сока, поэтому имбирь особенно полезен при любых расстройствах пищеварения, сопровождающихся тошнотой, рвотой, поносом, а также при хроническом энтерите.

        Китайские врачи в случае заболевания дизентерией обычно назначают по 0,3–0,5 г (на кончике ножа) молотого корневища 4 раза в день. Они также убеждены, что эта пряность улучшает память, особенно в преклонном возрасте.

        Кроме того, врачи рекомендуют порошок имбиря с мёдом как незаменимое средство при мужских проблемах (принимать ежедневно, запивая чаем). Имеются сведения об успешном применении этого растения при лечении простатита.

        Наряду с порошком используется и настойка имбиря на водке (в соотношении 1:10). Её принимают для улучшения кровообращения, при различных нарушениях пищеварения (по 5—10 капель 3 раза в день). Настойка помогает при метеоризме, несварении желудка, тошноте.

        Во времена дефицита имбирь в продаже найти было практически невозможно, зато в винных магазинах на прилавках красовалась имбирная горькая настойка.

        Имбирь — это средство для профилактики гриппа, поскольку эфирное масло имбиря является превосходным иммуностимулятором.

        Давно известно, что при любых формах простуды очень полезен имбирный чай. Современные исследователи все увереннее говорят о его антивирусных свойствах. Во всяком случае, чай с корнем имбиря — прекрасное средство, помогающее в борьбе с ОРВИ. Рецепт прост: нужно взять половину чайной ложечки порошка имбиря, залить двумя стаканами кипятка, подержать на медленном огне в закрытой эмалированной посуде 10 минут, процедить, добавить по вкусу сахар (а лучше мёд) и пить как чай.

        Ещё более вкусный чай получается со свежим имбирём — 1 чайную ложку тёртого корневища залить стаканом кипятка, настоять 5 минут, добавить сахар или мёд по вкусу и кусочек лимона.

        Некоторым подойдёт и другой рецепт имбирного чая: возьмите 1 чайную ложку сухого имбиря, 1 чайную ложку куркумы, 200 мл воды. Вскипятите воду, положите в неё специи и проварите их на слабом огне 1 минуту. Оставьте настаиваться в закрытой посуде 20–30 минут, остудите, процедите и пейте маленькими глотками.

        Можно использовать корни имбиря и вместо горчичника (подойдёт и готовый порошок, и тёртые корневища).

        При заболеваниях желудочно-кишечного тракта, в том числе инфекционных, при тошноте, морской болезни, потере голоса при ларингите, болях в животе во время менструаций полезно эфирное масло имбиря (принимать по 1–2 капли на кусочке сахара или с половиной чайной ложки мёда).

        Корень имбиря — одно из наиболее эффективных средств от укачивания в транспорте. В экспериментах он зарекомендовал себя лучше, чем многие апробированные медицинские препараты, предназначенные для этих целей. Лучше всего жевать кусочек свежего или засахаренного корневища.
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          Индау (руккола)
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Эта пикантная зелень имеет другое название — руккола. Распространён индау в Индии, странах Средиземноморья, Средней и Малой Азии, где его выращивают как масличное и салатное растение. На территории Украины встречается в диком виде — как сорняк.

        Индау известен с глубокой древности, хотя были в его истории и периоды забвения. Древние египтяне, греки, римляне ценили его за вкусовые и лечебные достоинства, считая его, помимо прочего, отменным афродизиаком.

        Эта репутация чудесного салата не избежала внимания церкви. В Средние века разводить индау в монастырских садах было строжайше запрещено, что отразилось и на обычном населении: в течение долгих лет европейцы индау практически не выращивали и употребляли крайне мало — как правило, дикорастущий.

        Небольшое послабление индау вышло в эпоху Возрождения, благодаря пробуждению интереса к греко-римской мифологии, но и в этот период его скорее терпели, чем приветствовали. Хотя кардинал Платина (1421–1481 годы), большой эрудит, историограф и значительный персонаж папской курии времён Сикста IV, советовал добавлять индау в салаты, «дабы смешать горячее с холодным».

        С начала XX века популярность индау стала расти, особенно в Италии и на юге Франции. Хотя ещё в 1912 году Жорж Жибо в своей великолепной книге «История овощей» уделяет ему всего лишь несколько строк, отмечая его большую редкость и остро-горьковатый вкус.
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          Индау
        

        
Индау — растение однолетнее, стебель прямостоячий, высотой 20–60 см, покрытый редкими, отклонёнными книзу волосками. Листья черешковые, лировидно-перисто-рассечённые или раздельные с зубчатыми долями, опушённые или гладкие. Соцветие — длинная, редкая кисть. Сначала бледно-жёлтые, со временем цветки становятся белыми с фиолетовыми прожилками. Лепестки вдвое длиннее чашелистиков, их длина составляет 15–25 мм. Цветёт в июне. Плод — стручок продолговатой формы (2–3 см), с выпуклыми створками и длинным мечевидным бессемянным носиком. Семена светло-бурые, расположены в два ряда, сжато-овально-округлые, созревают в июле — августе. Индау посевной в фазу развитой розетки напоминает цельнолистные формы кресс-салатов.

        
          Выращивание индау
        

        Агротехника выращивания индау посевного несложная. Посев проводят в ранние сроки, ширина междурядий при выращивании на зелень — 45 см, а на семена — 70 см. Уход за посевами заключается в рыхлении почвы, уничтожении сорняков в рядках. В сухую погоду целесообразно провести полив. На семена убирают раздельным способом; обмолот проводят после дозаривания растений в валках или под навесом.

        
          Применение индау в кулинарии
        

        Молодые побеги и листья употребляют в пищу подобно другим зеленным растениям (горчице, кориандру): используют для бутербродов, добавляют в салаты, сдабривают мясные блюда. Вкус и аромат индау специфический, к нему необходимо привыкнуть, постепенно увеличивая количество зелени в блюдах. Вероятно, это сдерживает распространение культуры в нашем регионе и употребление его зелени в пищу. Семена индау используются для приготовления горчицы. Они содержат эфирные масла (более 1 %), главной составной частью которых является масло горчичное. Семена содержат также свыше 30 % жирного масла, в состав которого входят эруковая кислота, стероиды, тиогликоциды.

        
          Применение индау в медицине
        

        В наземной части растения накапливаются алкалоиды, флавоноиды. Зелень применяется в азиатской и западноевропейской медицинах как диуретическое, лактогенное и улучшающее пищеварение средство.
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          Иссоп
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Это пряное и весьма декоративное растение довольно прочно забыто, при этом достаточно обросло легендами и некоторыми предположениями.

        Трудно сказать, откуда родом иссоп. Одни считают, что оно, как и многие губоцветные, из Малой Азии, другие — что из юго-восточной Европы и северного Причерноморья. Даже энциклопедии не имеют на сей счёт определённого мнения.

        В Библии довольно часто мы находим упоминания о растениях. Представителей флоры там около ста. Некоторые знакомы, а о некоторых неизвестно ничего. «И сказал Бог Ною: <…> Сделай себе ковчег из дерева гофер; отделения сделай в ковчеге и осмоли его смолою внутри и снаружи». О каком дереве идёт речь мы не знаем и сегодня. Дерево гофер нам незнакомо.

        В Библии упоминание об иссопе встречается в пятидесятом псалме: «Окропиши мя иссопом и очищуся», или в русском синодальном переводе «окропи меня иссопом, и буду чист» [Пс. 50, 9]. Из текста псалма даже не очевидно, что «иссоп» — это растение.

        Когда речь идёт о повелении Божием Моисею о том, как вести себя в пасхальную ночь перед исходом из Египта, мы читаем: «…и возьмите пучок иссопа, и обмочите в кровь, которая в сосуде, и помажьте перекладину и оба косяка дверей кровью, которая в сосуде». Как видно из этого текста, иссоп — это некое растение, побеги которого используются в качестве кисти или кропила. Исходя из данного стиха об этом растении, можно лишь предположить, что оно было достаточно широко распространено в той местности в те времена, а возможно, и культивировалось. Так что каждой еврейской семье не составляло труда найти пучок иссопа.

        Иссоп (Hyssopus) действительно род травянистых растений или полукустарников, объединяющий около пятидесяти видов, распространённых в Малой и Средней Азии, Центральной и Южной Европе, а также в Средиземноморье.

        Это многолетний полукустарник с сильно разветвлённым у основания стеблем высотой 30–50 см, с ланцетовидными небольшими кожистыми листьями и продолговатыми колосовидными, достаточно большими соцветиями. Цветёт в июле — сентябре. Отличный медонос.

        Растения нетребовательны, морозо- и засухоустойчивые, светолюбивые, хорошо перезимовывают.

        Для побегов всех видов иссопа характерен сильный запах. Наиболее широко из иссопов распространён и введён в культуру иссоп лекарственный, с древнейших времён используемый в качестве лекарственного и пряного растения.

        
          Выращивание иссопа
        

        Размножается иссоп семенами и вегетативным способом. Выращивают его на хорошо освещённых участках в многолетней культуре. Требует глубокой вспашки зяби, внесения 3 кг/м2 перегноя и фосфорно-калийных удобрений. Весной вносят азотные удобрения, участок боронуют, разрыхляют, уплотняют поверхность. Семена смешивают с гранулированным суперфосфатом 1:1 и высевают в апреле с междурядьями 20–30 см на глубину 1–2 см. Норма высева составляет 10 г/м2. Всходы появляются через 8—15 дней. Площадь дважды разрыхляют поперёк строк и прореживают растения на расстояние 10 см друг от друга. Уход за растениями в первый год включает 2–3 полива нормой 7 л/м2, рыхление междурядий, прополку. Осенью проводят подкормку перегноем (2 кг/м2) с последующим глубоким рыхлением междурядий, оставляя минимальную защитную зону.

        В последующие годы уход за растениями начинают с боронования рано весной, подкормки азотными удобрениями, позже выполняют те же операции, что и в первый год.

        Собирают побеги на второй год в июне — августе. За сезон растения можно скашивать 3–5 раз, срезая их на высоте 10–12 см от корня. После каждого сбора проводят подкормку азотными удобрениями с последующим поливом и рыхлением междурядий. Растения отрастают через 20–30 дней. Урожайность побегов составляет 15–20 кг/м2.

        Выращивают иссоп также из рассады, которую получают в рассадных теплицах без обогрева. Высаживают рассаду в возрасте 25–30 дней, когда растения образуют 5–8 листьев по той же схеме, что и при безрассадной культуре. Можно также пересаживать растения старых плантаций, применяя разделение куста весной. Из каждого маточного растения получают 15–20 черенков, их высаживают несколько глубже, чем они росли. При этом способе продукция иссопа поступает уже в первый год выращивания — к концу лета. Иссоп пригоден и для выращивания в комнатных условиях или на балконе в горшке.

        Убирают иссоп в фазе полного цветения, начиная со второго года. При более поздней уборке снижается содержание эфирного масла. Хороший урожай получается в течение 5–6 лет, затем он уменьшается. В сезон при хорошем уходе можно провести 2–3 срезки молодых побегов, для потребления в сыром виде по мере надобности.

        Для заготовки впрок сырье сушат в тени, расстелив тонким слоем, или подвешивают небольшими пучками. Сразу после сушки помещают в герметически закрытые банки, иначе иссоп быстро теряет цвет и аромат. На семена достаточно иметь 2–3 куста.

        Семена собирают с растений второго года в августе, когда начинают буреть верхушки побегов, осторожно срезая и подвешивая над бумагой, так как семена легко осыпаются. После дозревания и подсушки побегов вымолачивают семена. Они сохраняют всхожесть 3–4 года.

        
          Применение иссопа в кулинарии
        

        В кулинарии он употребляется как пряность. Листья заготавливают и сушат в начале бутонизации. Используют иссоп в салатах, супах, мясных и овощных блюдах, при засолке огурцов и томатов.

        Используют молодые побеги в начале цветения в свежем и высушенном виде при приготовлении диетических блюд из мяса, рыбы, овощей. Хорошо сочетать иссоп с варёными яйцами, зразами или котлетами, с фасолью, картошкой, творогом.

        Парфюмерная промышленность производит зубные пасты и эликсиры, мыло с использованием эфирного масла иссопа.

        
          Применение в медицине
        

        В медицине из иссопа готовят галеновые препараты путём вытяжки.

        В народной медицине применяют иссоп при инфекции верхних дыхательных путей в виде чая. Он хорошо помогает в качестве отхаркивающего, дезинфицирующего средства. Может применяться как умеренно эффективное мочегонное. В некоторых странах его используют как тонизирующее средство, прописывая пожилым людям. Также иссоп уменьшает потовыделение.

        Употреблять иссоп полезно при астме и катаре бронхов, нервном кашле, воспалении слизистой полости рта и горла, поносах. Трава имеет мочегонные и потогонные свойства, способствует лечению конъюнктивита и воспаления мочевыводящих путей, повышению тонуса стариков.

        При астме, бронхите готовят настои. 2 чайные ложки сушёных цветков заливают одной чашкой кипятка, настаивают 5—10 минут. Принимают по 3 чашки в день. Или: 1 чайная ложка сухой травы заливается стаканом кипятка, настаивается 2 часа, процеживается. Принимается тёплый настой по полстакана 3 раза в день за 20 минут до еды.

        Препараты с эфирным маслом наносятся на травмы, гематомы.
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          Календула
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Это ноготки. Стоит только рассыпать семена календулы где угодно, о дальнейшем позаботится природа. Это неприхотливое растение, которое растёт без особого ухода.

        Ещё древние римляне заметили, что ярко-жёлтые цветки, сами похожие на солнце, поворачиваются вслед за ним, распуская свои лепестки, словно стрелки на циферблате часов. В тени цветок собирает лепестки в кучку. Вот почему календулу называли цветком солнца, солнечным циферблатом и невестой лета. Было замечено также, что растение извещает о начале дня и ночи как своеобразный календарь, отсюда и произошло название calendae, что в переводе с латинского языка означает «первый день месяца».

        Именно в Древнем Риме, а затем и в Древней Греции распознали уникальные лекарственные свойства растения и стали применять его в лечебных целях. Позже слава о способности цветка исцелять недуги дошла до Европы и проникла в Россию. А может быть, люди и сами поняли лечебную силу цветка и придумывали различные способы его использования. В России календулу стали выращивать как лечебное и декоративное растение с XII века.

        В Европе история цветка обросла легендами и преданиями. Особой любовью календула пользовалась в средневековой Франции. Это был любимый цветок королевы Наваррской Маргариты Валуа. Статуя королевы с цветком календулы в руках, стоящая в Люксембургском саду в Париже, стала памятником не только женщине, но и цветку.

        Календулу считали символом постоянства в любви, поэтому букеты солнечных корзинок женихи дарили своим возлюбленным, эти цветы украшали свадебные торжества, а девушки плели из календулы венки, которыми украшали себя в дни рождения или именин.

        В любовной ворожбе календула была одним из самых популярных средств для приворота. В деревнях ходило такое поверье: чтобы добиться верности возлюбленного, надо выкопать землю из следа его ноги, насыпать её в горшок и посеять туда календулу. Цветки также использовали как средство против колдовства. Календула обладала таким магическим влиянием на людей, что знахари лечили больных одним только видом цветка. Они утверждали, что болезнь проходит, когда долго смотришь на календулу.

        
          Выращивание календулы
        

        В домашних условиях оптимально сеять семена во второй половине марта и в апреле. При этом время может варьироваться в зависимости от региона.

        На юге — посадить можно в середине марта (высаживать в открытый грунт примерно в конце апреля). В Средней полосе — сеять лучше в начале апреля (высадка на постоянное место в середине мая). В Сибири, на Урале, в северных областях — в середине апреля (высаживать в открытый грунт в конце мая или в начале июня).

        
          Применение в кулинарии
        

        На её цвет, аромат, вкусовые качества не могли не обратить внимания кулинары. В Европе особенно ценились монастырские салаты, главным ингредиентом которых были молодые листья календулы. Во времена королевы Виктории деликатесом считался тушёный воробей (жаворонок). В эти блюда также добавляли календулу. В Нидерландах заправкой любого супа были лепестки этого удивительного растения. Не обошли стороной календулу и кондитеры, которые, используя это растение, придавали кремам и тесту золотистый оттенок. Такой цвет — заслуга особого вещества, содержащегося в растении, — календулина.

        В кулинарии календула используется в разных ипостасях.

        Гарнир к мясным блюдам и рыбе. Таким гарниром могут быть тушёные свежие соцветия календулы.

        [image: bin00000019.jpeg]
        

          Календула
        

        
Приправа к супу. На порцию используется чайная ложка порошка из измельчённых высушенных цветков календулы.

        Огуречный салат. К нарезанным ломтиками огурцам добавить мелко порезанный зелёный лук, свежие цветки календулы в количестве трёх столовых ложек. Заправить салат сметаной, посолить, добавив укроп (по вкусу).

        Овощной салат. К отваренному и нарезанному кубиками картофелю (1 штука) добавить сваренное вкрутую и мелко нарезанное яйцо, свежих и мелко измельчённых цветков календулы (десять штук) и немного зелёного лука. Заправить салат сметаной, посолить.

        
          Применение в медицине
        

        Растение издавна известно своими целебными свойствами. Документальные источники говорят о том, что и учёные признали календулу как лекарственное растение. Это произошло в I веке новой эры. Древнегреческий врач и философ Диоскорид отмечал, что настой из этого растения благоприятно действует на печень, излечивая её. В VI веке эскулапами была написана книга о лекарственных свойствах растений «Сон здоровья», которая и сегодня вызывает интерес учёных и народных целителей. Календуле приписываются свойства останавливать кровотечения и обеззараживать раны. Знаменитый врач Авиценна, живший в XI веке, подтвердил широкие возможности календулы в лечении не только пищеварительной системы, но и нервной, эндокринной, а также болезней суставов. Календула стала также популярным средством для выведения бородавок и лечения мозолей.

        Интересно, что с течением времени учёные открывали все новые и новые целебные свойства календулы.

        Запах её обусловлен эфирным маслом, которое обладает сильным фитонцидным действием, благодаря чему цветки её применяются при ангине, стоматитах, пародонтозе.

        Она использовалось для «успокоения сердца и духа», а также при кожных заболеваниях, нарушениях менструального цикла, варикозном расширении вен, геморрое и конъюнктивите. Из цветков готовят снадобье для лечения язвы и воспаления лимфатических узлов.

        Высушенные цветки календулы лекарственной (Calendula officinalis) добавляют в соевое или подсолнечное масло, получая оранжевое масло с характерным приятным лёгким чуть лекарственным запахом. В качестве лечебной пищевой заправки оно благотворно влияет на деятельность пищевода.

        Масло календулы — базовая основа для создания кремов, эликсиров молодости и сывороток, компонент для создания омолаживающих масок. Светолюбивое растение нетребовательно к теплу, влаге, в качестве подходящей почвы используют компостную землю.

        Масло используется в основном при кожных заболеваниях.

        При аллергии принимать настой из цветков календулы: 10 г календулы залить стаканом кипятка, дать настояться 1–2 часа. Употреблять по 1 столовой ложке 2–3 раза в день.

        При аритмии сердца: 2 чайные ложки календулы залить 2 стаканами кипятка, настоять час, процедить. Употреблять по пол стакана 3 раза в день.

        При бессоннице применять отвар календулы. Пить по 1 столовой ложке 3 раза в день и на ночь.

        Омолаживающая маска: измельчить ложку овсяных хлопьев в порошок и смешать с ложкой измельчённых сухих цветков календулы. Залить кипятком и перемешать. Нанести на лицо на 10 минут. Смыть тёплой водой.
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          Кардамон
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Произрастает эта пряность в Южной Индии и на Шри-Ланке, в Гватемале и Танзании.

        Кардамон имеет настолько древнюю историю, что упоминается и в ведических текстах, и у античных греков. Считается, что его выращивали и в вавилонских садах, и в Скандинавии.

        Рассказывают, что некий шах взял себе в гарем новую наложницу. Но был он стар и немощен, поэтому мог только любоваться красотой девушки, не в силах насладиться ею по-другому. В глубокой печали созвал он всех придворных мудрецов, под страхом смертной казни приказав им найти средство, которое могло бы вернуть ему былую мужскую силу. Такое средство нашлось, им оказался напиток из зеленоватых стручков кардамона, имевший тонкий и будоражащий аромат.

        Впервые упоминания о кардамоне встречаются в трудах, написанных во время появления индийской цивилизации. Из Индии пряность распространилась на Ближний Восток. Арабы широко использовали кардамон в основном в лекарственных целях. Они поставляли кардамон в Древнюю Грецию и Древний Рим. Уже отсюда специя распространилась по всей Европе. С развитием мореплавания пряности стали напрямую закупать на их родине — в Индии, что сделало их дешевле и доступнее.

        Эта специя — одна из самых популярных на Востоке. Арабские страны потребляют примерно 70 % всего производимого кардамона в год. Восточная кухня немыслима без этой пряности — её добавляют и в мясные блюда, и в сладости, и в напитки, особенно в кофе. Кардамон считается очень мощным афродизиаком. Кардамон — самая дорогая специя в мире после шафрана и ванили, иногда называют королём индийских специй.

        
          Выращивание кардамона
        

        Вечнозелёный куст можно вырастить и дома на подоконнике, однако придётся приложить немало усилий. Зато ароматный куст будет радовать глаз, кроме того, можно рассчитывать на урожай.

        Самые популярные сорта кардамона:
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Чаще всего используют чёрный и зелёный кардамон. Чёрный сорт насчитывает более 179 подвидов, а зелёный — 11 разновидностей. Несмотря на то что вечнозелёные кусты не растут в России, купить посевной материал можно в цветочном магазине.
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          Кардамон
        

        
Выращивание экзотических растений дома — кропотливая работа. Ведь в природных условиях они привыкли к тёплому климату и повышенной влажности. В любом случае, перед тем как посадить кардамон в домашних условиях, нужно купить необходимые составляющие.

        • Семена, корни, либо черенки многолетника.

        • Просторная тара.

        • Питательный субстрат.

        • Дренажный наполнитель.

        • Удобрения для комнатных цветов.

        Как только весь инвентарь будет подготовлен, можно приступать к посадке. Немного терпения и любви в процессе не будут лишними.

        Вырастить дома кардамон можно в просторной ёмкости. Корни этого небольшого деревца массивные и крепкие, поэтому тара должна быть невысокая, но широкая. Это могут быть как глиняные горшки, так и керамические вазоны. Поскольку растение любит полив, деревянные ёмкости не стоит выбирать из-за низкой влагостойкости. Перед посадкой горшки или вазоны тщательно промывают проточной водой. Остатки старого грунта или мусор вымывают. Если же тара новая, то она не должна иметь специфического запаха. Затем на дне проделывают широкие отверстия для стока воды. Под горшки подкладывают поддоны.

        Выбор почвы имеет не последнее значение. Готовый грунт можно купить в цветочном магазине. Подходит универсальный субстрат, либо специальный для декоративных растений. Не стоит сильно утрамбовывать почву в горшке: она должна быть рыхлой и хорошо пропускать кислород. Своими силами подготовить почву возможно из смеси дерновой земли, перегноя и песка (2:2:1). Грунт, богатый гумусом, также подходит для кардамона. Идеальный показатель pH: 5–6. Нижний слой засыпают дренажным наполнителем.

        Кардамон требователен к освещению. Он любит яркий, но рассеянный свет. В природе вечнозелёный многолетник растёт под кронами деревьев, которые рассеивают прямые солнечные лучи. Несмотря на то что растение зимой пребывает в состоянии спячки, интенсивность освещения нельзя уменьшать. В качестве дополнительного света устанавливают фитолампы на безопасном расстоянии от куста.

        Тропическое деревце положительно реагирует на водные процедуры под душем, опрыскивания тёплой водой и протирку листвы влажной губкой. Комнату, где растёт пряность, проветривают не реже одного раза в сутки. Как и любое экзотическое растение, кардамон любит тепло. Благоприятная температура в комнате летом 20–25 °C. Зимой понижение отметки до 13–15 °C не вредит росту дерева.

        Главной особенностью выращивания кардамона на подоконнике из семян является свежесть посевного материала. Ароматные зёрна быстро теряют всхожесть, поэтому свежесобранные семечки высаживают в ёмкости с торфом и песком при температуре 25 °C. Перед посадкой замачивать и проращивать семена не требуется.

        Подготовка семян к посадке:

        — свежие зёрна помещают в слабый раствор марганцовки. Процедура необязательная, используется в целях обеззараживания;

        — на дно горшка выкладывают дренаж, сверху засыпают грунт;

        — в одну ёмкость сажают по 2 семечка на глубину не менее двух сантиметров;

        — присыпают тонким слоем земли, укрывают плёнкой, либо стеклянной банкой;

        — в тепличных условиях зёрна увлажняют и периодически проветривают.

        Первые всходы появляются через 1–2 месяца.

        После первых всходов ростки не нуждаются в дополнительном укрытии. Достаточно обеспечивать влажность и тепло.

        Можно вырастить кардамон и делением корневищ. Размножить кардамон путём деления корней — самый быстрый и простой способ. Однако для этого придётся подождать, пока растение не окрепнет. Обычно на это уходит 6—12 месяцев от первых всходов. Корневище аккуратно разрезают ножом, чтобы на каждой его части было не менее пары почек и растущих корешков. Разделённые корни с отростками высаживают во влажный питательный грунт, после чего обеспечивают уход.

        
          Применение в кулинарии
        

        Сушёные плоды этого растения используются в качестве пищевой добавки и ароматизатора.

        Кардамон обладает тонким, нежным, пряным вкусом и ароматом. Добавляют в выпечку, в блюда из рыбы, мяса, птицы (курица, утка), при приготовлении кофе. Хорошо сочетается пряность с морковью, тыквой, цитрусовыми, кукурузой, горошком, чечевицей. Кардамон используют при приготовлении различных супов, соусов, подливок.

        Огромная часть всего кардамона, производимого в мире, направляется в арабские страны, где его используют в «бедуинском» кофейном напитке — кахве, который может на 40 % состоять из этой специи. Другими ингредиентами также нередко становятся шафран, гвоздика и корица: вместе с кофе они обжариваются, перемалываются и завариваются. На Ближнем Востоке угощают таким напитком почётных гостей.

        В Скандинавии можно согреться, но не кофе, а горячим глёгом из вина и пряностей, куда обязательно входит кардамон. Традиционно считается, что в регион специю завезли торговавшие с Византией викинги, но кулинарный археолог Д. Серра придерживается иной версии: скорее всего, скандинавам стоит благодарить мавров — берберов-мусульман, которые в VIII веке оккупировали Пиренейский полуостров.

        
          Применение в медицине
        

        В системах традиционной медицины — Аюрведа и Унани — кардамон назначается при различных желудочно-кишечных расстройствах, таких как диспепсия, анорексия, а также при слабости, бронхите и галитозе, сердечных заболеваниях, камнях в почках и мочевом пузыре.

        Кардамон эффективен против нейродегенеративных заболеваний, таких как болезнь Альцгеймера. Он повышает уровни нейромедиаторов, допамина и серотонина, а также положительно влияет на улучшение памяти. Кардамон является естественным усилителем памяти при амнезии. Эти полезные эффекты кардамона преимущественно обусловлены сильными антиоксидантными свойствами.

        Семена кардамона употребляются не только как приправа и консервант, но и как стимулянт. Его основной химический компонент — цинеол, который активно применяется в качестве успокаивающего, антисептического, отхаркивающего и слабительного средства. Семена кардамона часто жуют для свежести дыхания и детоксикации организма после чрезмерного употребления кофе.

        В Индии до сих пор их используют, чтобы облегчить приступы астмы и метеоризма. Лечат анорексию и дебилизм.

        Восхитительные чаи «масала» имеют в основе своей кардамон.

        Вот один из рецептов чая для лечения простуды. Возьмите кардамон (9 штук), гвоздику (7 штук), 1/2 чайной ложки натёртого имбиря и 1 палочку корицы. Поместите все компоненты в кипящую воду (1/2 литра), кипятите 5 минут, добавьте стакан молока, доведите до кипения. Пейте вприкуску с мёдом при простудных заболеваниях, гриппе или просто при усталости.

        Ещё один отличный рецепт — глинтвейн от простуды. Нужно вылить в кастрюльку бутылку красного сухого вина, добавить 4 столовые ложки мёда, гвоздику, корицу, цедру лимона, кардамон, мускатный орех. Довести до кипения, но не кипятить. Снять с огня, оставить под крышкой на 2–3 минуты. Добавить 1 столовую ложку лимонного сока. Пить на ночь.

      [image: chapter_end]


        
[image: before_title]

          Кориандр (кинза)
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Кориандром называют семена пряного растения, а его зелень — кинзой.

        Упоминание о семенах кориандра встречается в древних санскритских рукописях.

        Известен он был и древним грекам, найден в древнеегипетских гробницах, относящихся к 1400 году до н. э. Греки называли его «клоповник», и не без основания — свежие размятые листья его пахнут клопами. Спелые плоды, особенно в смеси с другими пряностями, имеют приятный вкус и меняют свой аромат. Плиний отмечал, что название растения происходит от греческих слов «korios» — «клоп» и «anison» — «анис».

        В Древнем Египте кориандр считался медицинским средством, достойным уважения, как писал Гиппократ.

        Это растение было одной из тех горьких трав, которую обязательно полагалось есть евреям на Пасху в память о «страданиях народа Израиля в земле египетской». Говорится о кориандре и в Библии при описании манны небесной: «И нарёк дом Израиля хлебу тому имя: манна; она была, как кориандровое семя, белая…» [Исход 16:31].

        Пряное растение разводили в Палестине, а римляне смесью кориандра, кумина и уксуса натирали мясо, чтобы предохранить его от порчи.

        Кориандр — однолетнее растение семейства сельдерейные. Стебли высокие, достигают 80–20 см, ветвистые и оканчиваются зонтиками. Цветки мелкие, бледно-розового цвета. Плоды шаровидные, двусемянные.
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          Кориандр
        

        
Кориандр известен с глубокой древности, широко распространён по всему миру как эфирномасличная культура с сильным запахом, но особенно любят это растение в восточных странах. Зелень кориандра очень богата витаминами, особенно аскорбиновой кислотой, каротином, рутином.

        
          Выращивание кориандра
        

        Наиболее пригодные для кориандра почвы — лёгкие, супесчаные и суглинистые, с нейтральной или слабощелочной реакцией среды. Кориандр достаточно холодостойкое растение и при посевах ранней весной, когда в почве много влаги даёт хороший урожай. Сеют семена рядами, на небольших участках, расход семян — на 1 м2 площади 2,5 г семян. Глубина посева: 1,5–2,5 см, а всходы появляются через 2–3 недели после посева.

        В теплицы кориандр высевают в феврале— марте, и цветоносы образуются на 40 день после всходов семян, имея к этому времени уже сильную листву и достаточно хорошую урожайность. При более поздних посевах (май — июнь) цветоносы образуются гораздо быстрее, уже на 20 день после всходов, когда листовая масса у растения ещё небольшая и урожайность соответственно более низкая. При посевах в ранние сроки (февраль — март) возможна срезка растения с оставлением черешка стебля высотой до 7 см., но не советуем этого делать, так как при второй срезке масса зелени будет меньше в 2–3 раза. А если вы рано начнёте срезку при позднем посеве (май-июнь), то растения после срезки не отрастают и растение погибает. Эти особенности следует учитывать и при выращивании кориандра в открытом грунте: посевы в мае — июне быстрее образуют цветоносы (максимальный световой день) при этом растение ещё слабо облиствено. Посевы в июле — августе имеют более длительный период от посева до образования цветоносов.

        Агротехника кинзы для получения зелени имеет некоторые особенности. Кинза — растение длительного дня, и поэтому при сокращении продолжительности дня развитие растения замедляется, что способствует росту зелени. При выращивании кориандра на зелень растение следует убирать, когда только начинают закладываться соцветия, то есть до фазы появления бутонов. При продолжительном световом дне растение образует цветоносы, что нежелательно, при выращивании на зелень.

        
          Применение кориандра в кулинарии
        

        Кориандр хорошо сочетается с жареным мясом и рыбой. Его используют при приготовлении салатов, добавляют в печенье, при тушении мяса, в блюда из красной свёклы, моркови, при мариновании рыбы, для различных маринадов.

        Свежую зелень кладут в мясные и овощные супы, блюда из фасоли, гороха, чечевицы. В течение всего лета используется зелень растения. Молодые листья кориандра используют как пряную приправу к мясным и овощным блюдам, к соусам, а в сыром виде — для салатов.

        Зрелые семена используют как пряность при консервировании мясных продуктов, для маринадов и кондитерских изделий. Семена кориандра, как и семена тмина, аниса, фенхеля широко используют при выпечке хлеба. Используется кориандр и для ароматизации алкоголя, например ликёров.

        Кориандр с удовольствием применяют в странах Средиземноморья, в Африке и Восточной Европе. Чуть меньшая популярность в западной Европе, странах Латинской Америки и в Южной и Северной Америке. Можно с полной уверенностью сказать, что кориандр — общемировая приправа наравне с солью, перцем и лавровым листом.

        
          Применение кориандра в медицине
        

        В народной медицине используется как антисептик, мочегонное, как средство, усиливающее деятельность пищеварительных желёз, а семена входят в состав желчегонного чая.

        Кориандр богат витаминами А, В2 (рибофлавин), С и пищевыми волокнами. Свежие листья и высушенные семена этого растения широко используются как ароматная специя.

        В иранской традиционной медицине сок свежих листьев и чай из порошка плодов рекомендуются для снятия тревожности и бессонницы. Кроме того, кориандр принимают для облегчения боли, метеоризма, при потере аппетита, как спазмолитическое, пищеварительное и лактогонное средство, при расстройствах пищеварительной, дыхательной и мочевыделительной систем.

        Кориандр также обладает анксиолитическими свойствами и, как оказалось, хорошо влияет на память.

        В медицинских целях применяют листья, цветки и плоды (семена) кориандра. Настои, отвары, спиртовые настойки обладают достаточно сильным ветрогонным, потогонным, желчегонным, мочегонным и обезболивающим свойствами. Они способствуют нормализации работы желудочно-кишечного тракта. Кориандр нередко применяют в качестве противогеморройного и слабительного средства, а также при гастрите и язвенной болезни желудка, почечнокаменной болезни.

        Эффективен он для снижения уровня сахара в крови и нормализации содержания в организме инсулина.

        Препараты кориандра оказывают также противовоспалительное и обезболивающее действие.

        Его назначают для активизации восстановительных процессов при различных ранах.

        Кориандр при нервных состояниях действует успокаивающе, снимая напряжение, чувство страха и раздражительность. Одновременно он может усиливать сексуальную активность, а также повышать качество памяти и стимулировать творческий настрой.

        Кориандр издавна считался афродизиаком. Поэтому его рекомендуют ослабленным (особенно после болезни) и пожилым людям.

        Доказано, что кинза (кориандр) очень полезна для работы сердечно-сосудистой системы и всего пищеварительного тракта. Жевание зёрен кориандра уменьшает запах алкоголя и замедляет процесс опьянения. Кроме этого, кинза обладает желчегонным, антисептическим, болеутоляющим свойством при язвах желудка и гастритах. Полезна она и при пониженном аппетите, слабой моторике кишечника и прочих неприятных недугах внутренних органов. Кориандр питает кровь, улучшает работу сердечной мышцы, укрепляет сосуды.

        В кориандре содержится достаточно большое количество эфирных масел, которые в спиртовых настойках отдают весь аромат, и уменьшают неприятные свойства алкоголя. Масла кориандра помогают усвояемости тяжёлой пищи, выведению шлаков, особенно улучшают усвоение крахмальной пищи и корнеплодов. Вытяжка эфирных масел, используется в рецептах некоторых известных марок джинов.

        С кинзой любая пища усваивается легче, переваривается быстрее, не оставляет ощущения тяжести. Не случайно на Кавказе, где так много долгожителей, кинза используется очень широко.

        В разных районах мира предпочитают использовать разные части этого растения. Где-то любят листья (Азербайджан, Армения, Грузия), а в других местах — семена (Средиземноморье, Китай, Узбекистан). Но это чисто вкусовые предпочтения — листья кинзы, как и её семена, одинаково полезны и вкусны.

        Количество блюд, которые можно украсить пряным ароматом кинзы и кориандра исчисляются тысячами. Зелёную кинзу подают к столу как закуску или приправу ко вторым блюдам. В азиатских странах (особенно в Китае) очень любят эту пахучую траву и приправляют ею многие блюда.

        Без кориандра немыслим бородинский хлеб, абхазская аджика, большинство грузинских соусов (сацибели, ткемали), корейская морковь, рыбные консервы, суп-харчо, люля-кебаб, азербайджанский шашлык, грузинское лобио и другие национальные блюда. Обязательное употребление кориандра во многих блюдах стало настолько привычным, что мы не замечаем этого. Например, балтийские консервированные кильки просто не могут обойтись без кориандра.

        В индийских приправах, таких как карри и смеси под общим названием «масала», обязательно присутствует значительная доля кориандра. Да и во всей восточной кухне кориандр добавляется обильно, делая блюда не только ароматными, но и полезными.
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          Корица
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Об этой пряности слагали множество легенд. Например, одна из них рассказывает о том, что корицу добывали из гнезда птицы Феникса. Для этого охотники предлагали ей большие куски мяса, которые она несла в своё гнездо, пока, наконец, его дно не проваливалось под тяжестью угощения. Тогда охотники и собирали корицу. Её высоко ценили не только за лечебные свойства, но и за то, что коричная палочка считалась одним из наилучших любовных амулетов. Дезодорирование служило своего рода благословением при переходе из этого мира в иной.

        Наверное, нет специи в мире, о которой придумано больше сказок и легенд, чем о ней. Колумб, например, полагал, что привёз из Индии именно это растение, хотя, как мы помним, он немного ошибся страной пребывания. Геродот считал, что сухие полоски приносят в Аравию большие птицы — для гнёзд.

        Самая известная история связана с императором Нероном. Он в приступе ярости убил свою жену Поппею, после чего так сокрушался, что приказал сжечь годовой запас корицы в Риме на её похоронах.

        У китайцев корица также символизировала вечную жизнь: в их мифологии коричное дерево растёт в райском саду в верховьях реки Хуанхэ.

        Только в 1340 году марокканский путешественник Ибн Баттута, попав на Цейлон (ныне — Шри-Ланка), обнаружил наконец коричные деревья. Кстати, ещё раньше остров именовали Серендип. Именно от этого топонима образовано слово «серендипность» (англ, serendipity), обозначающее интуитивную прозорливость, случайность, которая позволила найти то, чего не искал.

        Корица Cinnamomum aromaticum более пряная и терпкая, чем корица Cinnamomum zeylanicum, которая имеет цветочный аромат. Эти два вида можно отличить по химическому составу. Цейлонская корица содержит эвгенол и бензилбензоат; в кассийской присутствует кумарин. Эвгенол обладает седативным эффектом. Кумарин является молекулой — предшественником ряда синтетических антикоагулянтов, включая варфарин.

        Из-за токсичности кумарина европейские агентства здравоохранения предостерегают от употребления большого количества кассии. О побочных эффектах, возникающих при эпизодическом приёме корицы в качестве пряности, неизвестно. В исследовании обнаружено, что экстракт корицы действует на ЦНС, препятствуя развитию болезни Альцгеймера в животных моделях.

        Корица в переводе с греческого означает «безупречная пряность». Корица — это двухлетняя кора коричного дерева, которую можно видеть либо в форме полых коричневых трубочек или в виде порошка. Сыпать её можно практически в любую еду, обладающую сладковатым вкусом. Однако кладут её и в маринады, соленья, а также в соусы к рыбе и мясу. Простейший рецепт — гренки с корицей. Ломтики булки смачивают водой, посыпают сахарным песком и обжаривают в масле, а перед подачей на стол ещё и посыпают молотой корицей. Ко всему прочему корица применяется также как стимулирующее, ветрогонное и вяжущее средство.

        Палочки корицы представляют собой кору, которую обдирают с деревьев, достигших трёхлетнего возраста. Делается это обычно в сезон дождей, когда из-за повышенной влажности она снимается без особого труда. Затем её скручивают, сортируют по размеру и запаху. Аромат стоит роскошный — всё благодаря коричному альдегиду, или циннамалю, используемому в парфюмерии в качестве активного компонента.
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          Корица
        

        
В Средневековье корица ценилась именно за свой запах, который она высвобождала после того, как её замачивали в жире и нагревали (слово «парфюм» происходит от лат. per fumum — «сквозь дым»). Альдегид также используют как фунгицид, инсектицид, средство для отпугивания собак и кошек, а ещё он обладает антикоррозийными свойствами.

        Но мы любим корицу не потому, что она помогает продлить век стальных изделий, а за её безумный аромат. Древние придавали ему огромное значение.

        
          Применение в кулинарии
        

        Её используют в приготовлении блюд во всех странах Востока. Из неё готовят приправу карри и ароматизируют пиво. Самое широкомасштабное применение — это добавление корицы в кондитерские изделия. Также корицу добавляют в горячий шоколад и кофе.

        Как и некоторые другие пряности восточной кухни, корица славится своими антимикробными свойствами, помогающими продлить срок хранения консервированных продуктов. Советский учёный-биолог Борис Токин даже ввёл особый термин — «фитонциды», которым назвал бактерициды растительного происхождения — биологически активные вещества, подавляющие рост и развитие патогенов.

        
          Применение в медицине
        

        Корица укрепляет иммунитет, обладает противовоспалительными и кровоостанавливающими свойствами, улучшает память и помогает бороться с болезнью Альцгеймера. Также пряность положительно влияет на работу сердечно-сосудистой системы: снижает уровень холестерина ЛПНП (липопротеины низкой плотности) и триглицеридов, при этом оставляя «хороший» холестерин ЛПВП (липопротеины высокой плотности) стабильным; разжижает кровь и снижает кровяное давление.

        Корица эффективна как противовирусное и антибактериальное средство. К тому же пряность повышает концентрацию внимания и улучшает зрение.

        Корица может улучшить способность к обучению, а также быть эффективной при болезни Паркинсона. Кроме того, корица защищает от рака толстой кишки.

        Корица отлично подходит для профилактики простуды, поскольку содержит множество антибактериальных веществ.

        Заварите 1/2 чайной ложки молотой корицы кипятком, добавьте щепотку чёрного перца и пейте с мёдом по стакану каждые 3–4 часа. Так вы создадите защитную броню от вирусов, даже когда вокруг все чихают и кашляют.

        Корица — стимулятор деятельности головного мозга. Корица помогает выводить шлаки и токсины из организма, улучшает деятельность пищеварительного тракта, ускоряет обмен веществ. Применение корицы в сочетание с мёдом способствует лечению кашля, повышению иммунитета и помогает бороться с вирусными заболеваниями. Дозировка корицы не должна превышать 1/2— 1 чайной ложки в сутки, иначе вы можете навредить организму.
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          Кунжут
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Начиная с III тысячелетия до н. э., кунжут стал использоваться в пищу шумерскими народами, активно заселяющими речную долину древней Месопотамии.

        Египтяне перемалывали их и применяли как муку.

        Римляне намазывали на хлеб пряную «маету», которую готовили из семян кунжута и кумина, переняв этот рецепт у арабов.

        В Китае использовали кунжутное масло не только для светильников, но и делали сажу для косметической туши.

        В конце XVII и в XVIII веках африканские рабы принесли семена кунжута в Америку, где он стал популярным компонентом в кухне южных штатов.

        До сих пор кунжутное масло — основное из растительных на Ближнем и Дальнем Востоке.
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          Кунжут
        

        
Основное назначение кунжута — получение кунжутного масла. Кунжут является одной из главнейших масличных культур и одной из старейших. Существует несколько типов кунжутного масла и знания их кулинарных свойств полезны даже с точки зрения чистой образованности.

        Кунжутное семя — одна из старейших приправ, известных человеку, и возможно первый урожай вырастили специально из-за съедобного масла.

        Жители Вавилона готовили кунжутные пироги, вино и бренди, также использовали масло для приготовления пищи и туалетных принадлежностей. Кунжут использовался египтянами как лекарство уже в 1500 году до н. э. У древних жителей кунжут ассоциировался с бессмертием. В этом есть некоторое преувеличение, однако семена кунжута действительно богаты витаминами (особенно витамином Е) и минеральными веществами (особенно цинком), необходимыми для нормального функционирования любого человеческого организма.

        Самый известный вид кунжута — индийский («indicum»). Его выращивают в Индии, Судане, Мексике, Египте, Греции, Иране, Эфиопии, Мьянме.

        К сожалению, в нашей стране кунжут не слишком популярен и лучше всего известен как компонент халвы, особенно «тахинной» — для её приготовления в качестве основы используют тахинную массу — растёртые семена кунжута.

        
          Выращивание кунжута
        

        Чтобы вырастить кунжут, нужно приложить усилия. Растению нужно много света и тепла, важен дренаж в почве. В итоге можно получить семена, которые широко используются в кулинарии.

        Популярные сорта кунжута, которые можно вырастить на территории России: Солнечный — среднеспелый, округлые плоды, семена кремового цветы, засухоустойчив; Визирь — среднеспелый, даёт жёлтые, круглые семена, выносит засуху, устойчив к бактериозу.

        Существуют разные способы, как вырастить кунжут: на подоконнике; в лоджии; рассадным способом для открытого грунта; сразу в открытый грунт.

        В России климат позволяет вырастить кунжут в Краснодарском крае. Растению нужен длинный световой день — не менее 12 часов, температура днём не ниже 25 °C, умеренный полив. Кунжут не переносит: заморозки; переувлажнение; заболоченные почвы. Растение предпочитает рыхлый чернозём или лёгкий суглинок без застоя воды. Перед посевом семена обрабатывают фунгицидом, например, препаратом «Алирин-Б». Посев в открытый грунт проводится при достижении дневной температуры 25–30 °C, ночной не ниже 15 °C. Растения погибают при 3 °C и ниже.

        Чтобы вырастить кунжут на даче надо: перепахать участок, удалить сорняки; удобрить из расчёта на 1 м2 — 100 г суперфосфата, по 25 г аммиачной селитры и хлористого калия; разровнять, сделать борозды глубиной 3 см на расстоянии 50 см друг от друга; полить; разложить семена из расчёта 1 г на 1 м2; присыпать землёй. Всходы появляются через неделю. После этого важно не допускать образования корки на поверхности почвы. При появлении 2–3 настоящих листочков растения рассаживают на постоянное место произрастания.

        Чтобы вырастить рассаду кунжута в домашних условиях необходимо: подготовить семена — замочить на сутки в воде, куда добавлены по 1 чайной ложке мёда и сока алоэ; насыпать универсальный грунт высотой не менее 7 см в ящик; сделать борозду глубиной 3 см, полить; разложить замоченные семена на расстоянии 3 см друг от друга; присыпать землёй; накрыть плёнкой; убрать в тёплое место, где температура не ниже 25 °C. Всходы появляются через неделю. Тогда снимают плёнку, ставят ящик на солнечное окно. При появлении 3–4 настоящих листочков рассаду прореживают, оставляя между растениями не менее 6 см или пикируют в другие ёмкости.

        
          Применение в кулинарии
        

        На Ближнем Востоке и сегодня используют кунжутную пасту тахини (загуститель для соусов).

        В арабских странах, в Израиле, Греции и Ливане — популярен соус «хумус», который готовят из гороха, пасты тахини и сока лимона.

        Женщины пекли лепёшки с кунжутом, которые служили полноценным блюдом для завтрака — их макали в оливковое или другое масло и так ели.

        Листья кунжута используют как самостоятельное блюдо, жарят в кляре, заворачивают в них рис и овощи, квасят для добавления в тушёные блюда.

        Семена кунжута с ореховым вкусом популярны в кухнях многих стран мира, ими посыпают выпечку. В Японии кунжут называют «гома», и готовят с ним различные соусы и приправы. Не менее популярен кунжут и в корейской кухне.

        Самый продаваемый в мире фаст-суд — гамбургеры — делаются из булочки, присыпанной кунжутом. Любимые всеми нами с детства бублики тоже при выпекании присыпаются этими мелкими зёрнышками, которые так вкусно хрустят на зубах и такие приятные на вкус.

        
          Применение в медицине
        

        Кунжутные зёрнышки с приятным вкусом содержат в себе массу полезных веществ, что делает его приятным дополнением в рационе.

        Сезамин — мощнейший антиоксидант, способствующий снижению уровня холестерина, а также являющийся профилактикой онкологии.

        Благодаря аминокислотам, белкам, углеводам и минеральным веществам, кунжут нормализует метаболизм, положительно влияет на работу нервной системы.

        Кунжут полезен для человека в любом возрасте. Благодаря наличию кальция он благотворно влияет на суставы и костные ткани, способствует поддержанию мышц тела в тонусе. Кунжут улучшает состояние ногтей и корней волос, ускоряет обменные процессы и очищает кровь, снижает холестерин и нормализует пищеварение.

        Содержащееся в семенах растения вещество сезаминол наделяет их антиокислительным свойством, а сезамин — сильным антиоксидантным действием, поэтому кунжут полезно применять в качестве профилактического средства от многих болезней. Входящие в его состав легкоусвояемые жиры придают организму энергию, что помогает быстрее возобновлять силы после длительной физической работы.

        Очень полезно для здоровья кунжутное масло, произведённое из семян. Оно насыщено жирными кислотами, триглицеридами и глицериновыми эфирами, благодаря чему обладает смягчающим действием и хорошим слабительным эффектом.
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          Куркума
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Относится куркума к пряностям и известна более 2500 лет. Тысячи лет люди использовали это чудо природы для совершения религиозных ритуалов, красили вещи в цвет солнца и света, а потом решились его отведать.

        В Средние века в Англии существовала легенда о тяжелобольном герцоге. Все лекари пророчили ему скорую кончину. Герцог угасал день ото дня, как вдруг в его поместье неожиданно появилась старуха-знахарка. Она принесла для герцога таинственный жёлтый порошок и велела до наступления весны каждый день принимать его внутрь. Каково же было удивление всех жителей поместья, когда через несколько месяцев герцог со своей свитой появился на торжестве в прекрасной форме. К весне, как обещала старуха, хворь и вовсе исчезла. С тех пор знахарка прославилась на всю округу и поселилась в замке у герцога на полном обеспечении, воспитывая его детей. Тот таинственный порошок назывался куркумой.

        Так началась новая страница в истории куркумы, которая длится до сих пор.

        Куркума (турмерик) — это многолетнее травянистое растение из семейства имбирных, родом из Индокитая. Произрастает в основном в Индии, Пакистане, Китае и также иногда встречается в Центральной Америке.

        В Европу впервые была ввезена в начале I века н. э. Причём распространение своё начала из Греции, где называли её жёлтым имбирём.

        Куркума, в отличие от кардамона, — одна из самых дешёвых специй. Англичане называют ее turmeric, от лат. terra merita — «достойная земля». Наверное, из-за того, что в перемолотом виде это именно то, что вы обычно наблюдаете у себя под ногами на индийском рынке. Это продукт из корневищ куркумы, известный как «индийский шафран» или «золотая пряность».

        Куркуму полюбили за яркий цвет. С её помощью буддийские монахи окрашивали свои одеяния, индийские женщины — сари, а мошенники — сыры и масло. Она используется и в официальной промышленности как добавка Е100, защищающая продукты от прямого воздействия солнечного света.

        Именно за яркий оранжевый цвет куркуму иногда называют «индийским (или ложным) шафраном» (на этом сходства заканчиваются) и добавляют в блюда с рисом. Можно встретить её и в сладких кушаньях — например, в ливанских веганских кексах с семолиной или индийском рисовококосовом патолео, а также в составе знаменитых смесей рас-эль-ханут и карри.

        Чтобы получить жёлто-песочный порошок, корневища растения (очень похожего своими «пальцами» на имбирь) выкапывают, очищают, обрезают, варят, сушат, а затем полируют и сортируют. Высушенная куркума очень твёрдая — считается, что это единственная специя, которую допустимо покупать в молотом виде. Хотя свежую тоже используют: тушат вместе с овощами и мясом или просто маринуют и едят с сахаром.

        
          Выращивание куркумы
        

        Мало кто знает, что куркуму, как и имбирь, легко вырастить в домашних условиях самостоятельно.

        Куркуму можно найти в качестве горшечной культуры в специализированных цветочных магазинах среди экзотических растений. Выведено много красиво цветущих сортов, отличающихся высотой и оттенком прицветников. При этом, как утверждают продавцы, рост куркумы ограничен только размером горшка. В цветочном магазине можно найти куркуму пурпурную, белую, коричневую, розовую.

        О пищевой ценности этих сортов судить трудно, поскольку каждый из них выведен исключительно как декоративное растение. Наилучший выход для тех, кто хочет настоящую пряность у себя дома — приобретение корневища в обычном супермаркете на овощных рядах.

        После приобретения корневища куркумы приобретаете инвентарь. Это — горшок или ящик, грунт, дренаж, удобрения и поддон. Все это можно легко приобрести в цветочном магазине.

        Посуда для выращивания. Куркума размножается корневищем. Поскольку оно плоское и довольно крупное, горшки следует брать не менее 30–45 см в диаметре. Лучше всего, если посуда будет иметь вид плошки. Тогда корневой системе будет достаточно места, чтобы разрастись в ширину. Глубина горшка также должна составлять не менее 30 см.

        Дренаж. Керамзит, галька небольших размеров, пенопласт — все это прекрасно подойдёт в качестве дренажного слоя. Главное, чтобы в дне горшка были отверстия, через которые будет идти отток лишней воды, и, естественно, поддон для неё.

        Грунт. Почва должна быть лёгкой, питательной, проницаемой для воздуха, слабокислой. Для выращивания куркумы на подоконнике можно использовать грунт для цитрусовых. Либо приготовить самостоятельно, смешав торфяную и дерновую землю с перегноем в равных частях и добавив немного речного песка.

        Удобрения. Не следует злоупотреблять подкормками с азотом, ведь корневище будет использовано в пищу, и лишние нитраты ни к чему. Лучше всего брать органическое удобрение. Минеральными соединениями пользоваться с осторожностью и понемногу.

        Правила посадки корневища для последующего культивирования куркумы в домашних условиях одинаковы. Прежде всего, его следует разделить острым ножом на несколько кусков, главное, чтобы на них было по два-три глазка. Затем есть три пути:

        ✓ посыпать срезы активированным углём или вывалять корневище в древесной золе, после чего сразу посадить в горшок;

        ✓ замочить на сутки в растворе стимулятора роста, после чего также посыпать золой и поместить в грунт;

        ✓ завернуть корень в целлофановый пакет и ждать, пока почки проснутся, что случится примерно через 1–2 недели, после чего перенести его в горшок.

        В любом случае корневище в землю следует класть горизонтально, все «глазки» должны смотреть вверх. Грунтом сверху присыпать примерно на 2–3 см.

        Ухаживать за куркумой в домашних условиях несложно. Она довольно устойчива к болезням и вредителям, которые могут появиться только при нарушении правил ухода за растением либо при контакте с заражёнными экземплярами. Из вредителей на куркуме паразитируют паутинные клещи, тля, мучнистый червец, щитовка. Избавиться от них можно с помощью специальных инсектицидных препаратов.

        
          Применение в кулинарии
        

        Ароматную и яркую приправу используют, для придания блюду насыщенного цвета и уникального слабожгучего вкуса. Она имеет слегка пряный аромат в индийском или азиатском стиле.

        Кстати, традиционно индусы добавляют куркуму во многие свои кушанья и даже напитки. Например, делают «огненное молоко», смешивая куркуму с кипящим молоком. Готовят с ней острые соусы, приправляют мёд и овощи.

        В пищевой промышленности она используется для изготовления ликёров, чипсов, сыров, горчицы, маргарина, карри и выпечки для подкрашивания и получения нужного оттенка продуктам.

        
          Применение в медицине
        

        Самый ценный компонент этой специи — куркумин, основное химическое соединение, которое является не только иммуномодулятором и природным антибиотиком, но и противовоспалительным средством и мощным антиоксидантом.

        В Индии куркума используется в традиционной медицине для лечения различных заболеваний: расстройства желчевыводящих путей, анорексия, кашель, диабетические раны, расстройства печени, ревматизм и синусит.

        Куркума также играет важную роль при заболеваниях ЦНС и демонстрирует нейропротекторное действие на моделях болезни Альцгеймера, дискинезии, глубокой депрессии, эпилепсии и других нейродегенеративных и нервно-психических расстройствах, болезни Паркинсона, травмах головы, старении и инсульте.

        Нейропротекторный эффект куркумы обусловлен присутствием полифенольных соединений, в частности куркумина, который обладает мощным антиоксидантным и противовоспалительным действием. У пациентов с болезнью Альцгеймера, принимавших 2 или 4 г в день экстракта корня куркумы в течение 24 недель, наблюдалось снижение агрегации бета-амилоида в спинномозговой жидкости. Приём 100 мг в день куркумина (764 мг турмерика) значительно облегчал поведенческие симптомы.

        Хроническое употребление куркумина может негативно влиять на печень. По этой причине куркуму не следует использовать людям с заболеваниями печени, любителям крепких напитков, а также при приёме лекарств, которые метаболизируются печенью.

        К полезным свойствам специи «куркума» для организма можно отнести: антисептические, бактерицидные, желчегонные, антисептические, мочегонные.

        Особенно полезна это специя при таких состояниях:

        ✓ частом кашле,

        ✓ расстройствах желудка,

        ✓ болезнях кожи,

        ✓ анемии,

        ✓ фарингитах,

        ✓ диабете.

        Куркумин, которому этот жёлтый корень обязан своим цветом, способен бороться с раковыми клетками, при этом он не оказывает негативного воздействия на здоровые ткани и органы.

        Хорошо согревает организм и обладает антибактериальным эффектом, способствует повышению сопротивляемости организма разного рода инфекциям, а также выведению токсинов из печени человека. Куркума также очищает кровь и обладает мочегонным действием, восстанавливает силы.

        При бронхите, сухости и першении в горле, тонзиллите и фарингите выпейте перед сном стакан горячего молока, вскипятив в нем чайную ложку куркумы.

        При воспалении в горле помогает полоскание из 1 стакана горячей воды с 1/2 чайной ложки соли и 1 чайной ложкой куркумы. При фарингите 1 чайную ложку мёда смешайте с 1/2 чайной ложкой куркумы. Рассасывайте смесь 3–4 раза в день в течение нескольких минут.
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          Лаванда
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Про лаванду слагают прекрасные легенды, называя в них лаванду, не иначе, как даром богов.

        Согласной одной легенде лаванда на земле появилась, когда Бог сослал на землю Адама и Еву. Хоть он и был разгневан на них, но как милосердный отец он послал им множество полезных трав для облегчения их жизни. Среди этих трав были розмарин для поддержания их бодрого духа и лаванду для услаждения их души.

        Согласно другой легенде, когда Иисус Христос был ещё маленьким, дева Мария стирала его вещи в ручье и сушила их, разложив на крепкой лаванде. Именно за то, что лаванда помогала Марии просушить вещи для Иисуса, она даровала лаванде прекрасный аромат.

        Говорят, что Клеопатра соблазнила Юлия Цезаря и Марка Антония не без помощи аромата лаванды

        Впервые «в чистом виде» аромат лаванды был получен в XII в. аббатисой монастыря бенедиктинцев, которая с помощью дистилляции извлекла из цветов и законсервировала душистые вещества. Впрочем, паровая дистилляция была изобретена Ибн Синой (известным нам, как Авиценна) в начале XI века. Он изобрёл этот способ специально для извлечения эфирных масел. Так вот, с тех пор лаванда, наряду с розой, в первых рядах среди коллекции эфирных масел.

        Когда точно появилась на земле лаванда никому не известно, возможно она появилась даже раньше, чем на земле появились люди, но, к сожалению, этого мы никогда не узнаем точно.

        Достоверно известно, что в Древнем Египте уже использовалась лаванда. Египтяне применяли её для мумификации. Так же у Египтян было хорошо развито изготовление парфюмерии, лаванда так же использовалась и там, на её основе они изготавливали много ароматов.

        Само же название цветка появилось в Древнем Риме или Греции, там лаванда использовалась для принятия ванн, отсюда и название, оно переводится как «мыться». Настой лаванды добавлялся в воду для ванны, а также лавандовая вода использовалась для ежедневного туалета, она хорошо убивает неприятные запахи, и лаванда заменяла, на тот момент, людям душистое мыло и дезодоранты.
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          Лаванда
        

        
После Римлян лаванду начали использовать арабы, от них уже она перешла на территорию Европы. Приблизительно в 600 году до нашей эры лаванда попала на территорию современной Франции, а далее в Англию и Испанию.

        Первые упоминания в рукописях о лаванде были сделаны 2500 лет назад.

        В Англии лаванда очень быстро становилась популярной и использовалась все шире. Примерно с середины XVI века там уже было выведено несколько новых сортов для выращивания.

        Королева Елизавета Первая очень любила лаванду. Она отдала приказ своим садоводам выращивать ее круглый год, и чтобы букеты из лаванды всегда стояли в вазах. Лавандовым чаем королева спасалась от сильной мигрени, которой очень часто страдала. Она никогда не садилась за стол поесть, если на нем не стояла пиалочка с лавандовым вареньем. Королевскими пекарями даже был изобретён рецепт лавандового печенья, которое очень любила Елизавета.

        Ещё одна из Английских королев Виктория и вовсе была фанатом лаванды, даже полы в её комнате мыли лавандовой водой, так же такой водой и мылась вся мебель в комнате. Королева Виктория ложилась спать только в постель, освежённую лавандой.

        Французы выращивали баранов с особенным мясом, ягнят выпасали на лавандовом поле, мясо приобретало особенный вкус и запах. Данным методом пользуются и в наши дни, такое мясо очень ценится и довольно дорого стоит.

        Лаванду в виде пряности хорошо сочетать с тимьяном, мятой, мелиссой, шалфеем. Также лаванду можно добавить в выпечку, мёд, сахар ароматический, соль душистую и в сбор для чая.

        Вся наземная часть лаванды (стебли, листья и цветки) полезна, потому она может использоваться для различных целей (в быту, в ароматерапии, в народной медицине и т. д.). Так, цветы содержат:

        ✓ смолы (используются для ингаляций и полоскания верхних дыхательных путей);

        ✓ дубильные вещества (около 12 %, являются антиоксидантами, оказывающими общеукрепляющее и оздоровительное воздействие на организм);

        ✓ эфирное масло (оказывает ранозаживляющее, успокаивающее, противовоспалительное, бактерицидное действие).

        Лаванда — вечнозелёное растение семейства Яснотковых. Лаванда представляет собой полукустарник высотой до 2 м и шириной около 50 см. Корень одревесневший, стержнем уходит вглубь земли. Зелёный верх ветвится, образуя форму шара. Листья опушённые продолговатой формы в длину до 6 см, цвет варьируется от зелёного до серо-зелёного. Цветёт все лето, начиная с конца мая. Цветки бывают разных цветов: белые, голубые, светло-розовые и лиловые. В плодах лаванды находятся четыре орешка.

        
          Выращивание лаванды
        

        Опытные садоводы рекомендуют высаживать лаванду рассадным способом. Данное растение в Россию было завезено, поэтому совсем не адаптировано к местным климатическим условиям, может погибнуть при пониженных температурах воздуха.

        Семена лаванды рассаживают по одному на расстоянии в 1,5–2 см. Прикрывают сверху 2–3 мм почвы (желательно просеянной), не заглубляя глубоко. Сразу после посева контейнеры накрывают стеклом или плёнкой.

        Для лаванды необходимо обеспечить два главных фактора: яркое освещение и сдержанную комнатную температуру в диапазоне от 15 до 21 градуса тепла.

        
          Применение в кулинарии
        

        Лаванду в средиземноморской кухне используют в качестве пряности, и добавляют её в овощные, мясные, рыбные блюда, соусы, супы и салаты. Она отлично сочетается и с другими пряностями: мятой, шалфеем, мелиссой, тимьяном.

        Чаще всего лаванду применяют, как специю, для приготовления баранины.

        Также в домашних условиях из неё можно сделать лавандовый сахар, который добавляют в выпечку или лимонад. Для этого нужно в ёмкость с сахаром поместить свежую цветущую веточку лаванды и плотно закрыть крышку на пару дней. За это время сахарный песок пропитается пряным ароматом и при добавлении в кондитерские изделия, он придаст им новый вкус.

        В качестве пряности к блюдам используют листья и веточки лаванды. Как самостоятельную добавку лаванду добавляют к мясу, а также из неё заваривают чай. В зелёном виде её добавляют в салаты, супы, овощные блюда. Листьями можно обкладывать яблоки при вымачивании.

        Молотой специей можно посыпать первые и вторые блюда. Соусам и маринадам эта пряность придаёт пикантности.

        Из цветков можно делать варенье, повидло, желе, мусс. Её добавляют в конфеты и пастилу. Кондитеры засахаривают её цветки для украшения тортов и пирожных.

        За счёт антисептических свойств растения, её зелёные листья часто добавляют в мочёные яблоки или квашеную капусту.

        Также нередко эти травы применяются для копчения рыбы. С этой целью сухие ягоды можжевельника и высушенные цветки лаванды добавляют к тлеющим опилкам, чтобы придать дыму, за счёт которого коптится рыбка, новый аромат.

        Интересно, что данное растение можно использовать и для дополнительной ароматизации уксуса, настаивая его на соцветиях лавандового кустарника. Также иногда эти цветки добавляют вместе с лепестками жасмина и роз в некоторые «цветочные» сорта чая.

        
          Применение лаванды в медицине
        

        Римляне изготавливали из неё препараты для лечения инфекций. В разгар эпидемии разжигали возле своего дома костры из веток лаванды, для того, чтобы болезнь не проникла в жилище. Римские воины брали её с собой в походы, таким образом она попала в Европу.

        Используют лаванду для улучшения качества сна. В этом случае можно взять свежие либо засушенные цветки лаванды и положить возле кровати (поставить в вазочку) — сон станет более крепким и спокойным.

        Также можно сделать небольшие подушечки, содержащие измельчённые лавандовые соцветия, листья, стебли, и разместить под либо рядом с подушкой — это отличное средство, если имеются серьёзные нарушения сна и часто возникают боли в голове.

        Для снятия стресса. Обычно для этого используется свежая лаванда. Чтобы снять усталость, напряжение, тревожность, необходимо взять живые листья, цветки и разминать их до тех пор, пока не появится сок. Полученной жидкостью следует натереть виски. Это достаточно простая процедура, но она поможет быстро поднять настроение, успокоиться и избавиться от плохих мыслей.

        Подобного эффекта можно ожидать, если сделать чай из засушенных частей лаванды либо принять тёплую ванну с отваром этого растения.

        В народной медицине спиртовые растворы масла лаванды и цветки использовали при лечении мигрени, неврастении, ревматизма, сердечно-сосудистых заболеваний, при мочекаменной болезни и пиелонефрите, для лечебных ванн при воспалении суставов, как ранозаживляющее, при кожных заболеваниях и невралгиях, ушибах, вывихах и параличах. Оно включено в гигиенический препарат для ухода за животными и предупреждения их заболеваний.

      [image: chapter_end]


        
[image: before_title]

          Лавр благородный
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Первые упоминания о лавровом листе встречаются в XXI веке до н. э. в исторических источниках. Гомер пишет о том, что Одиссей использовал лавр благородный в медицинских целях.

        Согласно «Метаморфозам» Овидия и греческой мифологии, Аполлон, в шутку сказал Эроту — юному богу любви, что тому никогда не превзойти его в искусстве стрельбы из лука. Посланные Эротом две стрелы нашли свои цели. Стрела любви попала в Аполлона, а вторая — убивающая любовь — в нимфу Дафну, дочь речного бога Пеней и богини земли Геи. Так Аполлон влюбился и жаждал взаимности, постоянно преследуя божественную деву. Но Дафна не принимала любовь златокудрого Аполлона. Боги, чтобы спасти её от навязчивого преследователя, превратили дочь в лавровое дерево. В переводе Дафна означает лавр. С тех пор лавр стал не только священным деревом Аполлона, но и олицетворением целомудрия и непорочности. Безуспешно пытался Аполлон расколдовать Дафну. Поэтому в память о ней всегда носил с собой лавровый листок, а в Дельфах, после победы над змеем Пифоном, собрал лавровые листы для первого победного венца. До сих пор на острове Делос, где по преданию и родился бог красоты, произрастают лавровые сады и рощи. Ну, а украшение из лавровых листьев стало непременным атрибутом образа Аполлона.

        Лавровое дерево неразрывно связано с именем Аполлона. Поскольку, кроме искусств, Аполлон покровительствовал спортивным состязаниям, лавровый венок стали вручать не только искусным композиторам, певцам и художникам, но и победителям Пифийских игр, местом проведения которых служила Криссейская равнина. Из Греции лавровый венок перешёл по наследству римлянам.

        Триумфальный символ лавра стал предназначаться не только для победителей в спортивных состязаниях, но и для героев, отличившихся в военных кампаниях. Лавр у римлян стал символом мира, который следует за военной победой. Такая награда вручалась воину за особые заслуги — например, за спасение товарища в бою, вхождение первым в неприятельскую крепость, за успешный штурм вражеского города.

        В Древнем Риме уже к V веку до н. э. лавровый венок становится высшим знаком воинской и императорской славы. Лавр символизировал мир, наступающий после победы над врагом. Послания о победе и победоносное оружие обвивались лавром и складывались перед изображением Юпитера. Первые римские императоры украшали свои головы лавровым венком. Юлий Цезарь надевал лавровый венок на все официальные мероприятия. Богиня победы Ника всегда держала в руках триумфальный символ — лавровый венок, который возлагался на голову победителя.

        Традиция перекочевала с дельфийских Пифийских игр на Олимпийские игры в Греции. Это означало, что победитель своим непревзойдённым мастерством и умением удостоился великой чести приблизиться к сонму богов. Расхожее выражение о поливании на лаврах говорит как раз о возможности наслаждаться своей уникальностью и величием.

        В раннем христианстве вечнозелёные листья лавра считались символом вечной жизни или новой жизни, которая наступит благодаря искупительным деяниям Христа, а венок из лавра символизировал мученичество.

        После французской революции 1789 года лавровые ветви были внесены в герб республиканской Франции. С тех пор лавровый венок становится популярнейшим символом. Сегодня лавровые ветви можно увидеть в государственных гербах Алжира, Бразилии, Греции, Израиля, Кубы, Мексики и других стран.
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          Листья лавра
        

        
Как символ превосходства лавр включался в эмблемы таких автомобильных компаний, как «Альфа-Ромео», «Фиат» и «Мерседес». Сегодня лавровый венок — популярнейший символ власти, победы и успеха, его изображения активно используются в создании монументальных памятников, а также логотипов коммерческих организаций, поздравительных открыток и многом другом.

        Но лавр триумфальный пользовался славой не только у победителей, но и у простых людей.

        Листья лавра — не только замечательная пряная приправа для блюд, они широко используются в кулинарии при консервировании овощей, особенно при мариновании огурцов, помидоров.

        Лавровый лист придаёт приятный вкус мясным блюдам, соусам. Хорошо сочетается с фасолью, капустой, свёклой, картофелем, помидорами, грибами, морепродуктами. Пряность используют с тимьяном, майораном, орегано.

        Со стародавних времён известны его лечебные свойства.

        
          Выращивание лавра
        

        В открытом грунте лавр растёт только в странах с мягким субтропическим климатом. Хотя там считается холодостойким растением: выдерживает морозы до минус 13 °C. Понятно, что наши сады для лавра — зона крайнего риска. Другое дело — домашние оранжереи.

        Можно приобрести готовое деревце в цветочных магазинах и салонах. Удовольствие, надо сказать, не из дешёвых. Можно воспользоваться помощью тех цветоводов-любителей, кто уже преуспел в возделывании лавра в домашних условиях.

        Лавр размножают семенами, черенками и делением.

        Свежие семена отделяют от мякоти, которая задерживает их прорастание, и сеют сразу, промыв их водой. Если дать им высохнуть, всхожесть будет потеряна. Сеять можно прямо в горшочки, на дно которых кладут битые черепки или керамзит для дренажа, насыпают питательную землю, заправляя её комплексным удобрением длительного действия в порошке (1 г на 1 л почвы). Землю готовят из садовой, листовой, торфа и песка (2:2:1:0,5). Сеять можно по 3–5 семян в один горшочек диаметром 7–9 см на глубину 1 см.

        Землю регулярно увлажняют тёплой отстоянной водой. Горшочек держат в тёплом месте (не ниже 18 °C). Когда появятся всходы, горшочек перемещают в более светлое место. Сеянцы опрыскивают водой комнатной температуры, поддерживают умеренную влажность почвы. Поливная вода не должна оставаться в поддоне.

        Если задумано выращивать деревце в один ствол, сеянцы пикируют по одному в маленькие горшочки с появлением 1–2 настоящих листьев. Для кущения кроны верхушки побегов прищипывают несколько раз за сезон. С помощью прищипки и стрижки ветвей кроне придают любую заданную форму: шара, овала, конуса, куба.

        Зимой лавры содержат при температуре 10–12 °C и хорошем освещении. Летом в комнатах они могут находиться на некотором расстоянии от окна благодаря значительной теневыносливости.

        Черенкуют лавры весной (в апреле) и летом (с середины июня до середины июля), выбирая вызревшие полуодревесневшие черенки длиной 6–8 см. Листья укорачивают на четверть или треть листовой пластинки для уменьшения испарения влаги, высаживают на глубину 1–1,5 см в контейнер на расстояние 10 на 10 см (или по одному в горшочек).

        Субстрат делают двухслойным: нижний слой в 3–4 см из дерновой земли, верхний — из 2–3 см промытого речного песка (или перлита). Контейнер с черенками накрывают стеклом или пластиковым колпаком, плёнкой на каркасе, содержат при температуре 16–20 °C, причём важен и нижний подогрев.

        Субстрат и воздух поддерживают во влажном состоянии, опрыскивая черенки по мере необходимости. Укоренение происходит в течение месяца. Укоренённые черенки высаживают в 7—9-сантиметровые горшочки в ту же смесь, что и сеянцы. При посадке вносят в горшочек щепотку гранул или капсулы комплексного удобрения AVA (AVA-N).

        Уход за растениями состоит в регулярном поливе по мере подсыхания субстрата, опрыскивании кроны, периодическом купании растений под душем или протирании влажной губкой листьев от пыли и возможных вредителей (клещей, щитовок, тлей). При появлении вредителей листья и побеги моют мыльной водой, затем ополаскивают чистой.

        Молодые растения переваливают в более просторную посуду (на 1–2 размера по диаметру) через 1–2 года, соблюдая те же рекомендации по питанию. Крупные экземпляры содержат в кадках. При перевалке диаметр кадки берут на 5 см больше предыдущей, поскольку лавры растут медленно.

        При выращивании лавра с целью получения листа обрезку ветвей начинают с 3—4-летнего возраста растения. Осенью или зимой срезают третью или четвертую часть кроны. Срезанные ветви сушат в проветриваемом месте без доступа солнечных лучей. Высохшие листья снимают с ветвей и хранят в полотняных или плотных бумажных мешках. Следующую обрезку для получения листа делают не ранее чем через год.

        
          Применение лаврового листа в кулинарии
        

        Лист лавра обязательно используется в приготовлении рассолов и маринадов, а также во время варки супов и других горячих блюд.

        Такие популярные пищевые добавки как лавровый лист и перец в горошке, лимонная кислота и желатин, а также прочие натуральные специи и пряности незаменимы в кулинарии и народной медицине, поэтому всегда должны быть в арсенале любой хозяйки в достаточном количестве.

        
          Применение лаврового листа в медицине
        

        Ещё Гиппократ рекомендовал употреблять лавровое масло против тетануса, а листья — для успокоения болей при родовых потугах. Гален же применял лавр при мочекаменной болезни. Персидский врач ар-Рази использовал листья как специфическое средство при нервном тике лица. В Средневековье плоды лавра применяли при кашле и как хорошее ранозаживляющее средство для волосяной части головы. Листья использовали в народной медицине при лечении лихорадки.

        Масляное извлечение, полученное путём настаивания листьев лавра на льняном или подсолнечном масле, применяли наружно в качестве растирания при параличах. Эфирное масло лавра является хорошим дезинфицирующим и инсектицидным средством. В прошлом его использовали для предупреждения распространения холеры, дизентерии и малярии, а дым от сжигания древесины и масла лавра — для отпугивания комаров, москитов, муравьёв.

        Экспериментально доказано, что жирное масло плодов лавра может быть использовано в медицинской практике в качестве основы для изготовления свечей и шариков вместо масла какао. Измельчённые плоды и жирное масло лавра благородного входят в состав некоторых мазей, например, «бобковой» мази, которую применяют против чесоточного клеща, при ревматических болях, спазмах, невралгии.

        Лавровый лист может применяться для приготовления лекарственных отваров — такие отвары из листа лавра эффективно помогают в профилактике и лечении целого ряда заболеваний.

        Для приготовления лаврового отвара потребуется взять 15 листиков сушёного лавра не старше года после сбора и поместить их в 300 мл воды. Воду нужно кипятить в течение пяти минут, а полученный напиток дополнительно настоять в течение 3–4 часов в термосе. Готовый отвар нужно выпить в течение дня, принимая его небольшими порциями в несколько раз. Длительность курса лечения обычно составляет три дня, после чего необходимо сделать перерыв на две недели и повторить курс ещё раз.

        Как и большинство известных кулинарных пряностей, лавровый лист имеет целый комплекс лечебных свойств, и его лечебно-профилактическое применение может быть очень широким. Так, целебные качества листа лавра, отлично сохраняющиеся даже после его сушки, эффективно помогают в борьбе с заболеваниями дыхательной системы и эндокринной системы, с болевыми проявлениями артрита и потливостью, способствуют выведению шлаков и повышают иммунитет.
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          Лук

        

        [image: after_title]

Первые упоминания лука как культуры относятся к 4000 году до н. э. Упоминания о луке были найдены и в клинописных изображениях древних шумеров, и в древнеегипетских папирусах.

        Происхождение лука связано с Юго-Западной Азией. Предположительно это такие страны, как Афганистан, Пакистан, Иран и Ирак. Скорее всего, лук начали выращивать в Ираке. На юге страны жили древние шумеры, которые культивировали лук наравне с горохом нутом, пшеницей и чечевицей. Именно от них и начался путь репчатого лука по миру.

        Из Юго-Западной Азии репчатый лук попадает в Китай. И об этом писалось в древних летописях того времени.

        Следующая страна, куда попадёт репчатый лук, это Древний Египет. На плодородных землях Нила египтяне начали выращивать репчатый лук. И это случилось 2000 лет до н. э. Подтверждением служат рисунки на стенах пирамид. Люди считали, что лук заряжает энергией. А как талисман, луковицы защищали от сглаза и болезней. И их учёные находили даже в гробницах у фараонов. Это было даром богам.

        В Индии лук выращивали с глубокой древности, древние индусы хорошо знали его благотворное действие на организм, однако в пищу его совсем не употребляли из-за плохого запаха, а пользовались только как лекарством, именно так он упоминается в древнем медицинском трактате «Чарвака-Самшита».

        В Древнем Китае и Японии выращивали в основном местные виды лука.

        В первой китайской книге о лечебных травах, написанной примерно в 2600 году до н. э., упоминался лук душистый.

        Известный врач Ли Шичжень (1596–1522 годы до н. э.) дал подробную характеристику более 1500 лекарствам из растений, в том числе и луку.

        На следующем этапе пути по миру лук попадает в Грецию и Персию.

        Древние греки считали луковицу символом устройства Вселенной. Её сочные чешуи, концентрично налегающие друг на друга, уподобляли небесным сферам, несущим все небесные тела и прикрепляющимся к центру мироздания. Крупные луковицы приносили в дар жрицам-прорицательницам пифиям в храме Аполлона в Дельфах, их также дарили новобрачным.

        Сведения об использовании лука и чеснока в Древней Греции дошли до нас в трудах Гиппократа, Аристотеля, естествоиспытателя и ботаника Теофраста. Упоминается лук и в эпических поэмах Гомера (VIII век до н. э.) — «Илиада» и «Одиссея». В сочинении Диоскорида (I век нашей эры) «Лекарственные вещества» лук и чеснок выделены как сильнодействующие целебные растения.

        В Древнем Риме лук считался средством, прогоняющим демонов и вампиров, и присутствовал почти в каждом доме. Однако со временем он стал овощем простонародья, патриции считали его употребление неприличным.

        Древнеримский врач Клавдий Гален (200–130 годы до н. э.) в своих знаменитых травниках, которые неоднократно переводили на арабский, персидский и древнеевропейские языки, называл лук всеспасающим средством для бедняков и рекомендовал лечить им астму, кашель, пищевые отравления, зубную боль и пр.

        В Древнем Риме лук в обязательном порядке употребляли легионеры. Римским полководцем Ксенофонтом лук был введён в ежедневный рацион солдат, так как считалось, что он способен восстанавливать силу и энергию воинов. Римляне ценили лук и как магическое средство, прогоняющее злых духов и души умерших.

        В Европу культура приходит примерно в V веке. В X–XII веках в Португалии, Франции и Испании лук был в обиходе простых людей, которые ели его каждый день. Он был для них, как для нас в наше время картофель и капуста.

        В северной Европе лук появился на рубеже X–XI веков. Уже тогда были известны не только его пищевые, но и лечебные свойства. Луковицы репчатого лука и чеснока носили в качестве амулетов и верили, что они защищают от болезней, скверны, поражений в бою, отгоняют злых духов. Луковый талисман был у английского короля Ричарда Львиное Сердце. Знахари и ведуны использовали лук для лечения и наведения порчи.

        На Руси о луке узнали примерно в XII–XIII веке. Он появился с берегов Дуная, где первоначально жили славяне, торговавшие с болгарами и византийскими греками. В те времена окрепли связи древнерусского государства — Киевской Руси — с южными и западными соседями, Византией, Западной Европой, народами Кавказа и Средней Азии, откуда завозились новые виды овощей, в том числе и лук.

        Спустя некоторое время, лук стали привозить из таких регионов, как Византия, Средняя Азия и Западная Европа. На Руси культура быстро завоевала популярность, и это потому, что лук считался полезным для организма овощем. Он обладал обеззараживающим свойством, а также применялся для лечения различных болезней.

        Америка увидела репчатый лук благодаря Христофору Колумбу. Распространение началось с острова Изабелла, который в настоящее время относится к Мексике. Пикантный овощ быстро завоевал популярность среди местного населения по всей территории Северной и Южной Америки.

        Возникли центры культуры лука, по географическим названиям которых именовали первые сорта — Варшавский, Штутгартский, Эрфуртский, Дэнверский, Ростовский, Черниговский и др. Особого расцвета культура лука достигла в Испании, где были созданы знаменитые полуострые сорта испанского лука, которые и сейчас превосходят все известные сорта репчатого лука по размеру луковиц и урожайности.

        В XVIII–XX веках история возделывания лука — это уже история сельскохозяйственного производства и селекции новых сортов, а также изучения биохимического состава культурных сортов лука.

        
          Выращивание лука
        

        Высаживать лук нужно на грядки во влажную почву в конце апреля — начале мая. Семена лучше размещать рядками с небольшим расстоянием для того, чтобы было удобно обрабатывать ростки мотыгой. Желательно не просто раскидывать луковички, а слегка вдавливать их в землю, чтобы не произошло выпирания. Иначе он станет лёгкой добычей для птиц, которые могут выдернуть растение и раскидать его.

        Почву с высаженными семенами полезно часто рыхлить, это нужно делать после каждого полива, как минимум, раз в неделю. Также растению требуется влага, особенно первые два месяца после посадки. Но каждый день поливать не стоит.

        Также стоит своевременно очищать грядки от сорняков для лучшего произрастания семян.

        Благодаря входящим в его состав веществам, лук репчатый широко распространён в медицине, науке, а также входит в различные рецепты, используемые в кулинарии. Многие диетологи применяют его в своих программах для похудения, а косметологи — как средство против шелушащейся кожи, выпадения волос и даже против морщин.

        
          Применение лука в кулинарии
        

        Сегодня невозможно себе представить ни одного рецепта, где бы не использовался лук. В сыром, жареном, варёном виде, как приправа или отдельное блюдо — он вошёл в кухни разных народов мира и привнёс свой неоценимый вклад в развитие кулинарии. И зелёные листья, и луковица репчатого лука применяются для приготовления различных блюд и закусок. Из него можно готовить супы, салаты, соусы, добавлять к бутербродам, к мясу, грибам, фаршу.

        
          Применение лука в медицине
        

        В медицине полезные свойства лука используются очень давно. В старину на Руси его считали универсальным средством для профилактики и лечения заболеваний. Также существуют свидетельства, говорящие о том, что во время эпидемий люди, которые употребляли в пищу лук в больших количествах, не становились жертвами таких болезней, как тиф или чума.

        Овощ богат витаминами, поэтому использование его особенно рекомендовано в зимне-весенний период, для профилактики простуды и вирусных заболеваний.

        Лук обладает противопаразитарными, а также бактерицидными свойствами. Кстати, в Средние века во время эпидемий чумы и тифа репчатый лук помогал бороться с этими страшными заболеваниями.

        Известны мочегонные свойства лука.

        Он способствует излечению от таких болезней, как цинга и простуда.

        Сок улучшает процесс пищеварения, а ещё он служит для профилактики от заболеваний лёгких.

        Выводит токсины и шлаки из организма человека, а также лук способствует очищению сосудов.

        Нормализует нервную систему, при этом становится лучше сон и мозговая деятельность.

        Недавние исследования показали, что при ежедневном употреблении лука репчатого увеличивается плотность костной ткани, что особенно хорошо подходит для женщин в период менопаузы. Снижается риск переломов костей тазобедренного сустава.

        Лук полезен при сахарном диабете. Благодаря содержащемуся в овоще эфирному маслу, употребление его в пищу в больших количествах способствует уменьшению уровня глюкозы в крови и приводит к повышению уровня инсулина.

        Лук помогает против рака. В ходе исследований, проведённых учёными в Италии и Швейцарии, удалось установить, что даже умеренное содержание в ежедневном рационе лука снижает риск развития рака толстой кишки, рака яичников, рака простаты и рака пищевода. Кроме того, если употреблять хотя бы половину луковицы в день, риск заболевания раком желудка снижается на 50 %. Это происходит благодаря содержащемуся в овоще большому количеству флавоноида кверцетина. Причём больше всего его содержится в красном луке. Также нужно отметить то, что лучше всего употреблять свежий овощ, не прошедший термическую обработку, так как при варке кверцетина практически не остаётся.

        Положительно влияет на сердечно-сосудистую систему. Ежедневное употребление лука способствует снижению уровня холестерина в крови, а также препятствует чрезмерному свёртыванию крови, что уменьшает вероятность инфаркта и болезней сердца.

        
          Противопоказания
        

        • Сок в большом количестве негативно влияет на слизистую оболочку желудка.

        • Осторожность нужно соблюдать людям с болезнями сердца, желудка и двенадцатиперстной кишки.

        • Астматики и аллергики, вообще не должны употреблять лук с маслом или уксусом.
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          Любисток
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Любисток настолько древнее пряное растение, что выращивался в садах древней Греции и Рима.

        Древнеримский врач Диоскорид назвал любисток по месту его выращивания — ligusticum, лигурийским сельдереем. Позже другой древнеримский врач Гален ошибочно изменил это название на levisticum. Придя в Германию, оно, со временем, трансформировалось в liebstock («lieb» по-немецки означает «любовь»), а из неё пришло в Россию и закрепилось как «любисток».

        Любисток — один из цветков традиционного украинского венка, в котором он обычно соседствует с васильком, является символом преданности и верности.

        Об этом есть красивая легенда. Когда-то давно, жили на Украине две птицы: Любисток и Василёк. Из-за красивого оперения люди истребили их. Забились в лесную чащу последние уцелевшие два птенца и так сдружились они меж собой, что все ставили их в пример: «Дай Бог вам такого согласия и преданности, как у Любистка и Василька», — благословляли в жизнь матери своих детей. Когда птицы умерли, то проросли двумя ароматными цветками. При расставании с любимым, девушки плели венок преданности. Основой его являются васильки, а между ними вплетают цветущий любисток. И куда бы ни заносила его судьба, он твёрдо знал, что его ждут, помнят и любят.

        Считалось, что любисток имеет особую волшебную силу, когда его собирают на Ивана Купала. Девушки носили траву под мышкой, считая, что так они быстрее понравятся юношам. Есть поверье, что если девушка хочет быстрее выйти замуж, то ей следует полоскать волосы в отваре любистка — и отбоя от парней не будет. Согласно народным поверьям, у любистка есть ещё одно применение — оказывается, вместе с полынью он спасает от русалок.

        Любисток (лубисток, дудочник) — многолетнее растение. Происходит оно из Южной Европы. Выращивается главным образом на приусадебных участках на Кавказе, Украине, в Нечернозёмной зоне России.

        Стебель растения достигает высоты 2 м, у основания покрыт многочисленными чешуями, внутри полый, вверху ветвящийся. Корневище толстое, коричневого цвета, корневая система мочковатая. Листья темно-зелёные, треугольные, дважды и трижды перисторассечённые, крупные, на длинных черешках. Мелкие желтоватые цветки собраны в крупные 12—20-лучевые зонтики. Плод — семянка. Семена низкой всхожести. Любисток — это холодоустойчивое растение, начинает прорастать при температуре 3–4 °C. Срок прорастания — 10–20 дней. Молодые растения выдерживают заморозки до минус 8 °C. Хорошо зимует, рано отрастает весной. Уже в апреле можно срывать первые нежные листики любистка. Однако растение требовательно к свету, влаге и плодородию почвы, развитие идёт по двухлетнему циклу. В первый год образуется мощная розетка листьев и корневище, на второй год — цветоносный стебель и семена. Недостаток влаги приводит к задержке роста, снижению урожая и его качества. Ценится за высокое содержание эфирных масел, витаминов, минеральных солей, а также за тонизирующее действие.

        
          Выращивание любистка
        

        В первый год растение даёт густую, из 6—10 листьев, розетку, а на следующий год, в середине лета, зацветает. На одном месте любисток можно выращивать до 15 лет.

        Любисток хорошо удаётся при посеве семенами (20 на 50 см). Только перед посевом надо их сутки выдержать в тёплой (40 °C) воде, меняя её каждые 3–4 часа. Впрочем, семена можно посеять и под зиму, размещая их рядками через 70 см. Весной всходы прореживают, оставляя сначала 10, а затем 20 см между растениями.

        Старый куст любистка можно делить, рассаживая в глубокие, чтобы не травмировать длинные и толстые корешки, ямки, заполненные компостом.

        Если земля на участке кислая, торфянистая, то хорошо в каждую ямку внести нитроаммофоску, доломитовую муку и немного известнякового щебня, поскольку любисток предпочитает нейтральную почву.

        
          Выращивание любистка на зелень через рассаду
        

        На влажной мягкой бумаге или марле семенам любистка дают проклюнуться, а затем раскладывают по паре в горшочки. Ящик с горшочками, пока не появятся всходы, держат при температуре 20–25 °C, затем температуру понижают до 15 °C. Если рассада любистка слабенькая, бледная, то её подкармливают раствором сернокислого аммония (15 г на 10 л воды) и настоем суперфосфата. Подкормку можно повторить через две недели.

        На постоянное место рассаду высаживают, когда отрастут три настоящих листа. Не загущайте растения, разместите их посвободнее — 50 на 70 см. Лучше отведите ему отдельное хорошо освещённое место или высадите группой, причём не обязательно на огороде.

        Уход за растением включает рыхление, прополку, полив и удаление цветоносов. Стеблям не надо давать отрастать более 15 см, иначе листья загрубеют.

        Подкормку любистку дают весной после таяния снега (15–20 г мочевины на 1 м2) и летом после срезки листьев.

        Самые вкусные листья у любистка весной. Но за сезон их можно ещё раза 3–4 срезать. Корни любистка выкапывают осенью, начиная со второго года. Для длительного хранения корни и зелень сушат, измельчают и хранят в плотно закрытых банках.

        Трава любисток не имеет длительного периода покоя, поэтому пригодна для выгонки. Только горшок для этого нужен глубокий. Условия для выгонки: температура 18–20 °C и умеренный полив.

        Для получения семян срезайте листья и стебель на самых сильных растениях. В июле любисток зацветает мелкими светло-жёлтыми соцветиями-зонтиками, а спустя 30–35 дней стебли буреют. Срежьте подготовленные стебли, подсушите их и обмолотите. Одно растение даёт 15–20 семян, которые сохраняют всхожесть на 4 года.

        
          Применение любистка в кулинарии
        

        В пищу употребляют свежие и сушёные листья, корни и семена в качестве пряной приправы к салатам из разных овощей, к мясным и рыбным блюдам, соусам, маринадам и супам. Из свежих корней делают цукаты и варят варенье.

        Любисток издавна известен как пряное растение. Свежие и сушёные листья, стебли и корни (в измельчённом виде) применяют для отдушивания чайных смесей, напитков, маринадов, солений, при варке варенья, цукатов и приготовлении некоторых ликёров. Эфирное масло используют в парфюмерной промышленности. Вкус и запах растения очень интенсивны, поэтому любисток добавляют как пряность в различные блюда в небольшом количестве. Немного свежих листьев растения добавляют в рубленые бараньи и говяжьи котлеты.
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          Любисток
        

        
Свежие листья любистка добавляют в салаты (они хорошо сочетаются с луком и петрушкой), соусы, подливки, мясные блюда. Любисток облагораживает бульон, картофельный и гороховый супы, причём запах травы усиливается при медленном кипении блюда. Веточку любистка можно просто бросить в кастрюлю, где варится картофель. Эту пряную траву применяют при засолке овощей и выпечке хлеба.

        
          Применение любистка в медицине
        

        Издавна народные целители знали, что препараты любистка действуют мочегонно, назначали их и как хорошее отхаркивающее, а также успокаивающее и болеутоляющее средство. Впоследствии выяснили, что настои и отвары кореньев тонизируют работу сердечных мышц и кишечника, уменьшают метеоризм и способствуют кровенаполнению органов малого таза.

        Мочегонное действие препаратов растения часто используют при отёках сердечного происхождения, водянке, хронических воспалительных процессах в почках и диатезах, вызванных нарушением солевого обмена. Помогают настои корней растения при болезненных и скудных менструациях, а также как облегчающее средство при родах.

        Настой корней растения с успехом рекомендуют для удаления пигментных пятен и веснушек: их протирают ватным тампоном, смоченным в настое, дважды в день на протяжении 2–3 недель. Лучше эту процедуру проводить зимой, до наступления весенних солнечных дней. Применяют настои и для лечения инфицированных трещин уголков рта, гнойничковых высыпаний на коже (компрессы и питье тёплого настоя по 1 стакану в день).

        Настой используют также для мытья головы при перхоти и выпадении волос (моют голову дважды в неделю без мыла). Свежеразмятые листья растения прикладывают ко лбу при головной боли.

        Противопоказаны все препараты любистка при гломерулонефрите, пиелонефрите и беременности.
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          Майоран
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Майоран был известен ещё в древних цивилизациях: Египте, Греции, Риме. Его использовали в приготовлении блюд, медицине, ритуалах. Приправа упоминается в римской кулинарной книге I века н. э.

        Майоран душистый — многолетнее травянистое растение семейства губоцветных. Майоран садовый — многолетний полукустарник. Родиной майорана считают Средиземноморье. Название «майоран» в переводе с арабского значит «несравненный». Майоран известен давно как пряное, лекарственное и декоративное растение.
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          Майоран
        

        
Майоран внешне напоминает душицу (орегано).

        Благодаря своим свойствам майоран получил признание ещё в Древней Греции. Его использовали в качестве благовония при жертвоприношении богам, так как по преданиям трава обладает магической силой. Майоран добавляли в воду для мытья рук, что было своеобразным началом использования специи в косметологии.

        Майоран считали сильным афродизиаком и добавляли в вино, считая растением радости и мужества. Жители Европы начали применять его в пивоварении ещё раньше, чем хмель. Виноделы Франции активно использовали майоран в изготовлении вина.

        Майоран — многолетнее травянистое растение, но его культивируют как однолетнее. Произрастает в основном на побережье Средиземного моря, хотя иногда встречается и в других местах, например, в Северной Африке. Для полного развития необходим длинный период с повышенными температурами. Требователен к плодородию почвы, страдает от заморозков. Выращивают его рассадой. Цветёт, но семена в условиях Нечерноземья не вызревают.

        
          Выращивание майорана
        

        Размножается майоран семенами, делением куста и зелёным черенкованием. В домашних условиях лучше выращивать семенами. Майоран — теплолюбивое растение. В культуре чаще выращивают как однолетнее травянистое растение, так как при снижении температуры до минус 12 °C растение погибает. Оптимальная температура для прорастания семян 20–25 °C. Всхожесть сохраняется два-три года. Сначала подготавливаем тару: ящики, горшки, плошки. Заполняем на 1–2 см дренажём: черепками, гравием, керамзитом, щебнем, кусками угля и других твёрдых материалов, особенно в местах, имеющих отверстия для стока поливной воды. Эти материалы, а также насыпанный сверху крупнозернистый песок обеспечивают хороший доступ воздуха к корням растений. Сверху посыпаем грунт и утрамбовываем.

        Семена мелкие, поэтому при посеве их не сильно засыпают грунтом. Сверху можно слегка присыпать перегноем или песком. Прорастают семена через пару недель. Растение требует плодородные нейтральные грунты. Растение требовательно к свету, в затенённом месте снижается содержание эфирного масла. Засухоустойчив, но в начале роста и развития отрицательно реагирует на недостаток влаги.

        Предпочитает рыхлые, хорошо дренированные плодородные почвы. Отзывчив на удобрения. Подкормки можно проводить комплексным минеральным удобрением типа азофоски. Листья можно срезать на 35—40-й день. Можно также готовить рассаду и высаживать в горшки диаметром 10–14 см.

        На наших огородах выращивают два основных сорта майорана: листовой и цветочный.

        Листовой майоран — более мощное растение, с сильно разветвлённым и густооблиственным стеблем. Количество цветков небольшое. Цветочный майоран имеет слаборазвитый и малооблиственный стебель с большим количеством цветков.

        К почве и её плодородию майоран очень требователен. Поэтому под его выращивание необходимо отводить участок из-под овощей, заправленный органическими удобрениями и чистый от сорняков. Он должен быть хорошо освещён и защищён от действия холодных ветров. Наиболее пригодны лёгкие почвы (супесчаная и суглинистая), лучше прогреваемые солнцем. Весной почву неоднократно рыхлят граблями. Незадолго до посадки рассады майорана вносят минеральные удобрения: мочевины 10–20 г, суперфосфата 30–40 г и калийной соли 10–20 г на 1 м2 и проводят неглубокую перекопку почвы.

        Майоран садовый, имеет очень мелкие семена, и выращивать его лучше через рассаду, которую следует высаживать в грунт после того, как минует опасность заморозков.

        Сеют майоран в начале апреля в посевные ящики (в теплице) или в грунт тёплых парников. Семена майорана очень мелкие (в 1 г 4–5 тысяч семян). Норма посева на один посевной ящик составляет 0,2–0,5 г. Для более равномерного посева семена смешивают с сухим песком. Сеют рядовым способом (4–5 см ряд от ряда) или вразброс. Заделывают семена (на 2–3 мм), слегка присыпая их почвой через сито. До появления всходов почву поддерживают во влажном состоянии, а температуру на уровне 20–25 °C.

        Всходы появляются на 15—18-й день. После появления первой пары настоящих листьев, что происходит обычно в начале мая, сеянцы пикируют в солнечные парники по схеме 5 на 5, 6 на 6 см. В открытый грунт рассаду высаживают после окончания последних весенних заморозков (5—15 июня). Сажают майоран рядами с междурядьями 45–50 см или двухстрочными лентами с расстоянием между лентами 45–50 см, между рядами в ленте 20 см и между растениями в ряду (как при первом, так и при втором способе посадки) 15–20 см. При высадке рассады в недостаточно влажную почву необходимо организовать полив.

        Уход за посевами майорана заключается в рыхлении междурядий с одновременной прополкой сорняков и подкормкой удобрениями. Рыхлят периодически в зависимости от появления почвенной корки и сорной растительности. В рядах 1–2 раза за период выращивания пропалывают вручную сорняки. Подкармливают растения через 2–3 недели после высадки рассады в грунт. Удобрения вносят в междурядья: мочевины 10 г, суперфосфата 15–20 г, калийной соли 10 г на 1 м2.

        Урожай майорана убирают в период массового цветения, срезая его ножом и оставляя стерню высотой 5–1 см. Срезают майоран участками по мере потребности в свежем сырье для консервирования. Для заготовки сушёного майорана весь участок скашивают одновременно. Зелёную массу убирают и сушат в хорошо проветриваемых помещениях. Скошенный майоран долго оставлять на солнце нельзя, так как это ведёт к потере эфирного масла. В хорошо закрытых сосудах майоран хранится много лет без заметной потери действующих веществ. Средний урожай зелёной массы с 1 м2 составляет 400–500 г, сухих листьев — 100–150 г.

        
          Применение майорана в кулинарии
        

        Свежие или сухие листья, молодые побеги и цветочные почки, собранные перед цветением, используются как пряность в качестве приправы для приготовления салатов, супов, мясных, рыбных и овощных блюд. Нередко небольшое количество масла из майорана добавляют для ароматизации уксуса, растительного масла, консервов и колбас. Цветки и листья майорана используют при засолке огурцов и помидоров. В них содержится эфирное масло, придающее специфический аромат консервированному продукту. Сырая зелёная масса майорана содержит 0,3–0, % эфирного масла, высушенная — от 1 до 2 %.

        Он так же, как и базилик, прекрасно сочетается с мясом и тушёными овощами. Блюда из гороха, фасоли становятся с ним вкуснее и лучше усваиваются организмом.

        
          Применение в медицине
        

        Майоран получил широкое признание и как хорошее лекарственное растение. Отварами из сухого растения лечатся при неврастении, головокружении, головных болях, насморке, астме, а также используют как тонизирующее, антисептическое наружное болеутоляющее средство, при заболевании желудка у детей, для компрессов и ароматизации ванн. Майорановое масло применяется как растирка при варикозном расширении вен, ревматизме и подагре.
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          Мелисса
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Когда-то давным-давно, когда на земле правили боги, в прекрасной Элладе жила нимфа несказанной красоты. Эта нимфа по имени Мелисса была дочерью царя Мелиссея. Юная красавица без памяти любила Зевса, она угощала его мёдом и молоком. Их любовь была взаимной. Но ревность других богинь помешала их счастью. Прекрасная девушка была превращена в пчелу и изгнана на землю. Так на земле появились медоносные пчёлы, а люди познали вкус мёда. Именем легендарной красавицы и назвали одно лучшее пряное, медоносное растение — Мелисса (или Лимонная мята).
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          Мелисса
        

        
«Услада сердца» — именно так называл её легендарный персидский врач Авиценна. Уважал её и знаменитый Парацельс. Для него Мелисса лекарственная была «лучшим, что рождает сердце», в своих трудах Парацельс посвятил ей не одну страницу. По его мнению, мелисса обладает значительной силой, близкой по действию к золоту.

        Мята лимонная — самое древнее из пряноароматических растений, известных человечеству. Рождённая на территории восточного Средиземноморья, мелисса давно широко «разрослась» по всему миру.

        В начале новой эры известный учёный-энциклопедист Плиний Старший даёт конкретные применения и рекомендации по применению растения. К примеру, в его трактате «Naturalis historia» существуют рецепты с мелиссой, направленные на борьбу с желудочными коликами, ревматизмом, укусами насекомых и некоторыми женскими недугами.

        В Средние века мелисса не была забыта. Её продолжали активно применять в своей практике лекари Ближнего Востока. Примерно в то же время в Европе о лечебных качествах мелиссы в своём трактате «О свойствах трав» писал врач Одо из Мена. В его сборнике о травах говорится, что отвар на основе мелиссы помогает при дизентерии и прочих расстройствах желудка. Кроме того, оказывает положительное влияние на состояние больных с отдышкой и астмой. В лечении кожных недугов — язв и укусах насекомых и животных — рекомендовал прикладывать к ним кашицу из травы до полного их заживления.

        На Руси мелисса также получила широчайшее распространение. Кстати, существует ещё несколько названий этой травы, распространённых в разных регионах страны, например, лимонная мята, маточник, папочная трава, пчельник, роевик, мёдовка. Из приведённых названий становится понятно, что мелисса связана с пчёлами и производством мёда. Действительно, растение является ценнейшим медоносом, а мёд, получаемый из её нектара, имеет весьма высокие вкусовые качества.

        С медицинской же точки зрения на Руси мелиссу использовали для сходных целей — лечение проблем ЖКТ, успокоения. В царской России чрезмерно активных и эмоциональных людей поили чаем из мелиссы, дабы успокоить и снять излишнее возбуждение нервной системы.

        Сейчас же мелисса не только не потеряла своего значения, а, наоборот, стала ещё более популярной. Посадки растения имеются во многих странах мира, в том числе и в нашей стране. Растёт и сфера применения мелиссы — от кулинарии и косметологии до фармакологии и парфюмерии.

        
          Выращивание мелиссы
        

        Для начала стоит подобрать для мелиссы подходящее местечко. Мелисса довольно неприхотливое растение, почву она предпочитает рыхлую, суглинистую или супесчаную, достаточно удобренную. Не стоит «селить» кустики возле источника воды — мелисса предпочитает более сухие места, а от обилия влаги может заболеть и погибнуть. Если посадить мелиссу в тени деревьев, то она, конечно, выживет, однако, запах от её листочков будет менее интенсивным. В зелени накопится меньше эфирного масла, а именно оно наиболее ценный компонент мелиссы. Да и кустики вырастут не такими высокими и пышными. Вполне подойдёт полутень.

        При выборе места обязательно учтите, что мелисса — растение многолетнее. Кустик может жить до десяти лет. Осенью вскопайте участок, предназначенный для мелиссы, на глубину до двадцати сантиметров, и удобрите навозом. Весной вы можете рискнуть и посадить семена прямо в открытый грунт, но это дело рискованное. Семена сажаются не глубже полутора сантиметров. Если вы посадите мелиссу семенами, то в первый год не ждите от неё цветов.

        Наиболее предпочтительно высаживать мелиссу рассадой. Для этого приблизительно в конце марта высейте семена в стаканчики или ящичек и поставьте его на подоконник.

        Можно посеять семена мелиссы в теплице. При высадке семян на рассаду, сейте их совсем не глубоко, приблизительно на половину сантиметра. Тогда всходы будут более дружными. Разрядите появившиеся растения, чтобы между ними было место, иначе они будут мешать друг другу. Между ростками должны быть промежутки около пяти сантиметров. Маленькая мелисса любит много света. Держите ящичек с рассадой на самом светлом подоконнике, а в тёплые солнечные деньки выносите подышать на балкон. Не лишним будет внести немного азотных удобрений.

        Высаживают рассаду в открытый грунт в возрасте одного — полутора месяцев. Маленькие кустики боятся заморозков, поэтому высаживайте их тогда, когда риск заморозков минимален. Сажают кустики на расстоянии тридцати сантиметров друг от друга, а между рядами надо оставить побольше места — сантиметров шестьдесят. Уход за мелиссой состоит в рыхлении почвы и удалении сорной травы. Поливать следует, только если лето выдалось очень засушливым. Мелисса любит подкормки, но не подкармливайте растение перед цветением, так как это мешает семенам вовремя созревать.

        Кустик мелиссы можно размножить, не прибегая к посеву семян. Пригните к земле несколько веточек мелиссы и присыпьте землёй, они пустят корни, весной вы сможете отделить их от основного куста и посадить. Такую процедуру следует проводить в начале лета. Не забудьте поливать землю, которой присыпали веточки, иначе они не пустят корешки.

        Есть ещё один способ размножить старый куст мелиссы — деление куста. Совершать процедуру следует ранней весной, когда только-только появляются побеги. Резать куст следует на приблизительно равные части, чтобы от каждой части отходило не меньше четырёх побегов. Делить на части можно только кустик, которому исполнилось не меньше трёх лет.

        Чтобы мелисса хорошо перезимовала, и корневище не вымерзло, её можно накрыть опавшей с деревьев листвой.

        Мелисса — многолетнее растение и её легко вырастить у себя на балконе, чтобы всегда под рукой иметь вкусные и ароматные листочки и побеги. Чтобы мелисса выросла у вас наверняка, сначала нужно похлопотать с рассадой. Приобретите в магазине контейнер для неё и питательную земельную смесь, добавив в неё на одну треть песок. В марте пролейте землю в ящике горячей водой, примните её, и посадите сухие семена мелиссы. Сверху присыпьте 0,5 мм слоем земли, накройте плёнкой и поставьте в тёплое место до прорастания. Семена мелиссы прорастают 2–3 недели. Ежедневно 2 раза в день землю опрыскивайте тёплой отстоянной водой. После появления всходов, плёнку снимите и поливайте осторожно обычным способом по мере высыхания верхнего слоя земли.

        В начале мая окрепшую рассаду можно высаживать на балкон под открытое небо. Мелисса —

        полукустарник, имеющий ползучее поверхностное корневище, поэтому для постоянного места нужна широкая и неглубокая тара, обязательно с отверстиями в днище. Сначала насыпьте в неё дренаж слоем 2 см, сверху удобренную рыхлую землю. Пролейте её тёплой отстоянной водой и аккуратно, стараясь не повредить корешки, перевалите в контейнер рассаду мелиссы. Если растения плохо перенесут пересадку, то опрыскайте их раствором «Эпина». Дальнейший уход заключается в рыхлении и поливе с использованной заваркой.

        Мелисса первый год жизни подрастает медленно. Осенью занесите растение в комнату, пусть оно радует вас своим пряным вкусом и ароматом всю зиму. Если такой возможности нет, то с наступлением холодов укутайте тщательно побеги и уберите ящик вниз балкона. Пусть спокойно перезимуют. А ранней весной растение даст много дружных побегов и листочков. Срезайте побеги, оставляя стебли на расстоянии 10 см от земли, и кусты мелиссы скоро порадуют вас своей пышностью. Цветочные бутоны по мере их появления следует отщипывать.

        Хотя мелисса требовательна к свету и теплу, некоторое понижение температуры она переносит без проблем. При нехватке солнечного света или большой плотности посева у мелиссы несколько ослабевает аромат.

        
          Применение мелиссы в кулинарии
        

        Запах у мелиссы особенный — это настоящий лимонный аромат, очень нежный и освежающий. Именно благодаря своему знаменитому запаху, мелиссу как в свежем, так и в сушёном виде используют как кулинарную приправу. Свежими листьями приправляют всевозможные блюда, начиная от салатов и заканчивая мясными и рыбными деликатесами. В консервировании эта чудо-травка просто незаменима. Необычайно тонок по своему аромату чай, заваренный из свежесобранных или сушёных листочков мелиссы.

        В странах, где преобладает арабское население, мелко нарезанные свежие листья мелиссы добавляют в овощные салаты, придавая им тонкий свежий аромат. Свежую веточку мелиссы кладут в вечерний чай, от чего тот приобретает великолепный вкус, запах и способность усмирять душевные бури. Эта прекрасная пряно-ароматическая приправа до сих пор не стала ещё одним украшением русской кулинарии.

        
          Применение мелиссы в медицине
        

        Великий персидский врач Авиценна отметил, что мелисса благоприятно воздействует на здоровье человека, «помогает при закупорках мозга», также является «усладой сердца». Видимо, под этими словами подразумевалась польза мелиссы для сердца и желудочно-кишечного тракта, заключающаяся в снятии спазмов, вздутия, метеоризма, а также нормализации биений сердца при лёгких формах ишемии.

        Мелисса улучшает состояние нервной системы, нормализует сон, помогает при простудных заболеваниях, снижает кровяное давление, возбуждает аппетит, улучшает пищеварение, обладает противовоспалительными свойствами, листья богаты витамином С, также применяется наружно в виде компрессов при ушибах и отёках.
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          Мускатный орех
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Первые упоминания о мускатных орехах в Европе можно найти ещё в римских и греческих трактатах начала новой эры, однако начало торговли ими относят к VI–VII векам, когда арабские купцы добрались до Молуккских островов и начали массово вывозить оттуда этот ценнейший товар.

        К концу XII века мускатный орех был хорошо известен и пользовался широким спросом во всей Европе. В средневековой Англии один фунт (454 г) мускатного ореха по цене был равнозначен стоимости трёх овец.

        В XVI веке торговля мускатным орехом была монополизирована португальцами, а спустя столетие была перехвачена голландцами, которые до сих пор в значительной степени связаны с этой специей.

        В Средние века мускатному ореху приписывались поистине чудесные свойства: считалось, что один его запах спасает о чумы, что одно лишь ношение ореха при себе помогает мужчинам найти сторонников, а женщинам — поклонников. Дамы вставляли орехи в свои ожерелья, а зажиточные люди носили мускат в специальных серебряных коробочках-тёрках, чтобы за трапезой добавить пряность прямо в блюдо. Такая добавка имела особый смысл: мускатный орех считался почти универсальным противоядием, а отравленного угощения от соперников тогда побаивались и дворяне, и купцы.

        Стремление продавать мускатный орех по максимально-высокой цене достигло апогея в 1760 году, когда голландцы уничтожили в Амстердаме собственное хранилище с 4 тысячью тонн специй, а воздух над городом напоминал ароматную атмосферу тронного зала при коронации Генриха IV.

        Голландия доминировала в этой торговле до тех пор, пока Британии и Франции не удалось вырастить мускатные деревья вне их родины, островов Молуккас. В 1769 году французы отправили на поиски мускатного ореха военно-морскую экспедицию. Её участникам удалось тайком вывезти похищенные молодые деревца муската и проросшие семена. Пущенный вдогонку голландский флот не сумел настичь французские суда, и в результате мускат распространился по всему свету. Французы завезли мускатный орех на Маврикий, в то время как Британия завезла мускатный орех в Китай, Сингапур, Тринидад и Сент-Винсент. Наиболее успешные посадки были осуществлены англичанами в XVIII веке на острове Гренада. Сегодня, Гренада занимает второе место в мире по производству мускатного ореха (производит 40 % от мирового объёма мускатного ореха), уступая в этом только Индонезии.

        В XIX веке цена на мускат в Европе упала настолько, что он стал самой обычной приправой, доступной почти каждому.

        Тёртые орехи добавляли к мясу и копчёностям, в выпечку и вино. Чем шире употреблялся мускатный орех, тем больше у него замечали не мифических, а реальных полезных свойств, в первую очередь лечебных. Настала эпоха изучения состава и действия муската врачами и биохимиками.

        
          Применение в кулинарии
        

        В пищевой промышленности уже давно используют мускатный орех. Его включают в состав пряных смесей. В составе смесей этой пряностью сдабривают некоторые хлебобулочные изделия. С мускатным орехом готовят пряную, маринованную и копчёную рыбу. Им также ароматизируют английское ячменное пиво, вино, настоянное на корнях, которое пьют обычно с горячим молоком.

        Мускатный орех также давно применяется в кулинарии. Перед употреблением его обычно натирают на тёрке либо измельчают ножом. Мускатный орех является очень изысканной добавкой к различным соусам, овощным и мясным блюдам. Рыбу также приправляют мускатным орехом (не мускатным цветом). В соусы мускатный орех кладут в конце варки, в блюда — во время варки, в мучные изделия — при замешивании теста.

        В кондитерском деле мускатный орех используют для приготовления шоколадных пудингов, кремов, кондитерских и мучных изделий, печёных яблок, слив и абрикосов, яблочного рулета, тортов, мороженого и взбитых сливок, компота из груш, варенья.

        Также неповторимый вкус и аромат мускатный орех может придать спиртным напиткам и коктейлям-аперитивам, томатному соку, молочным напиткам, лимонаду, глинтвейну, пуншу и даже какао.
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          Мускатный орех
        

        
Следует помнить, что количество мускатного ореха или мускатного цвета не должно превышать 1 г на одну порцию (около 3 щепоток тёртого ореха). Все его свойства будут наиболее выражены именно при употреблении в таком количестве, в то время как однократное употребление 50—100 г мускатного ореха может привести даже к летальному исходу.

        Хранить мускатный орех следует в сухом месте.

        
          Применение в медицине
        

        Мускатный орех, несмотря на общепринятое представление о том, что он вызывает психоактивное действие, обладает уникальными лечебными свойствами.

        В Индии маслом мускатного ореха лечили желудочно-кишечные расстройства, а египтяне использовали его при бальзамировании. На Апеннинском полуострове масло мускатного ореха, наряду с лавровым, гвоздичным, можжевеловым, мирровым, миртовым и розовым, включали в состав курений, которые оберегали жителей от чумы. В Средние века мускатный орех почитался как средство от геморроя, перетирался и смешивался с салом, образуя мазь. Считалось также, что орех укрепляет желудок.

        В плодах растения находятся эфирное масло — 10 %, крахмал, белок, жирное масло — 40 %. Последнее содержит тримиристин и органические кислоты. В мускатном орехе также присутствуют метилендиоксид-замещенные соединения, такие как: миристицин, элемицин и сафрол. Эти и другие ароматические фракции синергистически объединяясь, действительно создают психотропный эффект.

        Мускатный орех обладает очень сильным стимулирующим и тонизирующим действием. Доказано, что он хорошо стимулирует пищеварение. Обладая свойством ингибировать простагландиновую систему желудка, он способствует быстрой эпителизации и излечению язвенной болезни желудка и 12-перстной кишки, одновременно оказывая психотропный, транквилизирующий и антимикробный эффекты. Специалисты по народной медицине советуют применять его в небольшом количестве при метеоризме, тошноте и диарее, жаре. Он также способен излечить хронический ринит. При употреблении мускатного ореха регулярно и в малых дозах укрепляется вся иммунная система, а также нервная система. Он также значительно развивает память.

        Многие доброкачественные опухоли, например, мастопатия, а также стафилококковая инфекция могут быть излечены при помощи мускатного ореха. Одновременно, регулярное употребление его в пищу является отличной профилактикой против образования злокачественных опухолей. При туберкулёзе мускатный орех оказывает благоприятное воздействие на укрепление всего организма в целом. Помимо всего этого, неоспоримы болеутоляющие свойства этой пряности.

        Мускатный орех также питает и укрепляет структуру волос, в том числе и корни. Он чрезвычайно полезен при артритах, миозитах, остеохондрозе, а также используется в массажных смесях для оказания согревающего воздействия.

        Но из-за содержания в нем галлюциногенного амфетамина, он оказывает наркотическое действие. Это означает, что в больших дозах он может вызвать учащённое сердцебиение, эйфорию, галлюцинации, тошноту, жуткое похмелье.
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          Мята
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Как рассказывает древняя легенда, нимфа Минта за свою красоту и невыразимую прелесть была превращена завистливыми богами в невзрачную траву. Но боги, как ни старались, не смогли отнять у неё волшебный аромат и целебные свойства.

        С мятой связана ещё одна «олимпийская» история. Согласно древнегреческим мифам, однажды нимфе Минте не повезло: она сделалась наложницей Аида. Его ревнивая супруга Персефона растоптала соперницу, превратив в растение, которое мы с удовольствием добавляем в чай.

        Греки, кстати, помнили о трагической участи Минты и использовали в память о ней мяту в погребальных обрядах. Плиний рекомендовал вплетать в венок это растение, поскольку пары ментола «обостряют умы».

        О том, что мята является древнейшим пряноароматическим растением, свидетельствует упоминание о ней в притче Евангелия от Матвея: «Горе вам, книжники и фарисеи, лицемеры, что даёте десятину от мяты, аниса и тмина, и оставили важнейшее в законе: суд, милость и веру, сие надлежало делать, и того не оставлять». Здесь имеется в виду, что за малым нельзя забывать о главном. Эта выдержка подтверждает такую широкую распространённость мяты, что десятая часть урожая её включалась в подати.

        Высоко ценилась мята в Древней Греции и Риме. Аромат мяты служил добрым признаком. В Риме считалось, что мятный запах поднимает настроение и способствует оживлённой застольной беседе, поэтому пиршественные залы обрызгивали мятной водой, столы натирали мятными листьями, а гостям предлагали венки из мяты.

        Перечная, болотная или японская, мята всегда широко использовалась в медицине, косметологии и кулинарии. В первую очередь — благодаря активному компоненту ментолу. Это органическое вещество, которое можно искусственно получить из мятного эфирного масла.
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          Мята
        

        
Ментол обладает анестезирующими свойствами, стимулирует рецепторы кожи и слизистых оболочек, является слабым антисептиком.

        Древние римляне мариновали мяту в уксусе, а англичане использовали её в желе и джемах. Арабы заваривали с ней чай и добавляли мяту в прохладительные напитки. В практическом применении в кулинарии с тех пор мало что изменилось.

        Ментол встречается повсеместно. Многим из нас знакомо ощущение прохлады, которое даёт зубная паста, жвачка, сосудорасширяющий препарат валидол, гель после бритья, сигарета и анальгетик. В наши дни вместо ментола часто используют заменители, которые более эффективно активируют рецепторы и позволяют дольше сохранить ощущение свежести.

        Мята перечная используется в свежем и сушёном виде, отдельно или в смеси с сельдереем, петрушкой. Хорошо сочетается с жареной бараниной, курицей.

        Мяту добавляют в выпечку, кондитерские изделия, она улучшает вкус блюда из моркови, бобовых. В свежем виде мята используется при засолке огурцов, для ароматизации напитков.

        Русская народная медицина широко рекомендовала мяту при лечении желудочно-кишечных заболеваний, в качестве средства, успокаивающего центральную нервную систему, при сердечных болезнях, как укрепляющее при упадке сил, при рахите и золотухе у детей. Использовались отвары на воде, уксусе, вине и порошок из листьев. Мяту ценили за её аромат и добавляли во многие блюда — от щей и кваса до пряников.

        
          Выращивание мяты
        

        Размножают мяту отрезками с корнями (черенки) либо выкапывают куст с корнями и комом земли. Разрезают его ножом и высаживают в горшки диаметром 10–12 см.

        На дно каждого горшка предварительно кладут дренаж, а затем насыпают увлажнённую смесь из огородной земли и перегноя (2:1). Корни растений должны находиться в почве, а надземную часть подрезают на высоте 5 см от её поверхности. Для отрастания листьев мяту помещают ближе к свету. Растения регулярно поливают тёплой отстоявшейся водой. Желательно, чтобы она находилась в поддоне постоянно, так как мята предпочитает влажность воздуха в пределах 80 %. Полезно и периодическое опрыскивание по листьям водой комнатной температуры. Когда растения укоренятся и начнут отрастать листья (конец сентября), проводят одну подкормку раствором мочевины (1–2 г на 1 литр воды). Зимой подкормки не применяют, возобновляют их лишь в феврале с появлением солнца.

        В тёмные зимние месяцы мята отрастает медленно, при досвечивании в течение 5–6 часов в сутки зелень хорошо растёт. Для употребления в пищу листья со стеблями срезают через две-три недели после посадки. На черенки также срезают верхние побеги длиной 6–8 см и ставят их в стакан с водой, предварительно удалив два нижних листа. Спустя 1–2 недели образуются корни и черенки пересаживают в горшки с почвенной смесью. Выращивая мяту в огороде следует помнить, что мята требовательна к солнечному освещению и влаге.

        Почки корневищ практически не имеют периода покоя. Они начинают прорастать при температуре 2–3 °C. Это является причиной гибели корневищ в зимы с частыми и продолжительными оттепелями. Молодые всходы переносят заморозки до минус 5–8 °C. Мяте важны гранулометрический состав, структура и плодородие почвы. Оптимальные чернозёмы — низинные, пойменные, плодородные.

        
          Применение мяты в кулинарии
        

        В домашней кулинарии используются как свежие, так и сушёные листочки растения. В свежем виде мяту часто добавляют к пикантным блюдам из баранины и птицы.

        Сухая молотая мята широко используется в изготовлении самых разных мучных изделий, особенно в выпечке (булочках, пирогах, пирожках, кондитерских изделиях). Кулинары многих европейских стран добавляют мяту перечную в качестве приправы к различным овощам (томатам, огурцам, картофелю, капусте, моркови) и бобовым. Её используют для улучшения вкуса и запаха разнообразных соусов.

        Начиная с древнейших времён и по сей день мята перечная — незаменимый ингредиент в изготовлении освежающих и прохладительных напитков, особенно летних. Её добавляют в морсы, компоты, кисели, сиропы. Особой популярностью у многих народов пользуется чай с мятой, который не только очень вкусен, но и чрезвычайно полезен.

        
          Применение мяты в медицине
        

        В медицине давно известны ветрогонное, потогонное, желчегонное, успокаивающее, противовоспалительное, противосудорожное, спазмолитическое и обезболивающее действие различных видов мяты. Стебли, листья и цветки этого растения часто включаются в состав сборов, назначаемых при заболеваниях органов пищеварения, дыхательных путей, печени, желчного пузыря.

        Мята перечная улучшает кровообращение мозга, нормализует сердечную деятельность, особенно при аритмии. Масло мяты перечной также входит в состав многих лечебных препаратов: мятные капель, мятных таблеток, различных мазей.

        Это растение с древних времён применяется как лечебное средство при кашле. Заварите 2 столовые ложки сухих мятных листов в литре воды или добавьте несколько капель масла перечной мяты в кипячёную воду и сделайте ингаляцию. Вы очень быстро почувствуете облегчение. Мята также применяется как охлаждающее и потогонное средство при повышенной температуре и простудных заболеваниях — ангине, насморке, фарингите.
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Пажитник сенной является одним из старейших лекарственных растений. Его семена, найденные на территории современного Ирака, датируются 4000 годом до н. э. Археологи обнаружили семена пажитника и в могиле Тутанхамона. Древние египтяне ели это растение как овощ, а его семена входили в состав специй, которые они использовали для бальзамирования. Пажитник использовался в Древнем Египте для лечения ран, воспалений, ожогов и для содействия родам, а вместе с мёдом — для лечения диспепсии, диабета и рахита.

        Записки Диоскорида, древнеримского врача, фармаколога и натуралиста, одного из основателей фармакогнозии и ботаники, свидетельствуют о широком использовании этого растения при лечении гинекологических проблем, включая вагинит, вульвит и инфекции матки.

        Семена пажитника ели гладиаторы и греческие спортсмены для аппетита и увеличения сил. Кроме того, древние греки и римляне считали пажитник сильным антидиабетическим средством, а также использовали его в качестве популярной добавки к кормам для скота, так как пажитник повышает аппетит животных, а запах растения передаётся молоку.

        В Древнем Китае врачи применяли пажитник для лечения грыж, при болезнях мочевого пузыря, мышечных болях и импотенции, рекомендовали при лихорадках, кишечных и лёгочных заболеваниях.

        В Центральную Европу это растение завезли в IX веке монахи бенедиктинцы, после чего в императорских садах Карла Великого началось довольно широкое культивирование пажитника. Начиная с IX века, это растение стало широко применяться в европейской медицине для лечения ран, лихорадок, респираторных и желудочных заболеваний.

        Пажитник сенной в виде пряности выступает в кухнях разных стран под различными именами: фенугрек, фенумгрек, фенигрекова трава, греческое сено, греческий козий трилистник, греческая сочевица, треуголка, верблюжья трава, шамбала, хельба (хильба, хильбе), метхи, чаман.

        Излюбленное растение индийцев носит имя легендарной страны, в которой хранятся высшие тайны тантризма и буддизма, что призывает к уважительному и внимательному отношению к этому растению.
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          Пажитник
        

        
У овощеводов в последние десятилетия большой популярностью пользуются пряновкусовые и пряноароматические растения, в том числе и пажитники. В качестве приправы применение нашли два вида из десяти, произрастающих на территории нашей страны; пажитник сенной (другое название — пажитник греческий, фенугрек) и пажитник голубой (другое название — тригонелла); остальные встречаются в диком виде преимущественно на юге Украины и в Крыму. Пажитник сенной — однолетнее растение, отдалённо напоминающее горох. Стебель слабо разветвлён, высотой до полуметра, прямой, но в загущённых посевах и при выращивании на высоком агрофоне склонен к полеганию, причём ветви приподнимаются вверх. Листья характерны для растений семейства бобовые — сложные, трёхлистные, удлинённые, черешковые. Цветки невзрачные, сидящие по 1–2 в пазухах листьев; венчик беловато-жёлтой окраски, к основанию слегка фиолетовый. Плод — боб, прямой или изогнутый, голый или слегка опушённый, постепенно сужающийся в прямой носик. Семена треугольной или ромбовидной формы, напоминают мелкие камешки, твёрдые, коричнево-жёлтой окраски. Цветёт в июне, семена созревают в июле — августе. Для пряновкусовых приправ используют семена пажитника сенного. Они содержат эфирные и жирные масла, алколоид тригонеллин, сапонины, горькие и дубильные вещества, слизи, минеральные соли, сахара, крахмал, витамины Р, РР и др.

        Пажитник голубой — однолетнее растение. Стебель прямой, высотой от 30 см до 1 м, в верхней части густоветвистый, с растущими вверх боковыми побегами. Листья продолговатые, по краям — острозубчатые. Соцветия густые, головчатые или шаровидные, после цветения не вытягиваются и не становятся рыхлыми, синевато-голубой окраски, размещаются на концах побегов. Пажитник голубой по внешнему виду очень напоминает люцерну, похожи у них и семена. Цветёт в июне — июле. Растение декоративное, хороший медонос. Сырьём является высушенная и истолчённая в порошок верхушечная часть растения, которую собирают в период окончания цветения — начала созревания семян. Используется в пряных смесях для ароматизации блюд. Пажитники — ценные кормовые растения, оба вида по питательным свойствам подобны клеверу и люцерне. Их в свежем и высушенном виде хорошо поедают домашние животные. Благодаря способности накапливать азот, растения являются хорошими предшественниками для других культур. Целесообразно использовать их в качестве сидератов. Выращивать пажитник несложно, однако при неблагоприятных условиях растения угнетаются, снижается урожайность зелёной массы и семян, ухудшается их качество.

        
          Выращивание пажитника
        

        Участки должны быть хорошо освещёнными. Лучшие предшественники — ранние зерновые, картофель, овощные культуры, под которые вносились органические удобрения. Непосредственно под пажитники удобрения не вносят: растения, как отмечалось выше, способны фиксировать азот. На бедных почвах целесообразно внести фосфорно-калийные удобрения в качестве подкормки перед цветением. Чрезмерное внесение удобрений способствует интенсивному развитию вегетативной массы в ущерб семенной продуктивности.

        Подготовка почвы — традиционная для зоны выращивания. Осенью, сразу после уборки предшественника, проводят дискование. Зяблевую вспашку проводят через две недели (при массовом появлении сорняков). Влагу закрывают ранней весной путём боронования в два следа поперёк или по диагонали пахоты, после чего выполняется весенняя, сплошная культивация с боронованием. Перед посевом предпочтительно провести обработку участка комплексными агрегатами для придания почве мелкокомковатой структуры, выровнять поверхность и уплотнить.

        Посев — ранневесенний (для северных областей — 1-й декады апреля), однострочный — с шириной междурядий 45 или 70 см. При таких схемах посевы легче обрабатывать, обеспечиваются наиболее благоприятные условия для роста и развития растений. После посева или одновременно с ним почву прикатывают.

        Уход за посевами заключается в поддержании почвы в рыхлом и свободном от сорняков состоянии на протяжении всего периода вегетации. С этой целью проводят три-четыре рыхления междурядий. Первое — как только появятся всходы, последующие — по мере появления сорняков, образования почвенной корки, а также после дождей и поливов (вплоть до смыкания рядков). При необходимости загущённые посевы прореживают поперёк рядков лёгкими боронами, установленными «зуб в зуб», или же вручную в более поздний период (фаза 3–5 настоящих листьев), оставляя расстояние между растениями 3–5 см.

        Поливы осуществляют в зависимости от состояния посева и влажности почвы, особенно в периоды начального роста, цветения и формирования семян. Жаркая сухая погода в фазу формирования — созревания семян приводит к «подгоранию» растений, в результате чего снижается их семенная продуктивность (семена щуплые, с пониженной всхожестью). Пажитники практически не поражаются болезнями и не повреждаются вредителями, поэтому обработка растений ядохимикатами не нужна. Но молодая сочная зелень привлекает зайцев, и растения на небольших участках могут быть полностью ими уничтожены. Поэтому следует предпринимать предупредительные меры для отпугивания «незваных гостей».

        К уборке семян приступают при созревании двух третей бобов. Следует учитывать мелкосемянность культуры и соответствующим образом подготовить уборку урожая. Недостаточно высушенные растения, особенно пажитника сенного, вымолачиваются плохо. При неблагоприятных погодных условиях во время уборки (обильные осадки, длительная пасмурная погода) можно провести обмолот недосушенной массы, а впоследствии, при благоприятных условиях, — повторный обмолот. Такой приём обеспечивает максимальный сбор семян. Опоздание с уборкой пажитника приводит к осыпанию семян и, следовательно, к значительным потерям.

        
          Применение пажитника в кулинарии
        

        В качестве пищевой добавки чаще всего используют порошок из молотых семян, который добавляют в пряноароматические смеси. Это известные во всем мире карри, хмели-сунели, аджика, а также специфические — например, кленовый сироп. Порошок из слегка обжаренных семян пажитника сенного под названием шамбала был известен как пряность ещё в древнем Египте.

        Употребление пажитника способствует повышению аппетита; применяют его при заболеваниях лёгких, кожи, экземе, для лечения фурункулов.

        Каша из измельчённых семян фенугрека считается очень питательной и используется в диетическом рационе ослабленных длительной болезнью людей. Пажитник используют также в качестве витаминного препарата при авитаминозе. С этой целью в пищу употребляют проростки семян. Закладывать семена на проращивание целесообразно с интервалом в 2–3 недели — таким образом обеспечивается конвейерное поступление продукции. Молодые растения (побеги) используют как приправу в сыроварении и к мясным блюдам.

        В пищу используют листья и нежные стебли. В виде сухой травы, измельчённой в душистый порошок, его добавляют в «зелёный сыр».

        Эта пряность придаёт блюдам ореховый привкус, поэтому в некоторые овощные блюда вместо шамбалы можно добавлять поджаренный и измельчённый фундук. Это растение широко распространено в Армении под названием «чаман». Фенугрек добавляют в тесто для придания аромата хлебу, он входит в карри как обязательный компонент, причём содержание его в этой смеси пряностей иногда составляет 15–20 %. Сейчас во множестве специализированных магазинов можно купить практически любые пряности, в том числе и пажитник. В качестве пряности используют сухие семена неправильной формы, ребристые, почти кубические. В продажу они поступают в виде порошка, растереть их без машины очень трудно. Труднее раздобыть жизнеспособные семена, которые можно посадить в огороде или проращивать в плошке для получения свежей зелени.

        
          Применение пажитника в медицине
        

        Первые письменные упоминания об использовании пажитника в лечебных целях учёные-археологи нашли в египетских папирусах 1500 года до н. э. Согласно этим сведениям, древнеегипетские лекари применяли хильбе (ещё одно название пажитника) для стимуляции родовой деятельности, для ускорения заживления ожогов. Кроме того, он входил в состав, предназначенный для бальзамирования усопших.

        Знаменитый врач Гиппократ применял в своей практике различные лекарственные средства для лечения большого количества заболеваний. Гладиаторы, спортсмены древности добавляли семена растения в пищу для усиления аппетита, увеличения своей физической мощности, выносливости. Садовники Карла Великого (742–814 годы) выращивали пажитник и использовали для предупреждения облысения короля франков.

        Для лечения ран, абсцессов, кожных заболеваний использовали пажитник не только древние греки, но и арабы. Кроме того, снять воспаление и раздражение при помощи растительной слизи можно не только с внешней поверхности кожи, но и при приёме внутрь.

        Европейцы, начиная с XIX века, широко применяли лекарственное растение в качестве одного из наиболее действенных средств при лечении респираторных, желудочных проблем, лихорадок, ран. Он является одним из компонентов, используемых для лечения не только лекарств народной медицины, но и при промышленном производстве на фармакологических предприятиях Европы, США.

        Пажитник применяют и в народной медицине Востока. В Индии его используют для укрепления женского здоровья, при лечении язвенных болезней. В Китае — при заболеваниях мочевого пузыря, кишечных расстройствах, запорах, лёгочных и мужских половых инфекциях, при высоком уровне холестерина.

        Семена пажитника входят в препараты для очищения организма от шлаков и токсинов. Способ применения: истолчённый в порошок пажитник принимать по чайной ложке перед едой, вместе с джемом или с 50 мл красного вина и небольшим количеством сахара. Столовую ложку толчёных семян залить стаканом кипятка и настоять 2 часа, пить по винной рюмке 4 раза в день перед едой.

        Индийские женщины едят семена шамбалы после родов, что помогает им восстановить силы и стимулировать лактацию.
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          Перец
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Перец имеет древнюю и интересную историю. История перца как пряности началась, как свидетельствуют археологические находки, более 4000 лет назад — примерно в то же время люди стали использовать соль при приготовлении пищи.

        Родиной перца, как принято считать, является Центральная Америка. Однако археологами обнаружены свидетельства употребления перца в пищу в Индии около 3000 лет назад. Примерно в это же время встречаются упоминания о чёрном перце в индийской литературе. Перец использовали в кулинарии и медицине в Китае более 2000 лет назад. Польза перца была известна восточным врачам, например, в китайской медицине уже в то время его использовали как мощный стимулятор пищеварения.

        Растения, из которых получают пряность, распространены по всему тропическому поясу, поэтому неудивительно, что в разных регионах оказались растения с одинаковыми свойствами: чёрный перец в Индии, красный — в Америке. Для вызревания как чёрного так и красного перца необходим жаркий, влажный климат, из-за этого в Европу много веков эта пряность экспортировалось из Америки и Индии, Индонезии, Малайзии и ряда других азиатских стран.

        Впервые в Европу перец привёз Александр Македонский из похода в Индию. Перец в средневековой Европе стоил иногда дороже золота. Его использовали при взаиморасчётах как платёжное средство. Путь для пряности в Европу открыл Колумб, обнаруживший в открытой им Америке красный перец — «жгучую розу востока». А в 1497 году португалец Васко да Гама открыл морской путь в Индию, эту страну перца. Из экспедиции было привезено около 50 тонн пряности, которая после продажи полностью окупила все затраты на путешествие и принесла большую прибыль.

        В древности и в средние века перец был символом богатства. После появления пряности в Испании, в середине XVI века испанцы стали культивировать красный стручковый перец на своих плантациях. Перец стали выращивать и в южных регионах Италии, а затем и некоторых других европейских странах. Больше всего полюбилась эта пряность венграм, точнее перец паприка. В этой стране выращивается 7 сортов перца (паприки).

        За 600 лет было выведено большое количество сортов красного перца. Они различаются формой, ароматом, жгучестью, вкусовыми оттенками. Есть даже «красный сладкий перец» — паприка с минимальной жгучестью и сладковатым вкусом. Но в качестве пряности употребляют лишь острые виды красного перца.

        Эта пряность носит красивое латинское название Piper nigrum и культивируется ради плода — маленького фрукта, из которого получают белый, зелёный, красный и собственно чёрный перец.

        Пряный перец — это высушенные плоды самых разных растений, имеющие острый, насыщенный пряный аромат и вкус. Растения, как правило, представляют собой небольшие или средние по размерам кустарники и лианы.

        Сушёная или молотая, эта специя считается самой популярной в европейской кухне благодаря своим ароматическим, медицинским и органолептическим качествам. Как почти всё в нашем мире, перец тоже когда-то называли «черным золотом» и «королём специй»: стоил он как чугунный мост, а богачей, обладавших им, могли именовать «мешками перца».

        Чёрный перец, пожалуй, самая распространённая в мире пряность. Он считается среднежгучим. Его признают хорошим антисептиком, а в Индии ему приписывают способность укреплять память.

        Родина чёрного перца — леса западного побережья Южной Индии. Его культивируют в Индии, Шри-Ланке, Таиланде, Вьетнаме, на полуострове Малакка, островах Суматра, Мадагаскар, Зондских, Вест-Индии, в Южной Америке и Западной Африке. Индия — крупнейший в мире производитель этой пряности.

        Чёрный перец — высушенные целиком недозрелые плоды тропической густолистной лианы Piper nigrum L семейства перечных. Листья яйцевидные, кожистые, серовато-зелёные. Цветки мелкие (7—15 мм), белые, собраны в свисающие колосья. Соплодия длиной 5—10 см состоят из 20–30 плодов. Плод — костянка шаровидной формы с твёрдой оболочкой. Семена в зрелом состоянии красные, затем желтеют.

        По происхождению и качеству различают несколько групп перца чёрного. Лучшим считается более ароматный, острый и крупный перец с Малабарского побережья. Высоким качеством отличается сингапурский перец. От перца чёрного происходит перец белый (Fructus Pfperis Eng).

        Чёрный перец содержит придающий остроту пиперин. Это вещество усиливает термогенез липидного обмена, ускоряет энергетический обмен, увеличивает выработку серотонина и эндорфина в мозге.

        Белый перец — зрелые плоды того же растения Piper nigrum L, высушенные после освобождения их от околоплодника. Белый перец, как и чёрный, делят на сорта по месту производства и порту вывоза. Его производство сосредоточено в основном в странах Индокитая (Таиланд, Лаос, Кампучия).

        Душистый перец — шероховатые горошины бурого цвета, по размеру превосходящие чёрный перец в 2–2,5 раза. Родина душистого перца — солнечная Ямайка, и именно эти благодатные земли наделили его необыкновенным ароматом, сочетающим запах гвоздики, корицы и мускатного ореха. Эта пряность прекрасно подходит для ароматизации маринадов и мясных блюд. С молотым душистым перцем пекут пряники, коврижки и кексы.

        В качестве пряности перец душистый использовали ещё ацтеки, в Европе известен со времён Колумба. Своё название пимента получила от испанского слова pimenta — пряность. В диком виде растёт в Центральной Америке, культивируется в Индии, Южной Америке, на Кубе и на Ямайке. Пимента лекарственная (плоды — перец душистый или ямайский, реже — гвоздичный или индийский) — это вечнозелёное дерево из семейства миртовых, высотой 10–20 м. Плод пименты — двугнёздная ягода, в каждом из которых по одному семени.

        Красный перец — высушенные зрелые плоды стручкового и кайенского перца рода Capsicum (С. annuum L, С. longum L и др.). Кайенский перец — родственник перца стручкового из группы острых перцев. Речь идёт о множестве видов различных размеров и цветов: цвет может быть от зелёного и жёлтого до красного вплоть до темных оттенков, а размер — от 2 до 10 см.

        Жгучесть красного перца обусловлена наличием активного вещества — капсоицина. В перце его не более 0,02 %, а в концентрации 0,06 % капсоицин вызывает сильные химические ожоги. Красный перец — самая богатая витаминами пряность. В нем присутствуют витамины С, В2, В6, Р, Е и РР.
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          Перец
        

        
В настоящее время крупнейшими производителями кайенского перца являются некоторые области Западной Африки, Мексика, Бразилия, Колумбия, Калифорния, Гвиана, Вьетнам, Индонезия и Индия.

        Виды и сорта красных перцев различаются по форме плодов (длинные, изогнутые, конусовидные), их размерам, оттенку окраски в зрелом виде (ярко-красная, кирпично-красная, оранжевая) и по степени жгучести (жгучие, среднежгучие, слабожгучие и сладкие). В качестве пряности используют в основном жгучие и среднежгучие перцы.

        В России из красных перцев культивируют в основном перец стручковый (испанский, паприка) следующих сортов: Астраханский, Украинский горький (оба жгучие), Кутаисури, Маргеланский, Наманганский (умеренно жгучие), Великан, Слоновый хобот (слабожгучие). Стручки перца употребляют с семенами и без семян, в целом и молотом виде. Семена и внутренние перегородки плода наиболее богаты капсаицином, поэтому при размалывании перца целиком пряность имеет большую жгучесть.

        Кайенский перец (С. fastigiatum Bl.) отличается от паприки меньшим размером плодов и более светлой окраской. Цвет размолотого кайенского перца — бледно-оранжевый, жёлтый или серожёлтый, тогда как у паприки — ярко-красный. По остроте и жгучести кайенский перец превосходит другие перцы.

        
          Польза специи паприка для организма
        

        Эта специя входит в состав различных смесей для приготовления блюд средиземноморской, европейской и азиатской кухни. Она очень полезная для организма. При регулярном употреблении паприки в пищу, у человека улучшается деятельность кровеносной системы, перестают образовываться тромбы.

        Полезен для похудения, потому что сушёный сладкий перец ускоряет пищеварительные процессы, в отличие от острого перца, вызывающего воспаление слизистых, употреблять паприку можно в больших количествах.

        Отдельно стоит сказать о пользе специи для здоровья мужчин — паприка усиливает потенцию.

        В состав специи входит огромное количество витамина С, здесь его даже больше, чем в лимонах, а потому это отличный помощник в борьбе с простудными заболеваниями.

        
          Применение в кулинарии
        

        Любым пряным перцем можно приправить любое кулинарное блюдо. Перец, как овощ, используется во многих рецептах — в первых, во вторых блюдах, как гарнир и как самостоятельное блюдо.

        
          Применение в медицине
        

        Применение острого перца в медицине, благодаря его полезным и целебным свойствам имеет древнюю историю. Народная медицина, особенно восточная — индийская и китайская, — издревле использовала перец в лекарственных целях, для предупреждения и лечения многих недугов и заболеваний.

        В настоящее время лекарственные препараты на основе острого перца широко известны и прекрасно помогают при простуде, ушибах, ревматизме, артритах, болях в мышцах и суставах. При местном наружном применении (втирании в кожу, использовании пластыря) красный перец оказывает согревающее действие и предотвращает появление различных серьёзных осложнений. При приёме внутрь, оказывает положительный лечебный эффект на заболевания сердечно-сосудистой системы, пищеварительного тракта, является антибактериальным, противовирусным и противомикробным средством.
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          Петрушка
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Первые сведения об этом растении дошли до нас из Древнего Египта. В легенде говорится, что оно выросло из крови убитого сына бога Осириса.

        В память об этом событии устраивались религиозные празднества, участники которых надевали венки из зелени петрушки.

        Родиной растения считаются горные районы южной Греции, где и в настоящее время оно встречается в диком виде. Отсюда и название петрушки: петроселинум — «растущая на камне».

        У древних греков и римлян растение использовалось как ритуально-декоративное и только потом как лекарственное. Греческих героев и победителей Олимпийских игр увенчивали венками из петрушки. Ею кормили коней, впрягаемых в колесницы героев, в надежде, что они будут крепкими, как скалы.

        В Древнем Риме петрушка стала символом печали. Её листья вплетали в букеты из лилий и роз как напоминание о том, что веселье не вечно, а тело бренно.

        В IX веке петрушку начали культивировать в Западной Европе, и уже в середине XIV века широко разводили как пряное растение. Первыми её стали употреблять в пищу французы, а затем и немцы.

        Петрушка — очень популярное и полезное растение на наших огородах. Её душистые и вкусные листья содержат большое количество витамина С, каротина, много ароматных эфирных масел, улучшающих аппетит. Основное назначение петрушки — зелёная приправа, особенно к мясным и рыбным блюдам.

        Дачники выращивают два вида петрушки — в основном листовую и меньше корневую. Корневую используют в овощных супах и соленьях. Листья — в качестве приправы в супах, салатах. Листовую петрушку так же разделяют на обычную и кучерявую. Кучерявые сорта петрушки характеризуются большим количеством зелёной массы, нежной по вкусу и красивой по внешнему виду. Пара веточек такой петрушки послужит украшением к любому блюду. Корневого плода листовая петрушка не образует, хотя и имеет мощную и разветвлённую корневую систему.

        Корневая петрушка даёт незначительное количество зелени, и образует корень, схожий по внешнему виду с морковью, но беловатого или желтоватого окраса. Если с корневой петрушки постоянно ощипывать листья, то и корневая часть образуется хилой и незначительной по величине. Поэтому выбирая сорт петрушки, не рассчитывайте получить и вершки и корешки. В результате вы не получите в достаточном количестве и с надлежащим качеством ни того, ни другого. Зелень корневой петрушки более жёсткая и менее ароматная на вкус, нежели у листовых сортов. А корнеплод будет маленьким, нетоварным. Поэтому сажайте и корневую, и листовую петрушку отдельно.

        
          Выращивание петрушки
        

        Петрушка любит плодородные, хорошо освещённые и не переувлажнённые почвы. Поэтому если на огороде слишком близко грунтовые воды, то выращивать петрушку лучше на высоких грядках. В то же время — петрушка, весьма неприхотливое растение и её выращивание доступно абсолютно любому. Уход за растениями заключается в рыхлении почвы, поливе и прополке. Никаких особых секретов в выращивании петрушки нет.

        Семенами петрушку сеют либо ранней весной, во второй половине апреля, либо осенью, в октябре — ноябре. Семена петрушки очень мелкие, а растения — достаточно крупные. Поэтому сеять петрушку сложно. Её приходится прореживать, как морковь, оставляя между растениями 7—15 см для корневой и до 20 см — для листовой.

        Петрушка — двулетнее растение. Этот позволяет заниматься выгонкой зелени петрушки в зимний период и получать зелень петрушки ранней весной. Поскольку петрушка пригодна к употреблению в своей любой фазе роста и в любом виде, то имеет смысл организовать её постоянное поступление на ваш стол.

        Весной для получения наиболее ранней зелени можно несколько десятков корней корневой петрушки закопать в высокую грядку. Зимой корни можно хранить в ящике с со слегка влажноватым песком. Как только грядка прогревается, корни начинают выгонять листья. Конечно, они по качеству уступают листовым сортам, но ранней весной радостно и это.

        Так же в середине марта можно высевать листовую петрушку на рассаду. Петрушка прорастает достаточно долго и вначале вегетации растёт медленно. Поэтому к середине — концу апреля она как раз формирует маленькие кустики рассады. Необходимо отметить, что рассада петрушки весьма светолюбива и не переносит затенения. Пока они развиваются до товарного вида, уничтожается поросль корневой петрушки. Делать это можно, убирая весь корень целиком. Во-первых, при этом освобождается место на грядке. Во-вторых, скоро он все равно начнёт цвести, выгоняя жёсткие стебли цветоносов. Поэтому не стоит их жалеть.

        [image: bin00000034.jpeg]
        

          Петрушка
        

        
Листовая петрушка весьма спокойно переносит ощипывания листьев. Поэтому в рассаду можно высаживать с удвоенной плотностью. К периоду смыкания листьев между растениями, каждое второе растение убирают полностью, а оставшиеся развиваются обычным порядком.

        Таким образом, уже к началу мая можно получать свежую зелень петрушки в достаточном количестве. И это продолжается до конца октября— ноября. Петрушка весьма холодостойкое растение (до минус 5–7 °C) и это обстоятельство позволяет получать зелень вплоть до установления постоянного снежного покрова. Бывало, удавалось получать её зелень даже из под свежего снега, как олени добывают ягель. После заморозков петрушка, оттаяв, растёт как ни в чём не бывало.

        Тот факт, что листья петрушки не страдают от заморозков, позволяет заготавливать зелень петрушки методом заморозки. Ведь обычно хозяйки пытаются получать зелень путём выгонки листьев из корней петрушки. Но корень в горшке и места много занимает, и зелени даёт откровенно немного. А требует и ухода, и места, и света. Поэтому проще замораживать листья листовых сортов кучерявой петрушки.

        Корневую петрушку убирают поздней осенью, вместе с морковью. Так же её и хранят — в погребе, в ящиках, пересыпанную песком, предохраняя от пересыхания. Если грядка достаточно высокая и сухая, то несколько корней можно оставить на грядке для получения ранней весенней зелени.

        
          Применение петрушки в кулинарии
        

        Петрушка прекрасно подходит к очень большому количеству разнообразных блюд. Исключение составляют лишь сладкие блюда.

        В свежем виде её добавляют в салаты, в овощные, рыбные и мясные блюда, соусы, также используют в качестве самостоятельной закуски. Подходит она также к блюдам из дичи, яиц и крупы.

        Эту пряность можно использовать в блюдах из субпродуктов, для придания последним приятного аромата.

        Поскольку вкус петрушки усиливается от тепловой обработки, её в свежем и сушёном виде повсеместно используют в бульонах, щах, борщах, супах, гуляшах.

        Корень употребляют в сыром или сушёном виде в первых блюдах, подливках и соусах.

        Семена (целиком или толчёные) вместе с зеленью применяют в домашнем консервировании овощей (томатов, огурцов, кабачков, патиссонов, сладких болгарских перцев, баклажанов и др.). Петрушка огородная листовая также превосходно подходит для украшения разнообразных блюд. Сушёная петрушка нередко входит в состав различных сухих пряных смесей, которые в пищевой промышленности применяют для приготовления суповых концентратов.

        Её широко используют в консервном производстве при изготовлении мясных, рыбных и овощных консервов, кетчупов, соусов и т. д. Нормы употребления петрушки зависят от традиций и вкуса. В среднем свежую зелень добавляют в расчёте 3–5 г на порцию. Сушёные листья в качестве пряности закладывают во все блюда по 0,3–0,5 г на порцию.

        Зелень петрушки часто кладут в готовые блюда перед подачей к столу. Корень растения вводят в начале приготовления блюда.

        
          Применение петрушки в медицине
        

        Всегда применяли петрушку с лечебной целью при заболеваниях почек, цистите, отёках сердечного происхождения, при метеоризме и как желчегонное при дискинезии желчных путей.

        Отвар свежих листьев петрушки 1:10 увеличивает желчеотделение в 1,5 раза.

        Напар в виде чая из корней петрушки употребляют в народе в разных дозах при импотенции, вздутии кишечника, при всех видах болезней мочеполовых органов, при камнях в мочевом пузыре, при водянке как сильное мочегонное средство.

        Утверждают, что чай из корня петрушки быстрее «выгоняет сыпь» и сокращает время протекания таких тяжёлых заразных болезней, как корь и скарлатина. Но это подтверждается лишь в части жаропонижающего его действия после появления сыпи.

        Сок петрушки стимулирует работу почек, используется при цистите, мочекаменной болезни, отёках, почечных спазмах (противопоказан при нефрите), при воспалении предстательной железы. Укрепляет пищеварительный аппарат, снижает метеоризм. Принимать по 1 столовой ложке сока и мёда 3 раза в день.

        Соком из лимона, смешанным с крепким отваром корня петрушки, пользуются для уничтожения веснушек, смазывая лицо утром и вечером. От загара моют лицо отваром петрушки.

        Растёртые листья петрушки прикладывают на места укусов комаров и пчёл.

        Противопоказано использовать в еду петрушку при оксалурии.
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          Розмарин
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Средиземноморская пряность розмарин известна ещё с библейских времён.

        В переводе с латинского её название означает «роса моря», которую древние греки считали даром Афродиты — богини любви, вечной жизни и красоты.

        Привлекательность цветов этого вечнозелёного растения отметил древнеримский историк Плиний, предположив, что оттенок голубого неба придаёт им морская пена.

        Описание розмарина, кроме произведений этого энциклопедиста, встречаются в хроникальных сочинениях Древнего мира, а позднее — ив европейской литературе (включая фольклор).

        
Нет специи прекраснее на свете,

        Чем розмарин с индейкою в дуэте.

        
Ещё в античности были замечены такие свойства пряности, как способность:

        ✓укреплять жизненные силы, разум и сердце;

        ✓ улучшать память.

        Розмарин воспевали и Шекспир, и живший в елизаветинские времена лирик Роберт Херрик, который относился к группе так называемых «поэтов-кавалеров». XVII век как раз был расцветом обычая украшать свадебные букеты и венки невесты олицетворяющим вечную любовь розмарином, как символом верности, постоянства, преданности. Его вплетали в гирлянды при обручении. А перед тем, как сделать первый глоток из чаши, новобрачным полагалось окунуть в вино веточку — на счастье.

        Веточка растения в кармане считается мощной защитой от стихийных бедствий, ограблений и злых духов, а девушки ворожат на ней, например, на Хелоуин кладут вместе с золотой монеткой под подушку, чтобы увидеть будущего мужа.

        В древности и в Средние века ни одно растение не могло сравниться с розмарином по популярности. Греки посвящали его Афродите и ценили как священное благовонное растение. Римляне украшали им своих героев. В Средневековье считали это растение магическим, с ним было связано много преданий и суеверий. Ещё в давние времена у разных народов о розмарине написаны целые книги. Считалось, что люди молодеют от одного запаха розмарина, что он может сделать человека весёлым и счастливым, избавить от дурных снов. Лечили розмарином чуму, проказу, язвы. Розмарин очень красив в цвету, в Европе его издавна выращивали почти в каждом саду.

        
          Выращивание розмарина
        

        Розмарин — многолетнее, вечнозелёное растение. Относится к семейству мятных, теплолюбиво.

        Размножать розмарин лучше всего черенками. Лучшее время для черенкования — поздняя осень. Черенки нужно нарезать из новых побегов старого растения. Оборвите нижние листья и погрузите на некоторое время в стимулирующий раствор (время нахождения в растворе указано в инструкции стимулятора). Затем поместите их в ящики или горшки со смесью торфяного мха с мелкодроблёным гравием. В жаркие дни часто сбрызгивайте черенки из пульверизатора. Обычно они укореняются через 14–20 дней.
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          Розмарин
        

        
Розмарин хорошо растёт в саду на открытом пространстве, без тени. Но для этого должен быть хороший дренаж. В жаркое лето, нужно замульчировать растения белым песком. Мульча из белого песка нужна для повышения температуры.

        Если розмарин растёт у вас без пересадки пару лет, то его надо подкормить жидким минеральным удобрением. Осенью внесите горшки с розмарином в помещение, поставьте на окно, выходящее к югу. В тёмное время его нужно подсвечивать для хорошего роста. Поворачивайте горшок каждую неделю, для лучшего ветвления растение нужно прищипывать.

        В помещении розмарин иногда покрывается плесенью. Чтобы избежать этого, периодически в течение нескольких часов выставляйте горшки на свежий воздух. Если появятся вредители, нужно употребить мыльную эмульсию для их уничтожения. В открытом же грунте растения не болеют и не боятся вредителей.

        Большие растения розмарина, растущие в горшках, нужно пересаживать дважды в год. Если же корни начали вылезать в дренажное отверстие, выньте растение из горшка. Отступив 5–6 см от низа земляного кома с корнями, отрежьте острым ножом землю и корни. Положите дренаж на дно того же горшка, подсыпьте немного почвы, посадите растение, засыпьте пустоты, слегка полейте. Все молодые побеги прищипните. Пересадка стимулирует рост побегов, но не забудьте подкармливать растение слабым раствором удобрения 2 раза в месяц.

        Конечно, можно купить пакетик, на котором написано «Приправа розмарин». Но намного приятнее вырастить это растение самим. Розмарин стоит таких хлопот. Это прекрасное растение, придающее многим блюдам особый вкус и сильный аромат.

        
          Розмарин на подоконнике
        

        Каждый человек может вырастить розмарин у себя дома на подоконнике. Это неприхотливое растение легко переносит длительное пересушивание в горшках, но летом для получения оптимального развития растения требует частичного полива. Это растение очень декоративно. Прекрасно уживается в одном контейнере с базиликом, тимьяном, лавром, петрушкой.

        Размножают розмарин черенкованием верхушек веточек. Высаживают черенки (3,5–4,5 см) в песок, в котором при равномерном увлажнении они укореняются через 3–3,5 недель. Для быстрого образования корней черенки следует накрывать плёнкой или стеклом (банками).

        Вырастить розмарин можно и из семян, которые легко прорастают. Сеянцы рассаживают в ящики с питательной почвой. Затем их, как и укоренённые черенки, высаживают в горшки диаметром 7 см. Земляная смесь должна быть такого состава: дерновая и лиственная земля и песок (4:2:1) или парниковая или компостная, глинисто-дерновая и песок (4:2:1).

        Летом растения стоит выносить на балкон. Возвращать их в комнату необходимо задолго до заморозков, т. к. резкие смены температуры ведут к усиленному опаданию листьев, что снижает декоративность растения.

        С годами стебли розмарина оголяются, поэтому каждый год весной или в середине февраля обрезают крону. Следует знать, что чем ниже температура зимой, тем лучше розмарин будет цвести весной. Оптимальная температура для растения 12–14 °C.

        За надлежащий уход растение вас отблагодарит.

        
          Применение розмарина в кулинарии
        

        В смеси с другими пряностями розмарин используется в кулинарии в качестве приправы к рыбным, мясным блюдам и консервам, к салатам, к соусам, добавляют его в чай.

        Розмарин используют как специю.

        
          Применение розмарина в медицине
        

        Целебным свойствам розмарина простые люди придавали преувеличенное значение, порождая множество слухов о его волшебных и даже священных качествах.

        Некоторые из них попали в справочники народной медицины, сборники по гаданию и т. д. Его способность очищать организм использовалась в качестве дезинфекции во время вспышек чумы.

        С лечебной целью используют молодые однолетние побеги и листья. Собирают их с верхушек, до и во время цветения.

        Розмарин является хорошим стимулятором иммунитета, обладает противовоспалительными, тонизирующими, ранозаживляющими, желчегонными, антидепрессивными, антиоксидантными свойствами.

        Его применяют при общем истощении организма, низком кровяном давлении, половой слабости, при белях (спринцевание), ревматизме и радикулите (в виде ванн), климаксе и др. Розмарин хорошо лечит простудные заболевания (оказывает противокашлевое и смягчающее действие), многие болезни сердца, особенно перикардиты.

        Розмарин аптечный широко используется в косметологии как сильнодействующее средство против целлюлита и ожирения, положительно действует на кожу, выравнивает её рельеф, стимулирует кровообращение и способствует омоложению. Из него делают лосьоны для лица. Очень ценится эфирное масло розмарина, оно обладает антисептическими свойствами и применяется для лечения угревой и фурункулёзной сыпи, экземы, инфицированных ран, при абсцессах, а также подтягивает кожу тела. Фитонциды, выделяемые эфирным маслом розмарина, будут постоянно дезинфицировать воздух в вашей комнате, уничтожая вирусы и болезнетворные микробы, устранять неприятные запахи.
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          Ромашка
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Римский писатель Плиний Старший в своих трудах первый описал свойства ромашки. Сам цветок существовал уже около 4000 лет. В Египте и на Ближнем Востоке были найдены черепки гончарных изделий с изображением этих цветов. Золотые заколки, украшенные ромашками, найдены на Кипре.

        Ромашка использовалась как эффективное средство для лечения язв, ран, астмы, нервных расстройств.

        В Древнем Риме в период сражений, врачи набирали рабов собирать ромашку. Собирали её мешками. Выжимали сок из ромашки, делали раствор, некоторое время держали в нём бинты для перевязок раненых.

        Так что королеву лугов и полей, обладающую не только красотой, но также великолепными целительными свойствами, люди знали и ценили давно.

        Это растение имеет сильный специфический запах, произрастает почти по всей Европе (от Скандинавии до Средиземного моря), во многих районах Азии и Северной Америки. С древних времён ромашка была известна своими полезными свойствами.
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          Ромашка
        

        
Из всего многообразия существующих цветов именно ромашка выделяется своими ярко выраженными лечебными свойствами. Издревле эти цветки использовались знахарями для создания эффективных снадобий, лечивших широкий спектр различных заболеваний. Благодаря приятному аромату, который характерен для ромашкового масла, цветок стал востребован не только в современной медицине, то также и в различных сферах косметологии.

        Особенности и полезные свойства ромашки уникальны и наделяют её по-настоящему чудодейственной силой. Эфирные масла, содержащиеся в её составе, состоят из целого ряда полезных компонентов, обеспечивающих эффективное противовоспалительное, антивирусное и антибактериальное воздействие.

        Кроме того, в составе содержатся глицериды жирных кислот, фитостерин, полисахариды, кумарины и холин, успокаивающие центральную нервную систему, а также помогающие справиться с бессонницей и негативными воздействиями стрессов. Именно поэтому она может употребляться как наружно, так и вовнутрь, не имеет противопоказаний по возрасту, полу и другим характеристикам.

        
          Выращивание ромашки
        

        Выращивать цветок можно самыми разными способами: семенами; делением куста; рассадой. Для цветка требуется слабокислая почва. Тогда каким бы способом вы ни стали выращивать его, он приживётся и станет радовать вас своими красивыми и нежными цветами. Растение не любит тени, а потому стоит выбрать для него солнечное место. Перед посадкой следует тщательно удобрить почву.

        
          Применение в кулинарии
        

        Ромашку используют не только при производстве лекарственных средств и косметических продуктов (она улучшает состояние волос, оказывает успокаивающее и смягчающее действие на кожу), биологически активных добавок, а также в качестве пищевого продукта: свежие или сушёные цветы ромашки, эфирное масло ромашки и экстракты цветов можно добавлять в салаты, супы или напитки, а листья ромашки можно использовать в салатах или заваривать как чай.

        
          Применение в медицине
        

        Ромашка богата биологически активными веществами. В ней содержатся такие флавоноиды как апигенин, гарнеарин лютеолин и кверцетин, хамазулен, кумарины (герниарин и умбеллиферон), свободные органические кислоты (каприловая, антемисовая, изовалериановая, салициловая), полисахариды, фитостерины, дубильные вещества, витамины (никотиновая и аскорбиновая кислоты), каротин, белковые вещества.

        В Древнем Египте, Греции и Риме её использовали в качестве противовоспалительного, антиоксидантного, лёгкого вяжущего средства. Ромашку применяли при ранах, язвах, экземе, подагре, раздражении кожи, ушибах, ожогах, невралгии, ишиасе, ревматических болях, геморрое, мастите, а также у детей — при коликах и прорезывании зубов.

        Наружно ромашка использовалась при опрелостях, трещинах, ветряной оспе, ушных и глазных инфекциях.

        Ромашка и сейчас широко используется при воспалении кожи и слизистых оболочек, а также при различных бактериальных инфекциях кожи, ротовой полости и дёсен, дыхательных путей. В форме водного экстракта ромашка может применяться в качестве мягкого седативного средства.

        Ромашка действует как пищеварительный релаксант, поддерживая и улучшая состояние желудочно-кишечного тракта, помогая при метеоризме, укачивании, тошноте.

        Успокаивает и расслабляет, помогает при беспокойстве, стрессе, депрессии, истерии, раздражительности. Рекомендуется при головной боли и мигренях, нервном шоке.

        Эффективное средство при бессоннице (особенно в сочетании с лавандой).

        Даже в небольших концентрациях обладает успокаивающим действием, снимает спазмы и судороги, помогает при шоке (массаж в области солнечного сплетения).

        Может использоваться при любом типе кожи. Рекомендуется для чувствительной, сухой кожи, кожи, склонной к покраснениям и зуду, при акне и высыпаниях.

        Восстанавливает повреждённый кожный покров. Увлажняет кожу. Убирает мешки под глазами, удаляет отёчность с лица. Полезна при куперозе.

        В кремах для рук смягчает кожу, заживляет трещины, борется с грибковыми заболеваниями, раздражением, шелушением и т. д.

        Ромашку используют при производстве лекарственных средств и косметических продуктов (она улучшает состояние волос, оказывает успокаивающее и смягчающее действие на кожу), биологически активных добавок, а также в качестве пищевого продукта: свежие или сушёные цветы ромашки, эфирное масло ромашки и экстракты цветов можно добавлять в салаты, супы или напитки, а листья ромашки можно использовать в салатах или заваривать как чай.

        Ромашка богата биологически активными веществами.
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В древности полезный овощ культивировали в качестве лекарственного и декоративного растения.

        Гомер упоминал, что могучих коней мирмидонцев вскармливали васильками и черешковым сельдереем. В Древней Греции сельдерей считали мощным афродизиаком, так как он содержит вещество андростерон. Так называется феромон, который вырабатывается организмом мужчин и привлекает представительниц прекрасного пола.

        В Китае пользу сельдерея высоко оценили любители злоупотреблять спиртным в качестве средства от похмелья. В средневековой Британии и Франции корневища и листья сельдерея использовали для приготовления средства от кашля и грудной жабы. В Древнем Египте венки, сплетённые из цветов, веточек оливкового дерева и листового сельдерея, помещали в гробницы.

        Мало кто знает, что в Древнем Риме триумфаторов награждали лавровым венком, а атлетов — сельдерейным. В Индии черешковый сельдерей почитали как символ жизненных сил. Сельдерей использовали для очищения нижней чакры, нормализации энергетического баланса в организме.

        С древних времён это растение считалось магическим, использовалось в различных обрядах для избавления от проклятий.

        Травники-эзотерики в наши дни используют семена сельдерея для лечения страхов, запутанности сознания, придания уверенности в собственных силах.

        В Древнем Египте сельдерей выращивали как лекарственное растение. В Древней Греции и Риме листьями растения увенчивали воинов-победителей. В «Одиссее» Гомер называет сельдерей «селинон», то есть «блестящий». Изящную, мелко нарезанную листву сельдерея можно увидеть на капителях коринфских колонн.

        С XVI века его начали выращивать в Италии, во Франции и Англии как ароматическое растение.

        Первыми использовать в пищу сельдерей стали немцы, в XVII–XVIII веках к ним примкнули французы. Тогда же овощ при Екатерине II попал в Россию, но до поры оставался лишь декоративным растением..

        В городах Италии впервые в качестве продукта питания сельдерей начали использовать в XVII веке. Он стал пищей бедняков. Из сельдерея приготавливали незамысловатые первые блюда, гарниры, вторые блюда типа тушёного рагу. Со временем гурманы оценили терпкий аромат и специфический вкус сельдерея, и он стал появляться на столах зажиточного класса и даже аристократов. Сельдерей даже поехал в Новый Свет вместе с первыми колонистами.

        Сельдерей имеет корневые, листовые и черешковые сорта. В корневых сортах питательные и ароматические вещества больше сосредоточены в корне, в листовых и черешковых — соответственно, в верхней части растений, однако это подразделение до некоторой степени условно.

        Корнеплодный сельдерей образует мясистые, хорошо развитые корнеплоды весом до 500 г. Форма их — от округло-плоской до почти шаровидной. Мякоть иногда с пустотами. Мочковатые боковые корни у большинства сортов покрывают почти всю поверхность корнеплода, у некоторых же — только нижнюю часть.

        Розетка листьев полураскидистая или прямостоячей формы состоит в среднем из 15–40 листьев зелёной или темно-зелёной окраски. Черешки листьев тонкие, полые, ребристые, с желобком с внутренней стороны. У некоторых сортов черешки имеют антоциановую пигментацию. При загущённой посадке эти сорта дают хорошую листовую массу и небольшой (80—200 г) корнеплод. Сюда относятся такие сорта как: Албин, Диамант, Егор, Есаул, Каскадэ, Корневой грибовский, Президент РЗ, Юдинка, Яблочный.

        Черешковый сельдерей имеет мочковатую корневую систему. Корнеплодов они не образуют. Розетка обычно из 15–20 листьев, редко до 40, компактная, иногда полураскидистая. Листья зелёные и светло-зелёные, выпуклые с наружной стороны, гладкие. При разреженной посадке они образуют мясистые черешки. Ширина их достигает 3–4 см. Сорта этой разновидности возделываются для получения черешков, которые после отбеливания (притенения) теряют зелёную окраску и горечь и приобретают пряный вкус. Сорта черешкового сельдерея можно также выращивать при загущённой посадке для получения листовой массы. Районирован сорт черешкового сельдерея Танго.

        У листового сельдерея мочковатая корневая система. Розетка листьев у большинства сортов раскидистая из 50–70, а иногда из 200 листьев. Листья с тонкими, длинными, полыми черешками. Пластинки листа мелкие, в основном с гладкими краями. Встречаются сорта со скрученными (гофрированными) листьями — листовой кудрявый сельдерей. Окраска листьев зелёная, различных оттенков, иногда со слабой антоциановой пигментацией.

        Сорта листового сельдерея более скороспелые и при загущённой посадке дают высокий урожай листьев. Вес одного растения может достигать 3 кг. Выращивают листовые сорта сельдерея: Захар, Нежный и Парус.

        Интересно, что у нас предпочитают сорта корнеплодного сельдерея, а листовые и особенно черешковые распространены значительно меньше. В других странах (США, Англия, Канада, Италия и др.), наоборот, большее распространение имеют черешковые сорта.

        
          Выращивание сельдерея
        

        В южных районах можно высевать семена непосредственно в грунт, однако в северной и центральной полосе этого делать не стоит. Из-за длительного периода вегетации сельдерей выращивают в основном рассадным способом.

        Размещают сельдерей в открытом грунте после таких культур, как капуста, картофель, свёкла. Хорошими предшественниками также являются огурец, кабачок, тыква, томат. Можно сельдерей выращивать в год уборки после ранних зеленных культур: салат, шпинат, кресс-салат, редис.

        Осенью на участке, отведённом под сельдерей, делают глубокую перекопку, что способствует уничтожению сорняков и гибели зимующих в почве вредителей. Участки с тяжёлыми суглинистыми почвами перекапывают весной. Глубокую осеннюю обработку на них заменяют рыхлением на глубину 8—10 см. Весной после задержания влаги на лёгких участках необходимо сделать глубокое рыхление почвы. На участках с тяжёлыми почвами или на землях, по какой-либо причине не обработанных с осени, делают перекопку через несколько дней после ранневесеннего неглубокого рыхления с целью задержания влаги, как только почва поспеет и будет легко крошиться. В сухую весну для глубокой обработки почвы имеет смысл применять обрабатывающие орудия, которые хорошо рыхлят почву и не переворачивают её, — такими садовыми инструментами, как плоскорезы.

        При выращивании сельдерея с целью получения корнеплода органические удобрения вносят под предшественник. Под сельдерей, предназначенный для получения зелени, вносят на каждый квадратный метр 4–5 кг перегноя, торфокомпоста или даже навоза (если почвы бедные органикой). Можно вносить минеральные, азотные и калийные удобрения. Причём, если позволяют почвенные условия (не затапливается весной участок и не вымываются удобрения), можно 2/3 фосфорно-калийных удобрений внести с осени, остальную часть их и азотные — при весенней заправке почвы. При внесении минеральных удобрений весной суперфосфат необходимо внести одновременно с органическими удобрениями, азотные и калийные — под предпосадочное рыхление почвы. При использовании комплексных удобрений (экофоски, нитрофоски, азофоски, Кемиры и др.) их в количестве 30–50 г на 1 м2 вносят в весенние сроки.
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          Сельдерей
        

        
При выращивании сельдерея в Нечернозёмной зоне на тяжёлых, переувлажнённых почвах необходимо делать грядки или гребни.

        Уход за посадками сельдерея заключается в рыхлении, прополках, поливах, подкормках. По мере появления сорняков и образования корки почву между рядками и в бороздах рыхлят несколько раз за вегетационный период. Первые рыхления делают на небольшую глубину (4–5 см), как только появятся первые проростки сорняков. Последующие рыхления между рядками и в бороздах делают по мере надобности или после подкормок. Глубокое рыхление (12–15 см) проводят в том случае, когда почва сильно уплотняется в результате частых и сильных дождей или обильных поливов методом дождевания.

        Первую подкормку минеральными удобрениями проводят через 15–20 дней после высадки рассады. Вносят на каждый квадратный метр 20 г аммиачной селитры и по 10–15 г суперфосфата и хлористого калия. Удобрения в жидком или, в крайнем случае, в сухом виде вносят перед дождём или поливом. Можно в данном случае сделать подкормку компостированной травой, разбавив её водой в соотношении 1:3. Через 2–3 недели после первой подкормки делают вторую. При выращивании сельдерея на зелень состав удобрений такой же, как и для первой подкормки.

        Для получения крупных корнеплодов из подкормки исключают азотные удобрения или количество их уменьшают вдвое, в то же время количество калийных удобрений увеличивают, доводя их до 20–30 г на 1 м2; суперфосфата дают 10–15 г на 1 м2. На участках малоплодородных, недостаточно заправленных питательными веществами, а также в случае дождливой погоды целесообразно провести третью подкормку теми же удобрениями и в таком же соотношении, как и вторую.

        Для получения у черешкового сельдерея нежных черешков проводят отбеливание их с помощью досок, которые ставят с обеих сторон вдоль рядка. Более простой приём — окучивание растений, которое проводят в сентябре в сухую погоду. Через каждые две недели окучивание повторяют.

        На небольших грядках для отбеливания можно применять полоски плотной темной бумаги. Ими обёртывают черешки растений от почвы до листовых пластинок.

        Выборочную уборку сельдерея начинают в начале августа. Заканчивают уборку до наступления устойчивых заморозков. Возможна двукратная срезка листьев в период с 10–15 августа до октября. Общая урожайность сельдерея при двукратной срезке и окончательной уборке с корнеплодами 2 кг на 1 м2. При уборке сельдерей подкапывают, стараясь не повредить листья и корни.

        У растений черешковых, листовых и корневых сортов обрезают боковые корни и пожелтевшие листья. У корневых сортов, предназначенных для длительного хранения, осторожно обрезают все листья, стараясь не повредить корнеплода.

        
          Применение сельдерея в кулинарии
        

        Зелень сельдерея в свежем виде добавляют в витаминные салаты. Сочные листья и стебли, а также нарезанные тонкими ломтиками корни кладут в супы.

        Семена этого растения особенно эффектны в первых блюдах.

        Сушёный, измельчённый до порошкообразного состояния сельдерей используют для приготовления соусов. Прекрасно сочетается он с блюдами из домашней птицы, особенно жирной, и яиц. В качестве добавки сельдерей используют при изготовлении домашних свиных колбас.

        Эта пряность также придаёт изысканный вкус и аромат мясным, овощным (из моркови, картофеля, капусты, томатов, баклажанов и др.) и грибным блюдам. Его часто применяют в блюдах, приготовленных из бобовых культур. В кулинарии некоторых европейских стран её для улучшения вкуса кладут в мясные подливки.

        Сельдерейная соль входит в состав знаменитого коктейля «Кровавая Мери».

        Сушёные корни сельдерея добавляют в некоторые сухие пряные смеси.

        В домашнем консервировании эту пряность используют в маринадах при засолке огурцов, баклажанов, патиссонов и кабачков.

        
          Применение сельдерея в медицине
        

        Препараты из сельдерея используются для регулирования деятельности печени и почек, усиления половой функции. Они также используются как снотворные, болеутоляющие, ранозаживляющие средства, средство от ожирения, для профилактики атеросклероза, нормализации обмена веществ, как противоаллергические. Сок сельдерея используют для лечения мочекаменной болезни, при желудочно-кишечных заболеваниях, как средство от аллергии, диатеза, крапивницы.

        Регулярное употребление сока сельдерея очищает кровь и помогает избавиться от многих кожных заболеваний (для большей эффективности рекомендуется смешивать сок сельдерея с соками крапивы и одуванчика). Если пропустить свежую зелень сельдерея через мясорубку и смешать её в равных пропорциях с топлёным сливочным маслом, то получится средство, которое может излечить любые раны, язвы, ожоги и воспаления.

        Листовой сельдерей благотворно действует на сердечную мышцу, укрепляя её, и используется в народной медицине как эффективное средство против подагры и ревматизма. Сельдерей чрезвычайно полезен для здоровья, он оказывает благоприятное воздействие на пищеварение. Благодаря содержанию апиина и лимонена, сельдерей оказывает профилактическое и лечебное действие. Диуретические свойства сельдерея обусловлены высоким содержанием калия, апиола и аспарагина. Известно его благоприятное действие на нервную систему и обмен веществ. В народной медицине сельдерей используется при ревматизме, заболеваниях почек, против образования камней. Рекомендуется для выведения из организма мочевой кислоты, при состояниях внутреннего беспокойства и истощения.
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          Тмин
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Другие названия: анис дикий, кмин посевной, индийская зира.

        В Ветхом Завете, в книге пророка Исайи впервые упоминается это благословенное растение чёрный тмин (библейским языком — «чернуха»), в одном ряду с пшеницей и ячменём, что говорит о важности и значимости этой культуры в применении народом Исайи. Также в Писании сказано о необходимой заботе к этому хрупкому растению при обмолоте, о недопущении использования тяжёлых машин, которые могут повредить нежные ценные семена.

        Пророк Мухаммед (саллаллаху алейхи ва саллям) сказал: «Чёрный тмин является лекарством от всех заболеваний, кроме «саам» [ «саам» — смерть]. (Передал Абу Хурейра (да будет доволен им Аллах), в хадисах у Бухари, Муслима, Ибн Маджа и Маснад Ахмад.)

        В гробнице фараона Тутанхамона в 1922 году в Египте лорд Говард Картер среди погребённых с ним утвари и прочих предметов обнаружил странные бутылочки с чёрным маслом. Но никто не знал, что это за масло. Вскоре оно получило название «Масло чёрного тмина» или «чернушка». Было известно, что древние египтяне знали про удивительные свойства чёрного тмина, но никто не может точно сказать, как именно они использовали его в повседневной жизни.

        Известный греческий врач Диоскоредес, живший в первом веке, указывал на целебные свойства чёрного тмина.

        Чёрный тмин занимает в греческой, арабской медицине большое место, основателями которой были Гиппократ, Гален, Авиценна. Чёрный тмин был необходим при лечении болезней печени и пищеварительного тракта.

        Двулетнее травянистое растение семейства зонтичных. Корень мощный, мясистый, веретенообразный до 20 см длины. Листья очередные, постепенно уменьшающиеся к верхушке стебля, двояко- или троякоперистые, на коротких черешках с влагалищами, нижние листья длинночерешковые. В первый год образует прикорневую розетку листьев, на второй год развивается стебель. Стебель гладкий, слегка узловатый или округлый, полый, коленчатоизогнутый. При созревании плодов стебель постепенно буреет и усыхает. Каждый побег заканчивается соцветием. Цветки мелкие, пятилепестковые, белые, глубоковыемчатые, собраны в сложный зонтик без обёртки или с обёрткой, состоящей из 1–3 цельных листочков. Плод — продолговатый вислоплодник, распадающийся при созревании на 2 полуплодика. Цветёт в июне — июле, плоды созревают в июле — августе на второй год жизни. Размножается семенами. Распространён в европейской части России, особенно в южных и юго-восточных областях, на Кавказе, в Западной Сибири и Средней Азии. Растёт на свежих супесчаных и суглинистых почвах по суходольным лугам, лесным полянам и опушкам, вдоль дорог и по обочинам, на пастбищах.

        Наряду с тмином обыкновенным (Carum carvi) выделяют белый и чёрный подвиды пряной культуры.

        Первый имеет более нежный, изысканный аромат и используется больше в кулинарии, гастрономии. Чёрный богат фитонутриентами, минералами и активно используется в лечебных целях. Его лекарственные свойства подтверждены клиническими экспериментами научных исследовательских центров.

        
          Выращивание тмина
        

        Если вы хотите вырастить тмин, купите его семена. Посейте один раз, а потом просто оставляйте несколько растений с семенами зимовать, и у вас никогда не будет проблем с урожаем тмина. Сейте как морковь.

        Тмин очень ценная культура для хозяйств, которые занимаются производством молока. Ароматическая добавка из плодов тмина (50—100 г/ сутки) повышает молочную продуктивность, улучшает качество молока.

        Для выращивания тмина рекомендуется осенью внести в землю 20 г калийной соли, 50 г суперфосфата, 2,6 кг перегноя на каждый квадратный метр и перекопать на глубину примерно 25 см. Весной внести 15 г мочевины на один квадрат, мелко перекопать и перед началом посева прикатать почву.

        Сев производится густым образом (1 г семян на 1 м2) на глубину 2 см и расстоянием между рядами 30 см. Во время прореживания растений надо оставить в ряду между ними расстояние 20 см. Всходы начинают появляться через 15–20 дней и ещё примерно спустя 15 дней начинают образовывать формы настоящего листа.

        Уход за посевом необременителен и заключается в регулярных прополках в ряду, рыхлении между рядами и пару подкормок. В первый раз, во время, когда нарастает лиственная масса, рекомендуется внести 10 г суперфосфата, 10 г калийной соли и 15 г мочевины на 1 м2. Во второй раз целесообразно внести на один квадрат 15 г калийной соли и 25 г суперфосфата.
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          Тмин
        

        
Цветки тмина привлекают пчёл на участок. Над кустиками цветущего тмина всегда в хорошую погоду вьются пчелы.

        В первый год будут только молодые листья. А на второй год тмин рано тронется в рост, потом зацветёт, а позднее созреют семена. Ранней весной, когда отрастает тмин второго года, можно срывать его листики в ранний салат. Листики сами по себе очень красивы, да ещё несут нам первые витамины. Потом они грубеют во время цветения.

        Если вы хотите собрать семена тмина, то не ждите, пока созреют все. Как только семена созреют в центральном зонтике, срезайте все растение. Сушите его на бумаге или в подвешенном состоянии, головками вниз. Но подстелите ткань или бумагу — семена тмина легко осыпаются.

        Таким образом, осуществляя простые агротехнические требования и рекомендации, можно получать высокие урожаи тмина.

        Бизнес на выращивании тмина не требует много усилий, больших вложений и способен давать высокую прибыль при умелой культивации.

        
          Применение тмина в кулинарии
        

        Обжаренные сухие семена чернушки кладут для ароматизации смеси карри, овощей и бобовых в различных блюдах. Чёрный тмин является одним из ингредиентов индийской и бенгальской кухни. Его также используют в качестве вкусовой добавки в хлеб, соленья, соусы и салаты персидской кухни.

        Тмин применяют при приготовлении блюд из капусты, картофеля, бобовых, мяса, хлеба, маринадов и колбас. Его часто используют в восточных странах. Его добавляют при мариновании сельди, грибов и заквашивании капусты.

        В немецкой, австрийской, чешской, скандинавской и венгерской кухнях тмин получил наибольшее распространение. Он до сих пор придаёт характерный вкус ржаному немецкому хлебу, им сдабривают кислую капусту, засаливают с ним сало и, наконец, посыпают им картофель «в мундире». Тмин используют при выпечке кондитерских изделий, приготовлении алкогольных и безалкогольных напитков, консервировании продуктов.

        Шведы обязательно добавляют тмин в хлеб, а венгры — в свой фирменный гуляш.

        Современные повара высушенные семена тмина, а иногда и листья (особенно молодые), добавляют при засолке и мариновании овощей и в выпечку. Применяется он и в производстве спиртных напитков.

        Хранить семена тмина нужно в плотно закрытых банках в сухом тёмном месте.

        Если семена тмина обжарить на сухой сковороде, их аромат усилится. Отваривая кислую капусту, добавьте немного семян тмина, и неприятный запах улетучится.

        Рецепт для ароматизации уксуса. Возьмите равные части семян укропа, сельдерея, тмина, аниса и кориандра. Две столовые ложки свежих семян перечисленных культур разотрите по возможности и залейте их литром горячего уксуса. Плотно закройте банку и поставьте на окно настаиваться на неделю. Потом уксус можно применять для салатов и прочих нужд.

        
          Применение тмина в медицине
        

        В традиционной медицине к этой специи прибегают при лечении астмы, кашля, бронхита, головной боли, ревматизма, лихорадки и гриппа. Кроме того, другие приписываемые семенам свойства включают иммуностимулирующее, противовоспалительное, гипогликемическое, антигипертензивное, спазмолитическое, бронхолитическое, гастропротекторное, гепатопротекторное, противомикробное, антипара-зитарное и антиоксидантное действие.

        Терапевтический эффект чёрного тмина со стороны ЦНС это: противоэпилептическое, противопаркинсоническое, антидепрессивное, противотревожное, нейропротекторное действие, а также улучшение обучения, памяти, концентрации внимания, повышение настроения и создание ощущения хорошего самочувствия.

        Эти полезные эффекты проявляются в основном через ингибирование ацетилхолинэстеразы, и особенно благодаря антиоксидантным эффектам, улучшающим состояние при заболеваниях нервной системы.

        Тмин используют для:

        ✓ уменьшения болей при заболеваниях желудочно-кишечного тракта, при спазмах и метеоризме;

        ✓ лечения вирусных простудных заболеваний;

        ✓ купирования развития злокачественных опухолей;

        ✓ борьбы с геморроем;

        ✓ нормализации давления и избавления от мигреней;

        ✓ лечения кожных заболеваний;

        ✓ выведения шлаков, токсинов и снижения аппетита;

        ✓ лечения стоматита и флюса;

        ✓ укрепления нервной системы, снижения стресса и предотвращения бессонницы;

        ✓ улучшения памяти;

        ✓ лечения мастопатии.

        
В народной медицине тмин применяется в качестве обезболивающего, противосудорожного, спазмолитического, антисептического, отхаркивающего, желчегонного средства. Он полезен при затруднённом мочеиспускании, болях в почках. При лечении гастритов, энтероколитов, кишечных колик, бронхиальной астмы, маститах, перебоях сердца, гипертонии, эпилепсии, хронического запора, связанного с атонией кишечника. Настои семян тмина применяют при простудах, заболеваниях поджелудочной железы, для повышения сексуальной потенции. Порошок из корней тмина лечит аденому предстательной железы.

        Тмин используется и в официальной российской фармакологии. В аптеках можно приобрести тминную воду и эфирное масло. Эфирное масло тмина (как и аира, зверобоя, можжевельника, пихты, пижмы, тысячелистника) обладает высокой антиоксидантной активностью и входит в рецепты противоопухолевых сборов, используемых в онкологии. Существуют препараты из тмина для лечения заболеваний желудочно-кишечного тракта. Тмин входит в состав глазных лекарств и порошков, которые обостряют зрение.

        При бессоннице, раздражительности принимают следующий состав: семена тмина 50 г, корень валерианы 20 г, ромашка 30 г.
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          Укроп
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Укроп — одна из самых распространённых пряностей. Когда-то в глубокой древности греки и римляне дарили букеты из укропа любимым девушкам. Аромата роз человек ещё не знал. Античные поэты воспевали укроп в своих стихах.

        Укроп очень древнее растение, его научное название — Anethum graveolens (укроп пахучий). Произошло от греческого «атенон» — «благоухающий», «проникающий». Упоминания о нем встречаются в египетских папирусах и даже в более древних рукописях. По предположению учёных, родиной укропа является Средиземноморье.

        Зелень и плоды употребляли в качестве пряности ещё древние египтяне. В Европе, Северной и Южной Америке укроп культивируется много столетий.

        Сохранились и дошли до нашего времени описания и лечебные свойства укропа в работах выдающихся учёных древности. Одно из первых упоминаний об укропе было обнаружено в сочинениях Феофраста (жившего в IV–III веках до н. э.), где он рассказывает, как древние греки использовали ароматические растения для приготовления благовоний, и приводит список этих растений, среди которых указан и укроп.

        Древнегреческий врач Гиппократ (V–IV века до н. э.) в своих сочинениях давал совет, как использовать укроп в лечебных целях.

        В трактатах римских авторов имеются практические советы по выращиванию укропа, употреблению его в пищу, приготовлению лекарственных средств. Катон (III век до н. э.) указал рецепт приготовления напитка из укропа для улучшения пищеварения.

        Римский учёный-энциклопедист Плиний Старший (23–79 годы н. э) писал, что укроп обладает приятным вкусом, а растения его, собранные в венки, вызывают сон.

        Греческий врач Диоскорид (40–90 годы н. э.) в работе «De Matera Medea» также даёт подробное описание лечебных свойств укропа.

        Персидский учёный Авиценна (980—1037 годы) тоже не забыл про укроп — он описал воздействия семян укропа и его листьев на различные органы человека и сделал это в своём труде «Канон врачебной науки».

        Упоминание об укропе как о лекарственном растении можно встретить в народных травниках и лечебниках, а также в старинных трактатах по медицине.

        Постепенно укроп заселял страны Северной Африки, Малой Азии и страны Европы. Распространение укропа в Европе началось примерно с X века. Упоминания об использовании укропа в Англии на рубеже X века принадлежит крупному государственному деятелю периода феодальной анархии — архиепископу Кентерберийскому.

        На наших просторах, благодаря Византии, укроп появился приметно в V–VI веках, к нам его привезли кочевники в виде семян. Изначально его начали выращивать в монастырях. При постах его применяли, чтобы сдобрить постную пищу и придать ей аромат. Постепенно укроп появился на каждом огороде и стал очень широко использоваться в славянской кулинарии.

        Так в «Уставе студийском», относящемся к XII–XIII веку, в описании еды для монахов упомянуты съедобные травы — «кропъ» (укроп), «ча-боръ» (чабрец), «мята».

        Надземные части растения укропа в своём составе имеют эфирное масло, обладающее приятным вкусом и ароматом. Содержание эфирного масла в семенах доходит до 4 %, в листьях и молодых стеблях — до 0,15 %.

        Укроп — однолетнее растение. Холодостойкое, семена его прорастают при температуре 3–5 °C, всходы легко переносят весенние заморозки. Наибольшая требовательность к теплу в период цветения и образования семян. На участках, хорошо освещённых солнцем, даёт продукцию с повышенной ароматичностью. К влаге предъявляет повышенное требование, но избыток её отрицательно сказывается на урожае и содержании эфирного масла.

        Наиболее высокие урожаи зелёной массы и семян даёт на окультуренных огородных почвах, богатых перегноем и заправленных минеральными удобрениями.

        
          Выращивание укропа
        

        Лучшие предшественники укропа — овощные культуры, под которые вносили органические удобрения.

        Участок, отведённый под укроп, осенью вскапывают на полную глубину плодородного слоя. Участок должен быть освещённым, это также влияет на рост и развитие растения. Весной почву рыхлят граблями, вносят минеральные удобрения: мочевины 15–20 г, суперфосфата 20–30 г и калийной соли 15–20 г на 1 м2, а затем перекапывают на половину глубины осенней перекопки.

        Сеют укроп весной (апрель — май) и летом (июнь) в несколько сроков, чтобы бесперебойно иметь свежую зелень до глубокой осени.

        Подзимний посев проводят поздно осенью, когда почва уже подмерзает. При весеннем посеве для лучшего прорастания семена замачивают в воде на 3 дня (воду 3 раза в сутки меняют) а затем немного подсушивают. Как правило, сеют укроп на расстоянии 20 см и не очень глубоко.
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          Укроп
        

        
Глубина заделки семян 1–3 см (на тяжёлых почвах мельче, на лёгких — глубже). Норма высева укропа на зелень 20–30 г, а для технических целей (для консервирования овощей, как специя) 10–15 г на 1 м2.

        Всходы укропа появляются довольно поздно, на 14—18-й день после посева. Чтобы ускорить их прорастание, весенние посевы следует укрывать светопрозрачной плёнкой. Как только появятся всходы, плёнку немедленно убирают. Уход состоит прежде всего в прополках и рыхлениях междурядий. Позже посевы укропа подкармливают минеральными удобрениями 1–2 раза за период выращивания: по 20–25 г мочевины и 10–15 г калийной соли на 1 м2 под полив. Применяют меры борьбы против вредителей укропа, в основном против тлей.

        Укроп на зелень убирают в молодом возрасте (до формирования соцветий-зонтиков), когда стебель и листья сочные, высотой 15–25 см, примерно на 50—60-й день после посева. Для использования укропа в качестве пряной добавки (специи) при засоле огурцов, помидоров, приготовлении различных маринадов и при консервировании его убирают после цветения, в период завязывания семян (август — сентябрь). В это время семена и цветочные стебли содержат максимальное количество эфирного масла.

        Зелень укропа могут различаться окраской — от зелёного до темно-зелёного с голубоватым отливом. Стебель укропа обычно вырастает до 150 см в высоту. Цветки мелкие, двуполые, собраны в зонтики.

        Укроп содержит эфирное масло, а также жирное масло, белки, аминокислоты, минеральные вещества и витамины, а также имеет высокую пищевую и лекарственную ценность.

        Семя укропа обычно созревают в августе. Уборку начинают когда они буреют а листья желтеют. Убирать семена надо выборочно, сломанные бутоны подсушить и отделить семена от примесей.

        
          Применение укропа в кулинарии
        

        Зелень укропа применяют как в лечебных целях (делая разные отвары и настойки), так и кулинарных, так как укроп обладает сильным пряным освежающим вкусом и запахом.

        Его можно заготавливать и впрок, путём сушки и засола, при этом аромат его хорошо сохраняется.

        При правильной сушке укроп не утрачивает цвета, но, увы, лишается большей части своих ароматических и вкусовых достоинств. Надо заметить, что смесь соли с сушёным укропом, которую столь настойчиво рекомендуют кулинарные книги, хотя и имеет право на существование, по своим вкусовым и ароматическим свойствам отнюдь не сравнится со свежей укропной зеленью.

        Укроп входит в готовые пряные смеси: хмели-сунели и аджику, букет гарни, болонскую смесь, употребляемую для ароматизации соусов к мясным блюдами и балканские смеси, традиционно используемые для приготовления овощных блюд.

        Укроп молодой применяют как приправу к различным блюдам, а убираемый после цветения — как пряную добавку при засоле огурцов, помидор, квашении капусты и приготовлении разных маринадов. Укроп добавляют в овощи, уху, супы, чаи. Его варят, тушат, едят сырым. Более широкого применения, пожалуй, не имеет ни одна пряность. Можно смело сказать, что укроп — наша любимая зелень.

        
          Применение укропа в медицине
        

        Настой травы понижает кровяное давление и расширяет сосуды (при гипертонической болезни 1-й и 2-й степени в сочетании с бромидом натрия); расслабляет кишечник, улучшает пищеварение; мочегонное средство при почечнокаменной болезни; отхаркивающее, ветрогонное средство.

        Благодаря своей высокой бактерицидное™ укроп подавляет гнилостные процессы и помогает организму избавиться от шлаков.

        Из плодов укропа получают эфирное масло, которое обладает антисептическим свойством.

        Наружно применяют укроп в виде примочек при глазных заболеваниях и гнойничковых поражениях кожи.

        Укроп повышает секрецию желудочного сока, обладает активным желчегонным действием. Применяют его и при спастических состояниях органов брюшной полости, при заболеваниях печени и желудочно-кишечного тракта, заболеваниях дыхательных путей. Благодаря высокому содержанию эфирного возбуждающее аппетит, стимулирующее пищеварение и анестезирующее средство, способствует выделению газов при метеоризме, запоре и хроническом колите.
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          Фенхель
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Если верить греческим мифам, то именно благодаря фенхелю появились женщины.

        Когда Прометей похитил огонь небес у Зевса, он сначала спрятал его внутри фенхеля, за что недовольный бог-громовержец приказал Гефесту создать первую женщину Пандору и вручил ей ящик с несчастьями.

        Плиний утверждал, что змеи набрасываются на семена фенхеля, когда линяют, чтобы быстрее восстановить упавшее зрение. Это мнение способствовало использованию фенхеля подслеповатыми жителями Средневековья. Они также заметили, что фенхель оказывает возбуждающее действие и стали добавлять фенхель при приготовлении пищи.

        Его стали использовать при приготовлении рыбы в смеси с другими травами и пряностями, натирая ими рыбу.

        Александрийский хлеб пекут из ржаной муки с добавлением сушёной вишни и семян этого чудо-растения.

        Является одной из наиболее часто используемых специй в Индии. Семена фенхеля имеют анисовый аромат и служат в качестве ароматизатора в выпечке, мясных и рыбных блюдах, мороженом, алкогольных напитках и салатах. Фенхель традиционно рассматривается как лекарство при эпилепсии, судорогах, как ветрогонное, пищеварительное, лактогонное средство, а также лечащее почечные и желудочно-кишечные расстройства.

        Фенхель обыкновенный — многолетнее травянистое растение семейства зонтичных. Это пряно-ароматическое растение, ставшее известным человеку за много лет до новой эры. Первое упоминание о нем находим у Плиния, который прежде всего отмечает целительную силу этого растения.

        Родина фенхеля — Южная Европа, Малая Азия. Хорошо растёт в странах с умеренным климатом. Культивируется в Южной и Западной Европе, на юге Африки, в Китае, Новой Зеландии, Восточной Индии, Японии, Южной Америке (особенно в Аргентине).

        Корень — толстый, мясистый, веретеновидный. Стебель прямостоячий, тонкобороздчатый, круглый, с синеватым налётом, наверху сильноветвистый, высотой до 2 м. Листья сизоватые, рассечённые на длинные узкие, почти нитевидные дольки, переходящие у основания в желобчатый черешок. Мелкие, жёлтые цветки образуют соцветие — сложный зонтик диаметром до 20 см. Плод — продолговатая зеленовато-бурая двусемянка, длиной 6—14 мм, толщиной 3–4 мм с пятью рёбрами. Внешне фенхель очень похож на укроп (почему его часто зовут аптечным укропом), но его запах и вкус совсем не укропные, а скорее анисовые. Цветёт в июне — августе, плоды созревают в июле — сентябре. Опыляется насекомыми. Хороший медонос.

        Это многолетнее травянистое растение, которое чаще выращивается как двулетник или однолетник. В культуре известны две разновидности фенхеля — обыкновенный и овощной. Жгучим перечным вкусом плодов отличается перечный фенхель, а такие сорта, как Огородный и Гребневой, имеют нежные листья.

        
          Выращивание фенхеля
        

        Выращивают фенхель из семян. Посадку проводят в открытый грунт ранней весной или в конце лета.

        Растение любит освещённые участки, плодородные почвы, полив. Цветёт на втором году жизни.

        Фенхель — относительно холодостойкое растение, но в холодные зимы вымерзает. Требователен к влаге, на сухой почве быстро переходит к стеблеванию и цветению. Выращивать его нужно на солнечном, открытом, но защищённом от ветров месте. Почва должна быть плодородной, хорошо заправленной органическими удобрениями (лучше супесчаная или суглинистая, богатая известью). Глинистые, заболоченные и песчаные почвы для фенхеля непригодны. На одном месте его можно выращивать 3–4 года подряд.
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          Фенхель
        

        
Семена высевают непосредственно в открытый грунт (когда почва прогреется до 6–8 °C) рядками с междурядьями шириной 20–25 см, глубина заделки — 2–3 см. При подзимнем посеве всходы появляются в середине мая, при весеннем (сеют во второй декаде мая) — через 11–20 дней. Оптимальная температура прорастания — 20 °C. При необходимости всходы прореживают. Минеральными удобрениями фенхель подкармливают в начале роста (10–12 г/м2 аммиачной селитры или сульфата аммония, 20–25 г/м2 суперфосфата и 10–12 г/м2 калийной соли). На зиму фенхель нужно прикапывать навозом и другими утепляющими материалами.

        Для пряности листья собирают в течение всего лета. Сушат в тени, разложив тонким слоем, ворошат для лучшего высыхания. Хранят в закрытой посуде.

        Можно заготовить фенхель методом сухого посола, как укроп, петрушку и т. д. Чтобы заготовить семена фенхеля впрок, обрезают верхние части его в момент, когда плоды в зонтиках побуреют, связывают снопиками и подсушивают, температура при сушке не должна превышать 35 °C. Потом их обмолачивают, досушивают и хранят в герметичной упаковке.

        Корень фенхеля выкапывают поздней осенью. Удаляют землю, просушивают и хранят как морковь, петрушку и другие корнеплод.

        
          Применение фенхеля в кулинарии
        

        Фенхель — ценный диетический продукт. В пищу употребляют все части растения — листья, молодые побеги, корни и плоды (семена).

        Зелень фенхеля используют в свежем и сушёном виде. Свежие листья можно добавлять в овощные салаты, рыбные супы, мясные и овощные блюда, использовать для приготовления соусов и маринадов.

        Утолщённые черешки листьев (кочанчики) употребляют в сыром виде на десерт, из них готовят салаты, их можно тушить с маслом и приправой из муки и бульона. Плоды и листья используются при засолке и квашении овощей. В кондитерском и парфюмерном производстве применяют эфирное масло фенхеля.

        Итальянцы любят есть фенхель в маринованном виде. Макушками цветущего фенхеля ароматизируют огурцы, помидоры, кабачки и другие овощи при консервировании.

        Стебли фенхеля бланшируют, охлаждают и используют как гарнир подобно спарже.

        Плодами фенхеля в размолотом виде посыпают мясо при жарке на вертеле. Ими ароматизируют спирт, сироп, добавляют в лекарственные чаи, ароматизированные воды. Из них приготавливают растительное масло для кондитерских целей.

        Традиционно плоды фенхеля применяют как пекарскую пряность.

        Корень растения тоже используют в качестве пряности, он выступает как добавка в кондитерские, хлебобулочные изделия.

        
          Применение фенхеля в медицине
        

        Долгое время считалось, что фенхель оказывает необыкновенно сильное влияние на восстановление зрения. Фенхелем лечили катаракту, конъюнктивиты и т. д.

        Набожные английские пуритане во время своих длительных молитв освежали дыхание, жуя семена фенхеля.

        Фенхель эффективен против нейродегенеративных заболеваний, особенно симптомов болезни Альцгеймера, благодаря антихолинэстеразному потенциалу и улучшению памяти, антистрессовой и нейропротекторной активности.

        Также есть мнение, что фенхель обладает анксиолитическим и антидепрессивным действием. В основном это связано с содержащимися биологически активными эфирными маслами.

        Однако эфирное масло фенхеля обладает нейротоксичным и эпилептогенным действием. Известно о случае возникновения судорог у молодой женщины после употребления выпечки, содержащей масло фенхеля. Масло фенхеля также взаимодействует с антибиотиками фторхинолонового ряда. Помимо фенхеля укроп, корица, шафран и анис содержат психоактивные вещества, химически сходные с миристицином, который может вызывать седацию, возбуждение или галлюцинации.

        Фенхель обладает пряноароматическими и лекарственными свойствами. В плодах содержится значительное количество эфирного и жирного масла, много витаминов, особенно провитамина А, аскорбиновой кислоты и витамина Е. Есть также витамины К, В1, В2, РР (никотиновая кислота), биотин, фолиевая кислота и другие.

        Фенхель издавна используется в медицине. Древние саксы включали его в число девяти священных трав, которые исцеляли от девяти первопричин болезней. Плоды фенхеля повышают аппетит, способствуют выделению пищеварительных соков, действуют как болеутоляющее, отхаркивающее, мочегонное, слабительное, противоспазмалитическое средство. Препараты из фенхеля назначают при атонии желудка и кишечника, диспепсии, желудочных и кишечных коликах, вызванных спазмами гладкой мускулатуры, метеоризме, бронхитах и коклюше. Фенхель, как тмин и укроп пахучий, усиливает выработку молока, поэтому рекомендуется кормящим матерям. Он оказывает отхаркивающее и дезинфицирующее действие. Фенхель употребляют в виде чайного отвара при болях в животе, кашле и бессоннице.

        Фенхель — признанное народное средство от многих заболеваний. Входит в состав многих средств, в том числе желчегонных, мочегонных, слабительных, грудных, успокоительных сборов.

        Неоспоримы дезинфицирующие свойства фенхеля. Отваром семян его промывают глаза при конъюнктивитах, кожу при гнойничковых заболеваниях.
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          Хрен
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Хрен считается одним из древнейших растений на Земле, однако первые письменные источники относят его к IX веку. По мнению исследователей, родиной хрена является Юго-Восточная Европа.

        Он был известен древним римлянам, грекам и египтянам. Растение легко распространяется и сейчас встречается во многих странах в диком виде.

        Известно, что на Руси начали культивировать хрен ещё в IX веке и он достаточно широко использовался как лекарственное и пряное растение.

        В Европе хрен как овощная культура получил распространение в XV веке. Особенно популярен он был в Германии и странах Балтии.

        На островах Туманного Альбиона хрен называли «конским редисом» и использовали его только как лекарственное растение.

        Сейчас не только в Европе, но и во всем мире хрен является востребованной овощной культурой.

        Огородный хрен — многолетнее растение с толстыми, сильно развитыми корневищами и большими продолговатыми листьями. Растение холодостойкое, хорошо перезимовывает в почве, редко даёт семена, поэтому размножают его преимущественно вегетативным способом — делением корневищ.

        Свежие корневища хрена используют для приготовления приправы к мясным и рыбным блюдам, добавляют в соусы, и — как пряность при засоле и мариновании овощей.

        Хрен содержит большое количество витамина С (до 200 мг на 100 г общей массы) и особое органическое вещество — аллиловое горчичное масло, придающее ему острый вкус и специфический запах. Кроме того, он содержит витамины РР, В2, В6, В8, В9. Листья хрена накапливают много каротина (115 мг %).

        Хрен улучшает процесс пищеварения и стимулирует выделение желудочного сока. В народной медицине хрен часто используют при ангине и лечении радикулита. В некоторых странах его применяют как мочегонное средство.

        
          Выращивание хрена
        

        Под хрен надо отводить плодородный, хорошо заправленный органическими веществами земельный участок с суглинистой или супесчаной почвой, пригодны также осушённые торфяники.

        Осенью под хрен вносят навоз или компост — 1–2 ведра на 1 м2 — и минеральные удобрения: 50 г суперфосфата, 20 г хлористого калия на 1 м2. Сильнокислые почвы необходимо известковать. Удобрения заделывают лопатой на глубину перегнойного слоя.

        Хотя хрен как многолетнее растение может расти на одном месте до 5 лет и более, выращивают его преимущественно в однолетней культуре, то есть сажают весной, а урожай убирают осенью, получая потребительские корневища в том же году. Многолетнее выращивание не рекомендуется из-за того, что корни хрена, начиная со второго года, одревесневают, сильно ветвятся, мельчают и становятся непригодными в пищу.

        Осенью корневища хрена выкапывают (если имеются двулетние растения, то с их толстых корней срезают одногодичные приросты), связывают в пучок и хранят прикопанными в почве на огороде или в погребе во влажном песке.

        Можно заготавливать черенки и весной от перезимовавших растений, но в этом случае выкапывать корневища надо, как только оттает почва и по возможности быстрее их сажать.

        К осени на отрезках образуются молодые однолетние приросты, из которых заготовляют посадочный материал нормальной длины.

        Лучшим посадочным материалом являются отрезки однолетних корней длиной 25–30 см, диаметром 0,5–1 см. Чтобы при посадке не перепутать морфологически верхнюю и нижнюю часть черенков, во время заготовки посадочного материала прилегающую к основному корню часть обрезают перпендикулярно к продольной оси, а нижнюю — косо. Для посадки на 1 м2 необходимо заготовить 4–6 черенков.

        Перед посадкой все боковые корни и почки у черенков удаляют грубой мешковиной или тыльной стороной лезвия ножа, оставляя лишь почки на обоих концах черенка длиной по 1–1,5 см для развития корней и листьев хрена. Рано весной черенки высаживают в открытый грунт. Сажать хрен лучше всего на гребнях, особенно это важно на почвах с неглубоким перегнойным слоем и избыточно увлажнённых. Гребни нарезают лопатой на расстоянии 60–70 см друг от друга. Сажают черенки вдоль гребня в наклон под углом 30 °, под колышек на расстоянии 30–40 см друг от друга. Верхняя часть черенка должна быть на 2–3 см ниже уровня вершины гребня, а нижняя — на 15–17 см. Посаженный черенок слегка прижимают ногой для создания более плотного контакта с почвой. Необходимо следить за тем, чтобы черенки при посадке были правильно ориентированы в отношении морфологически верхней и нижней частей.

        По мере уплотнения почвы и прорастания сорняков проводят рыхление почвы тяпками. Позже, при появлении листьев хрена, пропалывают и рыхлят в междурядьях. При гребневой посадке хрен за лето несколько раз окучивают. 1–2 раза его подкармливают удобрениями: 20 г мочевины, 40 г суперфосфата и 15 г хлористого калия на 1 м2.

        Листья хрена начинают обрывать в июле — сентябре для использования в качестве специи при солении и мариновании огурцов и помидоров. Уборку корневищ проводят поздно осенью (в конце октября) до замерзания почвы или рано весной следующего года (до появления листьев). При осенней уборке сначала у хрена срезают листья, а затем подкапывают корневища садовыми вилами и выбирают их вручную.

        При уборке хрена надо тщательно выбирать из почвы все корневища, чтобы он не превратился в злостный сорняк на огороде.

        Урожайность корневищ хрена составляет 1,5–2 кг с 1 м2, из которых 60 % пригодны для потребления в пищу (диаметром от 1,5 см и более), а остальные используют как посадочный материал для посадки весной будущего года. Корни диаметром менее 0,5 см идут в отходы.

        
          Применение хрена в кулинарии
        

        Корни хрена выкапывают весной или поздней осенью, с наступлением первых заморозков. Их очищают от листьев и земли и хранят в подвалах и погребах рядом с другими корнеплодами. Имеются данные, что корни хрена как насыщенного фитонцидам растения благоприятно влияют на хранение картофеля, свёклы, моркови и др., предотвращая появление на них плесени и рост гнилостных микроорганизмов.

        Хрен широко используют в кулинарии. Его листья хорошо добавлять в салаты. Корни в тёртом и строганом виде используют как приправу, в качестве соуса с уксусом или сметаной. Тёртый хрен можно вводить в маринад для жареной рыбы. Строганый хрен подают к горячим мясным блюдам. Листья хрена и корни используют при мариновании и засолке овощей, они не только приобретают хороший вкус, но и дольше не плесневеют.

        
          Применение хрена в медицине
        

        Корни хрена, являющиеся сырьём для острой пищевой приправы, используются и в лекарственных целях. Они содержат синигрин, эфирное масло (его основная часть аллиловое горчичное масло — источник едкого вкуса и запаха), углеводы, аскорбиновую кислоту, каротин, следы алкалоидов, крахмал, смолы, соли калия, кальция, фосфора, фитонциды, лизоцим, обладающий бактерицидным действием.

        Хрен обладает общеукрепляющим, противовоспалительным, бактерицидным, отхаркивающим, желчегонным, мочегонным, сокогонным и кровоочистительным действием, сильными стимулирующими свойствами, а также возбуждает аппетит, улучшает аппетит и пищеварение, деятельность желудочно-кишечного тракта, снижает уровень сахара в крови.

        Хрен используется при лихорадке, нарушениях пищеварения, инфекции мочевыводящих путей, для стимулирования циркуляции крови. Помогает при артрите и ревматизме.

        Хрен довольно широко применяется в отечественной народной медицине и медицине многих стран при водянке, затруднённом мочеиспускании, камнях в мочевом пузыре, почечнокаменной болезни, подагре, ревматизме, при гастрите с пониженной кислотностью желудочного сока, при отсутствии менструации, малокровии, цинге, артрозах, импотенции.

        Установлен хороший лечебный эффект при острых гепатитах, при трихомонадных кольпитах. Является глистогонным средством. В свежем соке хрена содержится значительное количество лизоцима, белкового вещества, обладающего способностью растворять микробные оболочки, создавая таким образом антибактериальный барьер в организме.

        При пояснично-крестцовом радикулите, миозите, плеврите, артритах, болях в мышцах спины пользуются для растирания кашицей из корней хрена как местным раздражающим и отвлекающим средством. При простудных заболеваниях кашицу из хрена прикладывают в виде припарок к ногам (смазать ткань и приложить). Поскольку сок и кашица из корней содержат лизоцим, обладающий бактерицидным действием, их используют при лечении язв, гнойных ран, для полоскания полости рта при воспалении слизистой и ангинах.
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          Имеются сведения о противораковом действии хрена и чеснока. Действующим веществом является фермент пероксидаза. Российские учёные пришли к выводу, что пероксидаза способна излечивать такое страшное заболевание, как лепра (проказа). Исследования показали, что эффективность уничтожения возбудителей проказы (Mycobacterium leprae) клетками-макрофагами напрямую зависит от активности содержащегося в них фермента — миелопероксидазы. Чабер
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Издревле был известен в Риме и Греции. В древности римляне и греки не догадывались о пользе этого растения, но постоянно добавляли его в блюда, т. к. он перебивал неприятные запахи и возбуждал аппетит. В высшем обществе носили венки из веток чабера.

        В Европу его привезли монахи, кочующие по всему миру, из стран Средиземноморья. Они лечились только травами и сразу же оценили пользу чабера.

        Немцы заметили, что добавление перечной травы в бобовые блюда избавляет от вздутия живота.

        Целители эпохи Ренессанса применяли его для снятия боли и избавления от запора.

        Чабер — традиционная пряность кавказской и узбекской кухни. Его родиной считаются восточное Средиземноморье и побережье Чёрного моря. Это растение использовали в пищу уже в V–IV веках до н. э. Впервые оно было подробно описано римским поэтом Вергилием, в I веке до н. э. Чабер был для римлян не только приправой, но и растением, используемым в магических ритуалах. В IX веке растение попало в страны Европы, где его начали использовать как в кулинарии, так и в лекарственных целях. В настоящее время чабер выращивают во многих странах с мягким климатом, в том числе и на юге России.

        Это невзрачное на вид растение давно любимо за тончайший аромат, не зря в народе оно известно как чабер душистый, шебер и перечная трава.
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          Чабер
        

        
Оно великолепно растёт на огородах. А в диком виде встречается на Украине, Кавказе, Алтае, в Средней Азии.

        Это невысокие (от 20 до 60 см) кустистые растения с мелкими линейно-ланцетными зеленоватыми листьями. Неброские лиловые цветки расположены в пазухах листьев.

        Молодые стебли и листья чабера садового богаты минеральными солями, каротином, витамином С, фитонцидами и эфирными маслами. В условиях средней полосы России содержание сухих веществ в траве от 9 до 42 %, витамина С — до 28 мг. Запах зелени пряный, приятный. Сама трава на вкус жгучая, вроде перца, с которым чабер и состязается на столе.

        
          Выращивание чабера
        

        Селекционных сортов чабера нет, огородники возделывают местные типы, отличающиеся друг от друга скороспелостью, облиственностью, размером и окраской. Чабер холодостоек, светолюбив, удаётся лишь на плодородных лёгких почвах. Сеют его в грунт рано весной, рядами через 20–30 см. В средней полосе России хорошие результаты даёт подзимний посев в ноябре, когда наступят устойчивые холода. Семена заделывают на глубину 0,5–1 см, прикатывают каточком или прижимают доской. При подзимнем посеве всходы присыпают торфом или перегноем. Норма высева семян — 0,3–0,5 г на 1 м2. Всходы прореживают, оставляя растения в рядке через 15–20 см. Уход за посевами обычный.

        Зелень чабера убирают в начале цветения. Растения срезают на высоте ветвления стебля; хозяйственная годность для раннеспелых образцов в условиях Московской области наступает в 1—2-й декаде июля. Масса одного куста в зависимости от образца колеблется от 50 до 200 г. Выход нежных листочков от массы растения составляет 51–65 %. С 1 м2 можно получить свыше 1 кг свежей и 250–400 г сушёной зелени.

        На семена чабер сеют под зиму или выращивают через рассаду. Убирают семенники при массовом побурении семян в нижней части куста. В средней полосе России своими семенами обзаводятся в сентябре. Для этого растения выдёргивают с корнем, связывают в пучки и дозревают в проветриваемом помещении, а затем обмолачивают. В среднем с одного куста собирают 5 г семян, а максимально можно получить 15–20 г. Семена вроде мелких бурых орешков, масса 1000 штук — 0,6–0,8 г. Всхожесть сохраняется до 3 лет.

        
          Выращивание чабера на окне
        

        Для выращивания чабера в домашних условиях необходимо заранее заготовить почвенную смесь, которая должна быть лёгкой и плодородной. Обычно её составляют из одной части огородной почвы и 2 частей перегноя. На 1 кг смеси добавляют 20 г золы и 40 г органоминеральных удобрений типа биогумус. Можно использовать и другие рецепты почвенной смеси в зависимости от имеющихся материалов. Чтобы сократить поливы зимой в почвенную смесь добавляют агрогель, предварительно намочив его в воде. Он превращается в желеобразное вещество и хорошо удерживает воду.

        Семена чабера высевают в конце зимы или в начале весны в небольшие плошки или горшки. Чабер можно выращивать и на подвесных полочках. Почву предварительно увлажняют, тщательно выравнивают и делают неглубокие бороздки через 3–5 см. В них через каждые 2 см раскладывают семена. Ребром руки семена прижимают к почве для лучшего контакта. Плошки закрывают плёнкой или стеклом, которые снимают после появления всходов.

        Уход за растениями состоит в умеренном поливе, минеральных и органических подкормках, которые проводят 2 раза в месяц, чередуя между собой. В качестве органоминеральной подкормки очень хорошо зарекомендовали себя жидкие удобрения типа «Дарина». По мере роста растения прореживают, сначала оставляя 5 см между растениями, затем — 10 см. Удалённые растения используют в пищу. Через 30 дней после появления всходов растения пересаживают на постоянное место в горшки диаметром 16–18 см. В горшок кладут черепки и гравий, затем песок слоем 2 см, а сверху почвенную смесь того же состава, что и для рассады. Листья и веточки у чабера начинают срезать к моменту бутонизации. В это время он приобретает наиболее терпкий аромат. Срезают на уровне 3–4 см от земли по 1–2 веточки с каждого горшка. Затем растения поливают и подкармливают. После окончания вегетации почву вместе с растениями выбрасывают, горшки моют и дезинфицируют. Окно и подоконник моют раствором соды.

        
          Применение чабера в кулинарии
        

        Чабер идёт в пищу и на лекарство. Прямо с грядки или высушенный, он — отличная пряная приправа. Свежая, мелко нарубленная зелень хороша в салате из свежих огурцов или с молодым картофелем. Чабер сочетается с рыбой, добавляют его и при панировке. Придаст пикантный запах мясным блюдам из свинины, баранины, птицы; добавляют его в фарши, соусы, супы, а также кладут в отварную капусту. Используют его и при варке фасоли и гороха, а также в маринадах и солениях из огурцов и помидоров.

        
          Применение чабера в медицине
        

        Чабер, употребляемый в небольших количествах, возбуждает аппетит, способствует лучшему усвоению продуктов питания, оказывает бактерицидное, противоглистное и закрепляющее действие. Пряную траву заваривают как чай и употребляют при желудочно-кишечных расстройствах. В Азербайджане на основе чабера приготовляют бодрящий напиток, куда ещё входят тясячелистник и чабрец. Напиток обладает лекарственными свойствами, оказывает кровоостанавливающее и болеутоляющее действие.
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          Чабрец (тимьян)
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Первые упоминания об этой траве датируются 2750 годом до н. э., а обнаружены они на древних клинописных таблицах шумеров. Там описан рецепт целебной припарки, в состав которой входят груши, фиги и чабрец.

        По греческой легенде родился тимьян из горючих слёз Елены Прекрасной.

        В библейской легенде говорится о том, что дева Мария родила Иисуса на подстилке из тимьяна.

        В европейских легендах феи спят и танцуют на постельках из тимьяна.

        В старинной ирландской легенде говорится, что если промыть глаза росой, собранной с кустиков тимьяна на рассвете первого мая (после Вальпургиевой ночи), то после этого можно видеть фей.

        Народные названия: богородичная трава, цветок Елены, дикая мята. От небольшого пучка этой скромной травки исходит такой сильный аромат, что кажется, будто бы воедино собрано всё степное разнотравье. На это свойство указывает и одно из народных названий «фимиамник» (от древнеславянского «фимиам», то есть «ладан»). Откуда взялись прозвания «богородская трава» и «богоро-дицына травка», трудно сказать. По-видимому, они связаны с обычаем наших предков украшать цветами этого растения церкви в праздник Успения Богородицы, который бывает в конце августа. Ведь в это время чабрец в русских северных лесах чуть ли не единственное растение, которое ещё цветёт, ими обрамляли иконы с образом Богородицы или клали на божницы маленькие букетики тимьяна.

        О происхождении родового названия чабреца (thymus) существует не менее четырёх версий.

        Одни связывают его со словом thymos — сила, мужество. В Средние века считалось, что чабрец вселяет в людей силу и мужество, поэтому изображение его веточек в различных комбинациях и в окружении пчёл часто украшало рыцарские шарфы.

        По другой версии, это греческое слово переводят как дыхание жизни, дух. Тимьян обыкновенный очень ценился древними греками.

        Кикеон (болтушка) — напиток, приготовлявшийся из смеси вина, мёда, муки и чабреца (дикой мяты), упоминается уже у Гомера. Дикая мята (тимьян или чабрец) придавала напитку острый, пряный запах. Это было любимое питье аттических крестьян. Эфирное масло чабреца в Древней Греции посвящалось Афродите. В античном мире Диоскорид упоминает это растение, связывая его с именем древнеримского бога плодородия и времени Сатурна, в России — Богородице, в Египте — Серапису.

        Основные свойства: здоровье, исцеление, сон, душевные силы, любовь, очищение, смелость.

        Чабрец считается оберегом от нечистой силы и негативной энергетики. Его сжигают для очищения и окуривания помещения, где совершаются магические обряды. Помогает от порчи, усмиряет домового, изгоняет полтергейст.

        Для усиления личной энергетики весной принимают очистительную ванну из чабреца и майорана.

        Подушка, набитая чабрецом, помогает избавиться от ночных кошмаров.

        Согласно третьей версии, его связывают со словом thyo — «совершать жертвоприношение». Эта версия основана на том, что чабрец является древнейшим культовым растением. У всех народов существовал обычай принесения чабреца в жертву богам: обычно он сжигался в храмах или на алтарях. Благоуханный дым (фимиам) возносился к небу, лаская обоняние богов и вызывая их благосклонность.

        Древние египтяне использовали его для бальзамирования; траву рекомендовали для лечения проказы, паралича.

        У рыбаков существует поверье, что окуривание чабрецом рыболовной снасти обеспечивает удачный улов.

        В Древней Греции чабрец символизировал грацию и элегантность, а такой комплимент, как «вы пахнете чабрецом», был высшей похвалой. После принятия ванны греки растирали тело благовонными маслами из этого ароматного растения.

        Этот цветок был достаточно известен целителям и гадателям Древней Греции. Его ароматные воскуривания помогали людям сообщать богам о своих просьбах и намерениях, устанавливали связь между ними и миром Олимпийских богов.

        Женщины плели из чабреца венок (символ плодородия). Чабрец — прекрасный медонос, о чем знали ещё в Древней Греции. Здесь чабрец, так же как и пчела, были символами трудолюбия.

        Римляне принимали ванны из настоя чабреца для поднятия жизненного тонуса.

        В Средние века рыцарям перед тем, как они отправлялись в поход, дамы дарили веточки чабреца и вышивали их на рубашках для поддержания смелости в бою. Шотландские горцы с той же целью пили чай с диким тимьяном.

        На Украине любили вкладывать чабрец в подушки для крепкого сна.

        В России считалось, что чабрец исцеляет, спасает от порчи, от домового. Вместе с растением «петров крест» его зашивали в ладанки и носили на шее, чтобы уберечься от злых духов. Чабрец использовали в языческих обрядах. В одном довольно древнем травнике приводится поэма под названием «Колдовство девяти трав». В нем упоминаются девять трав, которые в те времена считались наиболее действенными лечебными и магическими растениями. Восьмым растением по списку там был чабрец. Чабрец используют в любовной магии — он входит в состав многих зелий.

        С древности чабрец почитался божественной травой, способной возвращать человеку не только здоровье, но и жизнь. Наверное, поэтому нюхали измельчённый в порошок чабрец при обмороках.

        Диоскорид рекомендовал настой чабреца с мёдом при астме, в качестве глистогонного и отхаркивающего средства, при родах и женских болезнях. Плиний Старший в своих трудах приводит 28 лекарственных средств, в состав которых входил чабрец. Авиценна сообщает, что если отварить его в уксусе и приложить с розовым маслом к голове, то это помогает от потери памяти, а также от умопомешательства, летаргии и менингита. Рекомендует он его также как глистогонное, маточное и средство, способное выводить камни.

        Чабрец (тимьян) — обширный род растений из семейства яснотковые, насчитывающий несколько сотен видов, которые растут почти по всей Евразии, в Северной Африке, Северной Америке, на Кавказе, в некоторых регионах западной и Восточной Сибири, на Канарских островах и даже в Гренландии. Центр их происхождения-Средиземноморье. Культивируется чабрец как лекарственное, пищевое и декоративное растение в России, на Юге Украины, в США и Европе.

        Почти все тимьяны — душистые невысокие полукустарнички, часто с лежачими одревесневающими стеблями и травянистыми цветоносными побегами. Наиболее известны два из них — чабрец обыкновенный с прямостоячими стеблями и чабрец ползучий, или богородская трава.

        Чабрец — многолетний сильноветвистый пахучий полукустарничек, стелющийся по земле и образующий густые дернинки. Окраска цветков у разных видов и сортов чабреца может быть белой, розовой, красной, лиловой. Мелкие цветки

        собраны в пазушных ложных мутовках, образующих прерывистое головчатое соцветие на приподнимающихся побегах высотой до 15 см. Листья чабреца мелкие, на коротких черешках, кожистые, сверху темно-зеленые, снизу серовато-зелёные. Семена чабреца очень мелкие, овальные, гладкие, серовато- или буровато- коричневые орешки.

        
          Выращивание чабреца
        

        Хотя чабрец нетребователен к плодородию почв, но участки с высоким стоянием тяжёлой глинистой почвой для них совершенно непригодны, растения страдают от длительного застойного увлажнения.

        Размножают чабрец семенами, а виды с ползучими побегами — вегетативно. Под культуру отводят освещённые солнцем, закрытые от холодных ветров участки. Семена очень мелкие, поэтому их высевают поверхностно, не глубже 1 см. Можно сеять как весной в открытый грунт, так и поздно осенью под снег. Для прорастания семян нужна повышенная влажность почвы. Мелкие всходы появляются через 2–4 недели и в первое время развиваются очень медленно. Уход за чабрецом состоит в тщательной очистке от сорняков, рыхлении почвы в междурядьях и подкормке минеральными удобрениями. Для семенных целей его убирают со второго года вегетации. Урожай убирают в фазе массового цветения, начиная со второго года жизни, в сухую погоду. Первую срезку надземной массы проводят в июне, вторую в сентябре — октябре.
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          Чабрец
        

        
Не зря чабрец называют домашней аптечкой. Мелкие листочки чабреца сплошь усеяны железками, содержащими душистое эфирное масло. Его используют в медицине как высокоэффективное бактерицидное средство. Трава содержит 0,6 %—1,0 % эфирного масла. В траве обнаружены также дубильные и красящие вещества, горечи, камедь, хинная, кофейная, урсуловая, хлорогеновая, олеиновая и олеаноловая кислоты, флавоноиды, смолы, жиры, большое количество минеральных солей, витамин С. Незаметное с виду растение относится к разряду афродизиаков.

        
          Применение чабреца в кулинарии
        

        Чабрец широко используется как приправа и пряность, его можно добавлять в еду как самостоятельную приправу, но чаще он входит в состав смесей. Чабрец — чудесная добавка к чаю и при изготовлении ароматных алкогольных и безалкогольных напитков.

        
          Применение чабреца в медицине
        

        Настои и отвары из чабреца широко применяют для лечения различных заболеваний, как общеукрепляющее средство и мощный стимулятор иммунитета.

        Экстракт чабреца и его эфирное масло используется в парфюмерно-косметической промышленности в лосьонах, кремах для нормальной и жирной кожи, шампунях и пенах для ванн, как ароматизатор для отдушки туалетного мыла, помады, для лучших зубных паст. Если повесить в квартире матерчатый мешочек с чабрецом, из воздуха исчезнут вредные микроорганизмы и химические загрязнители. Их место займут полезные и душистые фитонциды чабреца. А если перекладывать им одежду в шкафу, он отпугивает моль.

        Древние русичи говорили о чабреце: «Дороже есть злата драгого и пристоит ко всем недугам».
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          Чеснок
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Как большинство растений, чеснок не имеет точной даты своего происхождения. Достоверно известно, что своё распространение он начал с территорий современного Тянь-Шаня и Алтайских гор. Именно оттуда он начал распространятся по всему миру. Употреблять чеснок в пищу первыми стали китайцы.

        По одной из легенд чеснок имеет очень интересную историю происхождения. Ещё в древности люди считали, что, когда Господь изгнал дьявола из эдемского сада, уходя, тот оставлял за собой следы в земле, по которой шёл. А в этих следах выросли растения, этими растениями были лук и чеснок. История, конечно, совершенно нереальная, однако древние люди верили, что это было именно так.

        Ещё древние индийцы использовали чеснок, они его считали магическим растением, которое способно спасти от болезней и защитить человека и его жилище от злых духов. Чеснок был для них даром богов. Они называли его джанга. Резкий сильный запах чеснока древние индийцы считали исходящей из растения божественной силой, которая и защищает от злых духов и убивает телесные болезни. Такой миф был довольно обоснован, потому как чеснок действительно способен лечить многие болезни даже просто своим ароматом, ведь он убивает бактерии.

        Древние египтяне приписывали ему магические свойства, волшебную силу, способную дать человеку дополнительные физические силы и сделать человека более выносливым. Они давали чеснок рабочим, которые строили пирамиды, для того чтобы они были более сильными и смогли сделать больше работы и быстрее построить пирамиды. Однажды даже произошёл бунт среди строителей пирамид из-за чеснока, рабочим не дали чеснока с пищей, и они взбунтовались потому, как верили, что без чеснока им не хватит сил на строительство.

        Культивировали его в Египте, о чём свидетельствуют изображения чеснока на глиняных табличках в гробнице Эль Машахны. Сделаны эти таблички были приблизительно 6000 лет до н. э.

        Также известно, что египтяне положили в гробницу Тутанхамона несколько головок чеснока, сделано это было для того, чтобы его мёртвое тело не смогли украсть злые духи и тем побеспокоить его душу. Египтяне считали, что чеснок необходим человеку даже после смерти, потому как его боятся злые духи. Чеснок в гробнице, как было доказано, сыграл свою роль в сохранности мумии и всего, что было в гробнице, ведь его запах убивает бактерии в воздухе.

        Северные народы считали, что чеснок — растение, принадлежащее дьяволу, таковым его считали из-за его горького вкуса и сильного запаха. Люди считали, что такой вкус и запах может быть только дьявольским и никак не божественным, они считали, что боги просто не могли создать такой запах и вкус.

        Болгары, наоборот, считали его растением богов и думали, что чеснок способен бороться с дьявольскими силами. Оттуда и пошли легенды о том, как вампиры боятся запаха чеснока и зачастую людей, которым был неприятен его аромат, считали вампирами, потому многим приходилось попросту терпеть удушающий аромат, дабы не попасть в список местных вампиров.

        Чехи приписали чесноку свойство отводить молнии, они помещали пучки чеснока на крышу. Считалось, что такой пучок на крыше отведёт молнию от дома во время даже очень сильной грозы и убережёт жилище от попадания молнии и последующего пожара.

        Эта культура была очень популярна в Древней Греции и Риме. Пифагор называл чеснок королём среди всех пряностей.
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          Чеснок
        

        
На территорию Руси чеснок пришёл из Византии, его завезли торговцы пряностями. Когда точно это произошло, неизвестно, однако чеснок упомянут в летописях, датируемых VIII веком, но возможно, что появился он на Руси раньше. В то время люди пили вино, кладя в кружку вина зубок чеснока.

        В рукописях XVII–XVIII веков чеснок упоминается очень часто, что говорит о его широком применении, также он постоянно упоминается в травниках тех времён как лекарственное растение.

        Во времена правления царя Алексея Михайловича, которое выпало на XVII век, был издан приказ о создании огородов с чесноком в лекарственных целях.

        В 1720 году чеснок вошёл в историю человечества, как его спаситель, в прямом смысле этого слова. Благодаря чесноку была спасена Франция. Чеснок, смешанный с уксусом, спас французов от бушующей чумы, которая могла распространится по всему миру и уничтожить массу людей.

        
          Выращивание чеснока
        

        В день посадки необходимо сформировать грядки шириной от 1 до 2 метров. Зубки высаживают на расстоянии друг от друга 15–20 см и углубляют на 5–7 см. Вес зубков должен составлять не менее 4 г. Место посадки сверху присыпается гумусом на 1 см. Чеснок должен укорениться до наступления холодной погоды. Поэтому лучшим временем посадки будет период с начала октября до середины ноября. Чеснок нельзя высаживать целой головкой. Перед посадкой головка делится на одиночные зубки.

        
          Применение в кулинарии
        

        Чеснок используют как ингредиент для приготовления соусов, его добавляют в приправы и маринады. Чеснок широко используется в средиземноморской кухне, а в Корее и Японии головки чеснока квасят при высоких температурах, получая так называемый «чёрный чеснок», который имеет сладкий, приторный вкус.

        В качестве пряности чеснок активно используется практически во всех кухнях мира, но особой любовью овощ пользуется в Китае и Средиземноморье.

        Приправа прекрасно сочетается с мясом, морепродуктами, разнообразными первыми блюдами, бутербродами и салатами.

        Однако чеснок может играть не только эпизодическую, но и главную роль во многих блюдах. К примеру, консервированные чесночные стрелки очень ценятся любителями экзотических кушаний, а острые или солёные маринованные зубчики являются отличной закуской к супам или вторым блюдам.

        Если традиционным использованием чеснока уже никого не удивить, то применение ароматного овоща в сладких десертах ещё не стало привычным. Тем не менее в американском городе Гилрой специфическая культура активно включается в состав конфет, печенья и даже мороженого. Недаром, этот город часто называют настоящей столицей чеснока; здесь даже ежегодно проводится знаменитый чесночный фестиваль, во время которого отведать эксклюзивные кушанья может каждый желающий.

        Чеснок не был бы так популярен, если бы не был так полезен.

        
          Применение чеснока в медицине
        

        Благодаря уникальному составу, в который входят такие вещества, как витамины В, С, D, калий, кальций, натрий, магний, ароматный овощ может помочь при заболеваниях сердечно-сосудистой, желудочно-кишечной, мочеполовой систем. Всего в чесноке содержится более четырёхсот полезных компонентов, за счёт чего он оказывает противомикробное, ранозаживляющее, антитоксичное, противоглистное, антисептическое действие.

        Чеснок является прекрасным средством против повышенного давления. Кроме того, учёные доказали, что люди, регулярно употребляющие чеснок в пищу, меньше подвержены различным онко-образованиям и злокачественным опухолям.

        Чеснок может помочь тем, кто хочет замедлить процесс старения: достаточно ежедневно включать в рацион два-три зубчика ароматной специи, чтобы уровень холестерина существенно снизился, а сосуды очистились от «засоров», препятствующих свободному движению крови.

        При помощи чеснока лечат: острые инфекционно-воспалительные заболевания органов дыхания, в том числе риниты, тонзиллиты, гаймориты, синуситы, бронхиты, пневмонии; хронические заболевания ЖКТ, дисбактериоз, атонические запоры; НЦД по гипертоническому типу, артериальная гипертензия, атеросклероз; аскаридоз, энтеробиоз.
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          Шафран (крокус)
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Согласно основной гипотезе о происхождении шафрана, эта приправа является древнейшей на Земле. Первые упоминания о ней относятся к неолиту — последнему этапу каменного века, то есть 7000 лет до н. э. (согласно другой системе отсчёта 10000 лет до н. э.). Уже в эти времена человечество начало использовать растение как краску для наскальных рисунков.

        Первые письменные упоминания шафрана относятся к шумерской цивилизации, которая располагалась на территории современного Ирана 6000 лет до н. э. Шумеры использовали дикий шафран в магических ритуалах.

        В медицинских книгах Китая, от 2600 года до н. э. есть подробные описания крокуса и его целительных свойств. В 1500 году до н. э. тексты о растении были написаны в Древнем Египте. В VII веке до н. э. последний ассирийский царь хранил книгу с описанием специи у себя в библиотеке.

        На северо-западе Ирана были найдены изображения птиц в пещере, которые были нарисованы пигментом на основе крокуса. Самое поразительное, что этим рисункам насчитывается около 50 тысяч лет. В период развития эгейской культуры — с 3000 до 1200 лет до н. э. была написана фреска под названием «Собиратель шафрана». Она располагалась в Кносском дворце, который является одним из основных памятников культуры того времени. Минойская цивилизация существовала с 2600 по 1450 год до н. э. После извержения вулкана на острове Санторини в 1630 году до н. э., большая часть суши ушла под воду. Спустя очень много лет, в 1964 году там начались раскопки. Среди прочего, была найдена фреска с изображением девушек, собирающих крокусы. На них были нарядные платья, на голове — изысканные причёски. Это свидетельствовало о том, насколько почётно и важно было собирание этих цветов.

        В Персии примерно за 10 000 лет до н. э. нити крокуса вплетали в наряды при проведении обрядового жертвоприношения. Также из них изготавливали благовония и ароматические масла.

        В Ветхом Завете крокус назван золотым цветком, он описывается как краситель и благовоние. Одним из секретов неотразимости Клеопатры считается то, что она часто принимала ванны с добавлением крокуса. В Египте пряность считалась прекрасным лекарством для лечения болезней желудочно-кишечного тракта. Также использовалась для бальзамирования.

        Первый случай использования как специи относится к XVI веку. Итальянский подмастерье по прозвищу Шафран добавлял крокусы в краски для придания красивых оттенков. На свадьбе дочки своего хозяина он добавил специю в блюдо с рисом, сделав его ароматным и более приятным для глаз. Существуют и другие версии, например, как нечестный повар добавлял приправу, чтобы окрасить рис и не использовать лишние яйца. Из красивого цветка не только создали вкусную и полезную добавку, она стала самой дорогой в мире и высоко ценится у многих народов.

        Дикие виды шафрана встречаются по всему миру, в жарких и засушливых странах. Нельзя однозначно указать родину растения, так как он произрастает повсеместно в странах Востока. Окультуренное растение, которое выращивается с конкретной целью использования, в основном экспортируется из Индии, Ирака, Пакистана, Португалии и Греции. Успешно существует шафран в Испании, Японии, Китае, Крыму и в Закавказье. Растение хорошо приживается в жарком климате новых стран, но оно не терпит холодной температуры в период цветения.

        Шафран — рыльца цветков крокусов. Рыльца его цветков добавляют для придания вкуса, цвета и аромата пищевым продуктам.

        Также шафраном ароматизируют некоторые десерты и кондитерские изделия.
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          Шафран
        

        
Традиционно шафран применяют как спазмолитическое, отхаркивающее и противокатаральное средство, афродизиак, антидепрессант. Шафран способствует пищеварению и стимулирует менструацию.

        Фармакологические исследования на животных показали, что шафран эффективен при заболеваниях ЦНС, таких как болезнь Альцгеймера, болезнь Паркинсона и другие нейродегенеративные состояния, а также обладает нейропротекторным действием, то есть помогает преодолеть последствия ишемического повреждения головного мозга, противосудорожным и антидепрессивным действием, помогает справиться с некоторыми нарушениями, связанными с памятью и обучением.

        Эти благоприятные эффекты приписываются антиоксидантным свойствам шафрана и входящих в его состав кроцетина и сафраналя, которые, в свою очередь, смягчают in vitro окислительный стресс и апоптоз. Шафран также содержит антиоксидантные каротиноиды, ликопин, зеаксантин и витамин В2.

        В клинических испытаниях рыльца шафрана оказались значительно эффективнее плацебо и не менее эффективным, чем флуоксетин и имипрамин при лечении депрессии. Лепестки шафрана, как и рыльца, в дозе 30 мг в день действовали значительно эффективнее плацебо и сопоставимы с флуоксетином.

        Пользу приправы шафран сложно переоценить. Во-первых, она полезна для гипертоников, ведь она способна снижать давление.

        Незаменим шафран и для спортсменов, так как он укрепляет мышцы, облегчает боль в тканях организма.

        Отдельно следует сказать о том, что шафран способен:

        ✓ снимать тревожность,

        ✓ избавлять от бессонницы,

        ✓ положительно влиять на состояние памяти человека,

        ✓ укреплять остроту зрения,

        ✓ предотвращать появление катаракты.

        Применение этой приправы насыщенного красного цвета популярно при приготовлении прозрачных овощных супов, а также бульонов из ягнятины, телятины и рыбы. Часто добавляют шафран в первые блюда с цветной капустой. Стоит отметить, что эта специя используется и как консервант. Приготовленные блюда с шафраном не портятся в течение нескольких суток.

        Шафрановый крокус процветает на полузасушливых и засушливых землях, которые овевает жаркий и сухой летний бриз. Однако немаловажна для него и влажность.

        Ещё один ключевой аспект — дожди. Оптимальный вариант, когда за щедрой весной следует относительно сухое лето.

        Если сравнивать с другими растениями, то можно сказать, что для шафрана будут благоприятными такие же климатические условия, как для средиземноморского маквиса или североамериканского чапареля.

        Однако нельзя сказать, что это растение — неженка. Оно способно выдержать холодную зиму, когда заморозки достигают минус 10 °C. Не станет проблемой и выпавший снег, если, конечно, снежный покров не задержится на недели.

        
          Выращивание шафрана
        

        Сажать шафран необходимо на участках, на которые падают яркие и прямые солнечные лучи, так как он плохо растёт в тени. Например, для северного полушария это поля, расположенные на южных склонах. Также традиционно использовать места на возвышенностях, обеспечивающие хороший дренаж.

        Земля должна быть неутрамбованной и рыхлой, с низкой плотностью и хорошо орошённой. Оптимальна известковая почва с высоким содержанием органических веществ, которое повышают за счёт добавления 20–30 тонн навоза на гектар.

        Кроме уже упомянутого удобрения, шафран не требует больше ничего, и луковицы можно сажать.

        Глубина и частота высаживания луковиц зависят от того, что хотят получить в результате. Когда требуется высокое качество, то их сажают поглубже, когда большой урожай и много новых луковиц — ближе к поверхности.

        В России в шафрановыращивающих регионах крокусы обычно высаживают в июне на глубину 7—15 см. А если посадить их на глубине 8—10 см, то тогда можно будет собрать большой урожай цветков и новых луковиц. Но это не аксиома, параметры высадки шафрана необходимо разрабатывать с учётом конкретного местного климата.

        Лето крокусы проводят в состоянии покоя и расцветают в начале осени — демонстрируя узкие листья и бутоны. Цветки же можно ожидать в середине октября.

        Как и другим растениям, шафрану вредят различные живые существа — кролики, крысы и птицы, паразиты и нематоды. Не обходят его и болезни — листовая ржавчина, гниль.

        Ещё один из факторов, который может как повредить, так и помочь в выращивании шафрановых крокусов, это все те же дожди. Если ливни прошли как раз перед их цветением, то это повысит урожайность, а вот если во время цветения будет стоять холодная и дождливая погода, то растения будут болеть и, соответственно, урожай уменьшится.

        Не стоит рассчитывать на высокий урожай, и если держится влажная и жаркая погода.

        Сбор урожая шафрановых крокусов — дело не для ленивых. Появившиеся на рассвете цветки необходимо тут же убирать, так как они быстро увядают, буквально на протяжении дня. Да и период цветения недолог — всего 1–2 недели.

        В среднем, урожайность одного свежеобработанного цветка — 0,03 г свежего или 0,007 г сушёного шафрана.

        Чтобы получить 1 г сухих нитей необходимо около 150 цветков, а из одного килограмма цветков получается только 12 г высушенного шафрана (72 г свежего).

        Для получения всего лишь одного килограмма порошка шафрана нужно было около 15 тысяч его цветов, и все они, естественно, собирались и обрабатывались вручную, тем более что шафран получали не из самих цветов — это пыльца, покрывающая их рыльца. Сами цветы — светло-фиолетового цвета.

        
          Применение шафрана в кулинарии
        

        Шафран в кулинарии многих стран заслуженно называется «король специй». Огромную популярность ему снискали изысканный аромат, непревзойдённый вкус и способность окрашивать блюда в очень красивые золотистые цвета.

        В процессе приготовления пищи шафран применяется как в целом виде, так и в порошкообразном состоянии. В последнем случае его перед употреблением нередко настаивают в тёплой воде.

        В странах Европы и Северной Америки самая обширная сфера применения этой пряности — производство кондитерских изделий. Его используют в качестве добавки к тортам, пирожным, кексам, ромовым бабам, печенью, коржам, а также к кондитерским подливкам и кремам.

        Эта пряность придаёт неповторимый вкус различным сладким блюдам — муссам, желе, кремам, фруктовым подливкам, мороженому. В индийской кухне его часто добавляют в самые разные десерты и сладости — рисовый пудинг (кхиире), йогуртовый напиток «срикханд».

        Кулинары восточных стран применяют шафран в мясных, куриных, рисовых и овощных блюдах. В Европе им сдабривают блюда из особо ценных пород тушёной и отварной рыбы, в том числе рыбные супы.

        В разных национальных кухнях он служит великолепной приправой к мясным, овощным, рисовым и бобовым блюдам.

        Шафран замечательно оттеняет вкус молочных изделий, также помогая усваиваться молоку в процессе пищеварения.

        Способность шафрана придавать блюдам красивый золотистый цвет и вид поджаренности широко используется в приготовлении блюд из белого мяса, птицы и рыбы на пару. Приготовленные таким образом продукты имеют вид жареных, являясь на самом деле диетическими.

        В пищевой промышленности многих стран он используется в качестве красителя для сливочного масла и сыров.

        В производстве алкогольных напитков его часто применяют для отдушки и окрашивания различных ликёров.

        Шафран не переносит присутствия других пряностей, поэтому его не включают в состав пряных смесей. В блюдах он практически всегда используется самостоятельно.

        Шафран — очень сильная пряность, поэтому он применяется в микроскопических дозах. Даже небольшой избыток способен испортить блюдо, сделав его горьким. Поэтому в кулинарии его в отличие от многих других пряностей используют не в сухом виде, а в виде водных или спиртовых растворов.

        Такие растворы готовятся довольно просто. Пряность (несколько рыльцев цветков) за 15–20 минут до времени его непосредственного применения заливают тёплой водой (в соотношении 1 г пряности на 120 мл воды), а затем используют по мере надобности. Спиртовую настойку (т. е. рыльца, растворенные в спирте) перед применением разводят водой, после чего вводят в блюда во время их приготовления.

        Нормы и способы закладки этой пряности различаются в зависимости от вида блюд, кулинарных традиций и вкусов.

        Наиболее распространёнными нормами являются следующие: в сдобное тесто шафрановые растворы вводят при замесе или перед выпечкой, исходя из 0,1 г на 1–1,5 кг выпекаемых изделий. Во вторые и сладкие блюда — за 4–5 минут в такой же пропорции.

        
          Применение шафрана в медицине
        

        Шафран, смешанный с мёдом, яблоком оказывают благоприятный лечебный эффект на мозговые клетки, предохраняет сосуды от сужения, даёт эффектное лечение глазных болезней (глаукоме, катаракте), а также помогает при сердечно-сосудистых заболеваниях, бессоннице, головной боли, инфаркте миокарда и заболеваниях желудочно-кишечного тракта. Также придаёт силу и бодрость духа.

        Тычиночные нити помогают при бесплодии. Недавно специалисты доказали, что специя помогает справиться и с предменструальным синдромом.

        Высушенные лепестки шафрана можно употреблять и как отхаркивающее средство.

        Шафран с мёдом принимают внутрь для дробления камней в почках и мочевом пузыре.

        Примочки из шафрана помогают при сильной головной боли и бессоннице. Как ни одна из трав, шафран помогает избавиться от избытка в организме желчи. В сочетании с горячим молоком благотворно действует на рост тонких тканей головного мозга, что позволяет улучшить память, работу ума и чувств.

        Издавна известен как эффективное жаропонижающее и мочегонное средство. Укрепляет органы дыхания. Повышает внимание и улучшает настроение, оказывает снотворное действие. Применяется также при заболеваниях печени и селезёнки. Способствует всасыванию в организме других лекарств.

        Шафран используют также при дифтерии, пневмонии, аритмии сердца (для этого очищают внутренность яблока и помещают туда шафран, который затем нюхают). Масло шафрана хорошо успокаивает нервы, оказывает снотворное действие, способствует мочеотделению. Единственным побочным действием шафрана является снижение аппетита.
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          Эстрагон (тархун)
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Впервые эстрагон упомянут в письменных источниках, датируемых 500 годом до н. э.

        Эстрагон был известен ещё древним грекам, они использовали его не только в кулинарии, но и как лекарство от зубной боли.

        Эстрагон — многолетнее растение, родиной которого является большая часть северного полушария, включая Европу, Азию, Индию, западную часть Северной Америки и Мексику.

        Слово «эстрагон» происходит от латинского «маленький дракон» из-за того, что форма корней травы напоминает дракона.

        В диком виде растение произрастает в Восточной Европе, Средней Азии, Монголии, Китае, Пакистане и Индии; растёт оно от Центральной Мексики до Канады и Аляски. На территории России встречается в европейской части, а также в Западной Сибири, на юге Восточной Сибири и Дальнего Востока. Культивируется повсеместно.

        Пряновкусовое многолетнее овощное растение семейства астроцветных (сложноцветных). Это куст высотой 0,8–1,5 метра, состоящий из многочисленных стеблей с очень узкими линейно-ланцетовидными листьями и разросшимся корневищем.

        Сортов эстрагона известно мало: старый проверенный сорт Грибовский 31, а также сорта Русский, Французский, обладающие сильным терпким запахом. В Закавказье он широко известен под названием тархун.

        
          Выращивание эстрагона
        

        Эстрагон — растение очень холодостойкое. Отрастание его начинается сразу же после таяния снега. На одном и том же месте, например на сопке, эстрагон может расти 8—10 лет, но как овощное растение его нужно выращивать на одном месте 4–5 лет. К почве нетребователен, но лучше растёт на перегное, не любит низких и сырых участков.

        Эстрагон даёт семена только на юге России, на Украине и в районах Западной Сибири. В Средней полосе в основном его размножают вегетативным путём: делением корневищ, корневых отпрысков, а также рассадой и черенками. Размножается он и очень мелкими семенами, которые прорастают за 25–30 дней.

        На черенки эстрагон нарезают в июне, длиной 10–15 см с хорошо отросших растений. Укореняют в парнике. Обильно поливают, закрывают рамами и притемняют матами из соломы или камыша. Почву готовят из перегноя пополам с песком. Глубина слоя 20 см. Уход состоит в поливах, проветривании. Через 2 недели черенки укоренятся. Таким же способом готовят и корневые отпрыски. Подземные побеги нарезают на части длиной 6 см.
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          Эстрагон
        

        
При размножении делением хорошо развитые корневища сильных кустов рано весной (в марте) или в сентябре выкапывают и делят ножом на части так, чтобы каждая часть имела 2–3 почки и корни. Масса таких частей с землёй — 60 г. Землю при посадке отряхивать не следует.

        При размножении семенами вначале выращивают рассаду. Семена высевают в ящике (можно в торфоперегнойных горшочках) с последующей пикировкой (прищипыванием корешков) в парник или рассадник по схеме 5 на 5 см. Рассада будет готова через 60 дней.

        Уход за посадками заключается в поливе, подкормке, уничтожении сорняков. Со второго года жизни эстрагон весной подкармливают 1 кг аммиачной селитры, 2 кг суперфосфата или 1 кг аммофоски; 1 кг калийной соли на 100 м2.

        Через 4–5 лет растения выкапывают, делят корневища, высаживают на новом месте.

        Срезку зелени начинают в первый год в конце лета или в октябре. В последующие годы за сезон побеги срезают 5–6 раз, с апреля по октябрь.

        
          Применение эстрагона в кулинарии
        

        Первая зелень эстрагона идёт в салаты, супы и борщи. В июле, августе его используют уже для засолки и консервирования овощей (огурцов, томатов, баклажанов, перца, кабачков, патиссонов, арбузов и др.). В пищу используют всю надземную часть, обладающую приятным запахом и острым вкусом.

        В листьях и молодых побегах содержится витамина С до 70 мг%, каротина 6–8 мг%, рутина 170 мг%. Их используют для приготовления вкусных и питательных салатов, борщей, супов, приправ к овощным, рыбным, грибным и мясным блюдам, соусам. Особенно незаменим эстрагон при засолке огурцов и томатов, для приготовления маринадов, которые высоко ценятся на мировом рынке. Он придаёт особую крепость огурцам, тонкий аромат, которые так ценят гурманы всего мира.

        Используют его листья и в сушёном виде. Для этого их укупоривают в банках и обвязывают марлей.

        
          Применение эстрагона в медицине
        

        В народной медицине эстрагон применяют как сильное противоцинготное средство (наравне с черемшой), а также при заболеваниях зубов и дёсен (кариес, пародонтоз и др.). Эстрагон широко используют для приготовления лечебной водки, бальзамов, вин, настоек, питьевой воды.

        Эстрагон содержит различные активные вещества и эфирные масла, которые могут благоприятно влиять на состояние здоровья.

        В листьях и стеблях полыни эстрагонной содержатся каротин, алкалоиды, эфирное масло, флавоноиды, аскорбиновая кислота, кумарины. В эфирном масле эстрагона обнаружены сабинен, мирцен, сесквитерпены.

        Известно, что жевание листьев может помочь облегчить зубную боль. Эстрагон обладает мягким успокаивающим действием и может улучшить сон.

        Полынь эстрагонная в составе кулинарных изделий усиливает образование желудочного сока, способствует улучшению аппетита.

        Эстрагон может помочь сохранить здоровье женской репродуктивной системы, нормализуя функцию желёз внутренней секреции.

        Эстрагон благотворно влияет на кишечник, снижая риск развития его заболеваний и мальабсорбции (потеря питательных веществ, одного или нескольких, поступающих в пищеварительный тракт, в связи недостаточностью их всасывания в тонкой кишке).

        Эстрагон также действует как ингибитор агрегации тромбоцитов, снижая, таким образом, риск развития сердечно-сосудистых заболеваний.

        Эфирное масло эстрагона обладает антимикробными свойствами. Оно также может помочь улучшить кровоток, что благотворно влияет на уровень кислорода, различных питательных веществ и антиоксидантов в организме. Эфирное масло эстрагона оказывает стимулирующее действие на нервную, пищеварительную и эндокринную системы.

        Его можно использовать при массаже, добавлять в воду для купания, в горячих компрессах. Предварительно необходимо проконсультироваться с врачом и сделать кожный тест.

        При избыточном употреблении эстрагона возможны тошнота, рвота, судороги и потеря сознания.

        Следует помнить, что эстрагон в любом виде нельзя употреблять при эпилепсии, заболеваниях желудочно-кишечного тракта в стадии обострения, детям и беременным женщинам.
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        Некоторые выводы
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Сегодня пряности и приправы настолько глубоко вошли в кулинарные традиции многих народов, что без них трудно представить их существование. Употребление в пищу различных частей пряных растений из кулинарной традиции постепенно превратилось в жизненную необходимость.

      Современные научные исследования кулинарных традиций народов мира удивляют учёных той точностью, с которой подобраны пряности и специи в рецептах национальных блюд. Практически во всех уголках земного шара в традиционные для этой местности блюда добавляются именно те специи и пряности, в составе которых присутствуют те биологически активные вещества (витамины, минералы, аминокислоты), нехватка которых в продуктах, используемых в пищу, ощущается острее всего.

      К примеру, рис долгое время был единственной доступной пищей для бедных слоёв населения в странах Востока. Только добавление в него различных пряных растений позволяло разнообразить вкусовые качества рисовых блюд и не ощущать серьёзных проблем со здоровьем, связанных с нехваткой необходимых организму витаминов и микроэлементов.
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        Пряности и приправы глубоко вошли в кулинарные традиции многих народов
      

      
Многие старинные трактаты содержат сведения об использовании пряностей при лечении различных заболеваний. Отмечается также, что при регулярном употреблении пряностей улучшаются цвет лица, настроение, повышается умственная и физическая активность, выносливость. В отличие от лекарств пряности можно добавлять в пищу, наделяя её одновременно и вкусовыми, и целебными качествами.

      Формируя новые вкусовые свойства продуктов питания, пряности и приправы усиливают физиологическую активность воздействия пищи на органы пищеварения, способствуя её лучшему усвоению. Физиологическое воздействие пряностей на организм человека происходит не только за счёт более интенсивного выделения пищеварительных соков, но и в результате того, что некоторые компоненты пряностей являются катализаторами многих ферментативных процессов и таким образом активизируют обмен веществ в целом. Гликозидам (содержащим различные сахара) принадлежит также большая роль в выведении из организма балластных веществ и в повышении защитных функций организма. Этими же компонентами объясняется и то, что некоторые пряности обладают бактерицидными и антиоксидантными свойствами, что обеспечивает и их консервирующее действие при добавлении к пищевым продуктам.

      Некоторые пряности и их компоненты проявляют лечебные свойства, и их используют для приготовления различных лекарств.
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