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ПРЕДИСЛОВИЕ

Богат р усски й  лес д и к о р а с ту щ и м и  п л о д а м и  
и я год ам и , о к о л о  60 видов их заготавливается в наш ей стране  
ц е н тр а л и зо в а н н о  и не м е н ь ш е е  ко л и че ство  со б и р а е тся  населе­
нием  для л и ч н о го  п о тр е б л е н и я . На опуш ка х , полянах, вы р убка х, 
по  б е р е га м  р е к  и ручьев , в оврагах всегда м о ж н о  найти за р о с ­
ли м алины , е ж е в и ки , б а гр о в ы е  я годы  калины , о р а н ж е в ы е  или 
кр асны е  плод ы  р я б и н ы  и ш иповника . Х войны е  леса и зо б и л ую т  
че р н и ко й , го л у б и к о й , б р у с н и к о й . С ф агновы е б о л о та  п о кр ы ты  
к о в р о м  к л ю кв ы  и м о р о ш к и .

О б щ ая  площ ад ь д и к о р а с ту щ и х  пл о д о вы х и я го д н ы х растений, 
к о то р ы х  в го суд а р ств е н н о м  ле сн о м  ф о н д е  СССР про и зр а ста е т 
свы ш е 150 вид ов, о п р е д е л е н а  п р и м е р н о  в 65 м лн. га с о б щ и м  
с р е д н е го д о в ы м  б и о л о ги ч е с к и м  у р о ж а е м  6,9 м лн. т, в то м  числе 
п р о м ы ш л е н н ы м  у р о ж а е м , о п р е д е л я е м ы м  в 2,5 м лн. т. Из м н о ­
гих видов д и ко р а стущ и х  яго д н ы х  растений л есной зоны  страны  
на и б о л ьш е е  хо зя й стве н н о е  значени е  и м е ю т в настоящ ее в р е м я  
к л ю кв а  и б р усн и ка , за н и м а ю щ и е  пл ощ ад ь  19,9 м лн. га с б и о ­
л о ги ч е с к и м  у р о ж а е м  1,4 м лн. т, в том  числе п р о м ы ш л е н н ы м  —  
0,6 м лн. т.

Все л е то  д о  са м о го  снега, а и н о гд а  и в м о р о з н о м  лесу и на 
о св о б о д и в ш и хся  от снега  ранней весной болотах  м о ж н о  с о б и ­
рать лесны е я год ы  и плод ы . З е м л я н и ко й  начинается, а к л ю к ­
вой кончается  я год ны й л есной  сезон . С оби рать  я год ы  л уч ш е  
в с у х у ю  п о го д у , р ано  у тр о м , к о гд а  со й д е т роса, или к ко н ц у  
дня , д о  ее появления , так как п о кр ы ты е  р о со й  я год ы  б ы стр о  
портятся , а со б р а н н ы е  ж а р к и м  д н е м  вянут. С оби рать  я годы  
л уч щ е  всего  в н е б о л ьш и е  п л етены е  ко р зи н ы , к о р о б а  или б е ­
р е стя н ы е  туеса. Я годы  сл е д уе т как м о ж н о  б ы стр е е  уп о тр е б л я ть  
в п и щ у в с в е ж е м  вид е  или перерабаты вать. П ри сб о р е  нельзя 
наносить у щ е р б а  я го д н и ка м  и п л о д о вы м  д е р е вья м , п ол ьзовать ­
ся са м о д е л ьн ы м и  п р и сп о со б л е н и я м и  для сб о р а  ягод  (гр е б н я м и , 
со вка м и ), лом ать и р уб и ть  ветви, куста р н и ки , д е р е в ь я ; не сл ед ует 
та кж е  рвать н е д о з р е л ы е  ягоды .

Д и к о р а с ту щ и е  плод ы  и ягод ы  составл яю т п о л е з н у ю  и п р и ­
ятн ую  д о б а в ку  к наш ей пищ е. О н и  с о д е р ж а т  б о л ь ш о е  к о л и ­
чество витам инов, м и к р о - и м а кр о эл е м е н то в , о р га н и ч е ски х  ки с­
лот, аро м а ти че ски х  и д р у ги х  ценны х вещ еств, и м е ю щ и х  б о л ь ­
ш о е  значени е  для со хр а н е н и я  зд о р о в ь я  и п овы ш ения  р а б о то ­
с п о со б н о сти  человека . М н о ги е  плод ы  и я годы  с давних вр е м е н  
и сп о л ьзую тся  в л е ч е б н о м  и д и е ти ч е ско м  питании. О ни  явл я ю т­
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ся важ ны м  и ц енны м  р е з е р в о м  в ул уч ш е н и и  качественной  с т р у к ­
тур ы  питания населения, о чем  сказано в П р о д о в о л ь ств е н н о й  
п р о гр а м м е  СССР.

В п р е д л а га е м о м  сп р а во чн и ке  п р и в о д и тся  описани е  138 видов 
из 30 р о д о в  лесны х плод ов  и ягод , наиболее  р а сп р о стр а н е н н ы х 
в наш ей стране  и и м е ю щ и х  б о л ь ш о е  хо зя й стве н н о е  значение. 
О п и сы ваю тся  их ареал, б и о л о ги я , р е сур сы , хи м и ч е ски й  состав, 
пищ евая и лекарственная  ценность , п е р е р а б о тка  и р е ц е п тур а . 
Рассказывается вкр а тц е  о вы ращ ивании на са д о во м  п р и уса д е б ­
ном  участке  р е д к и х  пока  ещ е  в к у л ь ту р е  ценны х видов п л о д о в о - 
я го д н ы х р астени й : об л е п и хи , л и м о н н и ка , а кти нид и и  и ж и м о л о сти . 
П р и во д и тся  м и н и м у м  правовы х знаний, к о то р ы м  д о л ж н ы  вла­
деть  л ю б и те л и  сб о р а  ягод. В п р и л о ж е н и и  даны  таблицы  с р е д ­
них ср о к о в  ц ветения  и со зр е ва н и я  лесны х п л о д о в  и я год , их 
х и м и ч е с к о го  состава, с о д е р ж а н и я  витам инов, м а к р о - и м и к р о э л е ­
м ентов .

П р е д и сл о ви е , р азд ел ы  « А реал » , «Б иология» , «Ресурсы », «Ред­
кие  виды  п л о д о в о -я го д н ы х  растени й  на са д о во м  участке», «П ра­
вовой м и н и м у м  д л я  с б о р щ и к а  ягод» , прил . 1 написаны  
Ю . И. С м и р н я ко в ы м , р азд ел ы  « Х и м и че ски й  состав», « П ищ е­
вая ценность» , « П е р ер а б о тка  и р е ц е п тур а » , « К о р о тк о  о витам и­
нах и м и кр о эл е м е н та х» , прил . 2 и 3 —  А . К. К ощ еевы м .

О тзы вы  о кн и ге  п р о си м  направлять по а д р е су : 101000, М о сква , 
Ц е н тр , ул . К ирова , 40а, изд ательство  «Л есная п р о м ы ш л е н н о сть» .



АБРИКОС
(Armeniaca M ill.)

В этом  р о д е  сем ей ства  р о зо ц в е тн ы х  насчи­
ты вается 8 д и к о р а с ту щ и х  видов, р а сп р о стр а н е н н ы х в А зи и  и 
на Кавказе. Из них 3 вида встр е ча ю тся  в СССР.

АБРИ КОС ОБЫКНОВЕННЫЙ, ИЛИ Ж ЕРДЕЛА  
(A. vulgaris Lam.)

А р е а л .  В стречается в горах  С р е д н е й  А зи и  (З ападны й и 
В осточны й Т ян ь -Ш а н ь ) и на Кавказе, растет п р е и м у щ е с тв е н н о  
на кам ени сты х участках, по  краям  осы пей, на ю ж н ы х  склонах 
го р  с щ е б н и сты м и  п очвам и  в виде о д и н о чн ы х  д е ревьев , и н о г­
да н е б о л ь ш и м и  гр уп п а м и , так что  естественны е заросли  нельзя 
назвать а б р и ко со в ы м и  лесам и или р о щ а м и . Г о р а зд о  б о л ь ш е  в 
этих м естах п р о и зр а ста е т о д и ч а в ш е го  абрикоса , о тл и ч а ю щ е го ся  
ш и р о к и м  р а з н о о б р а з и е м  ф о р м .

Б и о л о г и я .  П редставляет со б о й  д е р е в о  вы сотой от 3 д о  
17 м и то л щ и н о й  ствола 30 (и н о гд а  д о  80) см , с о к р у гл о й , пл ос­
кой  или вы тянутой  к р о н о й ; ветвление  появляется  на вы соте 
2 м . К ора  се р о в а то -б ур а я , с п р о д о л ьн ы м и  тр е щ и н а м и ; по б е ги  
кр а сн о в а то -ко р и ч н е в ы е , го л ы е , б лестящ и е . Л истья яйцевид ны е 
или о к р у гл ы е , д л и н о й  от 4,5 д о  12 см , ш и р и н о й  2— 11 см . 
Ц ветки  о д и н о ч н ы е , кр уп н ы е , д и а м е тр о м  1,8— 4 см , б е л ы е  или 
р о зо в ы е . П лоды  —  м ясисты е  и со чн ы е  ко стя н ки , о к р у гл ы е , 
часто н е р а в н о б о ки е , сж аты е  с б о ко в , д и а м е тр о м  д о  5 см , р а зл и ч ­
ной о к р а ски  —  от б е л о й  д о  о р а н ж е в о -к р а с н о й , с р у м я н ц е м  
или без него , го л ы е  или б архатисты е, с гр у б о в о л о к н и с то й , со ч ­
ной  и а р о м а тн о й  м я к о ть ю , и м е ю щ е й  го р ько ва ты й  п ривкус . 
М асса плод а  у д и к о р а с ту щ е го  аб р и ко са  от 3 д о  18 г, у  к у л ь ту р ­
н о го  —  5,5— 80 г. С ем ена  п о кр ы ты  п лотной  к о ж у р о й , го р ь ки е , 
ре>йе слад кие . Ц ветет в м а р те — апреле, ещ е д о  распускания  
листьев, плод ы  с о з р е в а ю т  в и ю н е  (д а ж е  с конц а  м ая) —  авгу­
сте . П л о д о н о си ть  начинает с 4— 5 лет, давая ур о ж а й  с о д н о го  
д е р е ва  в ср е д н е м  по 10 кг.

К орневая систем а п р е и м ущ е ств е н н о  пове р хн о стн а я , вдвое  
п р е во схо д я щ а я  ш и р и н у  к р о н ы , в то  ж е  врем я  главны й с т е р ж ­
невой ко р е н ь  д о сти га е т гл уб и н ы  4,5 м. Л учш е  всего  растет на 
х о р о ш о  д р е н и р о в а н н ы х  лёссовы х, сугл инисты х и песчаны х п оч­
вах. Не вы д е р ж и в а е т  засоления и застой ной  влаги. Является 
н аиб ол ее  за сухо усто й чи во й  и ж а р о в ы н о сл и в о й  п л о д о во й  п о р о ­
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д о й , м о ж е т  ж и ть  в таких условиях д о  100— 200 лет, хотя  с р е д ­
няя п р о д о л ж и те л ь н о с ть  ж и зн и  40— 50 лет. А б р и к о с  д о в о л ьн о  
зи м о сто е к , в ы д е р ж и ва ет м о р о з ы  д о  — 27° С, о д н а ко  часто с тр а ­
дает от весенних за м о р о зко в . В естественны х услови ях  р а з м н о ­
ж ается  се м е н а м и , дает п н е в ую  п о р о сл ь , в кул ь ту р е  р а з м н о ж а ю т  
гл авны м  о б р а з о м  п р иви вкам и.

П о м и м о  п л о д о в , ш и р о к о  исп о л ьзуе м ы х в пищ у, б о л ь ш о й  
интерес пред ставл яет д р е веси на  аб р и ко са  —  плотная, твердая, 
те м н о -к р а с н о го  цвета, с ха р а кте р н ы м  м е л ки м  р и с у н к о м . О на 
х о р о ш о  стр о гае тся  и п о л и р уе тся , что делает ее не за м е н и м о й  
д л я  п р о и зво д ства  р а зн о о б р а зн ы х  то ка р н ы х  и стол ярны х и зд е ­
лий, м е л ки х  п о д е л о к , м узы ка л ьн ы х и н стр ум е н то в . Из кам ед и , 
вы д е л я е м о й  ствол ам и и ветвям и, п р и го то в л я ю т  акварельны е 
кра ски , п и щ евой  и л ечебны й клей , специал ьны е чернила. Из ядер  
к о сто ч е к  п о л уч а ю т го р ь к о -м и н д а л ь н о е  эф и р н о е  и ж и р н о е  а б р и ­
к о со в о е  масла, и сп о л ьзуе м ы е  в м е д и ц и н е . С ко р л уп а  сл уж и т 
сы р ье м  для и зго то вл е н и я  а к ти в и р о в а н н о го  угля, туш и. Ц ве ту­
щ ий аб р и ко с  сл уж и т  х о р о ш и м  м е д о н о с о м , д а ю щ и м  сам ы й р а н ­
ний, а и н огд а  и главны й взяток. И спользуется  в д е к о р а ти в н о м  
са д о в о -п а р к о в о м  стро и те л ьстве , в п р и д о р о ж н ы х  насаж д ени ях и 
л есопол осах, в качестве п о д в о я  для  кул ьтур н ы х  со р то в  абрикоса  
и д р у ги х  ко сто ч ко вы х. П редставляет б о л ь ш о й  интерес как ис­
хо д н ы й  м атериал  для  сел екц и и . Введен в к у л ь ту р у  очень дав­
но, за 2000 лет д о  наш ей эры , и с тех п ор  остается сам ы м  л ю ­
б и м ы м  и ш и р о к о  р а сп р о стр а н е н н ы м  п л о д о вы м  д е р е в о м . На 
ю ге  страны  е го  м о ж н о  встретить почти в к а ж д о м  п р и уса д е б ­
ном  саду.

АБРИ КОС СИБИРСКИИ [A. sibirica (L.) Lam.]

А р е а л .  В стречается  в В осточной  С и б и р и  (Д а ур и я ) и на 
Д альнем  В остоке (П р и м о р с к и й  край).

Б и о л о г и я .  П редставляет со б о й  кустарни к или н е б о л ьш о е  
д е р е в ц е , вы сотой д о  2,5 м, с р а сто п ы р е н н ы м и  ветвям и. Листья 
яй ц евид ны е  или о к р у гл ы е  д л и н о й  3— 10 см , ш и р и н о й  2,4— 7 см. 
Ц ветки  о д и н о ч н ы е  или р а сп о л о ж е н н ы е  гр уп п а м и , д о  2 см  в 
д и а м е тр е , р о зо в ы е  или белы е  с р о з о в ы м и  кр а п и н ка м и , м н о го ­
численны е , ра сп уска ю тся  д о  появления  листьев. П лоды  о к р у г ­
лы е, сж аты е  с б о ко в , о п уш е н н ы е , ж е л ты е , чащ е с р у м я н ц е м , 
д и а м е тр о м  1,2— 2,5 см ; м я ко ть  то л щ и н о й  о к о л о  3 м м , сухова­
тая, тверд ая , го р ь ко в а то -ки сл а я , почти  несъ едобная . Я дро  го р ь ­
коватое . Ц ветет в м а р те — мае, плод ы  со зр е в а ю т в и ю л е — авгу­
сте.

Растет по  сухи м  кам ени сты м  ю ж н ы м  го р н ы м  склонам , по 
кр а ям  осы пей, на скалах, ср е д и  р о д о д е н д р о н о в , часто вм есте  
с ябл оней  си б и р ско й . О тличается  и скл ю ч и те л ь н о й  м о р о з о - и



за сухо усто й ч и в о стью , что  делает е го  очень  ценны м  для се л е к ­
ц и о н н о й  раб оты . Ядра ко сто ч е к  и сп о л ьзую тся  как зам енитель  
го р ь к о го  м и нд аля  в ко н д и те р с к о й  п р о м ы ш л е н н о сти  и для  п о л у­
чения вы со ко ка ч е ств е н н о го  те х н и ч е с к о го  масла. О чень д е к о р а ти ­
вен и м о ж е т  испол ьзоваться  в о зе л енени и .

АБРИКОС МАНЬЧЖУРСКИЙ [A. mandshurica (Maxim.) Skvortz.]

А р е а л .  П р оизрастает в ю ж н ы х  районах П р и м о р с к о го  края.
Б и о л о г и я .  Э то  д е р е в о  вы сотой  д о  15 м и то л щ и н о й  

ствола д о  45 см , с те м н о -с е р о й  п р о б к о в о й , гл у б о к о  р а стр е ски ­
в а ю щ е й ся  к о р о й . П о б е ги  гол ы е, зелены е  или б ур ы е . Листья 
я й ц евид ны е  или ш и р о ко о в а л ьн ы е , д л и н о й  6— 15 см , ш и р и н о й  
3— 8 см . Ц ветки  св е тл о -р о зо в ы е  или белы е, д и а м е тр о м  д о
2,5 см , ра сп уска ю тся  ра н ьш е  листьев. П лоды  овальны е или 
о к р у гл ы е , слабо  сж аты е с б о ко в , д и а м е тр о м  д о  2,5 см , м ясисты е, 
ж е л ты е , иногда  с л е гки м  р у м я н ц е м , в о й л о ч н о -о п уш е н н ы е ; м я ­
коть  сочная, сл а д ко вато -ки сл а я  или горьковатая . Я дро го р ь ко е . 
Ц ветет в ап р е л е — м ае, п л о д ы  со зр е в а ю т в и ю л е — августе.

Растет о д и н о ч н о  или гр уп п а м и  ср е д и  куста р н и ко в  по  ска­
листы м  сухи м  ю ж н ы м  скл онам  с о п о к , п р е д п о ч и та е т о свещ енны е  
м еста. К почве м ал о тр е бо ва те л е н , за сухо - и м о р о з о у с то й ч и в . 
П р о д о л ж и те л ь н о с ть  ж и зн и  д о  100 лет и б о л е е ; растет б ы стр о , 
об ладает м о щ н ы м  разви ти е м . В ы сокие ур о ж а и  п о в то р я ю тся  
че р е з  2 года. П л од ы  хоть и съ е д о б н ы е , но по  вкусовы м  данны м  
н е в ы с о к о го  качества, и сп о л ьзую тся  для п е р е р а б о тк и  в п и щ евой  
п р о м ы ш л е н н о сти . Ядра го р ь ки е , м о гу т  сл уж и ть  зам ени телем  
м и нд аля  в ко н д и те р с к о й  п р о м ы ш л е н н о сти . Д ревесина  твердая, 
с кр а с н о -б у р ы м  я д р о м  и красивы м  р и с у н к о м , испол ьзуется  
д л я  п р о и зво д ства  то ка р н ы х  и сто л яр н ы х  изд ели й . Д е к о р а ти ­
вен. О тли чается  ра н н и м  и пы ш ны м  цвете н и е м , п о это м у  п р и ­
м еняется  в зе л е н о м  строи тел ьстве . Я вляется р о д о н а ч а л ь н и ко м  
м н о ги х  з и м о сто й ки х  со р то в  к у л ь ту р н о го  абрикоса.

Ресурсы. З аросли д и к о р а с ту щ е го  аб р и ко са  за н и м а ю т п л о ­
щ адь о к о л о  10 тыс. га. П ри  ср е д н е м  у р о ж а е  500 к г / г  а е ж е го д ­
ный у р о ж а й  пло д о в  составляет п р и м е р н о  5 тыс. т. П р о м ы ш ­
л енны е  садовы е насаж д ени я  аб р и ко са  за н и м а ю т в настоящ ее 
вр е м я  150— 200 тыс. га (в м и р е  —  свы ш е 300 тыс. га). Н аиб оль­
ш ее  р а сп р о стр а н е н и е  и хо зя й стве н н о е  значение  им еет абрикос  
о б ы кн о ве н н ы й .

Химический состав. П лоды  а б рикоса  в п е р в у ю  о ч е р е д ь  —  
поставщ и к калия. В 100 г свеж и х плод ов  а б рикоса  со д е р ж и тся  
калия б о л е е  300 м г, солей м агни я  —  19, ф о сф о р а  —  26, ж е л е ­
з а —  2, кальция —  28 и натрия 30 м г; п е кти новы х вещ еств —  
о к о л о  1 % , а та кж е  о р га н и ч е ски е  кисл оты  (л им о н н а я , винная,
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яблочная). Если го в о р и ть  о кур а ге , то  эти ц и ф р ы  ув е л и ч и в а ю т­
ся во  м н о го  раз. Так, в 100 г кур а ги  с о д е р ж и тс я  калия 1717 м г, 
м агни я  —  105, ф о сф о р а  —  146, ж е л е за  —  12, н а т р и я — 171, 
п р о ви та м и н а  А  —  кар о ти н а  —  3,5 м г, витам ина В , — 0,1,  Вг —  
0,2, РР —  3 и С —  4 м г. К оличество  б елка  д о сти га е т 5 ,2 % , у гл е ­
в о д о в —  66, о р га н и ч е ски х  кисл от 1,5 и н е ж н о й  клетчатки  3 ,2 % . 
К ол ич ество  воды  в к у р а ге  по  с р а в н е н и ю  с ее ко л и че ство м  в 
све ж и х абрикосах ум еньш ается  с 86 д о  20% , а питательность 
п р о д у к т а  возрастает почти в 6 раз. Не м е н е е  ценны  и ядра а б р и ­
косов. В них со д е р ж и тс я  от 30 д о  45%  масла и д о  25— 30%  
белка. К оличество  м и кр о эл е м е н то в  в аб рикосах такж е  д о в о л ь ­
но  велико . М е д и  в разли чны х сортах  —  0,17, м а рганц а  —  0,2, 
никеля —  0,03, титана —  0,2, ванадия —  0,02, м о л и б д е н а  —  0,007, 
стр о н ц и я  —  0 ,5 ; б о р а  —  1,05; а л ю м и н и я  —  3,5 м г в 100 г плод ов. 
А б р и к о с ы  с о д е р ж а т  та кж е  б о л ь ш о е  ко л и че ство  йода.

Пищевая ценность. С удя по  х и м и ч е с к о м у  составу аб р и ко со в , 
м о ж н о  сказать, что  чел овек не сл уч а й н о  испол ьзует их в пита­
нии на п р о тя ж е н и и  ты сячел етий : а б рикосы  м о ж н о  суш и ть  и 
заготовл ять  в п р о к ; они  х о р о ш о  со хр а н я ю тся  в д о м а ш н и х  ус­
ловиях и уд о б н ы  в п о хо д е ; из а б р и ко со в  м о ж н о  б ы стр о  п р и ­
готови ть  пищ у и вкусны й напиток и д р . К р о м е  то го , абрикосы  
бы ли о д н о в р е м е н н о  и пищ ей и л е карством . Д ействие  а б р икосов  
на о р га н и зм  п р о с то  п о р а зи те л ь н о . О ни о б л а д а ю т вы соким и  
вкусо вы м и  качествам и, б ы стр о  у то л я ю т  чувство гол од а , о б о га ­
щ а ю т о р га н и зм  витам инам и и б и о эл е м е н та м и , ока зы ва ю т л е ч е б ­
ный эф ф ект п ри  це л о м  р я д е  б о л е зн е й , д е л а ю т чел овека  б о д ­
р ы м , сил ьны м  и р а б о то сп о со б н ы м . Э то х о р о ш о  м о ж н о  п р о ­
след ить  на ж и те л я х  н е б о л ьш о й  п р о в и н ц и и  Х унза  в И ндии , где  
п р о ж и в а е т  неб ольш ая  наро д н о сть , ч и сл е н н о сть ю  д о  40 тыс. че­
ловек. Д о л и н у  Х унза назы ваю т о а зисом  м о л о д о сти  и счастья. 
Там л ю д и  не б о л е ю т, д л и те л ьн о  со хр а н я ю т  м о л о д о сть  и р а б о ­
то сп о со б н о сть , д о ж и в а ю т  д о  110— 120 лет. И по  со о б щ е н и я м  
наш их и з а р уб е ж н ы х  авторов (Ю . С. Н иколаев и Е. И. Н илов, 
1973; К ур ц м е н  и Г о р д о н , 1982), ж и те л и  этой д о л и н ы  питаю тся  
в о сн о вн о м  сы р ы м и  ф р укта м и , к у к у р у з о й  и овечьим  сы р о м . 
Ф р у к ты  для питания ср ы ва ю т с д е р е вье в . Ранней весной, ко гд а  
нет свеж их ф р укто в , они почти н и ч е го  не едят и то л ько  о д и н  
раз в день  п ью т напиток из суш ены х аб р и ко со в . У ж и те л е й  
этой д о л и н ы  а б р и к о с ы — сам ы й почетны й  п р о д у к т . У них д а ж е  
есть п о го в о р к а  на этот счет: «Твоя ж е н а  не п о й д е т за то б о й  туда, 
гд е  не п л о д о н о сят а б рикосы » . М е д и ц и н ска я  газета сообщ ала 
в 1965 г., что пакистанские  иссл едовател и счи та ю т основой  
д о л го л е ти я  ж и те л е й  Х унза  абрикосы .

Н аибольш ая п р о д о л ж и те л ь н о с ть  ж и зн и  ж и те л е й  Х унза 1 50 лет. 
Если считать н е к о то р ы е  циф ры  н е д о ста то чн о  то ч н ы м и  или т р у д ­
но  п о д д а ю щ и м и с я  п р о в е р к е , то, в е р о я тн о , д о ста то ч н о  и то го  
доказательства , что  л ю д и  у м и р а ю т  в ср е д н е м  в 90 лет. Вполне
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понятн о , что в со хр а н е н и и  зд о р о в ь я  играет рол ь  целы й р я д  
ф а кто р о в , но  а б р и ко сы  являю тся  о д н и м  из сущ ественны х.

А б р и к о с ы  в к л ю ч а ю т в рацион  питания при  заб олевании с е р д ­
ца, о со б е н н о  с н а р уш е н и е м  ритм а , при хр о н и ч е ски х  за б о л е ­
ваниях поче к, с о п р о в о ж д а ю щ и х с я  о те ко м . Л ицам , стр а д а ю щ и м  
а то н и че ски м и  запо р а м и , ги п е р то н и ч е с к о й  б о л е з н ь ю , т у б е р к у ­
л е зо м , полезны  абрикосы .

Переработка и рецептура. С пособы  использования а б р и к о ­
сов в питании весьм а р а зн о о б р а зн ы . Из м яко ти  плод ов  м о ж н о  
п р и го то в и ть  к о м п о т , варенье, м а р м е л а д , пастилу, д ж е м , п ю р е , 
начинки , соки  и си р о п ы , кисели и п овид л о , ф р укто в ы й  чай, 
ку р а гу , вина и л и ке р ы , а из сем ян  —  м асло . О тд е л ь н ы е  сорта  
аб р и ко со в  м о ж н о  м ари новать, квасить и солить п о д о б н о  м ас­
линам .

Мармелад из абрикосов. Абрикосы вымыть, дать стечь воде, очистить 

от кожицы и косточек, положить в миску вместе с сахаром. Хорош енько 
перемешать деревянной ложкой, чтобы растворился весь сахар, и выложить 

в таз для варенья. Подержать на слабом огне, а затем поместить на силь­

ный огонь и варить, помешивая деревянной лопаточкой. Если мармелад не 

пускает сока, значит, он готов.

На 1 кг абрикосов —  600 г сахара.

Мармелад из абрикосов в кожице. Спелые абрикосы вымыть, разло­
мать на половинки, вынуть косточки. Положить вместе с сахаром в таз. Варить, 

все время помешивая, пока в меру не загустеет, горячим положить в банки, 

покрыть пергаментной бумагой и завязать.
На 1 кг абрикосов —  500 г сахара.

Варенье из сухих абрикосов. Сухие абрикосы перебрать, сложить в миску 
и залить холодной водой. Дать постоять минут 15. Затем промыть холодной 

водой 3 раза, опять залить водой и дать постоять около 6 ч. Из абрикосов
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вынуть косточки, расколоть их, вынуть ядра. Сами плоды нарезать неболь­
шими дольками. Воду, в которой они были, процедить через сито или м ар­

лю, насыпать в нее сахарного песка и сварить сироп. В кипящий ключом 
сироп бросить абрикосы, нарезанные дольками, и ядра и варить 9— 10 мин. 
Ц едру апельсина или мандарина нарезать очень тонкой соломкой, положить 
в кипящее варенье и варить еще около 10 мин. Варенье готово.

На 500 г сушеных абрикосов (кураги) —  1 кг сахарного песка, 3,5— 4 ста­
кана воды, цедры 1 апельсина или 2 мандаринов.

Варенье из спелых абрикосов. 1 л чистой известковой воды, тарелка зре­
лых абрикосов, 1 кг сахара, 1 стакан воды и сок половины лимона.

Средней величины абрикосы очистить от кожицы и поставить на 2— 3 ч 

в известковую воду. Вымыть несколько раз в холодной воде. Косточки выни­
мать, держа абрикос в левой руке, а правой выталкивать косточку палоч­

кой, которую  вводить со стороны стебля. Дать стечь. Приготовить сироп, по­

ложить абрикосы, дать прокипеть 2— 3 раза и снять. Дать постоять 15 мин, 

снова поставить на огонь и варить, снимая пену, по^а не загустеет. Когда ва­
ренье будет почти готово, прибавить ванили, сок половины лимона и очи­

щенные косточки.

Варенье из зеленых абрикосов. Глубокая тарелка с верхом зеленых аб­

рикосов, 1 кг сахара, 3 стакана воды, сок от половины лимона.
Абрикосы с еще несформировавшейся косточкой проткнуть в длину и 

ширину толстой иголкой и бросить в миску с холодной водой. Положив абри­

косы в марлю, опустить в кипяток, дать закипеть, вынуть, быстро промыть в 
нескольких водах и дать стечь. О тдельно развести сахар в 3 стаканах воды в тазу 

на краю плиты. Когда сахар растворится, переставить таз на сильный огонь и 

варить, пока сироп не начнет густеть. Положить абрикосы и сок от половины ли­

мона, снять таз с плиты, дать постоять 4 ч, пока фрукты не пустят сок, и снова по­
ставить на сильный огонь. Снимать пенку и пробовать готовность.

Варенье из абрикосов с ядрами. Абрикосы промыть в холодной воде, 
сделать надрезы, вынуть косточки. Косточки расколоть, ядра вставить в отвер­

стия абрикосов. Сварить сироп. В миску положить уже готовые абрикосы с 
ядрами и залить их сиропом. На следую щий день слить сироп из миски, про­

кипятить, опять залить им абрикосы и дать постоять еще сутки, И только на 

третий день абрикосы, которые лежали в сиропе, надо сварить до готовности. 

В готовом виде абрикосы и сироп всегда прозрачны.
На 1 кг абрикосов— 1,5— 2 стакана сахарного песка, 2 стакана воды.

Варенье из абрикосов по-венгерски. Спелые абрикосы положить в кипя­

щ ую  воду, выдержать до нового закипания, вынуть из воды, переложить на 

сито, дать стечь воде и охладить абрикосы, затем с пом ощ ью  ножа снять с 
плодов тонкую  кож ицу, переложить в фаянсовую глубокую  миску, пересы­
пать каждый слой сахарным песком из расчета 1 кг сахара на 1 кг абрико­
сов, закрыть крышкой и поставить в холодное место. На следую щий день 

варить 20 мин, считая от закипания. Разлить в стеклянные банки и поставить 
на пар на 20— 25 мин. Для улучшения вкуса м ож но добавить на каждую  бан­

ку 5— 10 зерен абрикосов.
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Ф руктовый масседуан. Это старинное блю до надо начинать готовить за 
сутки до подачи на стол. Взять смесь малины, смородины, вишни и абрикосов. 
М ож но  добавить клубнику или дыню. Ягоды перебрать, удалить плодоножки, 
из абрикосов —  косточки. Из вишен —  также убрать косточки. Ягоды и фрукты 
поместить в отдельные тарелки, постепенно складывать по одной ложке всех 

ягод в стеклянную банку и засыпать сахарным песком. Оставить ф руктовую  
смесь в комнате до растворения сахара, затем вынести на лед. Подавать в 

холодном виде прямо со льда в хрустальных бокалах.

Абрикосовое суфле. В кастрю лю  положить 1 столовую ложку масла, 2 сто­
ловые ложки картофельной муки, 4 ложки сахара, 6 желтков, 1,5 стакана 

сливок, 1 стакан протертых абрикосов, сваренных без сахара. Все это взбить 
на огне, затем снять с огня и прибавить соку из половины лимона и продол­

жать взбивать до остывания. После этого прибавить белки, взбитые в густую  

пену, положить все в ф орм у суфле и поставить в чуть теплую печь. Запе­

кать до поднятия и подрумянивания. Сразу ж е подавать.

Пудинг с абрикосами (по-английски). Абрикосы освободить от косточек 

и варить в слабом сахарном сиропе, затем добавить к ним измельченные 

косточки из тех ж е абрикосов, перемешать с мякотью и варить до нужной 

густоты. Пудинг формировать в виде шара. Для этого готовое сдобное 

тесто раскатать тонким сочнем, на него уложить абрикосовую начинку, пол­

ностью закрыть тестом, сделать шар величиной с кулак, завязать его в чистую 

хлопчатобумажную  ткань и варить 1,5 часа в кастрюле подвесив шар на 
палку. Подавать пудинг на тарелке, полив его абрикосовым соусом.

Торт с абрикосами. Приготовить толстый сочень из сдобного теста, сделать 

у него загнутые края высотой 2 см и уложить на него свежие плоды абрикоса 

без косточек, вверх разрезом, посыпать сахаром (дважды) и запечь в духов­

ке. Когда торт будет готов, снять его с листа и дважды посыпать сахарной 

пудрой.

Холодное из абрикосов. Взять 1 кг абрикосов, вынуть из них косточки, 
поместить абрикосы в кастрюлю, добавить 20  г сахара, вылить стакан воды и 

варить 15 мин при постоянном помешивании. Протереть через сито и вынести 

на лед. Перед подачей смешать со сливками (1 л), взбить и сразу ж е подавать 

в охлажденном виде. О тдельно подавать бисквиты.

Абрикосовое повидло. Спелые абрикосы освободить от косточек, протереть 

через сито, варить с сахаром в пропорции 1:1 в течение 20 мин, разлить в 
стерильные стеклянные банки (на 0,5 л), закрыть крышками и поставить на 

хранение в прохладное место.

Кисель из абрикосов (диетический). Из промытых и отобранных абрикосов 

удалить косточки, уложить в кастрюлю и кипятить 5 мин, протереть через сито, 
вместе с отваром добавить сахар, довести до кипения, влить разведенный крах­

мал и вновь довести до кипения.
На 200 г абрикосов—  120 г сахара, 40 г крахмала и 0,8 л воды.

Кисель из кураги. На 200 г кураги —  200 г сахара и 1,5 л молока. Курагу 
предварительно отварить в небольшом количестве воды, протереть через сито,



добавить молоко, прокипятить 5— 6 мин, ввести разведенный м олоком  крах­
мал, довести до кипения и разлить в вазочки или креманки.

Такой кисель готовят для диетического питания.

Компот из абрикосов. Вымытые абрикосы залить в кастрюле водой, до­
вести до кипения, очистить от кожицы, разрезать пополам, удалить косточки. 

В воду, которой были залиты абрикосы, добавить сахар, положить косточки 
и варить 5— 6 мин. Из готового сиропа удалить косточки, добавить лимонную  
кислоту, довести до кипения, положить в кипящий сироп разрезанные абри­
косы и варить еще 5— 10 мин.

На 1 л компота —  350 г абрикосов, 150 г сахара и 1 г лимонной кислоты.

Самбук из абрикосов. Из промытых абрикосов удалить косточки, залить 

горячей водой и варить 15 мин, протереть через сито, добавить сахар, охла­
дить на льду, соединить с яичным белком и взбить до образования пышной 

массы. В подготовленную  массу влить раствор желатина, нагретый до 50° С, 
перемешать и разлить в вазочки. Подавать с сиропом, приготовленным из 
120 г малины, 100 г сахара и 100 г воды.

Для приготовления 1 л самбука —  650 г абрикосов, 150 г сахара, 20 г ж е­
латина и белок 1-яйца.

Кайса. Снять с косточки мякоть абрикоса и поместить в нее ядро того 

ж е абрикоса. Пищевые достоинства кураги увеличиваются во м ного раз.

Пай. 250 г муки, 140 г масла, или свиного сала, 5— 6 столовых ложек 
холодной воды, на кончике ножа соды, щепотка соли, 1 ж елток для смазы­

вания. Начинка: 500 г яблок, абрикосов или клубники посыпать лож кой круп­

чатки, молотых сухарей или бисквитных крош ек и смешать с 100— 120 г сахара, 
в зависимости от того, насколько кислы ягоды.

Смешать муку, соль и соду на доске. Покрошить ж ир, смешать его с 

мукой, как для мучной обсыпки, затем сделать посередине углубление, в ко­

торое влить холодную  воды, и быстро замесить тесто. Тесто не мять о доску, 
как обычно, а сбивать руками. Из теста раскатать 2 неодинаковых по вели­

чине пласта, большим пластом обложить форму. Тесто на дне наколоть вилкой 

и уложить фрукты. Из остального теста нарезать узкие полосы и сделать 

на пироге решетку. Решетку смазать яйцом. Пирог испечь в горячей духовке.

Абрикосовый напиток с яичным ж елтком. В шейкер поместить 1 яичный 
желток, прибавить 2— 3 кубика льда, 50 г абрикосового сока, 100 г вишневого 

морса и быстро взбить. Подавать сразу после приготовления.

Абрикосовый джулеп. Поместить в стакан веточку свежей мяты, добавить 
2 столовые ложки воды и в течение 2 мин разминать мяту ложкой. Затем 

мяту удалить. Стакан на 2 /3  наполнить толченым льдом, добавить 50 г абрико­
сового сока и 20 г лимонного сока, сверху положить 2 столовые ложки перси­

кового компота.

Абрикосовый физ (игристый напиток). Сок 1 лимона, 2 яичных белка, 

3— 4 кубика пищ евого льда перемешать в шейкерё в течение 2 мин, затем 

добавить газированную воду до объема 2 стаканов.

Абрикосовый флип. Ж елток 1 яйца, 20 г ванильного сиропа, 50 г абрико­
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сового сока, 100 г молока, 10 г сливок смешать в миксере в течение 1 мин и 

подавать в бокале.

Сироп абрикосовый. Зрелые промытые абрикосы залить кипятком, выдер­
жать в нем 5— 6 мин, воду слить, с абрикосов снять кожицу, удалить косточ­

ки, размять деревянным пестиком в фарф оровом блюде до кашицеобразной 
массы, из косточек достать ядрышки, измельчить их на мясорубке, прибавить к 

мякоти, засыпать сахаром, дать постоять 2 ч, добавить 2 стакана кипяченой 
воды на 1 кг массы, оставить еще на 1 ч и процедить. Полученный сок 

влить в сахарный сироп из 1 кг сахара и 3 стаканов воды. Прокипятить в течение 

5 мин. Разлить в бутылки.

Сок абрикосовый с мякотью. Спелые промытые абрикосы поместить в каст­

рю лю , налить стакан воды, а затем закрыть крышкой и нагреть в течение 

15 мин. Охладить, удалить косточки, мякоть протереть через сито, добавить 

сахар из расчета 200 г на 1 кг абрикосов. Снова нагреть, но не кипятить, раз­

лить в бутылки и закупорить.

Суфле из абрикосов. Из промытых абрикосов удалить косточки, абрикосы 

варить в воде 5 мин, протереть, добавить сахар, перемешать, добавить белки, 

взбить до вспенивания, уложить горкой на сковородку и запекать в жарочном 

шкафу при температуре 200° С в течение 15 мин. Посыпать сахарной пудрой и 

подавать с холодным молоком.
На 1 кг суфле —  700 г абрикосов, 400 г сахара и 30 яичных белков.

Зефир абрикосовый. Промытые абрикосы сварить и протереть через сито. 

В полученное пюре всыпать сахар и варить до загустения. Взбить белки и соеди­
нить с кипящим абрикосовым пюре. Добавить растворенный в воде желатин, 

размешать, переложить в кондитерский мешок, затем выпустить массу в ва­

зочки или креманки, охладить. При подаче полить фруктовым соком или сиро­

пом и добавить 1 чайную ложку вина (кагора).
На 200 г абрикосов —  белок 3— 4 яиц, 120 г сахара и 4 г желатина.

Ф руктовый чай с абрикосами. Сушеные абрикосы поджарить, добавить 

сушеную и подж аренную  морковь, сушеные ягоды смородины. Составные части 

перемешать и использовать для заварки.
На 1 кг абрикосов —  0,5 кг ягод смородины и 0,5 кг сушеной моркови.

Абрикосовый отвар. В большой кастрюле (на 3— 5 л) сварить 1 кг сухих 

абрикосов. Ж идкость слить в бутылки или графины, охладить и пиТь в течение 
2— 3 дней. Такой напиток богат микроэлементами и витаминами.

Каурма. Это абрикосы, уваренные с бараньим ж иром . Сочетание жира 

с абрикосами способствует его более полному и легкому усвоению. Блюдо 

высококалорийно и питательно.

Пирожки с курагой. Промытую курагу отварить в небольшом количестве 

воды 5— 6 мин, вынуть из воды, порубить сечкой, перемешать с равным ко- 
личеством отваренного риса и использовать в качестве начинки для пирож ­

ков.

Абрикосы, запеченные в тесте. Свежие абрикосы промыть, удалить косточ­
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ки, наколоть абрикосы на вилку, обмакнуть в приготовленное сдобное тесто и вы­
пекать в кипящем жире.

Абрикосовый десертный напиток. Влить в ф уж ер 50 г сахарного сиропа, 
20 г лим онного сока, 50 г абрикосового сока и 80 г газированной воды. 
Добавить 2 кубика пищ евого льда и подавать.

М олочный напиток с абрикосами. Абрикосы промыть, очистить от косто­
чек, залить холодной водой, поставить на огонь и варить, пока они не станут 

мягкими. Затем снять с огня и протереть сквозь сито. В полученную массу 
всыпать сахарный песок, перемешать и оставить на 0,5— 1 ч. М олоко вскипя­

тить и охладить, после чего смешать со сливками, влить в протертые абри­
косы, добавить мелко нарубленный пищевой лед и поставить в холодильник или 

ледник. Подавать напиток сильно охлажденным. К напитку м ож но подать пе­
ченье или бисквиты.

На 6 порций —  0,5 кг абрикосов, 0,25 л молока, 0,25 л 10%-ных сливок, 
1 /3— 1/2 стакана сахарного песка (по вкусу), 0,5 л воды, 40— 60 г пищевого 
льда.

Абрикосовый напиток с ж елтком. Выбить в шейкер желток куриного яйца, 
влить абрикосовый сок и вишневый морс, добавить пищевой лед и быстро и 

сильно смешать, чтобы смесь хорош о вспенилась. Напиток сразу ж е подавать.

На 1 п о р ц и ю —  1/3 стакана абрикосового сока, 1 /2  вишневого морса, 1 яич­
ный желток, 2— 3 кубика пищ евого льда.

Десертный напиток «Нептун». В миксер влить предварительно хорош о 
охлажденный абрикосовый компот с соком и кипяченую воду, сахарный песок 

и взбивать в течение 30 с. При подаче на стол в каждую  порцию  коктейля 
добавить небольшое количество сока из лимона и немного измельченной цедры.

На 4 порции —  2 стакана консервированного абрикосового компота с со­

ком, 1 лимон, 0,25 л холодной кипяченой воды, 2— 3 чайные ложки сахарного 
песка.

Студенческий напиток. В хорош о прогретый стакан выбить желток куриного 

яйца, влить абрикосовый сок и перемешать, а затем при непрерывном по­

мешивании добавить горячую  кипяченую воду. Подавать напиток в горячем 
виде.

На 1 порцию  —  1 /4  стакана абрикосового сока, 1 яичный желток, 2 /3  стака­

на горячей кипяченой воды.

Горячий абрикосовый напиток. М олоко вскипятить и горячее смешать с 
йогуртом или ряженкой, а затем при непрерывном помешивании добавить 

абрикосовый сок и хорош о размешать. Напиток сразу же подавать.

На 1 порцию  —  1 /4  стакана абрикосового сока, 1 /2  стакана горячего молока,
1 /4  стакана ряженки.

Коктейль «Ю питер». В миксер положить сливочное морож еное, влить абри­
косовый сок и холодное м олоко и хорош о взбить. Полученную смесь осторож ­

но, чтобы не повредить сахарный ободок, влить в бокал. Сверху положить 

взбитые сливки.
На 1 п о р ц и ю — 2 столовые ложки абрикосового сока, 1/4 стакана холод-
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ного пастеризованного молока, 20 г сливочного м орож еного, 10 г взбитых 
сливок. 4

Абрикосовый газированный коктейль. В миксер положить м ороженое, влить 
абрикосовый сироп, газированную или минеральную воду и взбивать в тече­
ние 1— 2 мин. Коктейль сразу же подавать. Его м ож но подавать и с кубиками 

пищ евого льда.
На 1 порцию  —  2 столовые ложки абрикосового сиропа, 50 г молочного 

или молочно-ф руктового м орож еного, 1/2  стакана газированной или минераль­

ной воды (например, нарзана).

Молочно-абрикосовый коктейль. В миксер положить м орож еное, влить аб­

рикосовый сироп, холодное м олоко и взбивать в течение 1— 2 мин, так чтобы 

смесь хорош о вспенилась. Коктейль сразу ж е подавать.

На 1 порцию  —  2 столовые ложки абрикосового сиропа, 25 г м олочного или 

м олочно-ф руктового м орож еного, 3 /4  стакана холодного пастеризованного 
молока.

Абрикосовый коктейль с поплавком. В миксер положить 25 г м орож еного, 
а остальное м орож еное оставить на поплавок. Затем влить абрикосовый сироп, 

холодное м олоко и взбить в течение 1— 2 мин, так, чтобы смесь хорош о 

вспенилась. Перед подачей на стол в ф уж ер с коктейлем сверху положить 
оставшийся кусочек м орож еного.

На 1 порцию  —  2 столовые ложки абрикосового сиропа, 50 г м олочного 

м орож еного, 1 /2  стакана холодного пастеризованного молока.

Абрикосовый гоголь-моголь. Разбить свежие куриные яйца и отделить 

желтки от белков. Ж елтки взбить до образования густой массы лимонного 

цвета, а белки до образования крутой пены. Во взбитые желтки всыпать 
щ епотку соли и, продолжая взбивать, добавить сахарный песок и абрикосовый 

сок. Затем при непрерывном помешивании влить холодное м олоко и холод­

ную  кипяченую воду и перемешать. Приготовленную смесь слить в предва­

рительно взбитые белки. Перед подачей на стол гоголь-м оголь посыпать 

сверху натертым мускатным орехом.

На 4— 5 порций —  1 /2  стакана абрикосового сока, 2 яйца, 3 столовые ложки 
сахарного песка, 2 стакана холодного молока, 1/2  стакана холодной кипяче­

ной воды, щепотка соли, 1— 2 чайные ложки натертого мускатного ореха.

Десертный напиток «Абрикосовый крем». Миндаль очистить, ошпарить ки­

пятком, снять оболочку, положить в миксер, влить воду и размельчить до 
получения однородной массы. Затем добавить нарезанные на небольшие ку­

сочки абрикосы, сухой бисквит, сахарный песок, молоко, йогурт или ряженку 

и взбивать в течение 2 мин. Напиток сразу же подавать. Сверху м ож но по­

ложить взбитые сливки.
На 4 порции —  3 свежих или консервированных абрикоса, 200 г неочищен­

ного сладкого миндаля, 3 столовые ложки размельченного сухого бисквита,

2— 3 чайные ложки сахарного песка, Г1/ г  стакана пастеризованного молока, 

1 */4 стакана йогурта или ряженки, 1 /2  стакана воды.

АйС-крим «Орбита». В высокий бокал или стакан положить сливочное м о­

15



рож еное, добавить абрикосовый сок, консервированные абрикосы и залить яб­
лочным морсом. Айс-крим не размешивают!

На 1 порцию  —  1 столовая ложка абрикосового сока, 50 г сливочного м о­

рож еного, 50 г консервированных абрикосов, 1 /3  стакана яблочного морса.

Абрикосовый фраппе. В миксер положить молочное морож еное, влить 
абрикосовый сироп и холодное м олоко и хорош о взбить. Фраппе м ож но 
украсить сверху ягодами, дольками фруктов, орехами или взбитыми сливками.

На 1 порцию  —  1 столовая ложка абрикосового сиропа, 75 г м орож еного, 
1 /4  стакана холодного пастеризованного молока.

АЙВА
(Cydonia M ill.)

В этом  р о д е  сем ейства  р о зо ц в е тн ы х  всего  
1 вид —  а й в а  п р о д о л г о в а т а я ,  и л и  о б ы к н о в е н н а я  
(С . o b lo n g a  M ill . ) .  М е стн ы е  названия: б о д р я н а , гуни , пигва, ци - 
д они я .

А р е а л .  В наш ей стране  айва р а сп р о стр а н е н а  в В осточном  
П р е д ка вка зье  (д о л и н ы  н и ж н е го  течения  р. Терека, западное  п о ­
б е р е ж ь е  К а сп и й ско го  м о р я , д о л и н ы  с р е д н е го  и н и ж н е го  те ­
чения р. К уры , н и ж н е го  течения  р. А ракса , Л е н ко р а н ь , А ста- 
р и н ски й  р а й о н ) и в С р е д н е й  А зи и  (в Т ур км е н и и ). На Кавказе 
встречается  о б ы ч н о  вм есте  с д р у ги м и  д и к о п л о д о в ы м и  на сухих 
почвах, часто растет та кж е  по  б е р е га м  зарастаю щ и х в о д о е м о в , 
н е р е д к о  растет на вы р убка х. Вблизи Д е р б е н та  заходи т в го р ы  
д о  вы соты  500 м над ур о в н е м  м о р я .

Б и о л о г и я .  А йва пред ставл яет со б о й  ли сто п а д н о е  д е р е в о  
вы сотой  д о  8 м или куста р н и к , с п о д н и м а ю щ и м и с я  к о со  вверх 
ветвям и. К ора те м н о -се р а я , кр а сн о ва то -б ур а я  или че р н о в а то - 
ко ричневая. Л истья яйц евид ны е, р е ж е  ш и р о ко эл л и п ти ч е ски е  или 
о к р у гл ы е , те м н о -зе л е н ы е , д л и н о й  от 5 д о  15 см , ш и р и н о й  д о
7,5 см , ра сп о л а гаю тся  о ч е р е д н о . Ц ветки о б ы ч н о  о д и н о ч н ы е , 
б ел ы е  или б л е д н о -р о з о в ы е , кр уп н ы е , д и а м е тр о м  4— 5,5 см.

П лоды  я б л о ко о б р а зн ы е , чащ е гр у ш е в и д н ы е  или ш а р ови д ны е, 
н е р е д к о  туп о р е б р и сты е , в м о л о д о м  возрасте  в о й л о ч н о -о п у ш е н ­
ны е, п о з ж е  гол ы е, л и м о н н о -ж е л ты е , красноваты е сб оку , и н огд а  
с б у р ы м и  то ч ка м и , кр уп н ы е , д л и н о й  2,5— 3,5 см  и м ассой д о  
200 г (у  кул ь тур н ы х  со р то в  дл ина  плод ов составляет 5— 12 см , 
а масса —  д о  1 кг, у н е к о то р ы х  со р то в  д а ж е  д о  3 кг), с тв е р д о й  
а р о м а ти ч е ско й  в я ж ущ е й  м я к о ть ю , ки сл о ва то го  или сл аб осл ад ­
ко в а то го  вкуса. Ц ветет в м а е — ию не, п л о д ы  с о з р е в а ю т  в с е н ­
тя б р е  —  ноябре .
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А йва п р о и зр а ста е т на песчаны х, алл ю виальны х, затопл яем ы х 
б о л о тн ы х  почвах, кр а сн о зе м а х  и ч е р н о зе м а х . Н аибольш ий у р о ­
ж ай  дает на тяж е л ы х сугл инках, вм есте  с тем  на супесчаны х 
почвах начинает ра н ьш е  п л о д о н о си ть . М о ж е т  расти д о л го е  врем я  
п ри  нед о ста тке  влаги и без о р о ш е н и я , п е р е н о си т и сил ьное  
п о ч в е н н о е  п е р е ув л а ж н е н и е . На сухих  почвах плод ы  айвы вы­
р а стаю т м е л к и м и  и сухи м и , а на влаж ны х —  б о л е е  сочны м и , 
но  и м е ю т в я ж ущ и й  вкус. С ве то л ю б и ва  и ж а р о усто й чи ва . Раз­
м н о ж а е тся  п о севом  сем ян , о тп р ы ска м и , о тв о д ка м и  и л етним и  
ч е р е н ка м и . Ж и в е т  д о  70 лет, о б и л ь н о  п л о д о н о си т  30— 50 лет.

Д реве си н а  тверд ая , красивая, св е тл о -ж е л та я  или р о з о в а то ­
ж е л т о го  цвета, очень  х о р о ш о  п о л и р уе тся , испол ьзуется  для 
п р о и зв о д ств а  то ка р н ы х , сто л яр н ы х  и р е зн ы х  изд елий, на м е л ки е  
п о д е л ки . С л и зью  из сем ян  и н о гд а  п о л ь зую тся  в те ксти л ьн о й  
п р о м ы ш л е н н о с ти  для наведени я  лоска  на ткани. Является х о р о ­
ш им  м е д о н о с о м . О т айвы о б ы кн о в е н н о й  вы в е д е н о  б о л ь ш о е  к о л и ­
чество  кул ь тур н ы х  с о р то в , к о то р ы е  развод ятся  в М ол д а ви и , 
К р ы м у, на ю ге  У кр а и н ы , на Кавказе, в А стр а ха н ско й  и Гурьев­
ско й  областях, С р е д н е й  А зии . И спользуется  та кж е  как д е к о р а ­
ти вное  растение , вводится  в п о л езащ и тны е  полосы  в ю го -в о с т о ч ­
ных районах страны .

Ресурсы. Н а иб ол ьш ие  запасы  а'йвы с о с р е д о то ч е н ы  в Т ур к ­
м ен и и  и на Кавказе. Точны х данны х о ресурсах  нет.

Химический состав. В плодах айвы 8 7 ,5%  воды , 0 ,6%  б ел ков , 
о к о л о  9%  у гл е в о д о в  (м о н о - и д и са ха р и д ы ), 1,5%  клетчатки , 
0 ,9 %  о р га н и ч е ски х  кисл от, д о  1,2%  п екти новы х вещ еств, 0 ,8%  
золы . В 100 г съ е д о б н о й  части со д е р ж и тс я  14 м г натрия, 144 м г ка­
лия, 23 м г  кальция, 14 м г м агни я , 24 м г ф о сф о р а , 3 м г ж ел еза . 
Из витам инов о б н а р у ж е н ы : С (23 м г % ), кар о ти н  (0,4 м г% ), 
Bi (0,02 м г% ), BL> (0 ,04 м г% ). К о л и ч е ство  P-активны х вещ еств 
ко л еб л ется  от 300 д о  700 м г% .

Пищевая ценность. П лоды  айвы и сп о л ьзую т св е ж и м и  (в пе­
че н о м  виде), в ко м п о та х , к о н с е р в н о м  п р о и зв о д ств е . О н и  о б л а ­
д а ю т с то й к о с ть ю  п роти в  заболеваний , х о р о ш о  с о хр а н я ю тся  при 
те м п е р а т у р е  0— 1 ° С , сп о со б н ы  в ы д е р ж и ва ть  д л и те л ьн ы е  п е р е ­
возки . С веж ие, с уш е н ы е  плод ы  и се м ена  и сп о л ьзую тся  в м е д и ­
цине, ко см е ти ч е ско й  и п и щ евой  п р о м ы ш л е н н о сти . С ве ж и е  п л о ­
ды  и их отвар, а та кж е  отвар  сем ян  п р и м е н я ю т  при  поносах 
и кр о в о те ч е н и я х . Из их сока  д е л а ю т п р и п а р к и  п ри  трещ и нах 
з а д н е го  п р о х о д а  и вы падении п р я м о й  киш ки . Чай из плод ов 
у п о тр е б л я ю т  как м о ч е го н н о е  ср е д ство  пр и  в о д я н ке , а чай из 
сем ян  —  при каш ле. С лизь, п о кр ы в а ю щ а я  сем ена, п р и м е н яе тся  
пр и  га стр оэн те р и та х , колитах, м е те о р и з м е , б р о н хи та х  и тр а ­
хеитах, а н а р у ж н о — пр и  о ж о га х  и р а з д р а ж е н и и  ко ж и .

Переработка и рецептура. Из айвы м о ж н о  п р и го то в и ть  
вкусн ы е  и п о л е зн ы е  б л ю д а . П ерерабаты вая  айву, готовят к о м ­
поты , д ж е м ы , варенья, ж е л е , м а р м е л а д , цукаты , р а зл и чны е  на­
питки  и начинки  для пмиргвЯчров.



Компот из айвы. Плоды разрезать на части, удалить сердцевину, очистить 

от кожицы и сразу ж е опустить в подкисленную лимонной кислотой (2— 3 г) 

воду (1 л). Срезанную кож ицу отдельно кипятить в воде 20— 30 мин, про­

цедить и отваром залить подготовленные дольки айвы. Кипятить 20— 30 мин, 
охладить, добавить сахар (300— 400 г), лим онную  кислоту (3— 4 г), кипятить 

5 мин и готовый компот разлить в стеклянные банки. Сироп м ож но при­
готовить отдельно, залить им дольки айвы, уложенные в банки, и пастери­
зовать.

Компот из айвы с яблоками. К айве добавить очищенные дольки яблок, 

залить сиропом и пастеризовать при 85° С в течение 15— 20 мин. Кроме того, 

компот из айвы м ож но приготовить и с виноградом, сливами, груш ами, перси­
ками. Вкус таких компотов значительно лучше, а пищевые качества —  выше.

Ж еле из айвы. Айву нарезать кусочками, не удаляя семенной камеры и 

кожицы, залить водой из расчета 0,5 л на 1 кг плодов и варить до размягчения. 

Полученную массу отжать через мешочек, сок оставить на 2— 3 ч для отстаи­

вания, затем аккуратно слить, оставляя на дне осадок. Добавить 800 г сахара на 

1 л сока, уварить на медленном огне до 1 /3  объема, добавить 3 г лимонной 
кислоты, разлить в банки, охладить и закрыть пергаментной бумагой. Остав­

шуюся мякоть м ож но использовать для приготовления повидла.

Повидло из айвы. Нарезанную тонкими кусочками айву (1 кг) залить 2 ста­

канами воды и варить до полного размягчения. В горячем виде протереть 

через сито или дурш лаг, добавить сахар из расчета 600 г на 1 кг пюре, ува­
рить на малом огне до нужной густоты, постоянно помешивая. Разлить в 

банки, не охлаждая, закрыть пергаментной бумагой и завязать.

Варенье из айвы. Айву разрезать на дольки, удалить семенную  камеру, 
очистить от кожицы (дольки временно хранить в подкисленной воде —  2 г 
лимонной кислоты на 1 л воды). Кожицу и семенные камеры залить водой и 

кипятить 20 мин. Отвар процедить и в нем проварить дольки айвы до раз­

мягчения. Охладить и опустить дольки в кипящий сироп, приготовленный из 
расчета 1,2 кг сахара и 2 стакана воды на 1 кг айвы. Варить 3— 5 мин, оставить
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на 6— 8 ч и еще 1— 2 раза повторить варку. В конце варки добавить 3— 4 г 
лимонной кислоты.

Д ж ем из айвы. Подготовленную  айву поместить в эмалированную посу­
ду, добавить воды (1 стакан на 1 кг плодов), варить 10 мин, добавить 1 кг 

сахара и продолжать варить до готовности. М ож но айву подготовить не кусоч­
ками, а измельчить на терке и варить таким ж е образом.

Цукаты из айвы. О свобож денную  от кожицы и семенной камеры айву 

нарезать кусочками и опустить в подсоленную воду, затем поместить в от­
вар, приготовленный из семенных камер и кожицы, довести до кипения и 

опустить в сахарный сироп. Варить в нем в 3— 4 приема. В конце варки доба­

вить лим онную  кислоту. Откинуть на дуршлаг, разложить на тарелки для под­
сушивания. Хранить в коробках. Цукаты, подготовленные для длительного хра­

нения, м ож но обсыпать сахарной пудрой.

М армелад из айвы. Испечь плоды айвы в духовке и протереть через сито 

или дурш лаг, добавить к полученной массе 1 кг сахара на 1 кг пюре, тщатель­

но перемешать и варить до загустения, а затем выложить на эмалированное 
блю до или на специальный поднос и разровнять. Кусочки пересыпать сахарной 

пудрой и хранить в стеклянных банках. Чтобы получить слоеный мармелад, 

нуж но на специальной доске или противне положить на слой айвового м арме­
лада яблочный или абрикосовый, а сверху прикрыть снова айвовым слоем.

Напиток из айвы со сметаной. О чищ енную  от кожицы и семенной камеры

айву нарезать кубиками и положить в кастрюлю, залить водой, добавить соль 

и сахар по вкусу и варить на малом огне до размягчения. Затем добавить 

сметану, перемешать, кипятить 2— 3 мин и подавать в горячем виде.

На 5 порций —  2 айвы, 0,5 стакана сметаны, 1 л воды, сахар и соль по 

вкусу.

Напиток из айвы со сливками. Подготовленные кусочки айвы варить в воде

до размягчения, протереть через сито, добавить сахар и лим онную  кислоту.
Охладить, разлить в стаканы, сверху положить взбитые сливки.

На 5 порций —  400 г айвы, 0,5 стакана сахара, 1 л кипяченой воды, 50 г 

взбитых сливок.

Десертный напиток из айвы. Айву приготовить, как и в предыдущ ем ре­

цепте, сварить с сахаром и корицей, протереть через сито и подавать в охлаж­

денном виде.

На 5 порций —  500 г айвы, 1 стакан сахарного песка, 1 л воды, 1 чайная 

ложка корицы.

Чай из айвы. 3 части высушенной айвы (плоды) смешать с 1 частью высу­

шенных яблок, 1 частью сушеной м оркови и 1 частью сушеной малины. Для 

заварки —  по 1 столовой лож ке на 2 стакана кипятка.



АКТИНИДИЯ
(A ctin id ia  Lindl.)

В этом  р о д е  сем ей ства  акти нид и евы х насчи­
ты вается 40 вид ов, р а с п р о стр а н е н н ы х  в Ю го -В о с то ч н о й  А зии . 
В наш ей стране  в д и к о р а с ту щ е м  со сто я н и и  встр е ча ю тся  4 вида, 
п р о и з р а с та ю щ и х  то л ько  на Д альнем  В остоке.

АКТИНИДИЯ ОСТРАЯ, ИЛИ АРГУТА, КИШМИШ [A. arguta (Sieb. 
et Zucc.) Planch.]

А р е а л .  Р аспространена  на ю ге  П р и м о р с к о го  края, на ю ге  
остр о ва  С ахалина и на ю ж н ы х  К ур и л ьски х  островах (о стр о в  
К ун а ш и р ).

Б и о л о г и я .  А к ти н и д и я  острая пред ставл яет со б о й  к р у п н у ю  
д р е в о в и д н у ю  лиану, в з б и р а ю щ у ю с я  на вы соту д о  25 м , со ство ­
л ом  то л щ и н о й  д о  18 см  с б у р о в а то -с е р о й , с сизы м  налетом  
ко р о й . Л истья к о ж и сты е , б л е стящ и е , я й ц евид ны е  или эл л и п ти ­
ческие , т е м н о -з е л е н о го  цвета, д л и н о й  д о  15 см , ш и р и н о й  10 см. 
Ц ветки  д в у д о м н ы е , р а зд е л ь н о п о л ы е , очень  аро м а тн ы е , зе л е н о ­
в а то -б е л о го  или б е л о го  цвета, д и а м е тр о м  д о  2 см , соб раны  
в м а л о ц в е тко вы е  щ и тко в ы е  соц вети я . П лоды  —  я го д ы  д л и н о й  
д о  3 см , д и а м е тр о м  2,5— 2,7 см , ш а р о в и д н о й , о к р у гл о й , п р о ­
д о л го в а то й  или ц и л и н д р и ч е с к о й  ф о р м ы , т е м н о -з е л е н о го  или б у ­
р о в а то го  цвета, и н о гд а  с о л и в ко в ы м  о тте н к о м , н еж ны е, со ч ­
ные, сл а д ки е  или ки сл о -сл а д ки е , со  с в о е о б р а зн ы м  п р и я тн ы м  
а р о м а то м , н а п о м и н а ю щ и е  по  вкусу  и н ж и р . М асса о д н о й  я год ы  
от 5 д о  10 г. Ц ветет в и ю н е — ию л е , я годы  с о з р е в а ю т  в о ктя б р е .

Растет в см е ш а н н ы х к е д р о в о -ш и р о к о л и с тв е н н ы х  и ч е р н о - 
п и х то в о -ш и р о к о л и с тв е н н ы х  лесах, б е р е зн я ка х  и ол ьш ани ках, в 
заросл ях куста р н и ко в  и б а м б ука , по  се в е р н ы м  скл о н а м  го р , 
п о д н и м а я сь  д о  вы соты  800 м над ур о в н е м  м о р я , по  б е р е га м  
ручье в  и р е ч е к . Встречается гр у п п а м и  по  5— 10 лиан. П очвы  
вы би рает х о р о ш о  д р е н и р о в а н н ы е , кам ени сты е , с д о ста то чн о й  
сте п е н ь ю  ув л а ж н ен и я , п р е д п о ч и та е т  вы ход ы  гр ун то в ы х  вод. 
На песчаны х д ю н а х  р а сте н и е  им еет ф о р м у  н и з к о р о с л о го  ку с та р ­
ника, вы сотой  д о  50 см , с к о р о т к и м и  н е в ь ю щ и м и ся  п о б е га м и , 
на п о б е р е ж ь е  м о р я  встр е ча ю тся  с те л ю щ и е ся  ф о р м ы .

Р азм нож ается  се м е н а м и  и ко р н е в ы м и  о тп р ы ска м и , в к у л ь ­
ту р е  —  сте б л е вы м и  че р е н ка м и . Не так м о р о з о с то й к а , как акти­
нид ия  ко л о м и кта . П л о д о н о си т  д о в о л ь н о  о б и л ь н о  —  от 3 д о  10 
(и н о гд а  д о  50) к г я год  с о д н о й  лианы. Я годы  вкусны е , их едят 
св е ж и м и  и в п е р е р а б о та н н о м  виде. Ц е н н о е  п л о д о во е  и д е к о р а ­
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ти вное  растение , к о т о р о е  сл е д уе т ш и р е  вводить в кул ьтур у . 
В настоящ ее в р е м я  в ы ве д е н о  б о л е е  50 со р то в  и элитны х ф о р м . 
И з м и ч ур и н ски х  со р то в  наиб олее  известны  «Ананасная» (у р о ­
ж а й н о сть  д о  5 кг с куста ) и «Клара Ц еткин» . И спользуется  та кж е  
как д е к о р а ти в н о е  (д л я  в е р ти ка л ь н о го  о зе л е н е н и я ) растение . 
Все виды  а кти нид и и , о с о б е н н о  со  съ е д о б н ы м и  пло д а м и , заслу­
ж и в а ю т  охраны .

АКТИНИДИЯ КОЛОМ ИКТА, ИЛИ ИЗЮ М  ПОЛЗУН [A. kolomicta 
(Rupr.) Maxim.]

А р е а л .  П ро и зр а ста е т на Д альнем  В остоке : в П р и м о р с к о м  
крае , ю ж н о й  части Х а б а р о в ско го  края и п о гр а н и ч н о м  с ним 
р а й о н е  А м у р с к о й  области , на о стр о в е  С ахалин и ю ж н ы х  К у­
р и л ьски х  островах.

Б и о л о г и я .  И м еет вид д р е в о в и д н о й  вью щ е й ся  лианы, д о ­
с ти га ю щ е й  вы соты  6— 20 м и то л щ и н ы  2 (д о  5) см , с т е м н о - 
к о р и ч н е в о й  или кр а сн о в а то -ко р и ч н е в о й  слабо  ш е л уш а щ е й ся  к о ­
р о й . Л истья о ч е р е д н ы е , д л и н о й  5— 13 см , эл л ипти чески е  или 
яйцевид ны е , з е л е н о го  цвета (и н о гд а  в теч ение  лета м е н я ю щ и е  
е го  на се р е б р и с то -б е л ы й , м ал иновы й). Ц ветки б е л о го  или р о з о ­
в о го  цвета, н а п о м и н а ю щ и е  по  ф о р м е  ланд ы ш , а р ом атны е , на 
то н ки х , п о н и к а ю щ и х  ц в е то н о ж ка х , д в у д о м н ы е , р а зд е л ьн о п о л ы е . 
Ж е н с к и е  ц ветки  о д и н о ч н ы е , д и а м е тр о м  д о  1,5 см ; м у ж с к и е  —  
д и а м е тр о м  о к о л о  1 см , со б р а н ы  в 2— 3 -ц ве тко вы е  со ц ве ти я - 
п о л ущ и тки .

П лоды  —  м н о го гн е з д н ы е  я годы  б о л е е  м е л ки е , чем  у аргуты  
(д л и н о й  д о  1,8 см , д и а м е тр о м  о к о л о  1 см , масса о д н о й  я годы
1,5— 4 г), п р о д о л го в а то -эл л и п со и д а л ь н о й , овальной или у д л и ­
н е н н о -ц и л и н д р и ч е с к о й  ф о р м ы , с об о и х  конц ов  тупы е, гл а д ки е  
или с л а б о р е б р и сты е , зе л е н о го  или ж е л то в а то го  цвета с д в е н а д ­
ц атью  п р о д о л ь н ы м и  те м н ы м и  п о л о ска м и , н еж ны е, сочны е, сл ад ­
кие , с л е гко й  ки сл и н ко й , п р и я тн ы м , то н ки м  а р о м а то м , н а п о м и ­
н а ю щ и е  по вкусу  ананас. Ц ветет в и ю н е — ию л е , я год ы  по сп е ­
ваю т в августе— се н тя б р е . Э тот вид актинидии отличается  б о л ь­
ш им  р а з н о о б р а з и е м  по  ф о р м е , величине листьев и м о р ф о ­
л о ги ч е ски м  о со б е н н о стя м  цветка, о д н а ко  са м ое  б о л ь ш о е  р а з ­
н о о б р а зи е  о тм е ч е н о  по  ф о р м е , вели чине  и свойствам  плод ов. 
Растет в ке д р о в о -ш и р о к о л и с тв е н н ы х  лесах по  б е р е га м  р ек , 
скл о н а м  го р  и увалов, чащ е встречаясь на вы р уб ка х, гарях, 
п р о га л и н а х , в р е д ко л е сье , по краям  кам енисты х р оссы пей , п о д ­
ним ается  в го р ы  д о  1800 м  над ур о в н е м  м о р я . П р е д п о ч и ­
тает п о л уте н и сты е  м е сто о б и та н и я  с х о р о ш о  д р е н и р о в а н н ы м и , 
р ы хл ы м и , сугл и н и сты м и , б о га ты м и  почвам и. Является сам ой 
у сто й чи во й  к н и зки м  те м п е р а ту р а м , в ы д е р ж и ва я  м о р о з ы  д о  
— 45° С. Р азм нож ается  сем е н а м и  и вегетативны м  путем , в кул ь ­
ту р е  —  зе л е н ы м и  и о д р е в е сн е в ш и м и  че р е н ка м и  и о тво д ка м и .
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О д н а  кр уп н а я  лиана м о ж е т  дать п ри  о б и л ь н о м  у р о ж а е  д о  
30— 50 к г  п л о д о в . О б р а з у е т  густо  р а зв е тв л е н н ую  к о р н е в у ю  си ­
сте м у.

П л од ы  очень вкусны е, у п о тр е б л я ю тс я  главны м  о б р а з о м  в 
с в е ж е м  вид е, и сп о л ьзую тся  та кж е  для  п е р е р а б о тк и  и суш ки , 
в п ищ евой  п р о м ы ш л е н н о сти . С оби рать  я год ы  н у ж н о  не впол не  
зр е л ы м и , так как зр е л ы е  п л о д ы  п л о хо  тр а н с п о р ти р у ю тс я , п ри  
хр а н е н и и  они д о з р е в а ю т . Х ранить  их сл е д уе т в те м н о м , п р о ­
хл а д н о м , с о в е р ш е н н о  чи сто м , сухо м  и п р о в е тр и в а е м о м  п о м е ­
щ ени и , так как я год ы  акти нид и и  очень  си л ьно  во сп р и и м ч и в ы  
к р а зл и чн ы м  п о с то р о н н и м  запахам . Р аспространена  в кул ь ту р е  
по  всей е в р о п е й с к о й  части страны  как п л о д о во е  и д е к о р а т и в ­
но е  растение .

АКТИНИДИЯ ПОЛИГАМ НАЯ, ИЛИ Н О САТАЯ, ПЕРЧИК, 
ГОРЬКИЙ КИШМИШ [A. polygama (Sieb. et Zucc.) Maxim.]

А р е а л .  П р о и зр а ста е т в ю ж н о й  части П р и м о р с к о го  края, 
на ю ге  остр о ва  С ахалин, на о стр о в е  К унаш ир.

Б и о л о г и я .  П ред ставл яет со б о й  лиану д л и н о й  д о  6 м с 
д и а м е тр о м  ство л и ка  д о  2 см , с кр а сноватой  к о р о й . О тли чается  
от д р у ги х  видов а кти н и д и й  о р а н ж е в о го  цвета пло д а м и , с о б ж и ­
га ю щ е  го р ь к и м  в кусо м  и в ы д а ю щ е й ся  н а р у ж у  в е р хн е й  частью  
п очки . Л истья д л и н о й  д о  15 см , ш и р и н о й  10 см , овальны е; в е р ­
хуш ки  листьев в п е р и о д  цветения  б е л е ю т. Ц ветки  чащ е о д и н о ч ­
ные, и н о гд а  со б р а н ы  по тр и , р а зд е л ьн о п о л ы е , д и а м е тр о м  д о
2,5 см , белы е, с п р и я тн ы м  сил ьны м  а р о м а то м . Я годы  п р о д о л ­
го в а то -ц и л и н д р и ч е с к и е , д л и н о й  2— 5 см , ш и р и н о й  0 ,6— 2 см , 
с в е тл о -о р а н ж е в о го  цвета, с те м н ы м и  п р о д о л ь н ы м и  п о л о ска м и  
и н о с и к о м , с о стр ы м  го р ь к и м  в кусо м , н а п о м и н а ю щ и м  п е р е ц ; 
уп о тр е б л я ю тс я  в св е ж е м  вид е  то л ьк о  в стадии по л н о й  зр ел ости  
или п осл е  з а м о р о з к о в , ко гд а  они  становятся сл а д ки м и , а го ­
ре чь  исчезает. Ц ветет в ию л е , я год ы  с о з р е в а ю т  в се н тяб р е . 
Д о в о л ь н о  р е д к и й  вид, и м е ю щ и й  ценность  в зе л е н о м  с тр о и те л ь ­
стве.

АКТИНИДИЯ ДЖИРАЛЬДИ (A. giraldii Diels)

А р е а л .  П р о и зр а ста е т на ю ге  П р и м о р с к о го  края в к е д р о ­
в о -ш и р о к о л и с тв е н н ы х  и ч е р н о п и хто в ы х  лесах.

Б и о л о г и я .  И м еет вид д е р е в я н и сто й  вью щ е й ся  л и сто п а д ­
ной  лианы , д о с т и га ю щ е й  вы соты  25 м , с д и а м е тр о м  ствола 
д о  17 см . Л истья  о ч е р е д н ы е , д л и н о й  д о  18 см , ш и р и н о й  10 см , 
я й ц евид ны е. Ц ветки  р а зд е л ьн о п о л ы е , белы е, д и а м е тр о м  д о  
2 см  (ты ч и н о ч н ы е  м е л ьч е ), со б р а н ы  по 3— 7 в щ и тко в и д н ы е  
соц вети я , а та кж е  о д и н о ч н ы е  (о б о е п о л ы е ). Я годы  д л и н о й  д о  
4 см , ш и р и н о й  2 см , на о б о и х  конц ах  тупы е, ж е л то в а то -з е л е н о го
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цвета, на вкус сла д ки е , а р о м а тн ы е . Ц в е ге т  в и ю н е — ию л е , п л о ­
ды  со зр е в а ю т в о к тя б р е .

Ресурсы. В П р и м о р с к о м  кр а е  за р о сл и  а кти н и д и и  заним аю т 
п л ощ ад ь  о к о л о  106 ты с. га с запасом  п л о д о в  д о  840 т, в Хаба­
р о в с к о м  крае  и А м у р с к о й  об л а сти  у р о ж а й  п л о д о в  составляет 
п р и м е р н о  250 т.

Химический состав. В пл од ах а к ти н и д и и  с о д е р ж и тс я  д о  10%  
сахаров, д о  2 ,5%  о р га н и ч е с к и х  кисл от, д о  1400 м г%  витам ина С, 
от 26 д о  55 м г%  витам ина  Р, 0 ,26— 0,84 м г %  ка роти на  (п р о в и ­
там ина  А ) и д р у ги е  п о л е зн ы е  вещ ества. П о  с о д е р ж а н и ю  вита­
м и на  С она в 15— 20 ра з  б о га ч е  ли м о н а .

Пищевая ценность. П л о д ы  а кти н и д и и  е д я т  св е ж и м и , п е р е ­
раб аты ваю т на варенье , п о в и д л о , м а р м е л а д , пастилу, вино. Д ля 
д л и те л ь н о го  хр а н е н и я  п л о д ы  суш ат. Б о га ты е  ви та м и н о м  С п л о ­
ды  и сп о л ьзую т как л е ч е б н о е  и п р о ф и л а к ти ч е с к о е  ср е д ство  при 
ц и н ге , ги п о в и та м и н о за х , т у б е р к у л е з е , к о к л ю ш е , разли чны х к р о ­
во течени ях, к а р и е се  зуб ов .

Переработка и рецептура. С л а д ки й  и п р и я тн ы й  вкус плодов 
с то н ки м  а р о м а то м  п о зв о л я е т  го то ви ть  из них б о л ь ш о е  к о л и ч е ­
ство  ф р у к то в о -я го д н ы х  ко м б и н и р о в а н н ы х  на п и тко в . Только и н о г­
да м е ш а ю т п е р е р а б о тк е  м е л к и е  се м е н а  акти н и д и и , ко то р ы х  
насчиты вается д о  100 шт. в о д н о м  п л о д и ке .

Сок актинидии. После сбора плоды поставить на 24 ч в прохладное место. 

Полученный сок нагреть в эмалированной кастрюле д<^ 80° С, разлить в сте­

рильные банки и укупорить.

Ж еле из актинидии. Плоды осторож но размять деревянным пестиком 
в эмалированной кастрюле, засыпать сахаром из расчета 1 кг на 1 кг ягод, 
тщательно перемешать и варить на малом огне до готовности. Хранить в 

стеклянных банках.
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Компот из актинидии. Промытые ягоды уложить в чистые стеклянные бан­
ки, залить ж идким  (30% -ны м ) сахарным сиропом, пропастеризовать при 80 С 
10— 15 мин, укупорить и поставить на хранение.

Вяленые плоды актинидии. Зрелые плоды сушить в духовке при 50—  
60° С постепенно, с перерывами, ссыпать в матерчатые или бумажные ме­

шочки и хранить в сухом и прохладном месте. (Это традиционный способ 
заготовки. Вероятно, отсюда и произош ло название актинидии «изюм».)

Засахаренная актинидия. Цельные плоды актинидии сразу после сбора за­

сыпать сахарным песком в стеклянных банках и закрыть полиэтиленовыми 

крышками. В холодильнике их м ож но хранить длительное время при темпе­
ратуре 0° С.

На 1 кг ягод —  1 кг сахара.

Варенье из актинидии. Из актинидии м ож но сварить варенье без добав­

ления воды. Для этого 1 кг ягод засыпать 2 кг сахара, выдержать в прохладном 

месте 2— 4 дня (до выделения сока) и варить до готовности на малом огне 
в 1 прием.

Сироп из актинидии. В 1 л сока из ягод актинидии добавить 500 г сахара, 

прокипятить 5 мин и горячим разлить в подготовленные бутылки. Укупорить 

и поставить в холодное место для хранения. Использовать для приготовле­

ния киселей, мармелада, коктейлей, для ароматизации напитков, вин, наливок.

Ягоды актинидии с сахаром. Подготовленные спелые ягоды протереть на 

сите, перемешать с сахаром из расчета 1,5 кг сахара на 1 кг ягод. Уложить в 
банки, закрыть пергаментной бум агой и поставить на хранение в прохладное 

место.

Сушеная актинидия. Для просушки ягоды рассыпать тонким слоем на про­

тивнях или на деревянных (фанерных) лотках. Поставить в протопленную  рус­

скую  печь и сушить в несколько приемов до консистенции кишмиша.

БАРБАРИС
(Berberis L.)

Э тот р о д  сем ейства  б а р б а р и со вы х  насчиты ­
вает о к о л о  200 видов, р а сп р о стр а н е н н ы х  в се в е р н о м  по л уш а р и и , 
из них в СССР в д и к о м  виде встречается  12 видов и о к о л о  
45 и н т р о д у ц и р о в а н о . Н а иб ол ьш ее  р а сп р о стр а н е н и е  и хо зя й ств е н ­
но е  значени е  и м е ю т с л е д у ю щ и е  4 вида барбари са .
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БАРБАРИС ОБЫКНОВЕННЫЙ (В. vulgaris L.)

И м еет м естн ы е  названия: кислица, кисл янка , квасница, бай- 
б е р и к , кислы й терн , паклун.

А р е а л .  Р аспространен  в е в р о п е й с к о й  части страны  от ю га  
Л е н и н гр а д ско й  области д о  К р ы м а  и Кавказа; н аиб ол ее  часто, 
и н о гд а  в м ассовы х коли чествах, встречается  в горах  К ры м а  и 
Кавказа.

Б и о л о г и я .  Б арбарис им еет вид си л ьн о в е тв и сто го  л и сто ­
п а д н о го  куста р н и ка  вы сотой  1,5— 2,5 м , с се р о й  к о р о й  и м о щ ­
ны м  ко р н е м . Ветки с м н о го ч и с л е н н ы м и  к р е п к и м и  к о л ю ч к а м и  
д л и н о й  д о  2 см , в пазухах ко то р ы х  сид ят о ч е р е д н ы е  зелены е  
листья д л и н о й  д о  6 см  и ш и р и н о й  2 см . Ц ветки  о б о е п о л ы е , 
с в е тл о -ж е л ты е , д и а м е тр о м  6— 10 м м , со б р а н ы  по 8— 25 в пр о сты е  
п о н и к а ю щ и е  кисти д л и н о й  д о  6 см . П лоды  —  п р о д о л го в а ты е , 
ц и л и н д р и ч е ски е , д л и н о й  д о  1,2 см , те м н о -к р а с н ы е  или п у р п у р ­
ные, с воско вы м  налетом , очень  кисл ы е  на вкус, со чн ы е  ягоды , 
с о б р а н н ы е  в кисти. Ц ветет в а п р е л е — м ае в те ч е н и е  15— 20 дней , 
плод ы  с о з р е в а ю т  в се н тя б р е — о к тя б р е . Р азм нож ается  се м е н а м и  
и вегетативно , с п о м о щ ь ю  ко р н е в и щ .

Растет по  л есны м  о п уш ка м  и полянам , скл о н а м  овр а го в  и 
б а л о к , в и з р е ж е н н ы х  лесах, пойм ах р е к , зарослях  куста р н и ко в , 
на кам ени сты х склонах  го р , под н и м а ясь  д о  вы соты  2200 м над 
у р о в н е м  м о р я . К почвам  м ал о  тр е б о ва те л е н , о д н а к о  п р е д п о ­
читает б о л е е  б о га ты е  известковы е. З а сто й н о го  увл а ж н ен и я  не 
п е р е н о си т , со л евы носл и в . В стречается та кж е  в пойм ах р е к  на 
гал ечниках  и по  м о р с к и м  п о б е р е ж ь я м . О б р а зуе т  заросли  на 
о ткр ы ты х , х о р о ш о  о свещ енны х склонах и о п уш ка х . З и м о - и 
ж а р о с т о е к , за сухо усто й чи в  и с в е то л ю б и в .

Д реве си н а  б а р б а р и са  твердая , ж е л то го  цвета, испол ьзуется  
для  м е л ки х  п о д е л о к  и д е к о р а ти в н ы х  работ. К о р н и  о кр а ш и в а ю т 
в ж е л ты й  цвет ш ерсть  и к о ж у , плод ы  с квасцам и —  в ро зо вы й  
цвет ш ерсть, лен и б у м а гу . Является х о р о ш и м  д е к о р а ти в н ы м  
р а сте н и е м , испол ьзуется  главны м  о б р а з о м  для созд ани я  ж и вы х  
с тр и ж е н ы х  и з го р о д е й  и б о р д ю р о в . Х о р о ш и й  м е д о н о с .

В С р е д н е й  А зи и  (Т я н ь-Ш а н ь , Д ж у н га р с к и й  А л атау) р а с п р о ­
странен  б а р б а р и с  р а з н о н о ж к о в ы й  (В. h e te ro p o d a  
S chrenk) —  куста р н и к  вы сотой  д о  2 м, с с е р о -з е л е н ы м и  ли стьям и 
д л и н о й  д о  6 см , ш и р и н о й  3— 4 см . К о л ю ч ки  или п росты е , д л и ­
ной 1— 3 см , или о тсутств ую т. Ц ветки  д и а м е тр о м  1,5 м м , о р а н ­
ж е в о -ж е л ты е , со б р а н ы  в м е те л ку  д л и н о й  3,5 см . Я годы  ф и о л е ­
то в о -ч е р н ы е , о к р у гл ы е , с сизы м  налетом , съ е д о б н ы е . Ц ветет в 
м ае, п л о д ы  с о з р е в а ю т  в сентяб ре . Растет по сухи м  ю ж н ы м  г о р ­
ны м  скл о н а м  в п оясе  степи , лесов и суб а л ьп и й ско й  о п уш ки . 
Д авно  введен в к у л ь ту р у ; засухо усто й чи в , з и м о - и ж а р о с то е к . 
Д е ко р а ти в е н , и сп о л ьзуе тся  для о д и н о ч н ы х  и гр уп п о в ы х  поса д о к.

На А лтае, в С аянах, С р е д н е й  А зи и  (Д ж у н га р с к и й  А л атау)
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встречается  б а р б а р и с  с и б и р с к и й  (В. s ib ir ica  Pall.), п р е д ­
ста вл яю щ и й  со б о й  густо л и ствен н ы й  куста р н и к  вы сотой д о  1 м, 
с к о ж и с ты м и  ли стьям и д л и н о й  д о  2 см  и ш и р и н о й  8 м м . К о л ю чки  
д л и н о й  д о  1,4 см . Ц ветки  о д и н о ч н ы е , д и а м е тр о м  1— 2 см , ж е л ­
ты е. Я годы  ш и р о ко о в а л ь н ы е , д л и н о й  д о  9 м м , кр а с н о го  цвета, 
съ е д о б н ы е . Ц ветет в м а е — ию не, плод ы  со зр е в а ю т в сентяб ре . 
Растет на скалах в ср е д н е м  или а л ьпий ском  поясах го р , по  р о с ­
сы пям  на кам ени сты х склонах. К ул ьти ви р уе тся  в З ападной С и­
б и р и , е в р о п е й с к о й  части страны ; п р и м е н яе тся  в б о р д ю р н ы х  
посадках.

В П р и м о р с к о м  крае  п р о и зр а ста е т б а р б а р и с  а м у р с к и й  
(В. am urensis  R upr.) —  куста р н и к  вы сотой  д о  3,5 м. Л истья о б ­
р а тн о я й ц е в и д н ы е  или эл л ипти чески е , д л и н о й  д о  12 см  и ш и р и ­
ной 5 см , св е р х у  м атовы е, снизу  яр ко -зе л е н ы е . К о л ю ч ки  ж е л ­
товаты е, д л и н о й  д о  3 см . Ц ветки  повислы е, со б р а н ы  в 10— 25- 
ц ве тко вы е  кисти д л и н о й  д о  10 см . Я годы  эл л ипсовид ны е , я р ко - 
красны е , д л и н о й  д о  1 см , съ ед об ны е . Ц ветет в м ае, плод ы  
с о з р е в а ю т  в се н тя б р е — о ктя б р е . Растет на кам ени сты х почвах 
по  б е р е га м  го р н ы х  р е к  и л есны м  о п уш ка м . З а сухоустойч ив , 
з и м о - и ж а р о с то е к . К ул ьти ви р уе тся  во всех районах страны , 
п р и м е н яе тся  для ж и вы х  и з го р о д е й .

Ресурсы. О сн о вн ы е  п р о м ы сл о в ы е  заросли  б а р ба р и са  с о с р е ­
д о то ч е н ы  на Кавказе. Н а иб ол ьш ее  р а сп р о стр а н е н и е  они и м е ю т 
в верховьях  р. Кубань и ее  п р и то ко в , а такж е  в д ол инах ре к  
А р а гв и  и Баксан. З начительны е  заросли  найдены  в о кр е стн о стя х  
гг. Г р о зн о го , О р д ж о н и к и д з е  и Н альчика, а та кж е  в Д агестане  
и Н а го р н о -К а р а б а хско й  а вто н о м н о й  области .

Химический состав. В плод ах б а р ба р и са  от 10 д о  500 м г%  
витам ина С, от 70 д о  7500 P-активны х вещ еств, д о  140 м г п р о ­
витам ина  А  кароти на , от 3,9 д о  7 ,9%  угл е во д о в , от 5 д о  6 ,7%  о р ­
га ни ческих  кисл от, от 0,4 д о  7%  п е кти новы х вещ еств, 0 ,6— 0 ,8%  
д уб и л ьн ы х  и кр а ся щ и х  вещ еств.

Пищевая ценность. П лоды  съ е д о б н ы е , и м е ю т п р иятны й  о с ­
в е ж а ю щ и й  вкус ; и сп о л ьзую тся  в с в е ж е м  вид е  и в п и щ евой  
п р о м ы ш л е н н о с ти ; из листьев п р и го то в л я ю т  м ари над ы . П лоды  
с о б и р а ю т  н е с к о л ь к о  н е д о з р е в ш и м и , так как спелы е  о ни  очень  
м я гки е . П е р е сы панны е  са харом  и поставленны е  в п р о хл а д н о е  
м е сто  плод ы  с о хр а н я ю тся  зн ачи тел ьно  д ол ьш е. В м е д и ц и н е  на­
ход ят п р и м е н е н и е  все части растения. К орни  за го то в л яю т вес­
ной (а п р е л ь) или о се н ь ю  (о к т я б р ь — Н о я б р ь ), из них п о л уч а ю т 
п р е п а р а т б е р б е р и н  —  ж е л ч е го н н о е  ср е д ств о  для лечения  х р о ­
н и ч е с к о го  гепатита, холец и стита  и ж е л ч н о -к а м е н н о й  бо л е зн и . 
К ора  к о р н е й  вход и т в состав препарата  холел ити н , и м е ю щ е ­
го  анал о ги чн о е  п р и м е н е н и е . К о р н и  и сп о л ьзую тся  та кж е  как 
гл и с то го н н о е  ср е д ство , при  к р о в о те ч е н и я х  в п о с л е р о д о в о й  пе ­
р и о д  и связанны х с воспали тельны м и п р о ц е сса м и . В ы тяж кой 
из к о р н е й  п о л ь зую тся  для  по л о ска н и я  при  воспалении д есен ,
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лечениях  экзе м . Л истья за го то в л я ю т после цветения  (м а й —  
и ю н ь), их настойка п р и м е н яе тся  как кр о в о о ста н а в л и в а ю щ е е  
ср е д ство , н а п р и м е р  при  м аточны х к р о в о те ч е н и я х , а та кж е  при 
б о л е зн я х  печени , п о д а гр е , р е в м а ти зм е , расстройствах пищ ева­
рен и я , ж е л ч е - и п о ч е ч н о -к а м е н н о й  б о л е зн ях. Барбарис —  хо ­
р о ш е е  ср е д ство  при лечении  уве л и ч е н н о й  се л е зе н ки  у больны х 
м а л яр и е й . Э ф ф ективен  он при  леч е н и и  лей ш м а н и о за , в том  
числе п е н д и н ско й  язвы.

Переработка и рецептура. Из я год  б арбари са  варят варенье, 
го то вя т пастилу, начинки  для ко н ф е т и р а зл и чны е  напитки.

Варенье из барбариса. Промытые ягоды залить теплой водой и настоять 

8— 10 ч. Затем воду слить, приготовить на ней сахарный сироп, залить им 
ягоды и варить 30— 40 мин до готовности.

На 1 кг ягод 2— 3 стакана воды и 1— 1,5 кг сахара. Получается варенье 

с приятным кисло-сладким вкусом и легким ароматом.

Барбарис соленый. Для соления взять ягоды на небольших ветках. Уложить 

их в банки и залить соленой охлажденной кипяченой водой. На 1 л воды —  

200 г соли. Заливать так, чтобы все ягоды были покрыты жидкостью.

Сок барбариса. Зрелые ягоды вымыть, бланшировать в кипятке 2— 3 мин, 
воду слить, а ягоды пропустить через соковыжималку. Полученный сок, пред­

назначенный для хранения, пастеризовать и хранить в бутылках. Использовать 

для приготовления муссовых напитков, желе.

Компот из барбариса. Созревшие плоды вымыть, удалить плодоножки, 

уложить в стеклянные банки и залить горячим сахарным сиропбм. После 

этого пастеризовать при температуре 80— 85° С в течение 10— 15 мин.
Для приготовления сиропа берут 0,5 кг сахара на 1 л воды.

Ж еле из барбариса. Перебранные и промытые плоды поместить в эмали­
рованную  кастрюлю, залить водой (1 стакан на 1 кг ягод) и поставить на огонь.



Прогреть при постоянном помешивании до размягчения и протереть через 
сито, добавить сахар (1 кг на 1 кг ягод), уварить до нужной густоты и в горячем 
виде разлить в подготовленные стеклянные банки. Закрыть бумагой, охла­
дить, завязать шпагатом и поставить на хранение в прохладное место.

БОЯРЫШНИК
(Crataegus L.)

М е стн ы е  названия: б а р ы н я -д е р е в о , б о я ­
р ы н я , б о я р ка , гл о д  и д р .

В этом  р о д е  сем ей ства  р о зо ц в е тн ы х  насчиты вается о к о л о  
1250 вид ов , р а сп р о стр а н е н н ы х  в С е ве р н о м  п о л уш а р и и , главны м  
о б р а зо м  в А м е р и к е . В наш ей стране  встречается  47 видов, 
п р о и з р а с та ю щ и х  п о в се м е стн о  в е в р о п е й ско й  части СССР, в С р е д ­
ней А зии , С иб ири  и на Д альнем  Востоке. Н аиб ольш ее  зн а че ­
ние  и м е ю т  с л е д у ю щ и е  10 вид ов б о яр ы ш н и ка .

БОЯРЫШНИК к р о в а в о -к р а с н ы й , к р о в я н о -к р а с н ы й , 
ИЛИ СИБИРСКИИ (С. sanguinea Pall.)

А р е а л .  Р аспространен  на во сто ке  е в р о п е й с к о й  части с тр а ­
ны , п р е и м у щ е с тв е н н о  в о сто чн е е  Волги, на ю г  д о  Уральска , в 
З ападной С и б и р и  (ю ж н е е  62° с .ш .), в западной и ю го -за п а д н о й  
частях В осточной  С и б и р и , вкл ю ч а я  З абайкалье.

Б и о л о г и я .  П редставляет со б о й  куста р н и к  вы сотой  1— 4 м 
или д е р е в ц е  д о  6 м , со ство л о м  д о  10 см  в д и а м е тр е . К о л ю ч ки  
д л и н о й  д о  5 см , то л щ и н о й  о к о л о  2 м м , и н о гд а  о тсутствую т. 
Л истья о ч е р е д н ы е , яй ц е ви д н ы е  или р о м б и ч е с к и е , д л и н о й  3— 6 см  
и ш и р и н о й  2,5— 5 см , те м н о -з е л е н ы е  л е то м  и о р а н ж е в о -к р а с н ы е  
о се н ью . Ц ветки  б елы е, д и а м е тр о м  1,2— 1,5 см , со слаб ы м  сп е ­
ц и ф и че ски м  запахом , со б р а н ы  в густы е  щ и тки . П лоды  ш а р о ­
вид ны е  или сл егка  овальны е, я го д о о б р а зн ы е , д и а м е тр о м  8 —  
10 м м , кр о в а в о -кр а сн ы е , б ур о в а ты е , оче н ь  р е д к о  о р а н ж е в о -ж е л ­
ты е, ло сн ящ и е ся , в зр е л о м  со сто я н и и  п р о зр а ч н ы е , с м уч н и сто й  
м я к о ть ю  ки сл о в а то -сл а д ко го  вкуса, с 3— 5 косто ч ка м и . Ц ветет 
в м ае— и ю н е  о б и л ьн о  и почти е ж е го д н о , плод ы  с о з р е в а ю т  в 
се н тя б р е — о к тя б р е  и д о л го  не осы паю тся . Р азм нож ается  се м е ­
нам и, п о р о с л ь ю , к о р н е в ы м и  о тп р ы ска м и , растет м е д л е н н о . На­
чинает п л о д о н о си ть  с 10— 15 лет, д о ж и в а е т  д о  200— 300 лет.

Растет о д и н о ч н о  или н е б о л ь ш и м и  гр уп п а м и  по  р а з р е ж е н н ы м
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сухи м  ш и р о ко л и ств е н н ы м  и см е ш а н н ы м  лесам , о п уш ка м , п р о ­
гал инам , б е р е га м  р е к , скл о н а м  го р , ср е д и  куста р н и ко в . П р е д п о ­
читает све ж и е , п л о д о р о д н ы е , аллю виальны е почвы  с р е д н е го  
увл а ж н ен и я . В ыносит затенение, но  л уч ш е  развивается  на о тк р ы ­
ты х м естах. З асухоустойчив  и зи м о сто е к .

Д е ко р а ти ве н , испол ьзуется  для о зе л е н е н и я  улиц , садов, пар­
ков, скве р о в , созд ани я  ж и вы х и зго р о д е й . Из ветвей и к о р ы  
м о ж н о  п р и го то в и ть  отвар  для о кр а ски  в красны й цвет ткани, 
к р о м е  то го , ко р а  испол ьзуется  как д уб ител ь . Д ревесина  ис­
п о л ьзуе тся  для и з го то вл е н и я  р у к о я т о к  к лопатам  и уд а р н ы м  
ин стр ум е н та м , разл и чны х п р е д м е то в  д о м а ш н е го  о б и хо д а , то ­
карны х и р езны х изд елий. Д о в о л ь н о  ценны  капы  (наплы вы ), 
и м е ю щ и е  п р и я тн у ю  о к р а с к у  и красивы й р и сун о к . И м еет ва ж ­
ное  п о чв о за щ и тн о е  значени е  в го р н ы х  условиях. И но гд а  ис­
п о л ьзуе тся  в п л о д о во д ств е  как п о д в о й  для кар л и ко вы х  яблонь 
и гр уш . Х о р о ш и й  м е д о н о с .

В ю го -за п а д н о й  части З акарпатской  области и по п о б е р е ж ь ю  
Б ал ти йского  м о р я  в К а л и н и н гр а д ско й  области встречается  
б о я р ы ш н и к  к о л ю ч и й ,  и л и  о б ы к н о в е н н ы й  (С . о хуа - 
cantha L .),—  д е р е в ц е  вы сотой  3,5, и н огд а  д о  8 м, с к р е п к и м и  
к о л ю ч к а м и  д л и н о й  д о  2,5 см . Л истья  о к р у гл ы е , д л и н о й  1,5—  
6 см , ш и р и н о й  д о  5 см , я р ко -зе л е н ы е  и л е то м , и осе н ью . 
Ц ветки  бе л ы е  или розо ва ты е , д и а м е тр о м  д о  1,5 см , соб раны  
в р е д к и е  со ц в е ти я -щ и тки . П лоды  ш а р о в и д н ы е  или п р о д о л го ­
ватые, д л и н о й  д о  1,2 см , красны е, и н о гд а  ж е л ты е  или б е л о в а ­
ты е, с 2— 3 ко сто ч ка м и . Ц ветет в м ае— и ю н е , плод ы  по сп е ­
ваю т в августе.

Растет в р е д к и х  л иственны х и сосновы х лесах, по  о п уш ка м , 
в зарослях куста р н и ко в , д ол инах р е к , на о б н а ж е н и я х  и осы пях. 
П р е д п о ч и та е т  тя ж е л ы е  гл инисты е  почвы . Ш и р о к о  р а сп р о стр а ­
нен в кул ь ту р е  по всей стране . И здавна испол ьзуется  в садах 
и парках, х о р о ш о  п од д ается  с тр и ж к е  и ф о р м о в к е , является 
ц е н н о й  п о р о д о й  для ж и вы х и зго р о д е й . Д ревесина  твердая , тя­
ж ел ая, х о р о ш о  п о л и р уе тся , б е л о го  цвета с кра сн ы м  о тте н к о м ; 
п р и м е н яе тся  для  вы р а бо тки  то ка р н ы х  изд елий и гр а ве р н ы х  
работ, не  уступая  в этом  о тн о ш е н и и  д р е ве си н е  сам ш ита.

В ю го -з а п а д н о й  части е в р о п е й ско й  части страны , К р ы м у и 
на Кавказе р а сп р о стр а н е н  б о я р ы ш н и к  о д н о п е с т и ч н ы й  
(С . m o n o g yn a  Jacq.) д е р е в ц е  вы сотой  3— 6, р е ж е  д о  8— 12 м, 
или к р уп н ы й  куста р н и к , с н е м н о го ч и сл е н н ы м и  к о л ю ч к а м и  
д л и н о й  д о  1 см . Л истья яйцевид ны е , д л и н о й  д о  6,5 см , ш и р и н о й  
д о  5,5 см , зе л ены е  и л етом  и осе н ью . Ц ветки  д и а м е тр о м
1,5 см , белы е, со б р а н ы  в 10— 18-цветковы е  соц вети я  д л и н о й  
д о  5 см . П лоды  ш и р о ко я й ц е в и д н ы е , д л и н о й  7— 10 м м , красны е, 
р е ж е  ж е л ты е , с о д н о й  к о сто ч ко й . Ц ветет в м ае— и ю н е , плод ы  
со з р е в а ю т  в се н тяб р е .

Растет по  о п у ш к а м  лиственны х, р е ж е  хвойны х лесов, по  р е ч ­
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ны м  д о л и н а м  и овр а га м , на скалисты х скл онах  го р , террасах, в 
за росл ях куста р н и ко в . П р е д п о ч и та е т  тя ж е л ы е , с о д е р ж а щ и е  из­
весть гл и н и сты е  почвы . Ш и р о к о  р а зво д и тся  как д е к о р а ти в н о е  
р а стени е  в садах и парках, о с о б е н н о  п р и го д н о  для ж и вы х 
и з го р о д е й .

В К р ы м у  и на К авказе растет б о я р ы ш н и к  в о с т о ч н ы й  
(С . o rie n ta lis  P all.) в вид е  д е р е в ц а  вы сотой  3— 7 м , или ку с та р ­
ника вы сотой  1— 2,5 м , с н е м н о го ч и с л е н н ы м и  к о л ю ч к а м и  д л и н о й  
д о  1,5 см  и я й ц е ви д н ы м и  ли стьям и  д л и н о й  3— 5 см  и ш и р и н о й  
2— 4 см . Ц ветки  б елы е, д и а м е тр о м  1,5— 2 см , со б р а н ы  в 4— 10- 
ц ве тко вы е  соц вети я . П л од ы  ш а р о в и д н ы е , сп л ю сн уты е , д и а ­
м е тр о м  д о  2 см , кр а с н о в а то -о р а н ж е в ы е , съ е д о б н ы е , сл ад кие , 
с п р и я тн ы м  кисл оваты м  в кусо м , с 5 ко сто ч ка м и . Ц ветет в и ю н е  —  
с е р е д и н е  ию л я , пл од ы  со з р е в а ю т  в се н тя б р е . Растет на сухих 
кам ени сты х скл о н а х  с р е д н е го  пояса го р  в зарослях  куста р н и ко в . 
З а сухо усто й ч и в ; и сп о л ьзуе тся  для ж и вы х  к о л ю ч и х  и з го р о д е й .

В В осто чн о м  З акавказье  и С р е д н е й  А зи и  (К о п е тд а г, П ам и- 
р о -А л а й , З ападны й Т я н ь -Ш а н ь ) р а сп р о стр а н е н  б о я р ы ш н и к  
п о н т и й с к и й ,  или д ул ян а  (С . p o n tic a  С. K o c h ),—  д е р е в о  вы­
со то й  6— 10 м  с ш и р о к о й  к р о н о й , б е с к о л ю ч к о в ы м и  ветвям и 
и я й ц е ви д н ы м и  ли стьям и д л и н о й  4 ,5— 6,5 см . Ц ветки  д и а м е тр о м  
д о  2 см , с о б р а н ы  в 6— 1 4-ц ветковы е  соц вети я  д и а м е тр о м  д о  
5 см . П л од ы  д о  3 см  в д и а м е тр е , си л ьн о  сп л ю сн уты е , от з е л е ­
нова то - д о  о р а н ж е в о -ж е л ты х , с 2— 3 ко сто ч ка м и , м ясисты е, 
к и сл о -сл а д ки е , съ е д о б н ы е , м ассой 2,2 г. Ц ветет в м ае, плод ы  
со з р е в а ю т  в се н тя б р е . О д н о  д е р е в о  дает 20— 30 кг плод ов. 
Растет о д и н о ч н о  или н е б о л ь ш и м и  р о щ а м и  на сухи х  кам ени сты х 
скл о н а х  на вы соте  1000— 1200 м над у р о в н е м  м о р я . З а сухо усто й ­
чив, д е ко р а ти в е н , хо р о ш и й  м е д о н о с . К ул ьти ви р уе тся  в ю ж н ы х  
районах страны .

На Кавказе (в А р м е н и и ) встречается  б о я р ы ш н и к  т е м н о ­
к р о в а в ы й  (С . a tro sa n g u in e a  A . P o ja rk .), п р е д ста вл яю щ и й  со ­
б о й  д е р е в о  вы сотой  10— 12 м и то л щ и н о й  ствола д о  20 см. 
К о л ю ч е к  м ало, д л и н о й  д о  1,5 см . Л истья  ш и р о к о я й ц е в и д н ы е , 
д л и н о й  5— 8 см , св е тл о -зе л е н ы е . Ц ветки  д о  2 см  в д и а м е тр е , 
со б р а н ы  в со ц ве ти я  д и а м е тр о м  д о  8 см . П лоды  ш а р о ви д н ы е ,
1.2— 1,8 см  в д и а м е тр е , те м н о -к р а с н ы е , м ясисты е, сочн ы е , с 
д в у м я  ко сто ч ка м и ; с ъ е д о б н ы  и п р и я тн ы  на вкус. Ц ветет в ию не, 
п л о д ы  со з р е в а ю т  в се н тя б р е — о к тя б р е . Растет по  скл о н а м  у щ е ­
лий. Д е ко р а ти в е н , введен  в к у л ь тур у .

В С р е д н е й  А зи и  (Д ж у н га р с к и й  А латау, П а м и р о -А л а й , Ф е р ­
гански й  хр е б е т, К и р ги зски й  и З аили йски й  А л атау) п р о и зр а ста е т 
б о я р ы ш н и к  с о н г а р с к и й  (С . songarica  С. K o ch ) —  д е ­
р е в о  вы сотой  д о  4— 5 м или куста р н и к  с то л сты м и  к о л ю ч к а м и  
д л и н о й  д о  1,5 см . Л истья  яй ц е ви д н ы е  или р о м б и ч е с к и е , д л и н о й  
и ш и р и н о й  д о  6 см , те м н о -з е л е н ы е . Ц ветки  д и а м е тр о м  1,6 см , 
со б р а н ы  в м н о го ц в е тк о в ы е  соц вети я . П лоды  ш аро ви д н ы е ,
1.2— 1,6 см  в д и а м е тр е , п у р п у р н о -ч е р н ы е  со  светл ы м и то ч ка м и ,
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м ясисты е , съ е д о б н ы е , с 2— 3 ко сто ч ка м и . Ц ветет в м ае, плод ы  
со з р е в а ю т  в и ю л е — августе. Растет ср е д и  к уста р н и ко в ы х  за ­
р о сл е й  в ср е д н е м  поясе  го р , по  скл о н а м  ущ е л и й , в д ол инах 
р е к . Введен в к у л ь тур у .

В В осточной  С и б и р и  и на Д альнем  В остоке  р а сп р о стр а н е н  
б о я р ы ш н и к  д а у р с к и й  (С . d a h u rica  K o e h n e ) —  д е р е в о  
вы сотой  д о  6 м или куста р н и к  с к о л ю ч к а м и  д л и н о й  д о  2,5 см . 
Л истья  п р о д о л го в а то -р о м б и ч е с к и е , д л и н о й  д о  4,5 см  и ш и р и н о й  
д о  3 см . Ц ветки  бе л ы е  д и а м е тр о м  д о  1,5 см , со б р а н ы  в 7— 20- 
ц ве тко в ы е  соцвети я. П лоды  ш а р о ви д н ы е , 6— 9 м м  в д и а м е тр е , 
красны е , р е ж е  о р а н ж е в о -ж е л ты е , го л ы е , с 2— 4 ко сто ч ка м и , 
съ е д о б н ы е . Ц ветет в с е р е д и н е  ию ня, пл од ы  с о з р е в а ю т  в августе. 
Растет в р а з р е ж е н н ы х  лиственны х лесах, по о п уш ка м , ср е д и  
за р осл ей  к уста р н и ко в , на сухих го р н ы х  склонах, на гривах в р е ч ­
ных дол инах. Д е ко р а ти в е н , введен в к у л ь тур у .

На Д альнем  В остоке  в б ассейне  с р е д н е го  и н и ж н е го  течения  
А м у р а  и У ссури  встречается  б о я р ы ш н и к  п е р и с т о н а д -  
р е з а н н ы й  (С . p in n a tif id a  B ge.) в вид е  д е р е ва  вы сотой  д о  
6 м или к р у п н о го  куста р н и ка . К о л ю ч к и  м ал о чи сл е н н ы е , д л и н о й  
д о  2 см . Л истья я й ц евид ны е , д л и н о й  д о  12 см  и ш и р и н о й  
д о  8 см . Ц ветки  д о  1,2 см в д и а м е тр е , с бе л ы м и , р о з о в е ю щ и м и  
ле п е стка м и , со б р а н ы  в п о н и к а ю щ и е  12— 2 0-ц ветковы е  соц вети я  
д и а м е тр о м  5— 8 см . П лоды  ш а р о в и д н ы е  или гр у ш е в и д н ы е , д л и ­
ной  д о  1,7 см , д и а м е тр о м  д о  1,5 см , я р к о -к р а с н ы е , б л естящ и е , 
с б е л оваты м и б о р о д а в о ч к а м и , тве р д ы е , с 3— 5 ко сто ч ка м и  и 
кр а сн о й  пло тн о й  м я к о ть ю , съ е д о б н ы е , и м е ю т  кисловаты й вкус. 
Ц ветет в м ае— и ю н е , плод ы  со з р е в а ю т  в августе  —  о к тя б р е . 
Растет по  песчаны м  гр и ва м  в п р и р е ч н ы х  лесах, р е ж е  встр е ­
чается на п о л о ги х  склонах  п р е д го р и й  с щ е б неватой  су гл и н и сто й  
п очвой , в п о д л е ске  р а з р е ж е н н ы х  д уб о в ы х  лесов; об ы чен  на 
л есосеках. З и м о сто е к  и ж а р о в ы н о сл и в , св е то л ю б и в . О д и н  из 
на и б о л е е  д е ко р а ти в н ы х  б о я р ы ш н и к о в , введен в к у л ь ту р у  д о ­
во л ь н о  ш и р о к о .

На о стр о в е  С ахалин и ю ге  п о л уо стр о в а  К ам чатка р а сп р о ст­
ранен б о я р ы ш н и к  з е л е н о м я с ы й ,  или харэм  (С . c h lo - 
rosarca M a x im .),—  д е р е в о  вы сотой д о  6 м с п и р а м и д а л ьн о й  к р о ­
ной, ги б к и м и  ветвям и , п о кр ы ты м и  к о л ю ч к а м и  д л и н о й  1— 1,5 см . 
Л истья яйцевид ны е, д л и н о й  д о  13 см  и ш и р и н о й  10 см . Ц ветки  
б ел ы е , д и а м е тр о м  1,2 см , со б р а н ы  в д о в о л ь н о  густы е , с п р я ­
танны е ср е д и  листьев м а л о ц в е тко вы е  соцвети я. П лоды  ш а р о в и д ­
ные, д и а м е тр о м  о к о л о  1 см , в н е з р е л о м  виде красны е , в з р е ­
л ом  —  черны е , с зе л еноватой  м я к о ть ю , с 4— 5 ко сто ч ка м и , 
съ е д о б н ы е , п р и я тн ы е  на вкус. Ц ветет в и ю н е , пл од ы  с о з р е ­
ваю т в августе— се н тя б р е . Растет то л ьк о  в л есной  зо н е  (вбли зи  
м о р я  не встречается) по  о п уш ка м  р а зр е ж е н н ы х  лесов, на сухих 
р е чн ы х  террасах. Д е ко р а ти в е н , введен  в кул ь тур у .

П лоды  б о л ьш инства  видов б о я р ы ш н и к а  съ е д о б н ы , п риятны  
на вкус и п ол езны . В ы суш енны е и р а з м о л о ты е  они издавна яв­
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лялись п о д с п о р ь е м  хл е б у, прид авая тесту ф р укто в ы й  п р и в кус ; 
п о э то м у  у кре стья н  б о я р ы ш н и к  носил название «хлебница». 
В то  ж е  врем я  не сл е д уе т забывать, что у б о я р ы ш н и к а  с о м н и ­
те л ь н о го  п л о д ы  ядовиты  и опасны  для человека.

Б о л ь ш ую  ц е нность  п ред ставл яет д р е в е си н а  б о яр ы ш н и ка , 
п р очная , вязкая, о б л а д а ю щ а я  кр асивой  те кстур о й , из нее д е ­
л аю т р а зл и чн ы е  с то л я р н ы е  п о д е л ки , вы р е за ю т и гр у ш к и  и ху­
д о ж е с т в е н н у ю  п о суд у . Ш и р о к о  испол ьзуется  б о я р ы ш н и к  в зе ­
л е н о м  стр о и те л ьстве , для за щ и тн о го  л е со р а зве д е н и я .

Ресурсы. О сн о в н ы е  запасы  д и к о р а с т у щ е го  б о я р ы ш н и к а  к р о ­
в я н о -к р а с н о го  со с р е д о т о ч е н ы  в А л та й ско м  и К р а сн о яр ско м  
краях, Н о во си б и р ско й , О м с к о й , К е м е р о в ско й , К ур га н ско й , Тю ­
м е н с к о й  и И р к у тс к о й  областях. З начительны  они  та кж е  в Б ур я ­
тско й  АС С Р, Ч и ти н ско й , Т ом ской , Ч е л яб и нской , С ве р д л о в ско й , 
П е р м с к о й  и К уй б ы ш е в ско й  областях.

Б ольш ие  запасы  б о я р ы ш н и к а  о то гн у т о ч а ш е л и с ти к о в о го  (с о г­
н у то с т о л б и к о в о го ) и п я ти п е сти ч н о го  и м е ю тся  в К р а сн о д а р ско м  
и С та в р о п о л ь ско м  краях, В о р о н е ж с к о й , Х а р ько вско й  и Ч е р н о ­
в и ц ко й  областях, в р я д е  р е с п у б л и к  С е в е р н о го  Кавказа.

П р о д у к ти в н о с ть  б о я р ы ш н и к а  ко л е б л е тся  в зависи м ости  от 
возраста  растени я, сп е ц и ф и ки  е го  м е сто о б и та н и я  и п о го д н ы х  
усл о ви й . У р о ж а й  пл о д о в  с о д н о го  д е р е ва  (куста ) д ости га е т 
50 кг, а в с р е д н е м  составл яет 5— 10 кг. О б и л ь н о  п л о д о н о си т  не 
ка ж д ы й  год . П ри вы ращ ивани и  на плантациях на 1 га о б ы ч н о  
р а зм е щ а е тся  о к о л о  600 растени й , у р о ж а й  плод ов  м о ж е т  д о с ти ­
гать п очти  37 т.

Химический состав. В плодах б о я р ы ш н и ка  с о д е р ж и тс я  100—  
500 м г%  P-активны х вещ еств, витам ина С от 9 д о  90 м г % , ка­
р о ти н а  0 ,2— 14 м г% , К 0 ,1— 0,7, Е 1— 2, от 4 д о  14%  у гл е во д о в , 
0 ,4— 0 ,9%  о р га н и ч е ски х  кисл от, д о  1,6%  п е кти новы х вещ еств, 
холи н , эф и р н о е  м асло , кр а ся щ и е  вещ ества, со р б и т, ж и р ы , си то - 
сте р и н ы , д уб и л ьн ы е  вещ ества. В б о я р ы ш н и ка х , п р о и з р а с та ю ­
щ их в С и б и р и , витам ина  С от 75 д о  277 м г % , ка р о ти н а  от 18 
д о  52 м г % .

Пищевая ценность. П л од ы  го д ятся  для  п р и го то в л е н и я  с у р р о ­
гата ко ф е  или чая. Ц ветки  и п л о д ы  п р и м е н я ю т  в м е д и ц и н е  
п ри  ф ун кц и о н а л ь н ы х  расстрой ствах  с е р д е ч н о й  д еятел ьности , 
ги п е р то н и и , м е р ц а те л ь н о й  а р и тм и и , а н ги о н е вр о за х , п ри  п о вы ­
ш е н н о й  ф у н к ц и и  щ и то в и д н о й  ж е л е зы . Э кстракт б о я р ы ш н и ка  
зн а чи те л ь н о  повы ш ает ур о в е н ь  хо л е сте р и н а  в к р о в и , он р е к о м е н ­
д уе тся  для  п р о ф и л а кти ки  и л еч ения  а те р о скл е р о за . Х о р о ш и й  
м е д о н о с .

Переработка и рецептура. В д о м а ш н и х  условиях из б о я р ы ш ­
ника  м о ж н о  п р и го то в и ть  р а зл и чн ы е  напитки, кисел и, д ж е м ы , 
пастилу, п р и п р а в ы  к д р у ги м  б л ю д а м , п ю р е , со ки  и начинки 
для  п и р о ж к о в .
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Сок боярышника. Промытые плоды боярышника варить в небольшом ко­

личестве воды на слабом огне 1— 2 ч, протереть через сито, в полученное 

пю ре добавить воду, сахар, довести до кипения и охладить.
На 1 кг боярышника —  50 г сахарного песка, 1 л воды.

Напиток из боярышника с овсяным отваром. Подготовленные плоды боя­
рышника потушить в духовке, протереть через сито, добавить сахарный песок 

и отвар овсяных хлопьев. Для получения отвара из овсяных хлопьев залить 

их водой, оставить на ночь, утром довести до кипения. Отвар слить, охла­
дить и использовать для приготовления напитков. На 1 кг плодов боярышни­

к а —  100 г сахарного песка, 300 г овсяных хлопьев, 3 л воды.

Напиток из боярышника с суслом. Перемешать 4 столовые ложки пю ре 
из боярышника, 4 столовые ложки концентрата кваса пром ыш ленного изго­

товления, 4 чайные ложки меда, 4 стакана холодной кипяченой воды и пода­
вать в бокалах с кубиками пищ евого льда.

Д ж ем из боярыш ника с солодом. Подготовленные плоды боярышника 
сварить и протереть через сито. В пю ре добавить сахарный песок, солод, 
воду, перемешать и варить на слабом огне до получения джема нужной 

густоты.

На 1 кг плодов боярышника —  500 г солода, 500 г сахарного песка, 1 л воды.

Д ж ем из боярышника с яблоками. Из протертых через сито тушенных 

на слабом огне плодов боярышника приготовить пюре, соединить с яблочным 
пюре, приготовленным из очищенных яблок, добавить сахарный песок, пере­

мешать и варить на слабом огне до получения джема нужной густоты.

На 1 кг плодов боярышника —  1 кг яблок, 500 г сахарного песка, 1 л воды.

П ю ре из боярышника. Собранные плоды боярышника поставить на сутки 
для дозревания, тщательно вымыть, поместить в кастрюлю с водой и варить 
до размягчения и разваривания. Разваренные плоды протереть через сито, 

приготовленную  массу расфасовать в стеклянные стерильные банки. Хранить 

в сухом и прохладном месте.
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Повидло из боярышника. Разваренные плоды боярышника протереть через 
сито, добавить сахар и немного воды, варить до нужной густоты. Расфасо­
вать в стерильные банки и хранить в прохладном месте.

На 1 кг пю ре из боярышника —  500 г сахарного песка, 1 стакан воды.

Пастила из боярышника. В пю ре добавить сахарный песок, перемешать, 

разложить тонким слоем (1 см) на деревянные лотки и сушить в печи или ду­
ховке постепенно. Пастилу из боярышника чаще делают без сахара.

На 1 кг пю ре из боярышника —  200 г сахарного песка.

Конфеты из боярышника. В пю ре добавить сахарный песок и крахмал, 
тщательно перемешать, разложить слоем 1— 2 см на деревянном лотке, наре­
зать прямоугольниками или ромбами, пересыпать сахарной пудрой, после чего 

оставить на воздухе для подсушивания. Готовые конфеты сложить в стеклян­
ные банки для хранения.

На 1 кг пю ре боярышника —  400 г сах&рного песка, 100 г крахмала, 50 г 
сахарной пудры.

Конфеты из боярышника с орехами. Готовить по предыдущ ему рецепту, 
добавить измельченные орехи.

На 1 кг пю ре из боярышника —  400 г сахарного песка, 50 г крахмала, 
100 г орехов, 50 г сахарной пудры.

Начинка для пирож ков из боярышника и яблок. 500 г пюре из боярыш ни­

ка, 200 г яблок, 50 г сахарного песка.
Пюре и очищенные и мелко нарубленные яблоки варить 5— 10 мин, до­

бавить сахарный песок, перемешать и использовать как начинку для пирож ­
ков.

Подливка из боярышника. Смешать 100 г пю ре из боярышника, 50 г меда, 
0,5 стакана воды. Подавать к густым кашам, оладьям, блинам.

Компот из боярышника. Созревшие плоды освободить от семян, залить 

30% -ным сахарным сиропом и оставить для настаивания на 8— 10 ч. После 
этого сироп слить и прокипятить, а плоды сложить в стеклянные банки и за­

лить прокипяченным сиропом. Пастеризовать и закупорить банки.

Боярышник, протертый с сахаром. Отобранные плоды полной зрелости 

бланшировать в кипятке 2— 3 мин, протереть через сито или дурш лаг. Раз­

ложить в стеклянные банки, пастеризовать и закатать.
На 1 кг пю ре —  0,5 кг сахара. Варить или прогревать в течение 10—

1 5 мин.

Боярышник засахаренный. Полностью созревшие плоды обвалять в сахарной 

пудре или песке, поместить в ш ирокогорлую  бутыль. Энергично постукивая 

бутыль о войлочную  подкладку, уплотнить содерж им ое, после чего снова ее 
наполнить. Сверху насыпать сахарный песок слоем 5 см и закрыть бутыль мар­

лей. Через 8— 10 недель этот сладкий деликатес готов. Хорош о и долго сохра­

няется.

На 1 кг плодов бояры ш ника—  1— 2 стакана воды.
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БРУСНИКА, ЧЕРНИКА, 
ГОЛУБИКА
(Vaccinium  L.|

В этом  р о д е  сем ей ства  б р усн и ч н ы х  насчи­
ты вается о к о л о  400 видов, из них в наш ей стране  п р оизрастает 
в д и к о м  состо ян и и  10 видов.

БРУСНИКА ОБЫКНОВЕННАЯ (У . vitis-idaea L.)

М е стн ы е  названия: б р усн и ч н и к , б о р о в и н а , б р усл ина , б р у с н и - 
ца, б русе н а , се р д е ч н и к , м уч и н н и к  и д р .

А р е а л .  Р аспространена  в ту н д р е  и л е со тун д р е , по  всей 
л есной зоне  страны  (к р о м е  ю ж н ы х  районов  е в р о п е й с к о й  части, 
С р е д н е й  А зии , б о л ьш е й  части Казахстана, Закавказья и К ры ­
м а), п о д н и м а е тся  в го р ы  д о  вы соты  3000 м над у р о в н е м  м о р я .

Б и о л о г и я .  Б русника  пред ставл яет со б о й  вечнозел ены й 
м н о го л е тн и й  я го д н ы й  куста р н и че к  вы сотой  18— 30 см  с п о л з у ­
чим  д л и н н ы м  го р и зо н та л ь н ы м  к о р н е в и щ е м . М о л о д ы е  по б е ги  
б е л о ва то -во л о си сты е , стары е —  с ко р и ч н е в о й  к о р о й . Л истья о б ­
р а тн о я й ц е в и д н ы е  или элл ипти чески е , о ч е р е д н ы е , просты е, д л и ­
ной 1— 3 см , ш и р и н о й  0,7— 1,2 см , тв е р д о к о ж и с ты е , пл отны е, 
го л ы е , с в е р ху  т е м н о -з е л е н о го  цвета, б л естящ и е , сн и зу  б о л е е  
светлы е, м атовы е, усеянны е  т е м н о -б у р ы м и  то ч е чн ы м и  ж е л е з ­
кам и, со  сл егка  заве р н уты м и , з а з уб р е н н ы м и  или цельны м и кр а я ­
м и , на в е р х у ш к е  тупы е  или с в ы е м ко й , на к о р о тк и х  че реш ках. 
Ц ветки  о б о е п о л ы е , м е л ки е , д л и н о й  4— 6,5 м м , ко л о ко л ьч а ты е , 
с ве тл о - или б л е д н о -р о з о в ы е , со  слабы м  п р и я тн ы м  а р о м а то м , 
на к о р о тк и х  красноваты х, с 3 ре сн и тча ты м и  п р и ц в е тн и ка м и  цве­
то н о ж ка х , со б р а н ы  в 3— 15-цветковы е  к о р о тк и е  густы е  п о н и ­
к а ю щ и е  кисти на конц ах  п р о ш л о го д н и х  п о б е го в .

Я годы  ч е ты р е хгн е зд н ы е , ш аро ви д н ы е , д и а м е тр о м  д о  1 см  и 
м ассой д о  0,4 г, б л естящ и е , с остаткам и чаш ечки на ве р хуш ке , 
сначала белы е, в зр е л о м  со сто ян и и  те м н о -кр а сн ы е , кисловаты е 
или го р ь ко в а ты е  и п р и я тн ы е  на вкус, съ е д о б н ы е . Ц ветет в м ае—  
и ю н е  в теч ение  20— 35 д н е й ; п р о д о л ж и те л ь н о с ть  цветения  1 цвет­
ка 6— 8 дней . Я годы  со зр е в а ю т в августе — се н тя б р е ; от начала 
зацветания д о  со зр е ва н и я  я год  п р о х о д и т  57— 74 дня.

Растет п р е и м у щ е с тв е н н о  в сухих сосновы х и с о с н о в о -е л о ­
вых л е са х -зе л е н о м о ш н и ка х , на сф агновы х болотах  и по  краям  
то р ф я н ы х , в го р н ы х  и равнинны х тун д р а х , на лесосеках. Засе­
ляет кисл ы е  п о д зо л и сты е  и п о д з о л и с то -б о л о тн ы е  почвы . С р е д ­
ний ур о ж а й  я го д  составляет п р и м е р н о  50 кг с 1 га, достигая
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1,5— 3 т. Н аиб ол ее  об ильна  б р у с н и к а  в н и зко п о л н о тн ы х  насаж ­
д е н и я х -р е д и н а х , гд е  бы ли п р о в е д е н ы  в ы б о р о ч н ы е  р уб ки . Здесь 
она о б р а зуе т  п л о тн ы е  заросли . О тличается  и скл ю ч и те л ьн о й  зи ­
м о с то й к о с ть ю , о д н а к о  ц ветки  часто п о в р е ж д а ю т с я  п о зд н и м и  
ве сенним и з а м о р о з к а м и . Р азм нож ается  се м е н а м и  и вегетатив­
ны м  п утем . П л о д о н о си ть  начинает в возрасте  10— 15 лет, п р о ­
д о л ж и те л ь н о сть  ж и з н и  д о  300 лет. *

С о б и р а ю т я го д ы  в стадии п о л н о й  зрел ости , в с у х у ю  п о го д у ; 
о д и н  с б о р щ и к  в день  п ри  ср е д н е м  у р о ж а е  м о ж е т  собрать  
20— 25 кг, а п ри  х о р о ш е м  —  д о  40 к г я год . Л истья п р и м е н я ю т  
в м е д и ц и н е  как м о ч е го н н о е , д е зи н ф и ц и р у щ е е  и в я ж у щ е е  с р е д ­
ство, при  п о ч е ч н о -к а м е н н о й  б о л е зн и , о тл о ж е н и и  солей . Н астои 
и отвары  листьев у п о тр е б л я ю т  при  поносах и для пол оскани я  
го р л а  при  анги не . С о б и р а ю т  их ранней  весной, д о  цветения , 
или п о зд н е й  о ч е н ь ю , после  п л о д о н о ш е н и я . С о б р а н н ы е  л етом  
листья при  с у ш к е  ч е р н е ю т . С уш ат их на черд аках, п о д  навесам и, 
о б е р е га я  от п р я м ы х со л н е ч н ы х лучей  и часто п е р е м е ш и ва я . 
Л истья  и с п о л ьзую т такж е  для д уб л е н и я  ко ж . В п о сл е д н и е  го д ы  
ведутся  р аб оты  по  в в е д е н и ю  б р у с н и к и  в к у л ь ту р у  и с о зд а н и ю  
п р о м ы ш л е н н ы х  плантаций этой ц е н н о й  ягоды .

В тун д р а х  Е вропы  и А зии  р а сп р о стр а н е н а  б р у с н и к а  м е л ­
к а я  [V . m inus (L o d d .)  A v r . ]  —  куста р н и ч е к  вы сотой  2— 8 см , 
с эл л и п ти че ски м и  или о к р у гл ы м и  листьям и д л и н о й  6 м м , ш и р и ­
ной 4 м м , с я р к о -р о з о в ы м и  (о д и н о ч н ы м и  или по 2— 5 в кистях) 
ц ве тка м и , с б о л е е  м е л ки м и , чем  у б р у с н и к и  о б ы кн о в е н н о й , 
я го д а м и . Эти 2 вида о б р а з у ю т  ги б р и д ы .

Ресурсы. П лощ адь, занятая за р о сл я м и  б р усн и ки , составляет 
о к о л о  40 м лн. га, б и о л о ги ч е с к и й  у р о ж а й  исчисляется  п р и м е р н о  
в 3,3 м лн. т. В лесах е вр о п е й ско й  части страны  ср е д н и й  б и о ­
л о ги ч е ски й  у р о ж а й  я го д  б р у с н и к и  составляет п р и м е р н о  215 тыс. т, 
а п р о м ы с л о в ы й — 63 тыс. т. В З ападной С и б ири  е ж е го д н ы й  
у р о ж а й  б р у с н и к и  оценивается  в 1,2 м лн. т, в В осточной С иб ири  —  
в 1,8 м лн. т, на Д альнем  В остоке  —  в 50 тыс. т. Запасы  ягод  
б р у с н и к и  в стр а н е  и сп о л ьзую тся  ещ е д а л е ко  не д о ста то чн о . 
Если в ц е нтрал ьны х и се ве р о -за п а д н ы х  областях РСФ СР степень 
о сво е н и я  ее п р и р о д н ы х  р е сур со в  д о в о л ь н о  вы сока, то  в се в е р ­
ных и се в е р о -в о сто ч н ы х  районах е в р о п е й с к о й  части и в С иб ири , 
гд е  с о с р е д о т о ч е н ы  осн о вн ы е  запасы  этих ягод , освоенность  
р е сур со в  едва ли д о сти га е т  5 % . Запасы листьев б р у с н и к и  в 
стр а н е  о ц е н и ва ю тся  в д е сятки  ты сяч тонн.

Химический состав. В плод ах б р у с н и к и  со д е р ж и тс я  87%  
воды , 0,7 —  б е л ко в , от 3,8 д о  8,7 —  у гл е во д о в , 1,6 —  клетчатки , 
2— 3 —  о р га н и ч е ски х  кисл от, 0,3 п екти новы х вещ еств и 0 ,2%  
золы . Из м и н е р а л ьн ы х  вещ еств и м е ю тся  натрий (7 м г% ), калий 
(70), кальций (36), м а р га н е ц  (6 — 7), ф о сф о р  (14) и ж е л е з о  
(0 ,4  м г% ).

К оличество  витам ина  С ко л е б л е тся  от 8 д о  30 м г /0 , Р -актив-



ных вещ еств 400— 600, кароти на  0,12 и витам ина Во 0,13, Е 
1 м г%  и Во 0,03 м г% .

Пищевая ценность. Б русника  во все вр е м е н а  ш и р о к о  ис­
пользовалась в д и е ти ч е ско м  и л е ч е б н о м  питании. Ее давали 
л и хо р а д я щ и м  б о л ьн ы м  как ж а р о п о н и ж а ю щ е е  и ж а ж д о у т о л я ю ­
щ ее ср е д ство . У п о тр е б л ял и  ее п ри  ту б е р к у л е з е  легких и з а б о ­
леваниях ж е л у д к а  с н е д о ста то чн о й  ки сл о тн о стью . О на  назна­
чалась при  р е в м а ти зм е , п о д а гр е , авитам инозах. Н о  чащ е всего  
б р у с н и к у  испол ьзовал и для по вы ш е н и я  аппетита, ул уч ш е н и я  пи ­
щ е ва р е н и я  и по вы ш е н и я  о б щ е го  то н уса  орга н и зм а .

Переработка и рецептура. В д о м а ш н и х  условиях б р у с н и к у  
хранят в кадках и б очках, заливаю т в о д о й  (м оч е н а я  б р усн и ка ), 
за м о р а ж и в а ю т (м о р о ж е н а я ) или ж е  засы паю т сахаром  (б р у с ­
ника в сахаре). Б лагод аря  нал и чи ю  б е н зо й н о й  кисл оты , об л а д а ­
ю щ е й  п р о ти в о гн и л о стн ы м и  свойствам и, я год ы  б р усн и ки  хранятся  
х о р о ш о . Из б р у с н и к и  го то вя т кисели и си р о п ы , квас и варенье, 
пастилу и начинки для  конф ет, ее д а ю т  в вид е  га р н и р о в  к ж а ­
р е н ы м  м ясн ы м  б л ю д а м  и едят в с в е ж е м  и м о ч е н о м  виде.

Брусника свежая с сахаром. Промытые ягоды засыпать сахарным песком 

и перемешать. Подавать на стол как десерт.
На 1 стакан ягод —  2 столовые ложки сахара.

Брусника моченая. 1 кг ягод залить 1 л сиропа (для варки 1 л сиропа тре­
буется 1 столовая ложка сахара, 5 г соли, 1 г корицы, 0,5 г гвоздики). До­
вести до кипения, охладить и залить подготовленную  бруснику. На стол по­
давать в качестве приправы к мясным, крупяным и овощным блюдам, а также 

в качестве десерта.

Брусника в собственном соку. Промытые ягоды засыпать в деревянную 
бочку слоем 10 см, утрамбовать до появления сока, затем насыпать следую ­
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щий слой (10 см) и так до заполнения бочки. На ягоды уложить деревян­
ный круг, придавить гнетом и хранить в холодном месте.

Варенье из брусники. Ягоды промыть в холодной воде и залить кипят­
ком на 2 мин. Воду слить через сито, ягоды всыпать в горячий сироп и варить 
до готовности.

На 1 кг б р усн и ки —  1,5 кг сахара, 1 стакан воды.

Варенье из брусники с яблоками. Бруснику промыть, яблоки очистить от 
кожицы и сердцевины, нарезать дольками и вместе с ягодами поместить в 
горячий сироп. Варить на небольшом огне до готовности.

На 0,5 кг брусники —  0,5 кг яблок, 1,5 кг сахара, 1 стакан воды.

Варенье из брусники с корицей и гвоздикой. П ромытую  и ош паренную 
кипятком бруснику высыпать в таз для варки варенья, засыпать сахаром, до­
бавить воду, корицу и гвоздику. Варить на очень слабом огне до готовности.

На 1 кг б р усн и ки — 1,5 кг сахара, 1 стакан воды, 1 чайную лож ку по­
рош ка корицы, 4 гвоздички.

Кисель брусничный. Промытые ягоды измельчить пестиком, сок отжать, 

м езгу залить горячей водой (5 стаканов воды на 1 стакан мезги), довести 
до кипения. В отжатый и охлажденный отвар добавить крахмал, перемешать, 
довести до кипения, добавить отжатый сок и разлить на порции.

На 120 г б р усн и ки —  140 г сахара, 45 г картофельного крахмала, 2 г лим он­
ной кислоты.

М орс брусничный. Промытые ягоды размять деревянным пестиком и от­
жать сок. Оставшуюся мезгу залить горячей водой и кипятить 5 мин. После 
процеживания в отвар добавить отжатый сок и сахар. Напиток выдерживать 
2 дня.

На 1 50 г б р усн и ки —  120 г сахара, 1 л воды.

Напиток брусничный с медом. Готовить так же, как морс брусничный, 
только вместо сахара взять 150 г меда на 1 л напитка.

Брусничные напитки хорош о утоляют ж аж ду и повышают аппетит. Их 

реком ендую т при гастритах с пониженной кислотностью, при повышенном кро­
вяном давлении, при подагре, простудных заболеваниях и ревматизме.

Яблоки печеные с брусникой. Подобрать яблоки одинаковой величины, 
вымыть, вынуть сердцевину. Образовавшееся углубление заполнить брусни­
кой, обсыпанной сахаром. Уложить на противень и запекать в жарочном шка­
фу. При подаче посыпать сахарной пудрой.

На 300 г яблок —  70 г сахара, 70 г брусники, 5 г сахарной пудры.

Брусника в маринаде. Приготовить маринад: воды 3 стакана, сахара 10 сто­
ловых ложек, соли, корицы, гвоздики, душ истого перца, уксуса 8 столовых 
ложек; довести до кипения, охладить и залить бруснику в банках. Пастери­
зовать литровые банки 15 мин.

Брусника маринованная с яблоками. К 1 кг подготовленных ягод брусни­
ки добавить 0,5 кг яблок, разрезанных на 4 части и бланшированных в кипя­
щей воде 2— 3 мин, смешать с брусникой и разложить в стеклянные банки, 
залить охлажденным маринадом, пастеризовать 15— 20 мин. Для приготовления
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маринада взять 3 стакана воды, 0,5 стакана столового уксуса, 1 стакан сахара, 
0,5 чайной ложки соли, корицу, гвоздику и перец. Варить до готовности, 
охладить и разлить в банки.

Варенье из брусники (по-белорусски). Чтобы варенье получилось вкусное 
и нежное, подготовленные ягоды предварительно залить кипятком и выдер­
жать в нем 2— 3 мин. После этого их откинуть на сито, затем поместить в таз 
для варенья, залить сиропом и варить до готовности. В конце варки добавить 
гвоздику.

На 1 кг я го д —  1,2 кг сахара, 3 стакана воды, 3— 4 шт. гвоздики.

Брусничная водица (способ 1). Наполнить кадку или стеклянную банку спе­
лой брусникой, залить охлажденной кипяченой водой, закрыть плотно крыш ­
кой или полиэтиленовой пленкой и поставить в прохладное место. Через 

месяц м ож но пить слегка красноватую, чуть кисловатую воду, которую  за сла­
бые показатели окраски и вкуса называют не водой, а водицей. Способ изве­
стен в Сибири.

Брусничная водица (способ 2). В подготовленную  кадку засыпать спелую 
пром ытую  бруснику, залить охлажденной водой, которая кипятилась вместе с

3— 5 веточками перечной мяты. Выдержать 3— 4 недели и использовать как 
освежающ ий напиток, повышающий аппетит и улучшающий пищеварение. Спо­
соб записан в Удмуртии.

Брусничная водица (способ 3). Спелую подготовленную  бруснику засы­
пать в кадку, залить охлажденной кипяченой водой, в которую  до кипяче­
ния добавлен сахар из расчета 300— 400 г на 10 л воды.

Существуют и другие способы получения брусничной водицы. Основным 
условием каждого способа является то, что ягоды не повреждаются и через 

свою  оболочку отдают часть сока.

Рыбный салат. Вареные и сырые овощи нарезать тонкими ломтиками и 

смешать с зеленым консервированным горош ком , брусникой или клюквой. 

Сварить филе трески, охладить и нарезать на небольшие кусочки. Все смешать. 
Добавить салатную заправку, соус «Ю жный» и осторож но перемешать. За­
правленный салат горкой уложить в салатник. Оформить кусочками рыбы, 

дольками крутого яйца, помидорами, зеленью.
Филе вареной трески 160 г, картофель 80 г, свежие или соленые поми­

доры 60 г, морковь 40 г, зеленый горош ек 40 г, брусника (или клюква) 40 г, 
зеленый салат 20 г, зеленый лук 20 г, яйцо 1 шт., салатная заправка 80 г, 

соус «Ю жный» 20 г, зелень, специи.

Удлинение срока хранения свежей брусники. Зрелые, здоровые ягоды, 
свежесобранные, всыпать в небольшой дубовый бочонок (вместимостью 25 л), 
залить чистой холодной водой (лучше всего охлажденной кипяченой), плотно 
закупорить и опустить в колодец или чистый водоем с проточной водой. 
До засыпки ягод бочонок или другой сосуд тщательно вымыть горячей во­
дой с кальцинированной содой, ошпарить крутым кипятком и накрыть марлей 
для охлаждения. Ягодами заполнить уже остывшую посуду.

М армелад из брусники и яблок. Бруснику перебрать и вымыть. Ягоды
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(3,5 кг) выложить в кастрюлю, добавить 1 кг яблок, очищенных от кожуры 
и семян и нарезанных тонкими дольками, влить стакан воды и поставить на 
огонь. Варить до тех пор, пока брусника не разварится и яблоки не станут 
мягкими, после чего протереть через дурш лаг, чтобы удалить семена и кожицу. 
Добавить 1 кг сахара и варить мармелад в неглубокой кастрюле с широким 
дном, непрерывно помешивая деревянной ложкой или лопаткой.

Ватрушки с брусникой. О тобранную  бруснику промыть и разварить с не­
большим количеством сахара. Когда ягоды начнут развариваться, прибавить 
2 столовые ложки сметаны и уварить до нужной густоты. Остудить на блюде. 
Приготовленный фарш разложить на круж ки теста. Выпечь. Подавать горячи­
ми. Отдельно подать сметану.

Суп из брусники. О тобрать 5 стаканов брусники, промыть, ссыпать в каст­
рю лю , залить водой, прибавить немного лимонной цедры и кусочек корицы. 
Разваренную бруснику протереть через сито. В другой воде варить 1 стакан 
саго до закипания при постоянном помешивании. Когда саго достигнет проз­
рачности, всыпать бруснику, сахар и добавить необходимое количество воды. 
Варить еще 30 мин, постоянно помешивая. М ож но прибавить сок 1 лимона. 
Подавать с гренками, поджаренными в масле.

Соус брусничный. Пром ытую  бруснику (250 г) залить холодной водой (0,5 л), 
прокипятить 10— 15 мин, воду слить, ягоды протереть через сито, развести 
слитым отваром, добавить сахар (100  г), м олотую  корицу (на кончике ножа), 
50 г рислинга и прокипятить 5 мин. После этого влить разведенный крахмал 
и довести до  кипения. Соус подавать к жареным мясным блюдам, блюдам 
из птицы.

Напиток из брусники. Вымытую бруснику (4 стакана) варить 10 мин в 2 ста­
канах воды, протереть через сито, прибавить 1 стакан сахара, довести до ки­
пения и прибавить сок из 2 лимонов.

Сироп из брусники. Вымытую бруснику перемешать с сахаром, засыпать 
в стеклянную банку и закрыть пергаментной бумагой, оставить на 24 ч, отлить 
сироп и снова засыпать сахаром.

Гусь копченый с брусникой по-сибирски. Умением коптить целого гуся 
обладают не все, но м ногие сибиряки, особенно забайкальские, не утратили 
этот секрет. Мясо копченого гуся, нарезанное тонкими ломтиками, не вдоль 
мясных волокон и не поперек, а под углом 45°, имеет темно-коричневый или 
шоколадный цвет. Эти ломтики уложить на тарелку в 1 ряд и м еж ду ними 
поместить моченую  бруснику (2— 3 столовые ложки на 1 порцию ). Вкусовые 

качества такого блюда отменные.

Брусничный коктейль. 1— 2 столовые ложки брусничного сиропа развести 
в половине стакана охлажденной кипяченой воды, добавить 100 г клубничного 
или другого  м орож еного, несколько свежих ягод брусники, смешать. В каждый 

стакан положить одну или несколько ягод.

Брусника с хреном. М аринованную бруснику (750 г) смешать с натертым 

хреном (250 г) и подавать к блю дам из птицы и телятины.
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Маринад из брусники. Маринованная брусника хороша в сочетании с гру­
шами или яблоками (на 1 кг б р усн и ки — 0,5 кг яблок или груш ).

Разрезанные на 4 части груш и и яблоки бланшировать в кипящей воде 
(груши 4— 5 мин, яблоки 1— 3 мин) и охладить в холодной воде. Их м ож но 
перемешать, а м ож но уложить в банку рядами.

Сироп готовить из такого расчета: 2,5 стакана воды (630 г), 0,5 стакана 
(120 г) столового уксуса, 10 столовых ложек сахарного песка, 0,3 чайной 
ложки соли; из пряностей —  гвоздика, корица, душистый перец.

Сироп, без уксуса, прокипятить в эмалированной посуде, а потом доба­
вить уксус. Если вместо столового уксуса использовать уксусную эссенцию 
(ее понадобится 15 г), следует добавить еще 2 неполных стакана воды (460 г).

Заливку охладить и залить в банки. Под крыш ку, если она не желтая, поло­
жить лист пергамента или тонкую  пленку, иначе маринад со временем потем­
неет.

Литровые банки пастеризовать 15 мин, двухлитровые —  25, трехлитро- 
вые —  30 мин. М ож но  банки стерилизовать в кипящей воде 3 мин после нача­
ла кипения. Потом крышку закатать.

ЧЕРНИКА (V. myrtillus L.)

М е стн ы е  названия: че р н и ч н и к , чо р н и ц а , черни ца , чернега , 
че р н е ц , ч е р н и ж н и к  и д р .

А р е а л .  Р аспространена  в ср е д н е й  и с е в е р н о й  л есной зоне  
е в р о п е й с к о й  части страны , в З ападной и В осточной  С ибири , 
заход и т в т у н д р у  и л е с о ту н д р у , в н е к о то р ы е  в ы с о к о го р н ы е  
районы  Кавказа, под ни м аясь  здесь д о  вы соты  3600 м над ур о в н е м  
м о р я . Ю ж н а я  грани ц а  почти  совпадает с ю ж н о й  гр а н и ц е й  ра с­
пр о стр а н е н и я  сосны .

Б и о л о г и я .  П редставляет со б о й  л и стопад ны й ветвисты й 
куста р н и ч е к  вы сотой 15— 40 (д о  50) см , с го р и зо н та л ь н ы м и  п о л ­
зуч и м и  ко р н е в и щ а м и , о стр о р е б р и с ты м и , я р ко -зе л е н ы м и  го л ы м и  
ветвям и, п р я м о с то я щ и м и , ц и л и н д р и ч е ски м и , со  с в е тл о -б у р о й  
к о р о й  сте б л ям и . Л истья о ч е р е д н ы е , п р о д о л го в а то -я й ц е в и д н ы е  
или элл ипти чески е , б лестящ и е, гл а д ки е , то н ки е , яр ко -зе л е н ы е , 
о се н ь ю  кр а сн е ю щ и е , д л и н о й  1— 3 см , ш и р и н о й  0 ,6— 1,8 см , 
на че р е ш ка х д л и н о й  1— 1,5 м м . Ц ветки  о д и н о ч н ы е , пазуш ны е, 
кув ш и н ч а то -ш а р о о б р а зн ы е , п о н и ка ю щ и е , м е л ки е , д л и н о й  3—  
6 м м , р о з о в а то -з е л е н о в а то го  цвета, на ко р о тк и х  ц в е то н о ж ка х  
(2 ,5— 3,5 м м ).

Я годы  ч е р н и ки  ш а р о ви д н ы е  или элл ипсои д альны е , сочны е, 
д и а м е тр о м  6— 8 м м , с п р и п л ю с н у то й  в е р х у ш к о й , ч е р н о -си н и е  
с сизы м  налетом , б л естящ и е , с т е м н о -п у р п у р н о й  или к р а сн о в а то ­
ф и о л е то в о й  м я к о ть ю  и те м н ы м  кр а ся щ и м  с о к о м , п р и я тн о го  
ки с л о в а то -сл а д ко го , слегка  в я ж у щ е го  вкуса, со  св о е о б р а зн ы м  
ар о м а то м , съ ед об ны е. М асса 1 я год ы  составляет 0 ,3— 0,4 г. 
Ц ветет в м ае— и ю н е , я годы  со зр е в а ю т в и ю л е — августе ; от за­
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цветания д о  со зр е ва н и я  пло д о в  п р о х о д и т  о к о л о  40— 50 дней.
Растет п р е и м у щ е с тв е н н о  в сы роваты х зе л е н о м о ш н ы х  и д о л ­

го м о щ н ы х  сосняках, ельниках и лиственничниках, в м е л ко л и ст­
венны х лесах. П р е д п о ч и та е т  м е л ко зе м и сты е  разн о й  кисл отности  
и вл аж ности  у м е р е н н о  п л о д о р о д н ы е  почвы , известковы х избе­
гает. С пособна  вы носить  зн ачи тел ьное  затенение, о д н а ко  лучш е 
развивается  на о свещ енны х м естах. Х арактерна  п р и ур о ч е н н о сть  
ее к скл о н а м  и п о вы ш е н и ям  рельеф а. Н е м о р о зо усто й ч и в а , о со ­
б е н н о  опасны  для нее п о зд н и е  весенние  з а м о р о з к и  в п е р и о д  
завязы вания п л од ов. Р азм нож ается  о б ы ч н о  вегетативны м  путем , 
с п о м о щ ь ю  п о д зе м н ы х  о тв о д ко в , а та кж е  сем енам и . П л о д о н о ­
сить начинает с 5— 6 лет, наиб ольш ая  у р о ж а й н о сть  наступает 
к 8— 10 го д а м . О б и л ь н о е  п л о д о н о ш е н и е  бывает 1 раз в н е ско л ь ­
к о  лет, п р е о б л а д а ю т с р е д н и е  ур о ж а и , п р и м е р н о  50 кг с 1 га, 
к о то р ы е  в разны х типах леса сил ьно  к о л е б л ю тс я : м а кси м а л ь ­
ная у р о ж а й н о с ть  д ости га е т 2 т /га . Н аилучш ие  ур о ж а и  н а б л ю ­
д а ю тся  в д р е в о сто я х  с п о л н о то й  0,7; п ри  со м к н у то с ти  0,3 или 
0,9 у р о ж а й  сн иж ается  на 40 — 7 0 % .

В П р е д кавказье , З ападном  и В осточном  З акавказье п р о и з ­
растает ч е р н и к а  к а в к а з с к а я  (V . a rc to s ta p h y lo s  L.) —  лис­
топ а д н ы й  куста р н и к  или д е р е в ц е  вы сотой д о  4 м , с го л ы м и  
или о п у ш е н н ы м и  п о б е га м и  и о к р у гл ы м и  в сечени и  ветвям и. 
Л истья  кр уп н ы е , д л и н о й  6— 8 (д о  10) см , ш и р и н о й  1,5— 4 см , 
эл л ипти чески е , су ж е н н ы е  к о б о и м  ко н ц а м , м е л ко зуб ч а ты е , с в е р ­
ху те м н о -зе л е н ы е , снизу  б о л е е  светлы е, почти  гол ы е. Ц ветки 
ко л о к о л ь ч а то -ц и л и н д р и ч е с к и е , д л и н о й  6— 8 м м , б е л о в а то -кр а с ­
н о в а то го  или з е л е н о в а то -б е л о го  цвета на ц в е то н о ж ка х  д л и н о й  
д о  1 см ; соб раны  в ры хлы е , вы хо д я щ и е  из пазух м е л ки х  листьев, 
м а л о ц в е тко вы е  кисти д л и н о й  3— 5 см . Я годы  ш а р о ви д н ы е , д и а ­
м е тр о м  6— 8 м м , ч е р н о го  цвета, б ез  к р а ся щ е го  сока, с ъ е д о б ­
ные. Ц ветет в и ю н е — ию ле , я год ы  со зр е в а ю т в и ю л е — августе. 
Растет в го р н ы х  б уко в ы х , пихтовы х, еловы х, р е ж е  каш тановы х 
и д уб о в ы х  лесах, п р е и м у щ е с тв е н н о  на вы соте  от 1000 д о  2200 м 
над у р о в н е м  м о р я , в суб а л ьп и й ско м  поясе о б р а зуе т  и н о гд а  за­
р о сл и . Я годы  и сп о л ьзую т в с в е ж е м  и п е р е р а б о та н н о м  виде. 
Л истья  с о д е р ж а т  8— 13%  д уб и л ьн ы х  вещ еств, их п р и м е н я ю т  
в качестве за м е н и те л я  чая, о б л а д а ю щ е го  п р и я тн ы м  вкусо м  и 
с и л ь н о в я ж у щ и м  свойством . В листьях д о  12,7%  танидов, они 
ид ут на д уб л е н и е  к о ж .

На Д альнем  В остоке  —  в се в е р н о м  П р и м о р ь е , на К о м а н д о р ­
ских , К ур и л ь ски х  островах  и о стр о в е  С ахалин в хвойны х лесах 
по  скл о н а м  го р  и по  б о л о ти сты м  м естам  прои зр а ста е т че рни ка  
овальнолистная  (V . o v a lifo liu m  Sm ith) —  ли стопад ны й куста р н и к  
вы сотой  до  4 м , с се р о ва ты м и  р е б р и с ты м и  ветвям и и светл о- 
б у р о й  отсл а и ва ю щ е й ся  к о р о й . Л истья о ч е р е д н ы е , п р о д о л го в а ­
ты е или о к р у гл ы е , д л и н о й  2— 5 см , ш и р и н о й  1,2— 2,5 см , слегка  
за о стр е н н ы е , ц е л ь н о кр а й н и е  или м е л ко зуб ч а ты е , све р ху  светл о- 
зелены е , снизу сизоваты е, на чер е ш ка х  д л и н о й  1— 2 м м . Ц ветки
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п р о д о л го в а то -я й ц е в и д н ы е , д л и н о й  4— 8 (д о  12) м м , о д и н о чн ы е , 
п о н и ка ю щ и е , ж е л то в а то -зе л е н о в аты е , на ц ве то н о ж ка х  д л и н о й
5— 12 м м . Я годы  ш а р о ви д н ы е , д и а м е тр о м  д о  1 см , ч е р н о -си зы е , 
с сизы м  налетом  и те м н ы м  кр а ся щ и м  со ко м , по вкусу  п о хо ж и  
на ч е р н и ку , съ е д о б н ы е . Ц ветет в м ае— ию не, я годы  со зр е в а ю т 
в августе— сентяб ре .

Ресурсы. П лощ адь, занятая за р о сл я м и  че р н и ки , составляет 
о к о л о  30 м лн. га с б и о л о ги ч е с к и м  запасом  ягод  о к о л о  1,5 м л н . т. 
О сваи ваю тся  р е с у р с ы  че р н и ки  ещ е  в м еньш ей  степени , чем 
б р у с н и к и ,—  д о  10%  д а ж е  в густо н асе л е н н о й  се в е р н о й  п о д зо н е  
хв о й н о -ш и р о к о л и с тв е н н ы х  лесов и в ю ж н о й  п о д зо н е  тайги, гд е  
на б л ю д а е тся  н аиб ол ее  вы сокая ее ур о ж а й н о сть .

Химический состав. В ягодах че р н и ки  86 ,5%  воды , 0,4 —  
золы , 2,2 —  кл етчатки , 1,2 —  о р га н и ч е ски х  кислот (я н та р н о й , яб­
л о ч н о й , л и м о н н о й , м о л о ч н о й , хи н н о й ), от 0,14 д о  0 ,6 %  п е кти ­
новы х вещ еств, 1,1 — б е л ко в  и 8 %  у гл е во д о в . Из м и н е р а л ь ­
ных вещ еств с о д е р ж и тс я  (в м г % )  натрия  6, калия 51, кальция 16, 
м агни я  6, ф о сф о р а  13 и ж е л е за  6. К оличество  витам инов не 
очень  вели ко . Так, витам ина С 5— 40 м г % , витам ина РР —  3, 
к а р о т и н а — д о  1,5 и P-активны х вещ еств д о  1500 м г% . О стал ь­
н ы е —  в десяты х и соты х дол ях  м г% . В листьях со д е р ж а тся  
д о  20%  д уб и л ьн ы х  вещ еств, ф лавоновы е  со е д и н е н и я  и о к о л о  
250 м г%  витам ина  С. Есть такж е  эф и р н о е  м асло, см ол яная , 
о л е а н о л о ва я ^ур со л о ва я  и хинная кисл оты .

Пищевая ценность. Я годы  че р н и ки  в б о л ь ш о м  ко л и честве  
у п о тр е б л я ю тс я  в п и щ у  св е ж и м и  и в п е р е р а б о та н н о м  виде, ш и­
р о к о  и сп о л ьзую тся  в п и щ евой  п р о м ы ш л е н н о сти . С о б и р а ю т их в 
стадии п о л н о й  зре л о сти , со б л ю д а я  при  этом  о с то р о ж н о с т ь , так 
как я годы  л е гк о  м н утся . С об и рать  я годы  сл е д уе т в с у х у ю  по ­
го д у , посл е  схо д а  росы . С б о р  м о ж н о  п р о в о д и ть  д л и те л ьн о е  
в р е м я  вслед ствие  р а с тя н у то го  п е р и о д а  опад е н и я  п л од ов. Д ля 
д л и те л ь н о го  хр а н е н и я  я годы  суш ат на черд аках, в тени под  на­
весом , в печах или в суш и лках. Ч е р н и ку  п р и м е н я ю т  в м е д и ­
ци н е  как в я ж ущ е е  ср е д ство  при  остры х и хр о н и ч е ски х  поносах. 
О со б е н н о  б о л ь ш о е  значени е  ягоды  и м е ю т для лечения  ж е л у д о ч ­
н о -ки ш е ч н ы х  заб олеваний у детей. Я годы  ч е р н и ки  о б о с тр я ю т  
н о чн о е  зр ение , ум е н ь ш а ю т усталость глаз: то н и з и р у ю т  н е р в н у ю  
систем у. В н а р о д н о й  м е д и ц и н е  я годы  п р и м е н я ю т  пр и  м а л о ­
кр о в и и , воспалении горл а , ге м о р р о й н ы х  кр о в о те ч е н и я х , п о ч е ч н о ­
ка м е н н о й  б о л е зн и , п о д а гр е , р е в м а ти зм е , авитам инозах. Густо 
сваренны е  я год ы  и с п о л ьзую т в ком п р е сса х  и п р и м о ч ка х  при  
л ечении  м о к н у щ е й  экзем ы , о ж о го в , гни л остны х язв и н е ко то р ы х  
д р у ги х  б о л е зн ях  к о ж и . Л истья, с о б и р а е м ы е  в м а е — и ю н е , п р и ­
м е н я ю т  в водны х настоях как ср е д ство  для  л еч ения  начальны х 
ф о р м  са ха р н о го  диабета. Из них готовят чай и у п о тр е б л я ю т  
п ри  воспалениях и слабой со кр а ти те л ь н о й  сп о со б н о сти  м о ч е в о го  
п узы р я , коли ках  в ж е л у д к е , ж е л ч н о -к а м е н н о й  и м о ч е ка м е н н о й  
б о л е зн я х . С о ко м  ягод  о кр а ш и в а ю т  ш ерсть  и ткани  в ф и о л е то ­
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вый и красны й цвет. Все части растени я  м о ж н о  использовать 
для  д уб л е н и я  и о к р а ски  к о ж  в к о р и ч н е в ы й  и ж е л ты й  цвета. 
Ч е р н и ка  —  хо р о ш и й  м е д о н о с : со б р а н н ы й  с нее м е д  им еет кр а с­
новаты й цвет и оче н ь  п р и я тн ы е  запах и вкус.

Переработка и рецептура. Ч е р н и к у  едят св е ж е й  с м о л о к о м  
и с сахаром . Из нее го то вя т супы , си р о п ы , кисели, со ки , д ж е м ы , 
пастилу, п о ви д л о , наливки, л и ке р ы , р а зл и чн ы е  б е за л ко го л ьн ы е  
напитки, п екут п и р о ги , тор ты , запеканки , варят варенье. С уш ат 
ч е р н и к у  в сл е гка  о х л а ж д е н н о й  печи п ри  те м п е р а т у р е  50— 65° С.

Суп из черники с клецками. В 0,5 л кипящей воды положить 1,5 столовой 
ложки сахарного песка, цедру 1 лимона и 120 г промытой черники. Варить 
до готовности. Развести в небольшом количестве холодной воды 0,5 чайной 
ложки крахмала и несколько кристаллов лимонной кислоты, влить в суп, до ­
вести до кипения, охладить. Подавать с клецками, сваренными отдельно (1,5 сто­
ловые ложки муки, 1 столовая ложка молока, 0,5 яйца и 0,3 чайной ложки 
сахарного песка).

Суп из черники с макаронами. Перебранные и промытые ягоды посыпать 
сахарным песком, залить кипятком и продолжать кипятить 7— 10 мин. О дновре­
менно варить в подсоленной воде макароны до готовности. Затем опустить 
их в ягодный суп и заправить сметаной.

На 300 г ягод —  50 г макарон, 1 л воды, 50 г сахара, 30 г сметаны.

Суп из черники и саго. Саго перебрать, промыть, заложить в кипящ ую 
воду, варить 10 мин, после чего воду слить, залить саго снова свежей горячей 
водой, влить сахарный сироп, вложить перебранные и промытые ягоды и снова 
варить при самом слабом огне до тех пор, пока саго не станет мягким. По­
дать в теплом или охлажденном виде. Этот суп перед едой м ож но заправить 
сливками или свежей сметаной (15— 20 г).
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На 50 г черники —  20 г сахарного песка, 15 г саго, 300 г воды.

С уп-пю ре из черники. С вежую  пром ытую  чернику залить горячей водой, 

варить и протирать через сито, добавить сахар, довести до кипения и варить 
еще 5— 6 мин. Затем ввести разведенный холодной водой картофельный крах­

мал, довести до кипения и охладить.
Сушеную чернику варить 30 мин. Подавать со сметаной или со сливками.

На 500 г супа —  20 г сахара, 130 г черники свежей или 60 г сухой, 10 г 

крахмала, 20 г сметаны или сливок.

Кисель из свежей черники. Овсяную м уку залить водой, дать хорош енько 

закиснуть, процедить через сито и заварить густой кисель. Разлить в тарелки 

и охладить. При подаче полить черничным сиропом.

На 200 г муки —  100 г сахара, 30 г черники.

Кисель из сухой черники. Столовую лож ку сухой черники (20 г) перебрать, 

обмыть в сите холодной водой, залить кипятком (1,5 стакана) и варить 20—  

30 мин, пока ягоды не станут мягкими, откинуть на сито, процедить (ягоды 
не протирать, а раза 2— 4 облить процеженным отваром и затем выбросить). 

Часть отвара (0,25 стакана) оставить для разведения крахмала или картофель­
ной муки, а остальной отвар поставить на плиту и добавить 1 столовую ложку 

сахарного песка (25 г). Когда отвар с сахаром вскипит, отодвинуть его с горя­

чего места плиты и, мешая, осторож но влить разведенную  оставшимся отва­
ром  картофельную муку. Поставить снова на горячее место. Как только кисель 

вскипит, снять и вылить в ф арф оровую  посуду.
Свежая черника. Спелую, только что собранную  чернику перебрать, на­

сыпать в сухие, предварительно вымытые и прокаленные в духовке (2 ч) бутылки, 
потряхивая их, чтобы черника плотно уложилась. Закупорить и залить сургучом 

горлыш ко и пробку. Хранить в сухом прохладном месте.

Свежие ягоды черники в сахаре. Ягоды перебрать, промыть, удалить пло­
донож ки, пересыпать половиной нормы сахара, переложить в посуду и снова 

засыпать сахаром, чтобы ягод не было видно. Когда ягоды осядут и появится 

сироп, добавить еще сахарного песка. Сахар на поверхности должен оставаться 

все время сухим.
Наполненные банки закрыть пергаментной бумагой и плотно перевязать 

шпагатом. Хранить в прохладном месте. Законсервированные таким образом 

ягоды м ож но использовать для приготовления киселей, компотов, желе, кре­

мов, а также для начинки пирогов и блинчиков.

На 1 кг я го д —  1,5 кг сахара.

Пирог с черникой. Чернику тщательно перебрать, промыть в холодной 

воде, обдать кипятком на сите или в дурш лаге, затем пересыпать сахарным 

песком и дать постоять 1,5— 2 ч. Для этого пирога подойдет песочное 

тесто.
На 200 г масла или маргарина —  2 стакана муки, 2 желтка, 1 белок, 2 сто­

ловые ложки сахара, ванилин.

Кулага. Отварить 400 г черники, добавить просеянную рж аную  м уку (3 сто­
ловые ложки), разведенную в небольшом количестве воды, мед (80 г) или сахар, 

перемешать и варить до готовности на небольшом огне.
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Вместо черники м ож но взять малину, клубнику, землянику, голубику. От­
дельно подать блины, хлеб, м олрко или квас.

Напиток «Лесная быль». П одготовленную  чернику протереть через сито 
или выжать сок в соковыжималке. Сок вылить в посуду, добавить холодные 
сливки (или м олоко), сахарную пудру и перемешать. Подать охлажденным.

На 4 стакана черники —  1 стакан сливок или 2 стакана молока, 0,5 стакана 
сахарной пудры.

Компот из черники. В воде растворить сахарный песок, довести до кипе­
ния, положить свежие ягоды и вновь довести до кипения. Охладить.

На 3 стакана черники —  4 столовые ложки сахарного песка, 3 стакана 
воды.

Черника с м олоком . В холодное кипяченое молоко добавить сахарный 
песок и подготовленные ягоды. Перемешать и подавать в стакане.

На 0,5 стакана черники —  1 стакан молока, 1 чайная ложка сахарного 
песка.

М олочно-черничный напиток. В черничный сок влить охлажденное кипя­

ченое м олоко и перемешать. Затем добавить по вкусу сахарный песок и силь­

но охладить. Вкусный, освежающ ий напиток приятно выпить в летний знойный 
день.

На 0,25 л черничного сока —  0,75 л молока, сахарный песок по вкусу.

Черника на зиму. Перебранные и тщательно промытые ягоды откинуть на 
реш ето или на чистое полотно, чтобы окончательно их просушить. Затем ягоды 

положить в эмалированную посуду и поставить на умеренный огонь. Когда 

образуется достаточное количество сока, ягодам дать вскипеть и варить их на 

малом огне. Потом сок слить и уваривать его до тех пор, пока останется 

половина жидкости (при этом надо обязательно снимать пену). Ягоды охла­

дить, залить уваренным соком, положить в банки, прикрыть пергаментной 
бумагой и поставить в прохладное место.

Черника в собственном соку. О тобранные ягоды (1 кг) поместить в эма­

лированную  кастрю лю  и раздавить деревянным пестиком, сверху насыпать 

еще 4 кг ягод и 2 кг сахара. Поставить на огонь, прогреть до 90° С в течение 

5 мин, переложить в банки и закатать. При подготовке черники для диабети­
ков сахар не добавлять.

М армелад из черники. Перезревшие ягоды перебрать, вымыть, отварить 

и протереть через сито. Добавить сахар из расчета 50 г на 1 кг ягод и продол­
жать варить до загустения. Для длительного хранения поместить в прокипя­

ченные банки и закатать.

Ф арш из черники. Свежие промытые ягоды засыпать сахаром из расчета 

200 г на 1 кг черники. Выдержать 2— 3 ч и использовать для начинки.

Напиток из черники. П ром ытую  сухую  чернику (450 г) залить водой и ки­

пятить 5— 10 мин. Довести до 3 л, добавить 200 г меда и настаивать в течение 

2 ч. После этого процедить и разлить в ф ужеры.

Коктейль из черники. На 1 часть сока черники взять 2 части молока, доба­

вить сахар по вкусу и смешать в миксере.

46



Сок из черники. Для получения сока чернику оставить на 12 ч в прохладном 
месте (дозревать), после этого обдать кипятком или прогреть при 80° С 
5— 10 мин, протереть через сито или отжать сок при помощ и механической 
соковыжималки. Сок м ож но использовать для приготовления различных блю д 
и кондитерских изделий. Для длительного хранения сок пастеризовать с са­
харом или без сахара.

Воздушный пирог из черники. На 4 стакана ягод —  2 стакана молока, 2 ста­
кана риса, 2 яйца, 100 г сахара, 50 г сливочного маргарина, 50 г изюма и 
30 г сливочного масла.

Отварить рис в молоке, растереть желтки с сахаром, маргарином и солью 
и смешать с разваренным рисом, добавить чернику и изюм, а затем взбитые 
белки. Перемешать все, поместить в металлическую ф орму, смазанную жиром . 
Сверху разложить кусочки сливочного масла и запечь в духовке.

М орс из черники. М орс отличается высокими вкусовыми качествами и м о­
жет использоваться как диетический напиток.

Отжать сок из ягод, развести его холодной водой из расчета 1 стакан сока 
на 1 л воды, добавить 0,5 стакана сахарного песка, поставить в прохладное 
место на 10— 12 ч —  и морс готов.

ГОЛУБИКА, ИЛИ ГОНОБОБЕЛЬ (V. uliginosum L.)

М е стн ы е  названия: д ур н и ка , пьяника, пьяница, во д опьянка , 
го л уб е ц , сини ка , б о л и го л о в , синий в и н о гр а д  и д р .

А р е а л .  Р аспространена  в ту н д р о в о й , л е с о т у н д р о в о й  и 
л есной зонах е в р о п е й с к о й  части страны , в С и б и р и , на У рале, 
Д альнем  Востоке, в ал ьпий ской  зоне  го р  Кавказа.

Б и о л о г и я .  П ред ставляет со б о й  ли стопад ны й си л ьно  вет­
вистый куста р н и к  вы сотой  30— 100 см , с ц и л и н д р и ч е с к и м и  п р я ­
м о сто я щ и м и  ветвям и , те м н о -с е р о й  или к о р и ч н е в о -б у р о й  ко р о й . 
Л истья о ч е р е д н ы е , о б р а тн о я й ц е в и д н ы е  или эл л и п ти че ски е  д л и ­
ной 0 ,5— 3,8 см , ш и р и н о й  0 ,4— 2,4 см , св е р ху  те м н о -зе л е н ы е , 
сн и зу  сизоваты е, ж е стки е , п о кр ы ты е  го л убо ва ты м  воско вы м  на­
ле то м , со  сл е гка  за в е р н уты м и  кн и зу  кр а я м и , на че р е ш ка х д л и ­
ной  0 ,5— 1,5 м м . Ц ветки  к у в ш и н ч а то -ко л о ко л ь ч а ты е , д л и н о й
3,5— 5,5 м м , си д ящ и е  по  1— 3 на п р о ш л о го д н и х  ко р о тк и х  ве ­
точках, б л е д н о -р о з о в о го  или б е л о в а то го  цвета, с о  слабы м  п р и я т­
ны м  а р о м а то м , на к о р о тк и х  п о н и ка ю щ и х  ц в е то н о ж ка х .

Я года го л у б и к и  ш арови д ная , элл ипсоидальная, ц и л и н д р и ч е ­
ская или гр уш е ви д н а я , часто как бы  слегка  о граненная  или 
о к р у гл а я , с то н к о й  к о ж и ц е й , д и а м е тр о м  0 ,9— 1,2 (д о  1,5) см , 
м ассой д о  0,8 г (в 2— 3 раза б о л ь ш е  ч е р н и ки ), го л у б о в а то -с и н е го  
цвета, с сизы м  налетом  и зе л еноватой , не красящ ей  в о д я н и ­
стой  м я к о ть ю , съ едобная . Ц ветет в м ае— ию не, п р о д о л ж и т е л ь ­
ность цветения  10— 12 д н е й ; я год ы  с о з р е в а ю т  в ко н ц е  ию л я  —  
се н тя б р е , че р е з  40— 50 дн е й  после  зацветания. Р азм нож ается  
се м е н а м и  и вегетативны м  путем .
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Растет в м ш исты х бо л о ти сты х  м естах, на то р ф я н ы х и сф а г­
новы х б ол отах, в за б о л о че н н ы х р а зр е ж е н н ы х  лесах, в куста р ­
н иковы х и го р н ы х  тун д р а х , зарослях  к е д р о в о го  стланика и р о д о ­
д е н д р о н о в , п о д н и м а я сь  в го р ы  д о  вы соты  2500— 3000 м над 
ур о в н е м  м о р я . З аним ает за б о л о ч е н н ы е  б е д н ы е  кислы е, а такж е  
с ухи е  ка м е н и сты е  почвы . М о р о з о у с то й ч и в а . О ч ень  часто с о с е д ­
ствует с б а гу л ь н и к о м , о д у р м а н и в а ю щ и й  а ром ат к о т о р о го  и п р и ­
вел к таким  н а р о д н ы м  названиям  ее, как пьяника, б о л и го л о в , 
д у р н и к а  и д р . П р о д о л ж и те л ь н о с ть  ж и з н и  б о л е е  90 лет. П л о ­
д о н о си ть  начинает в во зрасте  11— 18 лет. У р о ж а й н о сть  к о л е б ­
лется  от 100 д о  500 кг с 1 га, м аксим альная —  3 т; ср е д н и й  
у р о ж а й  оценивается  в 140 к г /г а .  С о д н о го  куста м о ж н о  собрать  
д о  200 г ягод  и бо л е е . С о б и р а ю т  их в с у х у ю  п о го д у , в стадии 
п о л н о й  зр е л о сти , со б л ю д а я  п ри  этом  о с то р о ж н о с т ь , так как я го ­
ды  л е гк о  м нутся . Л истья  го л у б и к и  п р и го д н ы  для д уб л е н и я  ко ж . 
Я вляется п е р сп е кти в н ы м  п л о д о вы м  р а стени ем  для введ ени я  в 
ку л ь ту р у .

В С е ве р н о й  А м е р и к е  у ж е  д л и те л ьн о е  в р е м я  заним аю тся  
п р о м ы ш л е н н ы м  возд е л ы ва н и е м  го л у б и к и  в ы со ко й ; площ адь 
плантаций этой и скл ю ч и те л ь н о  в кусн о й  и кр у п н о й  я годы  д о с т и г­
ла здесь почти 10 тыс. га, со  ср е д н е й  у р о ж а й н о с ть ю  3— 5 т /га . 
О т о б р а н о  о к о л о  60 ранних и по зд н и х  со р то в  го л уб и ки . Я годы  
со з р е в а ю т  в и ю л е — августе, для  их у б о р к и  созд аны  спец иал ь­
ны е ко м б а й н ы , п р и м е н я ю т  и р у ч н ы е  виб раторы . П од  плантации 
и сп о л ьз у ю т  в осн о вн о м  о суш е н н ы е  то р ф я н и ки , часто они р а с­
по л а га ю тся  по  со се д ству  с к л ю к в е н н ы м и  плантациям и на песча­
ных и супесчаны х почвах. П л о д о н о ш е н и е  на плантациях начина­
ется на 3-й го д  после  посад ки , д остигая  на 5— 6-й го д  хо р о ш и х  
ре зул ьта то в . В ы ращ ивание  этой кул ь ту р ы  является р е н та б е л ь ­
ны м .

П л о д о н о с я щ у ю  плантаци ю  весной о б ы ч н о  в ы ж и га ю т, п р е сл е ­
д у я  д ве  цели : во -п е р в ы х, этот п р и е м  зам еняет со б о й  о б р е з к у  
р астени й , в о -в то р ы х , в р е зул ьта те  вы ж игания  ги б н у т  со р н я ки  
и в р е д и те л и . В то  ж е  в р е м я  п р и м е н ять  названны й а гр о п р и е м  
сл е д уе т  о с то р о ж н о , так как д л и те л ьн о е  вы ж и га н и е  плантаций 
ведет к з а м е тн о м у  и сто щ е н и ю  почвы . П о это м у  е го  ч е р е д у ю т  с 
д р у ги м и  (впл оть  д о  р у ч н о го ) сп о со б а м и  о м о л о ж е н и я  и о ч и щ е ­
ния я годни ка .

Из к ул ь тур н ы х  со р то в  го л у б и к и  а м е р и ка н ско й  наиб олее  из­
вестен Р ю бель. Э тот с о р т  п о зд н е сп е л ы й , дает об ильны й ур о ж а й  
красивы х, с и н е го  цвета, р а з м е р о м  с в и ш н ю  ягод . Из раннеспелы х 
с о р то в  сл е д уе т назвать Кабот.

К ул ь ти ви р о ва н и е м  го л у б и к и  вы сокой  заним ается  и р я д  е в р о ­
пейски х  стран, в частности ГДР, Ф РГ, П ольш а. В наш ей стране  
ра б о ты  в этом  направлении носят пока  опы тны й хар а кте р , но 
и м е ю т  б о л ь ш у ю  п е р сп е кти в у . П о м и м о  заклад ки  плантаций, хо ­
р о ш и й  эф ф ект по  п о в ы ш е н и ю  у р о ж а й н о с ти  естественны х я го д ­
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ников д а ю т  р ы хл е н и е  почвы , о м о л а ж и в а ю щ а я  о б р е зка  расте ­
ний, п о д к о р м к а  н е б о л ь ш и м и  д о за м и  м и нерал ьны х у д о б р е н и й .

Ресурсы. Г о л уб и ч ны е  заросли заним аю т площ ад ь о к о л о  
10 м лн. га с запасом  я год  п р и м е р н о  400 тыс. т. Ресурсы  ягод 
го л у б и к и  и сп о л ьзую тся  че л о в е ко м  в очень  м алой степени , да 
они  и уступ а ю т таким  видам , как кл ю ква , ч е р н и ка  и б р усн и ка  
и по  своей величине , к р о м е  Д а л ьн е го  Востока, где  запасы и 
об ъ ем ы  сб о р а  этой я годы  д о в о л ь н о  велики.

В П р и м о р с к о м  крае, П р и а м ур ье , на ю ге  К ам чатки, на К у­
р и л ьски х  о стровах и о стр о в е  С ахалин про и зр а ста е т к р а с н и к а  
(V . praestans Lam b.) —  куста р н и ч е к  с р а с п р о сте р ты м и  во м ху  
ство л и ка м и  и го л ы м и , оли стве н н ы м и  ветвям и, п р и п о д н и м а ю щ и ­
м ися в вы соту  д о  8 см . Л истья о б р а тн о я й ц е в и д н ы е  или эл л и п ти ­
ческие , д л и н о й  2— 6 см , ш и р и н о й  2,5— 3,5 см , на в е р хуш ке  
туп ы е  или заостр е н н ы е , гол ы е , м е л ко зуб ч а ты е , на череш ках 
д л и н о й  0 ,4— 1 см , соб раны  по 3 на концах н ец ветущ и х ветвей, 
на цветущ и х веточках лиш ь по  1 о б р а тн о я й ц е в и д н о м у  листу 
д л и н о й  2— 2,5 см , ш и р и н о й  1— 1,5 см . Ц ветки  кол окол ьч аты е , 
д л и н о й  5— 6 м м , белы е, с р о зо в а ты м  о тте н ко м , на оп уш е н н ы х 
ц в е то н о ж ка х  с д в ум я  ла н ц е тн ы м и  п р и ц в е тн и ка м и ; со б р а н ы  в 
2— 3-ц ве тко вы е  кисти. Я годы  ш а р о ви д н ы е , д и а м е тр о м  0 ,8— 1 (д о  
1,2) см , я р ко -кр а сн ы е , б л естящ и е , сл ад кие , а р ом атны е , с ъ е д о б ­
ны е. Ц ветет в и ю н е — и ю л е , ягод ы  со зр е в а ю т в августе— сентябре . 
Растет в за б о л о че н н ы х лесах, на м о хо вы х  б ол отах, в го р а х  ср е д и  
зарослей  к е д р о в о го  стланика.

Химический состав. В ягодах го л у б и к и  с о д е р ж и тс я  д о  7 ,7%  
угл е во д о в  (из к о то р ы х  7 %  составл яю т м о н о - и д и са ха р и д ы ), 
1%  б елка, д о  1,2 —  клетчатки , 1,6 —  о р га н и ч е ски х  кисл от (л и ­
м о н н о й , б е н зо й н о й  и я б л о чн о й ) и 0 ,4— 0 ,5%  пекти новы х ве­
щ еств. На 100 г я го д  п р и хо д и тся  6 м г натрия, 51 — калия, 
16 —  кальция, 7 —  м агни я , 8 —  ф о сф о р а  и 17 м г  ж ел еза . К ол и­
чество витам ина С от 20 д о  63 м г% , витам ина  В| 0,02 м г% , 
РР 0,28 м г%  и витам ина Р, о б е с п е ч и в а ю щ е го  эластичность к о ж ­
ных кап и л л яр о в , п р е д у п р е ж д а ю щ е го  в о з н и кн о в е н и е  в а р и к о з ­
н о го  р а сш и р е н и я  вен и в ы с о к о го  к р о в я н о го  давления, от 550 д о  
480 м г% , ка р о ти н а  0,25 м г% .

Пищевая ценность. Я годы  го л у б и к и  о б л а д а ю т при ятн ы м  кис­
л о -сл а д ки м  в кусо м , но без о с о б о го  аром ата. Их у п о тр е б л я ю т  
в п и щ у в св е ж е м , су ш е н о м  и п е р е р а б о та н н о м  виде. И сп о л ьзую т 
ягод ы  в п и щ евой  п р о м ы ш л е н н о сти , а та кж е  в м е д и ц и н е  как 
п р о ти в о ц и н го тн о е  ср е д ство , о б щ е у к р е п л я ю щ е е  и с п о с о б с тв у ю ­
щ е е  н о р м а л и за ц и и  о б м е н н ы х п р о ц е ссо в . С ок го л у б и к и  д а ю т 
п ри  л и хо р а д о ч н ы х  состо ян и ях , н а р уш е н и и  д еятел ьности  ж е л у ­
д о ч н о -к и ш е ч н о го  тракта, а такж е  для усил ения  вы д елени я  ж е ­
л у д о ч н о го  сока.

Переработка и рецептура. Из я год  го л уб и ки  го то вя т кисели, 
ко м п о ты , варенье  и д ж е м ы , соки  и м о р сы , ж е л е  и пастилу, п ю р е  
и отвары .
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Варенье из голубики. Ягоды перебрать, вымыть, залить 70% -ным горячим 

сахарным сиропом, выдержать в нем 3— 4 ч и после этого варить до готовности.

Варенье из голубики и малины. Варенье получается более вкусное и аро­

матное, чем из одной голубики.
Ягоды залить 70% -ным горячим сахарным сиропом, выдержать в нем до 

охлаждения и варить до готовности.
На 200 г голубики —  800 г малины, 1 или 1,5 кг сахара и 1— 2 стакана 

воды.

Варенье из голубики и ежевики. Хорош о сочетается голубика с ежевикой 

и малиной в равных соотношениях. В этом случае еще один вид варенья 

м ож ет быть на столе.

Голубика в собственном соку. Ягоды истолочь деревянным пестиком и 

через марлю  или сито отжать сок (м ож но использовать для приготовления 

различных блю д или оставить на хранение). В простерилизованные путем ки­

пячения в воде банки заложить ягоды, залить соком, закрыть простерилизо- 

ванными крышками и пастеризовать в воде при температуре 65° С.

Голубика протертая с сахаром. Вместе с черной см ородиной м ож ет хра­

ниться в прохладном месте без пастеризации. Ее хорош о подавать к утреннему 

чаю. Голубика протертая с сахаром и пастеризованная при 70 С хорош о 

сохраняется в домаш них условиях.

Ж еле из голубики. Для приготовления желе из голубики м ож но исполь­

зовать свежий или консервированный сок.
В горячем  сахарном сиропе растворить набухший в воде желатин, довести 

до кипения, добавить сок голубики, разлить в формы и охладить.
На 2 стакана сока —  20— 30 г желатина, 1 стакан сахарного песка и 1 л воды.

М усс из голубики —  еще одно блю до на праздничном столе. Готовить 

его не сложнее, чем желе. |
Желатин предварительно выдержать в воде, затем растворить сахар и же-
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латин в подогретой воде, прилить отжатый из ягод сок, процедить, разлить 
в вазочки и охладить.

На 1 л воды —  1 стакан ягод и 1 стакан сахарного песка.

Голубика с м олоком . Для детей голубику обычно готовят с молоком, 
сдобренным небольшим количеством сахара.

Пироги из голубики. Ягоды предварительно истолочь в ступке деревянным 
пестиком.

Компот из голубики. Лучше готовить в смеси с яблоками и черной см о­
родиной.

Голубика с творогом . Ягоды, пропущ енные через мясорубку, подавать с 
творогом  или со сметаной.

Количество блю д  из голубики довольно велико и зависит от мастерства 

хозяйки и многих других условий. На Урале готовят одни блюда, в Сибири 

другие, а на предприятиях общ ественного питания и в пищевой промыш лен­
ности способы переработки голубики имеют значительные отличия от домаш ­

них.

После того как голубика будет введена в культуру, м ож но ожидать, что изу­
чением ее в технологическом и гигиеническом плане займутся кулинары-тех­

нологи и врачи-диетологи. Область действия для них пока очень большая. 

Да и клиницисты, вероятно, скажут свое слово. Пока же о голубике мы знаем 

не очень много. М еханизм действия этой ягоды при лечении ряда заболева­

ний неизвестен. Даже такой простой вопрос, как антицинготное действие го ­

лубики, ставит многих в тупик. Трудно сказать, почему она эффективна при 

этом заболевании, если количество витамина С в ней не очень велико. В то 

ж е время многие другие растения, более богатые витамином С, не оказывают 

столь видимого эффекта. Достаточно ясного объяснения противоглистного 
действия голубики также нет. Иными словами, целый ряд вопросов ждет 

разреш ения, а сама голубика просится в колхозные, совхозные и личные сады. 
Видимо, нужны энтузиасты.

БУЗИНА
(Sambucus L.)

В этом  р о д е  сем ей ства  ж и м о л о стн ы х  о к о л о  
40 видов, р а сп р о стр а н е н н ы х  в у м е р е н н о й  и с у б тр о п и ч е с к о й  
областях об оих  п о л уш а р и й , к р о м е  Ц е н тр а л ь н о й  и Ю ж н о й  А ф р и ­
ки. В наш ей стр а н е  в д и к о м  вид е  растет 11 вид ов, из них 1 тр а ­
вянисты й. Н аиб ольш ее  р а сп р о стр а н е н и е  и хо зя й стве н н о е  зна­
чени е  и м е ю т б узи н а  черная и красная.
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БУЗИНА ЧЕРНАЯ (S. nigra L.)

М е стн ы е  названия: баз, б уз о к , базовник, б о зн и к , бучила, 
пищ альник, п усто р о сл ь  и д р .

А р е а л .  Бузина черная  р а сп р о стр а н е н а  в е вр о п е й ско й  части 
страны  —  от Л итвы  д о  н и ж н е го  течения  Д она, на Кавказе и в 
К р ы м у ; на т е р р и т о р и и  У краи ны  встречается  как в П р а в о б е р е ж ­
ной, так и в Л е в о б е р е ж н о й  лесостепи , в З акарпатье  и П р и ­
карпатье, в Карпатах р е д к о .

Б и о л о г и я .  П редставляет со б о й  д е р е в о  вы сотой д о  10 м 
со  ствол ом  д о  30 см  в д и а м е тр е  или кр уп н ы й  куста р н и к  с 
б о л ь ш и м  ко л и че ство м  стволов вы сотой  3— 5 м, со  св е тл о -б ур о й , 
н а п о м и н а ю щ е й  п р о б к у  к о р о й . Л истья те м н о -зе л е н ы е , с у п р о ти в ­
ные, кр уп н ы е , д л и н о й  д о  32 см , с н е п р и я тн ы м  при  расти рании 
запахом . С оцветия  —  зо н ти ко в и д н ы е  п л оски е  ве р хуш е ч н ы е  м е ­
тел ки, д и а м е тр о м  10— 20 см . Ц ветки  к р е м о в о -б е л ы е  или све тл о - 
ж е л ты е , м е л ки е , д уш и сты е . О тд е л ь н ы е  цветки си д яч и е  или на 
к о р о тк и х  ц ве то н о ж ка х . П лоды  п р е д ста вл яю т со б о й  ко стян ки , 
ч е р н о -ф и о л е то в ы е , сочны е , б л естящ и е , внутри  красны е  или 
б л е д н о -ф и о л е то в ы е , ш аро ви д н ы е , м е л ки е , д и а м е тр о м  5— 8 м м , 
с 2— 4 ко сто ч ка м и ; и м е ю т сл а д ко вато -ки сл ы й  вкус. Ц ветет в 
м ае —  и ю л е ; плод ы  со зр е в а ю т в а вгусте— се н тяб р е , остаю тся  
висеть после  опад е н и я  листьев и п о сте п е н н о  склевы ваю тся  пти­
цами.

Растет в п о д л е ске  ш и р о ко л и ств е н н ы х , р е ж е  см еш анны х и 
хвойны х лесов, по о п уш ка м , в зарослях куста р н и ко в , иногда  
по  р е ч ка м , на влаж ны х п л о д о р о д н ы х  почвах с наличием  о р га ­
нических  остатков. На Кавказе п од  п о л о го м  д уб а , каш тана и 
ольхи  б о р о д а то й  под н и м а е тся  д о  1200 м а б со л ю тн о й  вы соты ; 
во влаж ны х тенисты х ущ ельях о б р а зуе т  вы тянуты е вдоль них 
у зки е  заросли . О б ы ч н о  о б р а зуе т  не б о л ьш и е  гр уп п ы , н е р е д к о  
растет е д и н и ч н ы м и  э кзе м п л я р а м и . В стречается в п р и д о р о ж н ы х  
л е со н а са ж д е н и я х , п о л езащ и тны х полосах и на со р н ы х  м естах. 
В д е ко р а ти в н ы х  посадках ее часто м о ж н о  встретить  в парках, 
населенны х пунктах. Т еплолю б и ва  и теневы нослива , п р е д п о ч и ­
тает влаж ны е  б о га ты е  почвы , п е р е н о си т  сухость  воздуха . Растет 
очень  б ы стр о , о со б е н н о  на влаж ны х б огаты х почвах, дает о б и л ь ­
н у ю  по р о сл ь  от пня. Х о р о ш о  р а зм н о ж а е тся  посевом  сем ян  
о се н ь ю  или весной после  че ты р е хм е ся ч н о й  стратиф икац и и , а 
та кж е  о тв о д ка м и  и ч е р е н ка м и .

Д реве си н а  ж е л то ва то -б е л а я , тверд ая , легкая, х о р о ш о  п о л и ­
р уется , испол ьзуется  в часовом  п р о и зво д стве , для м е л ки х  по ­
д е л о к , свай и п о д п о р о к  для вино гр а д а , так как х о р о ш о  со х р а ­
няется в сы рой  зем л е. Белая ш и р о ка я  и м ягкая  се р д ц е ви н а  
п р и м е н я е тся  для  и з го то вл е н и я  а н а том и чески х  ср е зо в  при  м и к ­
р о ско п и ч е ски х  иссл едованиях. О твар  плод ов  у п о тр е б л я ю т  для 
о кр а ски  ш елка в ол и вковы й  цвет. Ц ветки  и я годы  п р и м е н я ю т
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в п а р ф ю м е р н о м  п р о и зв о д ств е . Ц ветки  и м е ю т запах м и ндаля  
и исп о л ьзую тся  в к о н ь я ч н о -л и к е р н о м  и ко н д и те р с к о м  п р о и з ­
водстве . Ц ветки , плод ы , кора , листья и к о р н и  и сп о л ьзую тся  
в н а р о д н о й  м е д и ц и н е  для и зго то вл е н и я  слабительны х и р в о т ­
ных сред ств . Ц ветки  з а го то в л яю т во врем я  цветения, д о  начала 
осы пания венчи ков , о б ы ч н о  в и ю н е — ию ле . П ри сб о р е  срезаю т 
соц вети я , скл а д ы ва ю т их в к о р зи н ы  и как м о ж н о  б ы стр е е  п о д ­
в е р га ю т  суш ке  во и зб е ж а н и е  п о те м н е н и я  сы рья . П ри  сб о р е  
запрещ ается  лом ать  ветки , чтобы  не сниж ать  п р о д укти в н о сть  
за р осл ей  б узи н ы . С о б р а н н о е  сы рье  суш ат на х о р о ш о  п р о в е т­
р иваем ы х черд аках  или п од  навесом , р а зл о ж и в  е го  то н ки м  
сл о е м  на ткани или б ум а ге . В ы суш енны е соцвети я  о б м о л а ч и ­
ваю т и о тд е л я ю т  цветки от д р у ги х  частей на реш етах  или 
веялках. Выход с у х о го  сы рья  составляет 1 2 ,5 % ; со д е р ж а н и е  
влаги —  не б о л е е  10% .

Бузина черная  кул ьти ви р уе тся  с д р е в н и х  в р е м е н . Л е гк о  д и ­
чает. В наш ей стр а н е  н аиб ол ее  обы чна  в садах на ю ге  У кр а и н ы  
и М о л д а ви и . В водится  в п о д л е со к  на б огаты х а зотом  и ув л а ж ­
н енны х почвах, для  при вл е че н и я  п ти ц  и затенения  почвы , в за­
щ и тны е  насаж д ени я  для  укр е п л е н и я  о в р а го в  и как д е к о р а т и в ­
ны й куста р н и к , ко то р ы й  не п о в р е ж д а е тся  ж и в о тн ы м и  всл ед ­
ствие си л ьн о го  и н е п р и я тн о го  запаха листьев и м о л о д ы х  п о ­
б е го в . Есть ф о р м ы  с рассе че н н ы м и  листьям и, пестр о л и стн ы е , 
с ш а р о в и д н о й  к р о н о й , н и зко р о сл ы е , плакучие , с п л о д а м и  р а з н о го  
цвета.

БУЗИНА ОБЫКНОВЕННАЯ, КИСТИСТАЯ, ИЛИ КРАСНАЯ  
(S. racemosa L.)

А р е а л .  В д и к о м  вид е  встречается  то л ьк о  в ве р хн е м  те ч е ­
нии Д нестра , а как о д и ч а л о е  —  от П риб ал ти ки  д о  П р е д ка в ка ­
зья, в З ападной С и б и р и  и на Д альнем  В остоке. Х о р о ш о  к у л ь ­
ти в и р уе тся  во м н о ги х  м естах.

Б и о л о г и я .  П ред ставляет со б о й  сильноветвисты й  ку с та р ­
ник или д е р е в ц е  вы сотой  д о  5 м, со  сб е ж и сты м  ство л о м , то л ­
сты м  у основания. Л истья с 3— 8 яй ц е ви д н ы м и  или эл л и п ти ­
че ски м и  л и сто чка м и , д л и н о й  5— 8 см  и ш и р и н о й  3— 4 см . Ц ветки  
ж е л то в а то - или зе л е н о ва то -б е л ы е , в плотны х со ц в е ти ях -м е те л ка х  
д л и н о й  5— 7 см . В енчик б е л о в а то - или зе л е н о в а то -ж е л ты й  д и а ­
м е тр о м  4— 5 м м . Ц ветет в мае, о д н о в р е м е н н о  с расп уска н и е м  
листьев. П лоды  с о з р е в а ю т  в и ю л е  и д е р ж а тся  д о  но ябр я . В это 
в р е м я  кусты  б узи н ы  п о кр ы в а ю тся  б а гр я н о - или о р а н ж е в о -к р а с ­
ны м и ш а р о в и д н ы м и  гр о з д ь я м и  п л о д о в  д и а м е тр о м  о к о л о  5 м м , 
с 3 м о р щ и н и с ты м и  ко сто ч ка м и . П л од ы  н есъ ед об ны е , д а ж е  сла­
б о яд о ви ты е .

Растет в куста р н и ко в ы х  зарослях  и п о д л е ске  см еш анны х 
и хвойны х лесов, на све ж и х сугл инисты х п л о д о р о д н ы х  почвах.
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О б р а з у е т  о б и л ь н у ю  п н е в ую  по р о сл ь . О се н ь ю  и зи м о й  плод ы  
э то го  куста р н и ка  сл уж а т х о р о ш и м  к о р м о м  для птиц, что с п о ­
со б ствуе т р а сп р о с тр а н е н и ю  б узины . Л истья  б узи н ы  красной  б о ­
гаты зо л ьн ы м и  вещ ествам и, в связи с чем  она ценна  как п о ч в о ­
у л уч ш а ю щ а я  п о р о д а . О ч ень  м я гка я , пористая  се р д ц е в и н а  с те б ­
лей уп о тр е б л я е тся  п ри  и зго то вл е н и и  м и к р о с к о п и ч е с к и х  п р е п а ­
ратов по  б о та н и ке  в качестве заж и м а; из нее д е л а ю т такж е  
м е л ки е  ш ари ки  для опы тов с эл е ктр и ч е ств о м . С оцветия  и цвет­
ки п р и м е н я ю т с я  в н а р о д н о й  м е д и ц и н е  как п о то го н н о е  ср е д ство , 
ко р а  и пл од ы  —  как сл аб ител ьное ; из я год  д о б ы в а ю т спирт, 
они  с о д е р ж а т  м асло, го д н о е  для те хни ческих  целей . Является 
х о р о ш и м  м е д о н о с о м . Ц енится  та кж е  тем , что вы деляет б о л ь ­
ш ое  ко л и че ство  ф и то н ц и д о в , ун и ч то ж а ю щ и х  зл е й ш е го  врага 
садов —  о гн е в ку . Часто п р и м е н яе тся  как д е ко р а ти в н ы й  к уста р ­
ник, в лесны х посадках для подл еска , в за щ и тн о м  л е со р а зв е ­
дени и .

На Д альнем  В остоке в см еш анны х лесах по  б е р е га м  р е к , 
на скалисты х о б н а ж е н и я х  п р е д го р и й  и по о п у ш к а м  растут 
б у з и н а  ш и р о к о л и с т о ч к о в а я  (S. la tip in n a  N aka i), б у ­
з и н а  к о р е й с к а я  [S. co reana  (N aka i) К о т .  e t A liss .] и 
б у з и н а  З и б о л ь д а  [S. s ie b o ld ia n a  (M iq .)  S chw er.]. На к р а й ­
нем  во сто ке  е в р о п е й с к о й  части, в С и б и р и  и на Д альнем  В осто­
ке  в хвойны х и см еш анны х лесах, на го р а х  и склонах о врагов , 
по  б е р е га м  р е к  встречается  б у з и н а  с и б и р с к а я  (S. s ib i- 
rica N aka i). На ю ге  К а м ча тского  п о л уо стр о ва  по  р е ч н ы м  д о л и ­
нам растет б у з и н а  к а м ч а т с к а я  (S. kam tschatica Е. W o lf.) , 
на о стр о в е  С ахалине в лесах по  д о л и н а м  и на склонах д о  вы соты  
400 м над ур о в н е м  м о р я  —  б у з и н а  с а х а л и н с к а я  (S. sa- 
cha linens is  P o ja rk .); на скалах и кам ени сты х р о ссы п ях  ю ж н о го  
З акавказья —  б у з и н а  Т и г р а н а  (S. tig ra n i N. T ro itzky ).

В ч е р н о з е м н о й  п о л о се  наш ей страны , в К р ы м у, на Кавказе, 
в Т ур км е н и и  встречается  б у з и н а  т р а в я н и с т а я ,  и л и  б у з- 
н и к (S. e b u lu s  L.) —  м н о го л е тн е е  травянистое  растени е  с п р я ­
м ы м  б о р о з д ч а т ы м , го л ы м  или волоси сты м  сте б л е м  вы сотой  
1— 1,5 (д о  2) м , с н е п р и я тн ы м  запахом . Листья к о р о т к о ч е р е ш ­
ковы е, с л о ж н ы е , с 9— 11 л а н ц е то ви д н ы м и  за о стр е н н ы м и  л и сто ч­
ка м и ; п р и л и стн и ки  кр уп н ы е , л и сто в и д н о -л а н ц е то в и д н ы е . Ц ветки 
д и а м е тр о м  д о  1 см , белы е, с н а р у ж и  р о зо вы е , со б р а н ы  в к р у п ­
ны е зо н ти ко в и д н ы е  п л оски е  м е те л ки  с 3 гл авны м и осям и. П л о ­
ды  —  ко стян ки , че р н ы е , и ногд а  зеленоваты е, с кра сн ы м  со ко м , 
б л естящ и е , на вкус го р ь к и е . Ц ветет в и ю н е — ию л е , пл од ы  с о ­
зр е в а ю т  в августе— се н тяб р е .

О тли чается  от б узи н ы  ч е р н о й  кра сн ы м и  или п у р п у р н ы м и  
пы л ьникам и . С е р д ц е ви н а  стеб лей  зеленоватая. Р азм нож ается  
вегетативны м  п утем  при  п о м о щ и  то л с то го  п о л з у ч е го  к о р н е в и ­
ща. О б р а з у е т  и н о гд а  б о л ь ш и е  заросли  по  о п уш ка м , оврагам , 
б е р е га м  р е к , встречается  как с о р н о е  растени е  вдол ь  д о р о г,
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п о  поля м  и о го р о д а м . У п о тр е б л яе тся  как ср е д ство  от м ы ш ей 
и кл опов . Я годы  в св е ж е м  вид е  н есъ ед об ны , являю тся  сы рьем  
д л я  п о л уч ения  к р а с н о го  п и щ е в о го  красителя , и с п о л ь з у е м о го  в 
разли чны х отрасл ях п и щ евой  п р о м ы ш л е н н о сти . С л е ч е бн о й  
ц е л ь ю  и с п о л ь зую т плоды , листья и ко р е н ь . П лоды  и листья 
о б л а д а ю т слаб ительны м  и м о ч е го н н ы м  свойствам и, у п о тр е б ­
л я ю тся  при  в о д я н ке . К о р н и  п р и м е н я ю т  как хо р о ш е е  м о ч е го н ­
ное  сре д ство , а та кж е  при  заболеваниях б р ю ш и н ы , м о ч е в о го  
п узы р я , ди абете , вод ян ке . С л е д уе т пом ни ть , что все части это го  
растени я  счи та ю тся  в о п р е д е л е н н о й  степени яд овиты м и.

Травянистая б узи н а  х о р о ш о  подд ается  п л а н та ц и о н н о м у вы­
р а щ и ва ни ю , что  им еет ва ж ное  значение  при р е ш е н и и  в о п р о ­
са созд ани я  сы р ье во й  базы  в зо н е  действия  цехов по  п р о и з ­
во д ству  п и щ е в о го  красителя . П ервы е такие  плантации за л о ж е н ы  
в л е со хо зяй стве н н ы х п р е д п р и я ти я х  К р а с н о д а р с к о го  края.

Ресурсы. О сн о в н ы е  запасы б узи н ы  со ср е д о то ч е н ы  на У к р а и ­
не, главны м  о б р а з о м  в Ч е р н и го в ско й , Д н е п р о п е тр о в с к о й , П ол­
тавской , Х м е л ь н и ц ко й , З а карпатской  и р я д е  д р у ги х  областей, 
а та к ж е  в К р а сн о д а р ско м  и С та в р о п о л ь ско м  краях.

Химический состав. И зучен ещ е н е д о ста то чн о  полно . В п л о ­
дах со д е р ж а тся  д о  40 м г%  витам ина С, р ути н , кароти н , са м б у- 
цин , хр и за н те м и н , о р га н и ч е ски е  кисл оты  (винная, яблочная, 
валериановая, уксусная , коф ейная ), эф и р н о е  м асл о  и д уб и л ьн ы е  
вещ ества, в цветках —  го р ь к и й  гл и к о з и д  са м б у н и гр и н , р ути н , 
холин , изоб ути л , витам ин С (82 м г% ), эф и р н о е  м асло.

Пищевая ценность. Из я год  б узи н ы  ч е р н о й  готовят уксус  и 
вина, б е за л ко го л ьн ы е  напитки, кисел и и ко м п о ты , м уссы  и ва­
р енье , начинки для ко н ф е т и д ж е м ы , их и с п о л ьзую т для п о л у ­
чения те м н о -ф и о л е т о в о го  красителя . Д ействие  плод ов на о р га ­
низм  весьм а р а з н о о б р а з н о  и зависит не то л ьк о  от х и м и ч е с к о го  
состава, но и от коли чества  при н яты х п л од ов. В с р е д н и е  века 
б узина  ценилась очень  вы соко  и ей припи сы вал ось  свойство  
п род л евать  ж и з н ь  л ю д е й , если пл од ы  у п о тр е б л я ю тс я  е ж е д н е в ­
но. П о зд н е е  в о с то р ж е н н о е  о тн о ш е н и е  к б узи н е  ч е р н о й  исчезло, 
но  в л е ч е бн о й  п р а кти ке  она п р им енял ась  ещ е д о в о л ьн о  д о л го . 
Н астой ц ветков давали при  п р о студ н ы х  заболеваниях, сухо м  
каш ле, гр и п п е , б р о н х и те , л ари нгитах , б о л е зн ях  поче к, отеках, 
р е в м а ти зм е , п о д а гр е , артри тах и как ср е д ство , по вы ш а ю щ е е  
с о п р о ти в л я е м о сть  о р га н и з м а  пр и  заболеваниях к о ж и  и п о д к о ж ­
ной клетчатки  (у гр и , ф ур у н к у л ы , сы пи). М о л о д ы е  листья, отва­
р е н н ы е  в м е д у , и настои из я год  п р и м е н ял и  при  атонии ки ш е ч ­
ника, сок  ягод  —  при р е в м а ти зм е  и нервны х б о л е зн я х . В б ы ту 
испол ьзовал и сво й ство  ц ветков отпугивать  тараканов, насеком ы х 
и гр ы зун о в . В п о сл е д н и е  го д ы  б узи н а  черная наш ла д о сто й н о е  
п р и м е н е н и е  в питании.

Переработка и рецептура. Б лю д а  из б узи н ы  отл ичаю тся  
св о е о б р а зн ы м  а р о м а то м  и вкусом .
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Варенье из цветков черной бузины. Варится такое варенье на меду. При­
готовление его требует мастерства и сноровки. Нужно сделать так, чтобы 

цветки не потеряли своего аромата, а передали его меду и усилили аромат 
меда.

4 стакана цветков бузины залить 1 кг меда и выдержать в прохладном 

месте 24 ч. После этого добавить 1 стакан кипяченой воды, варить 15— 20 мин 
и еще на сутки оставить для настаивания.

Бузиновая вода. Существует несколько способов получения бузиновой 

воды. Наиболее простой: свежеобработанные цветки залить горячей водой 

с добавлением 2 столовых ложек сахара на 1 л воды и 1 г лимонной кислоты.

Кисель из черной бузины. Ягоды залить горячей водой и варить 10—  

15 мин. Отвар слить, ягоды размять, залить водой и варить еще 5— 10 мин. 
Оба отвара соединить, добавить сахарный песок, лим онную  кислоту, разведен­

ный в воде крахмал и варить до готовности. Оставшуюся мезгу использовать 

как начинку для пирожков, для изготовления пастилы и компота.

На 75 г сушеных ягод бузины —  120 г сахарного песка, 45 г картофель­

ного крахмала, 1 г лимонной кислоты, до 1 л воды.

Компот из черной бузины с яблоками. Очищенные и порезанные на доль­
ки яблоки варить 10— 15 мин, добавить ягоды бузины, довести до кипения, 

всыпать сахарный песок, добавить лим онную  кислоту и варить до готовности. 
Подавать в холодном виде.

На 50 г сушеных ягод б узи ны — 150 г сушеных яблок, 100 г сахарного 

песка, 1 г лимонной кислоты, до 1 л воды.

Напиток «Лето». Равные количества ягод бузины (сушеных), шиповника, 

листьев земляники и черной смородины залить кипятком в небольшом чайни­
ке, настоять в течение 5 мин, разлить в чайные чашки или пиалы, добавить сахар 
и сливки по вкусу. Подавать напиток в горячем или охлажденном виде.

Напиток из черной бузины. Ягоды залить водой, довести до кипения, доба­

вить сахарный песок, размешать, процедить и охладить.
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На 2 столовые ложки сушеных ягод бузины —  2 столовые ложки сахарного 
песка, 4 стакана воды.

Напиток долгожителей. В горячий отвар из сушеных ягод бузины после 

процеживания добавить мед и подавать в горячем виде.
На 1 столовую лож ку сушеных ягод —  0,5 л воды, 2 столовые ложки меда.

Сок из черной бузины. Отобранные и промытые ягоды черной бузины 
залить кипятком на 5 мин, откинуть на дурш лаг, раздавить пестиком, отжать 

сок, добавить в него сахарный песок, довести до кипения, разлить в бутылки 

и поставить на хранение.
На 1 кг ягод черной бузины —  400 г сахарного песка.

Сироп из черной бузины. Отобранные, промытые и ошпаренные кипятком 

ягоды залить водой и кипятить 15— 20 мин. Отжать сок, добавить в него сахар, 
довести до кипения и разлить в чистые бутылки, закупорить пробками и поста­

вить на хранение в холодное место.
На 1 кг ягод черной б узи ны —  1 кг сахара, 2 стакана воды.

М орс из черной бузины. 1 л сока из черной бузины, 200 г сахарного 
песка, 1 л воды смешать, довести до кипения, охладить и выдержать 1— 2 дня.

Газированный напиток из черной бузины. Сироп из черной бузины налить 
в стаканы (до половины), долить газированной водой и сразу ж е подавать.

На 0,5 л сиропа черной бузины —  0,5 л газированной воды (борж ом и).

Пюре из черной бузины. Подготовленные ягоды растереть, добавить са­
харный песок, довести до кипения, разложить в прошпаренные стеклянные 

банки, пастеризовать 15 мин. Закрыть банки крышками и хранить на холоде.

На 1 кг ягод черной бузины —  500 г сахарного песка.

Д ж ем  из черной бузины. Подготовленные ягоды пропустить через мясо­

рубку, добавить сахарный песок, воду и варить до нужной густоты.

На 1 кг ягод бузины —  1 кг сахарного песка, 1— 2 стакана воды.

Ж еле из черной бузины. Сироп разбавить водой, добавить размоченный 
в воде желатин, кипятить 10— 15 мин, процедить и разлить в вазочки. Охла­

дить, подавать со взбитыми сливками.
На 1 столовую лож ку сиропа черной бузины —  1 г желатина, 1 стакан 

воды.

Пастила из черной бузины. Смешать 1 кг выжимок ягод черной бузины 
и 600 г сахарного песка, варить 15 мин, раскатать на противне слоем 1— 1,6 см, 

высушить на воздухе или в печи при малом нагреве.

Бузина сушеная. Ягоды черной бузины отделить от плодонож ек и веточек 
и сушить в затемненном проветриваемом помещении. Досушивать в печи 

или духовке. Хранить в сухом месте в стеклянных банках.



ВИНОГРАД
(V itis  L.)

В этом  р о д е  сем ей ства  В и ноград овы х на­
считы вается  о к о л о  70 вид ов, р а сп р о стр а н е н н ы х в у м е р е н н о й  и 
с у б тр о п и ч е с к о й  зонах С е в е р н о го  п о л уш а р и я . В наш ей стране  в 
д и к о м  вид е  п р о и зр а ста е т 4 вида, и н т р о д у ц и р о в а н о  из д р у ги х  
стран  25 видов.

ВИНОГРАД ЛЕСНОЙ (V. sylvestris Gmel.)

А р е а л .  Р аспространен  на ю го -з а п а д е  е в р о п е й с к о й  части 
страны  (в М о л д а в и и , на У кр а и н е , вкл ю ч а я  К р ы м ), на Кавказе 
и в С р е д н е й  А зи и  (К о п е тд а г).

Б и о л о г и я .  П ред ставл яет со б о й  лиану или сте л ю щ и й ся  
по  з е м л е  куста р н и к  с р е б р и с ты м и  о д н о л е тн и м и  и к р у гл ы м и , 
го л ы м и  или в о л о си сты м и  д в у л е тн и м и  п о б е га м и , с п о зд н е е  от­
сл а и ва ю щ е й ся  л е н то ви д н о й  к о р о й . Л истья  о ч е р е д н ы е , д и а м е т­
р о м  5— 9 см , о к р у гл о -я й ц е в и д н ы е , п очти  п о ч ко в и д н ы е , сн и зу  
о п уш е н н ы е . Растение д в у д о м н о е . Ц ве тки  ж е л то -з е л е н ы е , с о б р а ­
ны в м е те л ьч а ты е  соц вети я . Я годы  ш а р о в и д н ы е , д и а м е тр о м
6— 10 м м , ч е р н ы е  с сизоваты м  налетом , р е д к о  б ел ы е , с п л о т­
ной  к о ж и ц е й , кисл ы е, р е ж е  сл а д ки е  на вкус, со б р а н ы  в ры хлы е, 
часто  кр ы л а ты е  гр о з д и . Ц ветет в м ае, я годы  со з р е в а ю т  в с е н ­
тяб р е .

Растет по  л есны м  д о л и н а м  р е к  на све ж и х и влаж ны х п о ч ­
вах, п о д н и м а я сь  д о  вы соты  1500— 1800 м  над ур о в н е м  м о р я . 
О б л ад а е т вы со ко й  х о л о д о - и за сухо усто й ч и в о стью , а та кж е  
у с то й ч и в о с ть ю  к р а зл и чн ы м  за б ол еваниям , что  дел ает е го  ц е н ­
ны м  при  п р о в е д е н и и  ги б р и д и з а ц и о н н ы х  ра б о т для п о л уч е н и я  
новы х со р то в  вино гр а д а . Х о р о ш е е  д е к о р а ти в н о е  растени е , м е ­
д о н о с . П л од ы  у п о тр е б л я ю тс я  в п и щ у  в м а р и н о в а н н о м  вид е  как 
п р и п р а ва  к куш а н ья м  и в вин о д е л и и .

ВИНОГРАД АМ УРСКИЙ (V. amurensis Rupr.).

М е стн ы е  названия: р о д з я н к а , ви ни чка , лоза и др.
А р е а л .  Р аспространен  на Д альнем  В остоке : в ю ж н о й  части 

Х а б а р о в с к о го  края  и А м у р с к о й  области , в П р и м о р с к о м  крае.
Б и о л о г и я .  И м е е т вид  м о щ н о й  лианы  с д л и н н ы м и , виль­

чаты м и уси ка м и , вы сотой  д о  22 м  и ство л о м  12— 18 см  в д и а м е т­
ре . П о б е ги  д л и н о й  д о  2— 3 м , зе л е н ы е  или красноваты е, о се н ь ю  
к р а с н о в а то -б у р ы е , в м о л о д о м  во зрасте  в о й л о ч н о -о п уш е н н ы е .
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Л истья  о ч е р е д н ы е , к р у п н ы е  д и а м е тр о м  16— 18 (д о  25) см , о к р у г ­
лы е или се р д ц е в и д н ы е , ц ельны е или 3— 5-л опастны е, л етом  
те м н о -зе л е н ы е , о се н ь ю  о кр а ш е н ы  в ж е л ты е , о р а н ж е в ы е  и кр а с­
новаты е тона. Л истья  п о я вл я ю тся  п о зд н о , д остигая  н о рм ал ьны х 
р а зм е р о в  к и ю л ю , о сы п а ю тся  о б ы ч н о  в о к тя б р е . Растение о б ы ч ­
но д в у д о м н о е , но  встр е ча ю тся  экзе м п л яр ы  и с о б о е п о л ы м и  
цветкам и. Ц ветки  м е л ки е , правил ьны е, со б р а н ы  в м етел ьчаты е 
соцвети я. Я годы  ш а р о в и д н ы е  д и а м е тр о м  0,7— 1,2 см , сочны е , 
с то л стой  ко ж и ц е й  ф и о л е то в о го , ч е р н о го  или с и н е го  цвета, 
л е гк о  о тд е л я ю щ е й с я  от б е сц ветн о й  м я ко ти , с о с в е ж а ю щ и м  кис­
лы м  или сл а д ко -ки сл ы м  п р и я тн ы м  в кусо м ; со б р а н ы  в ры хлы е, 
ц и л и н д р и ч е с к и е  или ко н и ч е ски е  кр у п н ы е  гр о з д ь я  д л и н о й  10—  
25 см  и м ассой 35— 40 г. С ем ена  (1— 4) гр уш е ви д н ы е , с к о р о т ­
ки м  р а зд в о е н н ы м  на ко н ц е  к л ю в и к о м . Ц ветет в и ю н е — ию ле , 
я год ы  с о з р е в а ю т  в се н тяб р е .

Растет по  о п уш ка м  ке д р о в о -ш и р о к о л и с тв е н н ы х  лесов, на вы ­
р у б к а х  и гарях, про га л и н а х, ср е д и  за р осл ей  куста р н и ко в  на ск л о ­
нах п р е д го р и й  и увалов, по  кр а ям  кам ени сты х ро ссы п е й , в у р е м ­
ных (п о й м е н н ы х ) лесах и на о стровах  вм есте  с то п о л е м , о р е х о м , 
б а р ха то м , ясенем , кл е н о м , б о я р ы ш н и к о м , оплетая их стволы  
или стелясь по  зем л е. Часто о б р а зуе т  густы е  н е п р о х о д и м ы е  
и о б и л ь н о  п л о д о н о с я щ и е  заросли . И скл ю ч и те л ь н о  з и м о с то й к о е  
растени е , п е р е н о си т  м о р о з ы  д о  40° С; св е то л ю б и в о . Р а зм нож а­
ется сем е н а м и , ч е р е н ка м и  и о тв о д ка м и , растет б ы стр о  и о б и л ь ­
н о  п л о д о н о си т. О д н о л е тн и е  п о б е ги  и с п о л ь зую т для окр а ш и ва ­
ния ш ерсти  в те м н о -б у р ы й  цвет. Х о р о ш и й  м е д о н о с . Д авно вве­
ден  в к у л ь ту р у , испол ьзуется  в се л е кц и о н н о й  р а б о те  и как п о д ­
вой для п р и ви вки  к у л ь т у р н о го  ви ноград а .

На ю ге  П р и м о р с к о го  края на скалах в п р и м о р с к о й  п о л о се  
растет в и н о г р а д  Т у н б е р г а  (V . th u n b e rg ii S ieb. e t Zucc.), 
и м е ю щ и й  вид лианы  или растущ и й  к у с то о б р а з н о . П о б е ги  у з л о ­
ватые в сечени и , в м о л о д о м  возрасте  р ж а в о -в о й л о ч н ы е . У сики 
д л и н н ы е , м н о го ч и сл е н н ы е . Л истья  д и а м е тр о м  6— 10, и н о гд а  до  
14 см , о к р у гл о -я й ц е в и д н ы е , те м н о -зе л е н ы е , о се н ь ю  п р и о б р е т а ю ­
щ и е  я р к о -к р а с н ы й  цвет. Растение д в у д о м н о е . С оцветия  р а с к и ­
ди сты е , д л и н о й  5— 8 см . Я годы  ш а р о ви д н ы е , д и а м е тр о м  0 ,8—  
1 см , с тол стой  ко ж и ц е й  ч е р н о го  цвета с п у р п у р н ы м  налетом , 
м ал о со чн ы е , кисл ы е, те р п ки е , соб раны  в н е п равил ьной  ф о р м ы  
м н о го ч и с л е н н ы е  гр о зд ь я . С ем ена  (2— 3 ш т.) тр е хгр а н н ы е , в з д у ­
ты е у основания , с очень  к о р о т к и м  к л ю в и к о м . Ц ветет в и ю л е —  
августе , ягод ы  с о з р е в а ю т  в се н тя б р е — о к тя б р е . Введен в к у л ь ­
ту р у  как д е к о р а ти в н о е  растени е , я год ы  н е п р и го д н ы  для п о тр е б ­
ления.

На ю ге  остр о ва  С ахалин в го р а х  и по  б е р е га м  р е к  п р о и з ­
растает в и н о г р а д  К у а н ь е ,  и л и  я п о н с к и й  (V . c o ig n e - 
tia e  P u ll.) —  очень  м ощ н а я  лиана с тол сты м  ств о л о м , н е я сн о ­
р е б р и с ты м и , р ж а в о -в о й л о ч н ы м и  м о л о д ы м и  п о б е га м и . Л истья
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ц ельны е  или 3— 5-л опастны е, д и а м е тр о м  10— 30 см , о к р у гл ы е  
или яйцевид ны е, о с е н ь ю  я р ко -кр а сн ы е . Растение д в у д о м н о е . 
С оцветия  д л и н о й  6— 10 (д о  15) см , в о й л о ч н о -о п уш е н н ы е . Я годы  
ш а р о ви д н ы е , д и а м е тр о м  0 ,8— 1,2 см , ч е р н о -п у р п у р н ы е  или 
ч е р н о -ф и о л е то в ы е , м ал о со чн ы е , с л а д ко в а то -те р п ки е , съ е д о б ­
ные, со б р а н ы  в ц и л и н д р и ч е с к и е  гр о зд ья . С ем ена  (2 — 4) д л и н о й  
о к о л о  4 м м , с к о р о тк и м  к л ю в и к о м . Ц ветет в и ю н е — ию ле , 
я годы  с о з р е в а ю т  в се н тя б р е — о к тя б р е . Д е ко р а ти ве н  как к р у п ­
нолистная лиана. Т ребователен  к почвам  и влаж ности , крайне  
н е устой чив  проти в  ф и л л о ксе р ы , что дел ает е го  н е п р и го д н ы м  
для испол ьзовани я  в с е л е кц и о н н о й  работе .

Ресурсы. В П р и м о р с к о м  крае  заросли  д и к о р а с ту щ е го  ви н о ­
град а  за н и м а ю т площ ад ь о к о л о  117 тыс. га с запасом  ягод  
д о  2,6 тыс. т, а об щ и й  у р о ж а й  я го д  ви н о гр а д а  на Д альнем  
В остоке  составл яет п р и м е р н о  5,5 тыс. т.

Химический состав. В плодах ви н о гр а д а  а м у р с к о го  д о  12%  
сахаров и о к о л о  2%  о р га н и ч е ски х  кисл от. Если сравнить  эти 
ци ф р ы  с д а н н ы м и  по  к у л ь ти в и р уе м ы м  со р та м , то  окаж ется , 
что  он м е н е е  слад ок, а по  с о д е р ж а н и ю  о р га н и ч е ски х  кисл от —  
кисл ее . О д н а к о  о ткл о н е н и я  от ср е д н и х  ц и ф р  не очень  значи­
тельны е, и при  п е р е р а б о тк е  д и к о го  ви н о гр а д а  з а м е тн о го  с н и ж е ­
ния качества изд ели й  из не го  по ср а в н е н и ю  с изд е л и ям и  из 
кул ь тур н ы х  со р то в  не отм ечается . П о это м у  с р е д н е е  с о д е р ж а ­
ние отд е л ьн ы х  хи м и ч е ски х  вещ еств м о ж н о  усл о в н о  принять , 
если не за н о р м у , то  за о р и е н ти р . Так, м о ж н о  считать, что 
воды  в в и н о гр а д е  8 0 % , б ел ков  —  0,4, клетчатки  —  0,6, о р га н и ­
ческих кисл от —  0 ,6%  у к ул ь тур н ы х  со р то в  и д о  2%  у а м у р с к о го . 
С о д е р ж а н и е  золы  0 ,4 % , натрия 26 м г % , калия —  255, кальция —  
45, м агни я  —  17, ф о сф о р а  —  22 и ж е л е за  0,6 м г% . К оличество  
витам инов не очень  б о л ь ш о е  и д о в о л ь н о  значи тельно  к о л е б ­
лется. А с к о р б и н о в о й  кисл оты  3— 6— 10 м г% , вещ еств Р -актив- 
н о го  д ей ствия  71— 325— 450, витам ина  Bi 0,05, В2 0,02 м г% , фо-4 
лиевой кисл оты  от 0,2 д о  2 м г% , ка р о ти н а  д о  0,1 и витам ина К 
от 0,5 д о  2 м г % .

Пищевая ценность. Я годы  у п о т р е б л я ю т  в п и щ у св е ж и м и  и 
в п е р е р а б о та н н о м  вид е , п о л уч а ю т из них в и н н ую  кисл оту , уксус, 
вино. Вы ход сока  составляет о к о л о  54%  от массы. В сем енах 
с о д е р ж и тс я  8— 20%  ж и р н о го  масла, п р и го д н о го  для пищ евы х 
и те хн и че ски х  ц елей ; п о д ж а р е н н ы е , они м о гу т  сл уж и ть  за м е н и ­
тел ем  коф е. М о л о д ы е  листья и п о б е ги  и сп о л ьзую т для п р и го ­
товл ени я  супа. Я годы  и м е ю т л е ч е б н о -д и е ти ч е с к о е  значение, они  
у л уч ш а ю т п и щ е в а ре н и е  и сп о со б ств ую т  п о в ы ш е н и ю  о б м е н а  
вещ еств.

Переработка и рецептура. Б ольш ое  ко л и чество  сахаров и 
легкая  ки сл инка  я год  ви н о гр а д а  п о з в о л я ю т  ш и р о к о  и сп о л ьзо ­
вать их в д о м а ш н и х  и п р о и зв о д ств е н н ы х  условиях. Из ягод  
в и н о гр а д а  м о ж н о  варить варенье , кисел и , готови ть  соки .
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Приготовление изюма. Ягоды опустить на 3— 5 с в 0,5% -ный раствор 

соды, нагретый до 95— 97° С, после этого сразу же вымыть их в холодной 

воде и разложить в 1 ряд для сушки. Сушить на солнце в течение 15— 20 дней 

или в пени при температуре 65— 70° С.
На ягодах, обработанных горячим содовым раствором, образуются мель­

чайшие поры, которые и способствуют более бы строму удалению влаги. Вме­

сто 0 ,5% -ного  раствора соды ягоды иногда обрабатывают в кипящем растворе 
поташа (10 г) и извести (5 г на 1 л воды) с последующ ей промывкой проточ­

ной водой.

Чай витаминный из крапивы, изюма и шиповника. Взять 3 части сушеных 

плодов шиповника, 1 часть изюма и 3 части листьев крапивы, перемешать 

и использовать для заварки по 1 столовой ложке смеси на 2 стакана кипятка. 

Кипятить 10 мин на слабом огне, настоять в темном месте 4 ч, процедить 

через марлю  и пить по 0,5 стакана 3 раза в день.

Ф руктовый уксус. Готовится из винограда так же, как и из яблок и других 

плодов и ягод.

Взять равные количества винограда и воды, добавить 100— 200 г сахара и 

оставить на 2— 3 месяца. После этого уксус слить с осадка и использовать.

Сложный гарнир к мясным блюдам. Состоит из 40 г маринованных слив, 

по 40 г маринованных яблок и груш и 20 г маринованного винограда.

Сложный салат из овощей и фруктов. На десертную  тарелку положить 

горкой дыню, нарезанную соломкой, кубиками или ломтиками, а вокруг уло­

жить букетиками салат из белокачанной капусты, маринованную свеклу (вме­

сте с маринадной ж идкостью ) виноград, круж ки апельсина. Украсить листика­
ми зеленого салата. При подаче заправить майонезом со сметаной или полить 

заправкой и фруктовым соком.

На 100 г салата из белокочанной капусты —  80 г маринованной свеклы 
(консервы), 160 г дыни, 60 г винограда, 100 г апельсина, 15 г зеленого салата, 

150 г майонеза со сметаной, специи.

Компот из винограда и моркови. М олодую  морковь, нашинкованную мел­
ко (кубиками), отварить в слабом сахарном сиропе. Для более неж ного и
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приятного вкуса морковь предварительно обдать кипятком. В сироп отжать 
сок 1 лимона и туда ж е положить цедру. Когда морковь уварится, цедру вынуть 
и дополнительно отжать сок 1 апельсина. Поставить на 1 сутки для настаива­

ния. После этого морковь вынуть, уложить в компотницу, украсить крупными 
ягодами зеленого винограда. Сироп уварить до густоты и залить им выло­
ж енную  морковь.

Манная каша с изю м ом  и орехами. Вскипятить молоко с добавлением 
сахара и ванилина, добавить 2 столовые ложки сливочного масла, всыпать 
манную крупу и разварить ее. Добавить изюм и измельченные ядра грецких 

орехов. Снять с огня, размешать 2— 3 яичных желтка в 0,5 стакана сливок 

и добавить в предварительно остуж енную  до 50° С кашу. Готовую кашу выло­
жить в ф арф оровую  чашку и вынести на холод, опрокинуть блю до и облить 

сиропом или сливками. Кашу м ож но подавать и горячей.

Чайное печенье. Растопленный маргарин смешать с сахарной пудрой и яйца­

ми. Всыпать просеянную пшеничную м уку и замесить тесто. Раскатать в пласт 

и вырезать круж очки диаметром 3— 3,5 см. О сторож но положить на про­
тивень и оф ормить изю мом. Выпекать 3 мин при среднем нагреве.

На 1,2 кг маргарина —  4 кг сахарной пудры, 4 кг муки, 3,75 кг яиц, изюм.

Голубцы из виноградных листьев по-болгарски. Свежие виноградные ли­

стья пропарить в кастрюле с водой. Нарезанные лук и морковь припустить 
в растительном масле. Прожарить рис до прозрачности. Прибавить натертые 

на крупной терке помидоры и небольшое . количество воды для набухания 

риса. Смесь завернуть в виноградные листья и запечь на слабом огне. Пода­
вать с кислым молоком.

На 180 г р и с а —  100 г моркови, 200 г лука, 200 г помидоров, 400 г листьев 
винограда.

ВИШНЯ
I (Cerasus Juss.)

Э тот р о д  сем ей ства  р о зо ц в е тн ы х  насчиты ­
вает о к о л о  140 вид ов , р а с п р о стр а н е н н ы х  в у м е р е н н о й  зо н е  С е­
в е р н о го  п о л уш а р и я , из них в наш ей стр а н е  п р о и зр а ста ю т 14 ви­
д ов . Н аиб ол ьш ее  значени е  и м е ю т с л е д у ю щ и е  4 вида виш ни.

ВИШНЯ ПТИЧЬЯ, ИЛИ ЧЕРЕШНЯ [С. avium (L.) Moench]
А р е а л .  Р аспространена  на Кавказе, в К р ы м у, западной и 

ю го -з а п а д н о й  части У кр а и н ы , в М о л д а ви и .
Б и о л о г и я .  П ред ставл яет со б о й  д е р е в о  вы сотой  д о  30—  

33 м и то л щ и н о й  ствола д о  50— 60 см . Л истья  у д л и н е н н о -я й ц е ­
вид ны е , за о стр е н н ы е , д л и н о й  д о  16 см , ш и р и н о й  8 см , б л е стя ­
щ ие, с н и зу  о п уш е н н ы е , на ч е р е ш ка х  д л и н о й  д о  5 см , о с е н ь ю  п р и ­
о б р е та ю т  б л е д н о -ж е л ты й  цвет. Ц ветки  б елы е, п ри  отцветани и  
р о зо в а ты е , д и а м е тр о м  2,3— 3 см , со б р а н ы  в м а л о ц в е тко вы е
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зо н ти ки . П лоды  ш а р о в и д н ы е  д и а м е тр о м  д о  1,7 см , те м н о -к р а с ­
н о го  или ч е р н о го , р е ж е  ж е л т о го  цвета, сочны е , сл ад кие  или 
го р ь ко в а ты е , те р п к и е , съ ед об ны е , с к р у гл о й  ко сто ч ко й  д и а м е т­
р о м  д о  8 м м . Ц ветет о д н о в р е м е н н о  с распуска н и е м  листьев 
в а п р е л е — мае, пл од ы  со зр е в а ю т в и ю н е  —  начале ию ля . Растет 
очень  б ы стр о , д о ж и в а е т  д о  100 лет и бо л е е . Р азм нож ается  се ­
м енам и , ко то р ы е  разносят п о е д а ю щ и е  плод ы  птицы . П л о д о н о ­
сить начинает с 7— 1 5-л етнего  возраста. У р о ж а й  пло д о в  с 1 д е ­
рева  составляет 6— 8 кг (д о  20— 30). Встречается в см еш анны х 
ш и р о ко л и ств е н н ы х  и хв о й н о -ш и р о ко л и ств е н н ы х  лесах, п р е и м у ­
щ е стве н н о  на затененны х склонах; на Кавказе вд ол ь  п о р о сш и х  
о л ьхой  р е к , п о д н и м а я сь  в го р ы  д о  2000 м над ур о в н е м  м о р я . 
П р е д п о ч и та е т  вл аж ны е  б у р о з е м ы . Теневы нослива, обладает вы ­
со к о й  зи м о с то й к о с ть ю .

Д ревесина  очень  легкая, но  тверд ая , кр е п ка я , с красивы м  
р и с у н к о м ; по с о п р о ти в л е н и ю  скал ы ванию  она п р е в о схо д и т  д а ж е  
д у б  и в то  ж е  в р е м я  эластична, ги б ка  и вязка, х о р о ш о  о б р а ­
баты вается и п о л и р уе тся . П р и го д н а  для п р о и зво д ства  то ка р н ы х  
и сто л яр н ы х  и зд ел и й , м еб ел и , м узы ка л ьн ы х и н стр ум е н то в , к у ­
ри те л ьн ы х тр у б о к  и м ун д ш ту к о в . К ора  и ко р н и  с о д е р ж а т  к р а ­
сящ ее  вещ ество  ф л о р и зи н , им и м о ж н о  окраш и вать  ш елк в свет­
л о -п е со ч н ы й  и ко р и ч н е в ы й , а ш ерсть  —  в б а гр я н ы й  и к о р и ч н е ­
вый цвета; к о р у  у п о тр е б л я ю т  для  д уб л е н и я  ко ж . В ы со ко ка ч е ­
ств е н н ую  кам ед ь и сп о л ьзую т в те ксти л ьн о м  п р о и зв о д ств е , при 
о тд е л ке  тканей , в л а ко кр а со ч н о м  дел е . В м е д и ц и н е  находят 
п р и м е н е н и е  п л о д ы  п ри  р е в м а ти че ски х  заболеваниях, све ж и е  
ц ветки  —  в го м е о п а ти и , сок или отвары  плод ов  у п о тр е б л я ю т  
дл я  ул уч ш е н и я  пищ еварени я , н а п р и м е р , проти в  запо р о в . Ж и р н о е  
м асло, п о л уч а е м о е  из ко сто ч е к , им еет те хн и ч е ско е  п р и м е н е ­
ние, а го р ь к о -м и н д а л ь н о е  эф и р н о е  —  испол ьзуется  в п а р ф ю м е ­
р и и  и л и к е р н о м  про и зво д стве . Л истья с о д е р ж а т  д о  250 м г%  
витам ина С. Д еко р а ти вн а , испол ьзуется  для о зе л е н е н и я  насе­
ленны х пун кто в , в п о л е за щ и тн о м  л е со р а зве д е н и и ; х о р о ш и й  м е­
д о н о с .

ВИШНЯ КУСТАРНИКОВАЯ, ИЛИ СТЕПНАЯ, ВИШАРНИК 
[С. fruticosa (Pall.) G . Woron.]

А р е а л .  Р аспространена  на о б ш и р н ы х  п р о сто р а х  сте п н о й  и 
лесо сте п н о й  зоны  е вр о п е й ско й  части страны , на С е ве р н о м  Кав­
казе, в З ападной С иб ири , С е ве р н о м  Казахстане; о с о б е н н о  м н о го  
ее в Б аш кирии.

Б и о л о г и я .  П редставляет со б о й  куста р н и к  вы сотой  д о  2 м, 
с яйце ви д н ы м и  или л а нц етны м и ли стьям и д л и н о й  д о  5 см , ш и р и ­
ной 0 ,8— 2 см ; о се н ь ю  они  о п а д а ю т зел ены м и , р е д к о  п р и н и ­
м а ю т к а р м и н о в у ю  о кр а ску . Ц ветки  чи сто -б ел ы е , д и а м е тр о м
1,2— 1,4 см , на д л инны х ц ве то н о ж ка х , со б р а н ы  по 3— 4 в почти 
си д яч и е  соцвети я. П лоды  ш а р о в и д н ы е  или я й ц евид ны е, д и а ­
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м е тр о м  0 ,8— 1,5 (д о  1,9) см , на в е р ш и н е  заостренны е , красны е 
или те м н о -к р а с н ы е , с со ч н о й  красной  ки сл о -сл а д ко й  м я ко ть ю . 
Ц ветет в ап р е л е — м ае о д н о в р е м е н н о  с р а спусканием  листьев, 
плод ы  с о з р е в а ю т  в ию ле . Р азм нож ается  в о сн о в н о м  с п о м о щ ь ю  
ко р н е в ы х  о тп р ы ско в , дает п о р о сл ь  от пня, с е м е н н о е  р а з м н о ­
ж е н и е  в ы р а ж е н о  слабо.

П ро и зр а ста е т в разны х расти тельны х соо б щ е ства х : в п о д ­
ле ске  д уб о в ы х , б е р е зо в ы х , сосновы х и осиновы х лесов, чащ е по 
о п уш ка м , о ткр ы ты м  скл о н а м  б ал ок, о б р а зуе т к ур ти н ы  ср е д и  
сте п н о й  р асти тел ьности . П р е д п о ч и та е т  кар б о н а тн ы е  почвы ; не­
п р и хо тл и ва  и очень  вы нослива, часто растет на щ еб нисты х и 
ка м ени сты х почвах; зи м о сто й ка  и засухоустой чива , с в е то л ю б и ­
ва. И спол ьзуется  в п о л е за щ и тн о м  ле со р а зве д е н и и , как п о чво ­
защ и тн о е  растени е  д л я  ук р е п л е н и я  обр ы во в , о вр а го в , з а к р е п ­
ления песков. Явилась и схо д н ы м  м а те р и а л о м  для селекц и и  
м н о ги х  кул ь тур н ы х  со р то в  виш ни. Д екорати вна , отл и чн ы й  м е д о ­
нос.

На Кавказе и в С р е д н е й  А зи и  (К о п е тд а г) встречается  в и ш н я  
м е л к о п л о д н а я  [С . m ic roca rpa  (С .А .М .)  Boiss.] в вид е  к уста р ­
ника вы сотой  1— 2 м , с с е р о -б у р ы м и  поб е га м и , за ка н чи ва ю щ и ­
м и ся  и н огд а  к о л ю ч к а м и . Л истья эл л и п ти че ски е  или яй ц е в и д ­
ные, д л и н о й  д о  5 см , ш и р и н о й  д о  4,5 см , о се н ь ю  п р и о б р е та ю т  
б а гр о в ы й  цвет. Ц ветки  о д и н о ч н ы е  или по  2, д и а м е тр о м  1— 1,3 см , 
б ел ы е  или р озоваты е . П лоды  ш а р о ви д н ы е , д и а м е тр о м  5— 8 м м , 
че р н ы е , ки сл о -сл а д ки е , съ е д о б н ы е . Ц ветет в м ае о д н о в р е м е н н о  
с р а сп уска н и е м  листьев, плод ы  со зр е в а ю т в и ю н е . Растет не­
б о л ь ш и м и  за р о сл я м и  на н и ж н и х  и ср е д н и х  склонах го р  по  сухим  
щ е б н и сты м  участкам . В ведена в к у л ь ту р у , испол ьзуется  для се­
л е кц и о н н ы х  раб от, а та кж е  для  за кр е п л е н и я  го р н ы х  склонов 
и со зд а н и я  низки х ж и вы х  и з го р о д е й . Д екорати вна , х о р о ш и й  
м е д о н о с .

В ю ж н о й  части П р и м о р с к о го  края встречается  в и ш н я  ж е ­
л е з и с т а я  [С . g la n d u lo sa  (T hunb .) Lo is .] —  л и стопад ны й ку с та р ­
ник вы сотой  0 ,5— 1,5 м , с то р ч а щ и м и  вверх го л ы м и  ветвям и 
с сизоваты м  налетом . Л истья п р о д о л го в а ты е  или ланцетны е, 
д л и н о й  3— 6, и н о гд а  д о  9 см , ш и р и н о й  1,5, и н огд а  д о  3 см. 
Ц ветки  о д и н о ч н ы е  или по  2, д и а м е тр о м  2 см , при  распускании  
красны е, затем  р о зо в ы е  или б елы е, на ц в е то н о ж ка х  д л и н о й  
д о  2 см . П лоды  ш а р о ви д н ы е , д и а м е тр о м  1 см , те м н о -кр а сн ы е , 
ки сл о -сл а д ки е , съ е д о б н ы е . Ц ветет в ап р е л е — м ае, о д н о в р е м е н ­
но с р а сп уска н и е м  листьев или н е м н о го  раньш е; плод ы  с о з р е ­
ваю т в ию л е . Растет о д и н о ч н о  или н е б о л ьш и м и  гр уп п а м и  на 
о ткр ы ты х  сухих ка м ени сты х склонах. Введена в к у л ь ту р у , есть 
м а хр о в ы е  ф о р м ы .

Ресурсы. П лощ ад и , заняты е за р о сл я м и  д и к о р а с ту щ е й  виш ни 
в наш ей стране , составл яю т б о л е е  60 тыс. га. Т олько  на С е в е р ­
ном  Кавказе заросли  ч е р е ш н и  за н и м а ю т площ ад ь 27 тыс. га,
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б и о л о ги ч е ски й  у р о ж а й  плод ов превы ш ает 16 тыс. т. Запасы 
пл о д о в  виш ни сте п н о й  д о с ти га ю т  45 тыс. т.

Химический состав. П лоды  виш ни б огаты  р а зл и чн ы м и  вита­
м и нам и и м и н е р а л ьн ы м и  вещ ествам и. Так, ко л и че ство  витам ина 
С ко л е б л е тся  в разли чны х сортах от 5 д о  30 м г% , Р -активных 
вещ еств —  от 300 д о  2500, ка р о ти н а  —  от 0,1 д о  0,3, витам ина 
Е — 1 м г % , В | — 0,03 и Во —  0,04 м г % ; белка  0 ,8 % , у гл е во д о в
11,3 (в о сн о вн о м  м он о са ха р а ), кл етчатки  0,5, о р га н и ч е ски х  ки с ­
лот от 0,4 д о  2,7 и п е кти новы х вещ еств 0 ,4 % . В 100 г плод ов 
виш ни со д е р ж и тс я  сол ей  натрия 20 м г, калия 256, кальция 37, 
м а гн и я  26, ф о сф о р а  30, ж е л е за  от 1 д о  3, м е д и  1, цинка  д о  
0,3 и м о л и б д е н а  0,01 м г.

Пищевая ценность. Д и е ти че ски е  свойства виш ни д о в о л ь н о  
вы соки. Н аличие ж ел еза , м ед и , никел я  и кобальта ул уч ш ает 
к р о в о тв о р е н и е  и оказы вает б л а го п р и я тн о е  д ей ствие  при  м а л о ­
кр о в и и . С о д е р ж а н и е  пекти новы х вещ еств влияет на д еятел ьность  
ки ш е ч н и ка  и сп о со б ствуе т в ы в е д е н и ю  азотисты х ш лаков из 
о р га н и зм а . М я ко ть  виш ни с о д е р ж и т  б а кте р и ц и д н ы е  вещ ества.

П лоды  л есной  виш ни, п р я н ы е  и в и н н о -те р п ки е , и м е ю т св о е ­
о б р а зн ы й  н е п о в то р и м ы й  вкус и ш и р о к о  исп о л ьзую тся  в св е ж е м  
вид е, ид ут на п е р е р а б о тк у . О ни м о гу т  сохраняться  .значител ь­
но  д о л ьш е , чем к у л ь тур н ы е  сорта.

Переработка и рецептура. Виш ня не то л ько  украш ает, но  и 
об о га щ а е т стол . П ред ставьте  себе  вазу со  св е ж и м и  виш ням и, 
виш невы й сок, к о м п о т , кисели, ж е л е , кокте й л и , м уссы , наливки, 
п у д и н ги , запеканки.

Компот. Взять 500 г вишни, 2— 3 столовые ложки сахара и 2 цветка 
гвоздики. Сначала сварить сироп, затем добавить вишню и варить еще 5— 10 мин. 

Подавать на стол в холодном виде.
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Вишневый суп. 500 г вишни без косточек перемешать с 0,5 стакана изюма. 
О тдельно прокипятить воду с крахмалом (1 столовая ложка), добавить тертый 
миндаль. Погрузить смесь вишни с изю мом, довести до кипения, охладить и 
подавать на стол.

Такой суп м ож но готовить на молоке, разведенном водой.

Кисели вишневые. О бы чно готовят из сока, крахмала и сахара, но иногда 

и из свежих ягод.
Из ягод вынуть косточки, протереть ягоды через крупное сито и варить 

с сахаром. Добавить крахмал, разведенный в небольшом количестве воды, 

и довести до кипения. Подавать в горячем и холодном виде.

Суп вишневый с клецками. 2 стакана воды с 50 г сахара и 1 столовой 

лож кой лимонной цедры довести до кипения, добавить 1 стакан вишни и варить 

2— 3 мин. О тдельно довести до кипения 0,5 стакана молока, 20 г сахара и 
5 г соли, 50— 60 г манной крупы, перемешать до загустения, добавить взби­

тое яйцо и сформировать клецки. Опустить их р кипящий вишневый отвар 
и кипятить 5 мин.

Вишневый мусс. 200 г вишни без косточек протереть через сито, смешать 

с I столовой ложкой меда и 100 г измельченных грецких орехов.

Пирог с вишнями. Стакан сливочного масла или маргарина растереть со 

стаканом сахара, 2 стаканами муки, натертой цедрой и соком  1 лимона. Тесто 

раскатать, накрыть салфеткой и вынести на 6— 8 ч в холодное место. Затем 

сделать открытый (лучше круглый) пирог, положить вишни (м ож но с косточка­

ми), посыпать по вкусу сахаром и поставить в духовку. Вместо вишни м ож но 
взять малину, спелую сливу, смешать разные ягоды. Готовый пирог хорош о 

покрыть сверху взбитой сметаной и подавать с холодным молоком.

Корзиночки с вишнями. Из песочного теста сделать корзиночки. Разделить 

пласт теста на круж очки, вдавить их в готовые формочки, противень с ф ор­
мами поставить в духовку. Когда корзиночки будут готовы, слегка постуки­

вая по дну формочки, вынуть их.

Вишню очистить от косточек, пересыпать сахарным песком и дать постоять 

до появления сока. Сок слить в отдельную  посуду (потом  из него можно 
приготовить кисель, напиток, желе), а вишню припустить, прибавить сахар и ва­

ниль по вкусу. Когда остынет, м ож но полож ить лож ку сметаны и начинять 
остывшие корзиночки. М ож но  начинять корзиночки свежими ягодами (с сахаром 

или без него) без всякой тепловой обработки.

Сок из вишен. Зрелые вишни потолочь пестиком, добавить 1 г лимонной 

кислоты на 1 кг вишни, оставить на сутки в кастрюле в прохладном месте. 
Отцедить сок через сито. На 1 л сока добавить 1 кг сахара и размешивать до 

полного растворения. Разлить в бутылки и хранить в прохладном месте.

Вишневый сироп. Зрелые вишни оставить в кастрюле на 24 ч, отжать сок 

через сито, добавить 1 кг сахарного песка на 1 кг жидкости, оставить на 
24 ч до полного растворения сахара и разлить в бутылки. Перед употребле­

нием разбавить газированной водой.
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Варенье из вишни без косточек. Ягоды вымыть, удалить косточки, залить 

сахарным сиропом и варить в 1 прием до готовности.
На 1 кг вишни —  1 кг сахара и 1 стакан воды (для приготовления сиропа).

Варенье из вишни с косточками. Сироп приготовить из 1 кг сахара и 

1,5 стакана воды, варить в 2— 3 приема, но не переваривая (не допуская 

побурения сиропа).

Варенье из вишен с косточками долго (2— 3 года) хранить не рекоменду­

ется.

Маринованная вишня. Литровые стеклянные банки заполнить вишнями 
средней спелости (не переспелыми), залить холодным маринадом, приготов­

ленным из 400 г сахара, 500 г воды, 100 г 9% -ного  уксуса, душ истого перца, 

гвоздики и корицы. Сначала прокипятить в воде все специи и сахар, процедить 
и охладить отвар, добавить уксус, заполнить маринадом банки, поставить их 

в холодную  воду и довести до кипения (кипятить 3— 5 мин). Для марино­

вания кислых сортов вишни расход сахара увеличивается в 2 раза.

Вишня в сахаре. Ягоды вишни без косточек уложить в стеклянные банки, 

чередуя послойно с сахаром, добавить 2— 3 г лимонной кислоты и пастери­

зовать 20— 25 мин при 85° С.

ВОДЯНИКА, ВОРОНИКА, 
ИЛИ ШИКША
(Empetrum L.)

В этом  р о д е  сем ей ства  в о д я н и ко вы х  всего  
1 п о л и м о р ф н ы й  вид. К р о м е  СССР, п р о и зр а ста е т в З ападной 
Е вропе, С е ве р о -В о сто ч н о й  А зии , С е ве р н о й  и Ю ж н о й  А м е р и к е .

ВОДЯНИКА ЧЕРНАЯ (Е. nigrum L.s.l.)

А р е а л .  Р аспространена  п очти  во  всех районах наш ей стр а ­
ны, за и скл ю ч е н и е м  С р е д н е й  А зи и  и Казахстана. Растет в т у н д ­
рах, л е со тун д р а х , в северны х, п р е и м у щ е с тв е н н о  сосновы х и 
лиственничны х лесах, на сф агновы х б олотах  вплоть д о  их ю ж н ы х  
м е сто н а хо ж д е н и й , в а л ьпий ском  поясе  го р , на в ы с о ко го р н ы х  
гол ьцах.

Б и о л о г и я .  П ред ставляет со б о й  вечн о зе л ен ы й  с те л ю щ и й ­
ся, чуть п р и п о д н и м а ю щ и й с я  (д о  5— 20 см ), сил ьноветвисты й 
куста р н и ч е к , с ко р и ч н е в ы м и , д л и н о й  б о л е е  1 м п о б е га м и , в м о ­
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л о д о м  во зрасте  о п у ш е н н ы м и  р ы ж и м и  или б ел е со ва ты м и  к у р ч а ­
вы м и в о л о ска м и  с янта р н ы м и  или б е л е сы м и  ж е л ё з к а м и . П очки  
ш а р о в и д н ы е  с р е сн и тча ты м и  ч е ш уям и . Л и с то р а с п о л о ж е н и е  м у ­
товчатое  или сп и р а л ьн о е  с б л и ж е н н о е , р е ж е  о ч е р е д н о е . Л истья 
л и н е й н о -п р о д о л го в а ты е  или эл л ипти чески е , узки е , м е л ки е , д л и ­
ной  4— 6 м м , плотны е, те м н о -зе л е н ы е , сн и зу  густо  о п уш е н н ы е  
р ы ж и м и  во л оскам и , с за в е р н уты м и  вниз, почти  схо д я щ и м и ся  
кр а я м и ; д е р ж а тся  на ветвях в те ч е н и е  3— 5 лет. Ц ветки  о д и ­
н очн ы е  (р е ж е  по  2— 3), м е л ки е , с и д ящ и е  в пазухах листьев 
на у к о р о ч е н н ы х  по б е га х , р о з о в а то го , т е м н о -к р а с н о го  или п у р ­
п у р н о го  цвета, р а з д е л ь н о - или о б о е п о л ы е  (р а сте н и я  о д н о д о м ­
ны е л и б о  д в у д о м н ы е ), с 3 ко ж и сты м и , ш и р о к о я й ц е в и д н ы м и , 
с р о с ш и м и с я  п ри  основании , в о гн уты м и  чаш ел истикам и , 3 у з к и ­
м и л о ж к о в и д н ы м и  л е п е стка м и  д л и н о й  д о  2,5 м м .

П лод  им еет вид ш а р о в и д н о й , д и а м е тр о м  о к о л о  5 м м , м я ­
систой , ч е р н о го , в и ш н е в о го  или п у р п у р н о го , р е д к о  б е л о го  ц ве ­
та я го д ы -к о с тя н к и , с 6— 12 ко сто ч ка м и , с сл ад коваты м  с о к о м . 
Я года съ ед об ная , с р е д н я я  масса 1 я год ы  от 0,12 г д о  0,24 г. 
Ц ветет в м а е — и ю н е , ц ветки  в ы д е л я ю т нектар  и о п ы л я ю тся  
на се ко м ы м и . Я годы  со з р е в а ю т  в августе  и с о хр а н я ю тся  на рас­
тени и всю  зи м у  и весну с л е д у ю щ е го  год а  б ез к а к и х -л и б о  ка­
чественны х и зм е н е н и й . О н и  о б л а д а ю т н е с к о л ь к о  п р есноваты м , 
сл е гка  в я ж у щ и м  в кусо м . У р о ж а й н ы е  го д ы  бы ва ю т не е ж е го д н о . 
У р о ж а й н о с ть  ягод  в тун д р а х  Е в р о п е й с к о го  С евера  ко л е б л е тся  от 
0,2 д о  2,5 т с 1 га. Из я год  п о л уч а ю т кр а ску , п р и го д н у ю  для 
о кр а ски  ш е р сти  и к о ж и  в в и ш н е в о -кр а сн ы й  цвет. Д р е ве си н а  в 
ту н д р е  испол ьзуется  на топл иво . Растение св е то л ю б и в о е , о тл и ­
чается м е д л е н н ы м  р о с т о м , так как растет в очень  сур о в ы х  
п р и р о д н ы х  усл ови ях. М о ж е т  бы ть и сп о л ьзо ва н о  как п о ч в о ­
п о к р о в н о е  растени е  на ка м ени сты х скл онах, песчаны х и то р ф я н ы х 
почвах в л есной и ту н д р о в о й  зонах.

Ресурсы. Д анны х о запасах я год  в о д я н и ки  нет.
Химический состав. Х и м и че ски й  состав во д я н и ки  изучен  не ­

д о ста то ч н о . Н о  в настоящ ее  в р е м я  известно , что  в плод ах с о ­
д е р ж и тс я  п р о ви та м и н  А  (к а р о ти н ), витам ин С (д о  90 м г% ), 
б е н зо й н а я  и уксусная  кисл оты , д у б и л ь н ы е  и кр а ся щ и е  ве щ е ст­
ва, см о л ы  и м а р га н е ц .

Пищевая ценность. Я годы  в о д я н и ки  сл аб окисл ы е , не очень  
п р и я тн о го  вкуса, но  х о р о ш о  у то л я ю т  ж а ж д у , усп о ка и в а ю т н е р в ­
н у ю  си сте м у, у л уч ш а ю т о б м е н  вещ еств, с н и м а ю т п е р е у т о м ­
ле н и е  и го л о в н у ю  боль, их та кж е  и с п о л ьзую т как п р о ти в о ц и н ­
го тн о е  и м о ч е го н н о е  ср е д ство . Едят св е ж и м и , с м о л о к о м  и 
п р о сто кв а ш е й , го то вя т из них варенье, напитки , п о в и д л о , м а р ­
м ел ад , и сп о л ь з у ю т  в качестве  п р и п р а вы  к б л ю д а м  из ры б ы  и 
мяса. В се в е р н ы х  районах  во д ян и ка  вы со ко  ценится  как анти­
ц и н го тн о е  и д и е ти ч е с к о е  ср е д ство . К ол ич ество  б л ю д  из в о д я н и ­
ки не очень  ве л и ко , так как ед ят ее в о сн о в н о м  в с в е ж е м  вид е, 
а та кж е  у п о т р е б л я ю т  в вид е  напитков и приправ . Из я год  п о л у ­
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ча ю т п и щ евой  краситель  д л я  к о н д и те р с к и х  изд ели й , вин, б езал ­
ко го л ьн ы х  напитков и д р у ги х  п р о д у к то в .

Переработка и рецептура. С о б р а н н ы е  я годы  во д ян и ки  нел ь­
зя хранить  в б о чка х  из хвойны х п о р о д , так как цвет я год  в них 
и зм еняется. У к у п о р е н н ы е  ге р м е ти ч е с к и  в сте к л я н н у ю  тару, я го ­
ды  не п о д в е р га ю тся  п р о ц е сса м  скваш ивания, так как с о д е р ж а т  
б е н з о й н у ю  кисл оту.

Водяннка мороженая. Собранную  поздней осенью водянику рассыпать на 
чистый льняной полог, отобрать лесной мусор, листья, ветки, хвою и заморо­

зить. Зам орож енную  водянику ссыпать в кадки и хранить в холодном месте, 
в кладовках и амбарах. Расходовать по м ере необходимости для приготовле­
ния различных блю д и напитков.

Водяника моченая. Водянику, собранную  поздней осенью, промыть коло­
дезной или ключевой водой, ссыпать в подготовленные бочки (без щелей), 

залить ключевой водой и поставить в холодную  кладовку. Расходовать по мере 
необходимости в течение зимы и весны.

Сок из водяники. Натуральный сок из водяники получают на соковыж и­
малке.

Промытые ягоды отжать, сок слить в прокипяченные поллитровые банки 

и хранить холоде.

Квасные колобки (лепешки) из водяники. Выжимки после получения сока 
перемешать с солодом и сушеной малиной, сформировать небольшие лепеш­
ки, просушить в протопленной русской печи и использовать для приготовле­

ния кваса путем добавления воды, дрож ж ей, сахара (с последующ им брож е­
нием).

Кисель из водяники. Ягоды водяники (2 стакана) промыть в холодной воде, 

ссыпать в кастрюлю, залить горячей водой и кипятить 10— 15 мин. Затем воду
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слить, из ягод отжать сок, добавить в него воды, чтобы объем разведенного 
сока получился около 1 л, довести до кипения, добавить 4 столовые ложки 
сахара или меда и разведенный в холодной воде крахмал (50 г), перемешать, 
не доводя до кипения, разлить в стаканы и слегка посыпать сахарной пудрой. 

Подавать в горячем и холодном  виде.

Ж еле из водяники. Промытые ягоды бланшировать в кипятке, отжать сок, 
довести до кипения, влить размоченный в воде в течение 30 мин желатин, 
внести t г лимонной кислоты и кипятить 2— 3 мин. Разлить в вазочки, формы 

или креманки, охладить и подавать при пониженном аппетите.
На 1 л желе —  1— 3 стакана водяники, 150 г сахара или меда, 30 г желатина.

М усс из водяники на манной крупе. 1 стакан промытых ягод потолочь 

пестиком в кастрюле, залить 1 л ключевой воды, довести до кипения. Отвар 
слить, добавить в него 100 г сахара и 100 г манной крупы, прокипятить в тече­
ние 10 мин при постоянном помешивании, охладить до 40° С, добавить 0,5 ста­

кана малинового сока (или сиропа), взбить и подавать в креманках или пиа­

лах.

Водяника с Простоквашей. 1 л простокваши вылить в эмалированную мис­

ку, высыпать туда 2 стакана промытой водяники, добавить 100 г меда, пере­
мешать, вынести на холод. Через сутки принести в комнату, дать застывшей 

простокваше отделиться от миски, вынуть ее и вынести на мороз в холодную  

кладовку для длительного хранения.
Заготовить нужное количество ледяных кругов с ягодами и использовать 

их по мере надобности. Перед использованием ледяную простоквашу при­
нести в комнату, поместить в миску, настрогать ножом ледяную стружку, 
взбить до пены проволочной метелкой и подавать с горячими оладьями.

Водяника морож еная с м олоком . Готовить так же, как и с простоквашей 

в зимний период. Подавать к горячим оладьям, выпеченным из смеси овся­

ной и пшеничной муки.

Варенье из водяники. Не отличается высокими вкусовыми качествами и по­

тому его готовят с яблоками и грецкими орехами. Используют чаще из-за 
того, что действует оно как успокаивающее и нормализующ ее сон.

На 1 кг водяники взять 0,5 кг свежих яблок, очищенных от кожицы. Сна­

чала сварить водянику в сахарном сиропе и за 10 мин до конца варки 
добавить яблоки, нарезанные дольками, корицу или цедру лимона.

На 1,5 кг ягод и яблок —  1,5— 2 кг сахара.

Д ж ем из водяники. Промытые ягоды водяники варить до размягчения, 

воду отлить, ягоды протереть через крупное сито. Кашицу отделить, а протер­

тую  массу перемешать с сахаром (1:1) и уварить до нужной густоты. Во время 

варки добавить 1 г лимонной кислоты на 1 кг джема.

Чай фруктовый с водяникой. Сушеные выжимки водяники перемешать в 
равных количествах с сушеной малиной, черникой, черной см ородиной и су­
ш еной м орковью . Использовать для заварки как обычный фруктовый чай про­

мыш ленного приготовления.
На 1 стакан кипятка —  1 чайная ложка сушеной фруктовой смеси.
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Приправа из водяники к рыбе. В таежных условиях и на Севере рыба 
в повседневном питании приедается и надоедает. Вот тогда и выручает водя­
ника. Рыбные блюда с водяникой лучше усваиваются, не приедаются и легче 
переносятся при однообразном  питании.

М армелад из водяники. В сок из водяники добавить сахар, прокипятить, 
влить растворенный желатин, добавить ванильный сахар, варить до готовности. 

Разлить в формы и охладить.

Подливка из водяники для запеканок и каш. Бланшированные ягоды, яб­
лочное пю ре, гвоздику, корицу и сахар варить до готовности. Вместо ягод 
м ож но взять сок водяники (1 стакан), яблочное пю ре (0,5 стакана), сахар 

(1— 2 столовые ложки), корицу, гвоздику по вкусу. Сваренные приправы на­
стоять в банках или в бутылках и хранить в прохладном месте.

Пастила из водяники. Взять 1 кг выжимок из ягод водяники и 1 кг сахара, 
добавить 1 стакан яблочного сока с ванильным сахаром и варить до получения 

густой массы, которую  вылить на листы фанеры, подсушить в нежарко натоп­
ленной русской печи, разрезать на дольки нож ом  и хранить на деревянных 

лотках.

Компот из водяники. Взять равные части клюквы, водяники, смородины, 
малины, сухих яблок и чернослива, ягоды вымыть, залить 50% -ным сахарным 

сиропом и варить до готовности.
Компот из водяники обычно впрок не заготавливают, а сразу ж е подают 

на стол или используют холодным в течение суток.

Пирожки из водяники. Для начинки ягоды водяники растереть пестиком, 

добавить варенье из черной смородины, изготовить пирож ки из дрож ж евого 

или пресного теста и выпечь. Вместо сахара м ож но добавить свеклу, измель­

ченную в мясорубке.

ГРУША
(Pyrus L.)

В этом  р о д е  сем ей ства  р о зо ц в е тн ы х  изве­
с тн о  о к о л о  60 вид ов, р а сп р о стр а н е н н ы х и скл ю ч и те л ь н о  в С таром  
свете  и п р и то м  то л ько  в С е ве р н о м  по л уш а р и и . Из них в наш ей 
стране  про и зр а ста е т 35 видов. Н а иб ол ьш ее  р а сп р о стр а н е н и е  и 
х о зя й стве н н о е  зн ачени е  и м е ю т с л е д у ю щ и е  6 видов.

ГРУШ А ОБЫ КНОВЕННАЯ, ИЛИ ЛЕСН АЯ (P. communis L.)

А р е а л .  Р аспространена  в ле со сте п н о й  и сте п н о й  зонах 
е в р о п е й с к о й  части страны  (п о  Д н е стр у , Д н е п р у , в П овол ж ье ,
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в ср е д н е й  ч е р н о з е м н о й  по л о се ), на ю ге  У краи ны , в М о л д а ви и , 
П р и ч е р н о м о р с к о м  р айоне , в К р ы м у, на Кавказе, в С р е д н е й  А зии  
(З ападны й Т ян ь -Ш а н ь , П а м и р о -А л а й , Т ур км е н и я ). Растет гр у п п а ­
м и  и о д и н о ч н о , и н огд а  о б р а зуе т  гр у ш е в ы е  леса (в В о р о н е ж ско й , 
К ур ско й  областях и д р .).

Б и о л о г и я .  П ред ставляет со б о й  д е р е в о  вы сотой  д о  20—  
30 м , то л щ и н о й  д о  50 см , с р а ски д и сто й  к р о н о й , и н о гд а  к р у п ­
ны й куста р н и к  с к о л ю ч и м и  п о б е га м и . К ора  на стары х д е ревьях  
серая, п р о д о л ь н о -тр е щ и н о в а та я . Л истья о кр угл ы е , д л и н о й  2—  
7 см , ш и р и н о й  1,5— 2,5 см , с в е р ху  б л естящ и е , сн и зу  тусклы е, 
ко ж и сты е , на д л и н н ы х че реш ках. Ц ветки  б ел ы е  или р озоваты е , 
д и а м е тр о м  2,5— 3,5 см , на длинны х ц в е то н о ж ка х , со б р а н н ы е  
по  6— 12 в щ и то к  или о д и н о ч н ы е . П лоды  гр уш е ви д н ы е , к р у г ­
лые или сп л ю сн уты е , д и а м е тр о м  3— 4 см , на д л инны х н о ж ка х , 
п р е в ы ш а ю щ и х  д л и н у  плода в 2— 3 раза. Ц ветет в а п р е л е — м ае, 
плод ы  со з р е в а ю т  в августе— се н тя б р е . О ни  х о р о ш о  хранятся  и 
м о гу т  леж ать  после  сб о р а  д о  5 м есяцев. У р о ж а й  ко л еб л ется  
от 10 д о  400 к г плод ов  с 1 д е р е ва , при  этом  хо р о ш и й  ур о ж а й  
п о вто р я е тся  че р е з 1— 2 года.

Г руш а  развивает м о щ н у ю  к о р н е в у ю  си сте м у с гл у б о к о  у х о ­
д я щ и м  в почву  сте р ж н е вы м  к о р н е м , что  о б усл овл и вает ее за­
сухо усто й ч и в о сть . В естественны х услови ях  р а зм н о ж а е тся  п р е и ­
м у щ е с тв е н н о  с е м е н а м и , в ра зн о се  к о то р ы х  р е ш а ю щ у ю  роль  
и гр а ю т  д и к и е  ж и в о тн ы е , п о е д а ю щ и е  плод ы . П р о х о д я  че р е з  пи ­
щ евой  тракт , се м е н а  н и ско л ько  не те р я ю т  всхо ж е сть , д аж е , 
н а о б о р о т, с т и м у л и р у ю тс я  к п р о р а ста н и ю . На Кавказе, н а п р и м е р , 
д и к у ю  гр у ш у  р а ссе л я ю т главны м  о б р а з о м  кабаны  и м е д ве д и . 
М о ж е т  давать, о с о б е н н о  в н е б л а го п р и ятн ы х  услови ях, к о р н е ­
в у ю  п о р о сл ь  с у к о р е н е н и е м  п о б е го в ; л е гк о  дает о б и л ь н у ю  
п н е в у ю  п оросл ь . П л о д о н о ш е н и е  начинается у ж е  в во зрасте  
3— 4 лет, о д н а к о  чащ е всего  на 8— 10-м го д у  ж и зн и . О тд е л ь ­
ны е виды  гр у ш и  ж и в ут  д о  150— 300 лет, чащ е ж е  д о  50— 80 лет; 
со р то в ы е  д е р е в ь я  о тм и р а ю т  о б ы ч н о  к 30 год ам .

Д и ко р а стущ а я  гр у ш а  им еет б о л ь ш о е  хо зя й стве н н о е  значе­
ние  п р е ж д е  все го  как поставщ и к п и щ е в о го  п р о д у к т а  —  п л о ­
д ов . О н и  сл уж а т та кж е  х о р о ш и м  к о р м о м  для д о м а ш н и х  и д и ­
ких ж и во тн ы х. Ц ветущ ая  гр уш а  —  о тл ичны й м е д о н о с , д а ю щ и й  
ранн и й  взяток. И сп о л ь зую т ее и для  п р и го то в л е н и я  л ечебны х 
ср е д ств . В ы соко  ценится  плотная, м е л ко сл о й н а я , кр а с и в о го  кр а с­
н о в а то -к о р и ч н е в о го  цвета д р е ве си н а  гр у ш и  в то к а р н о м  и сто ­
л я р н о м  деле. Из нее и з го то в л я ю т  л и н е й ки  и д р у ги е  ч е р т е ж ­
ны е п р и н а д л е ж н о сти , р у ж е й н ы е  л о ж и , м узы ка л ь н ы е  и н с т р у м е н ­
ты и м н о го е  д р у го е . Раньш е красил и  ко вр ы , ш ерсть  и ткани 
в к о р и ч н е в ы й  цвет к о р о й , а в ж е л ты й  цвет —  о тв а р о м  листьев; 
к о р у  м о ж н о  испол ьзовать  д л я  д уб л е н и я  ко ж . Г р уш у  ш и р о к о  
и сп о л ьз у ю т  в пол е за щ и тн ы х и п р и д о р о ж н ы х  насаж д ени ях, в 
сте п н о м  л е со р а зв е д е н и и . В аж нейш ее  значени е  д и ко р а стущ а я
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гр у ш а  им еет для вы вед ения  новы х со р то в  к у л ь ту р н о й  гр уш и , 
ее  акти вно  и с п о л ь з у ю т  в ги б р и д и за ц и и  и сел е кц и и . О на яв­
ляется р о д о н а ч а л ь н и ко м  очень  м н о ги х  кул ь тур н ы х  со р то в , к о ­
то р ы х  в настоящ ее  в р е м я  известно  о к о л о  5000.

ГРУШ А РУССКА Я (P. rossica A. Danilov)

А р е а л .  П р о и зр а ста е т  в с р е д н е й  п о л о се  е в р о п е й ско й  ча­
сти страны  со в м е стн о  с гр у ш е й  о б ы кн о в е н н о й  и яблоней не ­
б о л ь ш и м и  р о щ а м и  в В о р о н е ж с к о й  и К ур ско й  областях.

Б и о л о г и я .  П ред ставляет со б о й  д е р е в о  вы сотой  д о  15—  
20 м , с яйц е ви д н о й  или м е тл о о б р а з н о й  к р о н о й . К ора  св е тл о ­
серая, по  в н е ш н е м у  вид у напом и нает к о р у  яблони, отслаива­
ется и опадает гл а д ки м и , к р у п н ы м и  пластинам и. Ветви с к о л ю ч ­
кам и, р е ж е  без  них. Л истья о к р у гл ы е , д л и н о й  3— 7 см , ш и р и ­
ной  2— 6 см , све тл о -зе л е н ы е . Ц ветки  со б р а н ы  в щ и тки . П лоды  
ш а р о ви д н ы е , сл егка  сп л ю сн уты е , вели чи н о й  чуть б о л ь ш е  к р у п ­
ной  виш ни (2— 3 см ), ж ел товаты е , иногда  красноваты е, р е ж е  
зел еноваты е, гу с то  п о кр ы ты е  то ч е ч н ы м и  че ч евичкам и , с о з р е ­
ваю т в ко н ц е  и ю л я  —  начале августа.

П лоды  за го то в л я ю т в б о л ьш и х количествах и и сп о л ьзую т 
так ж е , как и п л о д ы  гр у ш и  о б ы кн о в е н н о й . С еянцы  и сп о л ьзую т 
для  п о д в о я  в сад о во д стве . О б л ад ает б о л е е  р а н н и м , чем  у 
п о сл е д н е й , с о зр е в а н и е м  плод ов  и б о л ьш е й  з а сухо усто й ч и ­
востью .

На Кавказе, почти во всех лесисты х районах, за и с к л ю ч е ­
нием  Талы ш ских го р , п р о и зр а ста е т г р у ш а  к а в к а з с к а я  
(P. caucasica F ed .) —  д е р е в о  вы сотой  д о  25 м , с п и р а м и д а л ьн о й  
к р о н о й , се р о й  к о р о й  и к о л ю ч и м и  ветвям и. Л истья о к р у гл ы е  
или ш и р о к о я й ц е в и д н ы е , р е ж е  п р о д о л го в а ты е  или р о м б и ч е ски е , 
д л и н о й  3— 4 см . Ц ветки  со б р а н ы  в щ и тки . П лоды  к р у гл ы е  или 
сп л ю сн уты е , гол ы е , с оста ю щ е й ся  чаш ечкой , на д л и н н о й  п л о ­
д о н о ж к е , в зр е л о м  состо ян и и  ч е р н о в а то го  цвета. Ц ветет в ап­
р е л е —  м ае, п л о д ы  с о з р е в а ю т  с ию л я  по  се н тя б р ь , осы паю тся  
в о к тя б р е . У р о ж а й н о с ть  д ости га е т 5— 6 т с 1 га, чащ е состав­
ляет 1— 3 т.

О б р а зуе т  м естам и, о с о б е н н о  в П р е д ка вка зье  и З ападном  
З акавказье, б о л ь ш и е  гр у ш о в н и к и  в то р и ч н о го  п р о и с х о ж д е н и я  на 
м есте  в ы р уб л е н н ы х д у б о в о -гр а б о в ы х  лесов, под н и м а ясь  в го р ы  
д о  вы соты  1500 м над у р о в н е м  м о р я ; по  д о л и н а м  р е к ; растет 
та кж е  к у р ти н а м и  и о д и н о ч н о  с р е д и  д р у ги х  д р е ве сн ы х  п о р о д . 
О тли чается  б ы с тр о то й  роста  (к  60 го д а м  вы сота д е р е ва  д о с т и ­
гает 25 м ), в е тр о -, сол е- и з а сухо усто й ч и в о стью . П л од ы  идут в 
п е р е р а б о тк у  и суш ку , м естны м  населени ем  у п о тр е б л я ю тс я  и в 
с ы р о м  виде. С еянцы  и сп о л ьзую тся  как п о д вой  для кул ьтур н ы х  
с о р то в .

На Кавказе ж е  п р о и зр а ста е т г р у ш а  и в о л и с т н а я  (P.  sa-
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lic ifo lia  P all.), п р е д ста вл яю щ а я  со б о й  д е р е в о  вы сотой  8— 10 м, 
р е ж е  куста р н и к , с р а ски д и сто й  к р о н о й  и к о л ю ч и м и  ветвям и. 
Л истья л а н ц е то ви д н ы е , д л и н о й  3— 9 см , ш и р и н о й  0 ,5— 2 см , 
си д яч и е  или с к о р о т к и м  ч е р е ш к о м . Ц ветки  со б р а н ы  в м а л о ­
ц ве тко вы е  щ и тки . П лоды  гр у ш е в и д н ы е  или к р у гл ы е , д и а м е т­
р о м  2 см , ж е л то в а то -к о р и ч н е в ы е  или золотисты е , в кр а п и н ку , 
п л о д о н о ж к а  равна  д и а м е тр у  плода. Ц ветет в м ае, пл од ы  с о з р е ­
ваю т в августе . Р аспространена  по  ка м е н и сты м , сухи м  го р н ы м  
с кл о н а м , в ар чо вн и ка х , р е ж е  по  д о л и н а м  р е к . М а л о тр е б о в а ­
тельна  к почвам , за сухо - и м о р о зо усто й ч и в а . Д ает о б и л ь н у ю  
к о р н е в у ю  по р о сл ь , что  дел ает ее п р и го д н о й  для за кр е п л е н и я  
песков . П лоды  и сп о л ьзую тся  посл е  л е ж ки .

В К р ы м у  п р о и зр а ста е т  г р у ш а  л о х о л и с т н а я  (P. e la e a g - 
r ifo lia  Pall.) —  д е р е в о  вы сотой  д о  10— 15 м, с к о л ю ч к а м и  или 
без  них. Л истья  р а з н о о б р а зн ы  по ф о р м е  и величине , ш и р о к о ­
ланц етны е , р е ж е  овальны е, д л и н о й  д о  8 см , ш и р и н о й  д о  4 см . 
Ц ветки  кр у п н ы е  с б л е д н о -р о з о в ы м  о тте н ко м , со б р а н ы  в щ и тки . 
П л од ы  о к р у гл ы е  или гр уш е в и д н ы е , д и а м е тр о м  д о  3 см , ж е л то - 
зелены е , и н о гд а  со  слабы м  р у м я н ц е м ; п л о д о н о ж к а  д л и н о й  д о  
2 см . О б л ад ает сил ьной  за сухо - и м о р о з о у с то й ч и в о с ть ю , растет 
на кам ени сты х, сухих почвах. П лоды  п р и го д н ы  в пищ у, о со б е н н о  
в ко м п о та х . И спол ьзуется  как п о д в о й  для к у л ь ту р н о й  гр уш и . 
К ул ьти ви р уе тся  на У кр а и н е  в сте п н о й  зоне . Ц ветет в ап р е л е  —  
м ае, пл од ы  со з р е в а ю т  в се н тя б р е . О б и л ьн ы е  у р о ж а и  б ы ваю т 
раз в 3— 4 год а , а с р е д н и е  (д о  200 кг с к р у п н о го  д е р е в а ) —  
че р е з  1— 2 год а .

На Д альнем  В остоке, в б ассейне  р. У ссури  (А м у р с к а я  о б ­
ласть, Х а б аровски й  и П р и м о р с к и й  кр а я ) р а сп р о стр а н е н а  г р у ш а  
у с с у р и й с к а я  (P. ussuriensis M a x im .), самая м о р о з о у с т о й ч и ­
вая из гр у ш  со  съ е д о б н ы м и  п лод ам и. П ред ставляет со б о й  д е ­
р е в о  вы сотой  д о  10— 15 м , то л щ и н о й  ствола д о  60 см , с те м н о ­
се р о й  к о р о й , густо й  и ш и р о к о й  к р о н о й , с к о л ю ч к а м и , листья 
о к р у гл ы е , на ч е р е ш ка х  д л и н о й  2— 6 см . Ц ветки кр уп н ы е , д и а ­
м е тр о м  3— 4 см , б ел ы е , со б р а н ы  в м н о го ц в е тк о в ы е  щ и тки . П ло­
ды  о к р у гл ы е  или гр уш е в и д н ы е , д и а м е тр о м  2— 5 см , с тол стой  
ко ж и ц е й  и гр у б о й  м я к о ть ю , ж е л то в а то -зе л е н о в аты е , и н о гд а  с 
кр а сн ы м и  пятнам и, на к о р о тк и х , д л и н о й  д о  2 см , п л о д о н о ж к а х ; 
в зр е л о м  состо ян и и  ч ерноваты е , ж е с тк и е , на вкус к и с л о -те р п ­
кие. М асса 1 плод а  от 10— 15 д о  90 г. Ц ветет д о  расп уска н и я  ли­
стьев в м ае, н уж д а е тся  в п е р е к р е с тн о м  опы л е н и и . П лоды  с о з р е ­
ваю т в ко н ц е  августа —  начале се н тя б р я , с р е д н и й  ур о ж а й  с 
о д н о го  д е р е в а  составляет 30— 40 кг, а в садах вд вое  б ол ьш е. 
П л од ы  и сп о л ьзую тся  в п и щ е во й  п р о м ы ш л е н н о сти . Растет по  л ес­
ны м  о п уш ка м , б е р е га м  р е к  и о стр о ва м , м е л к и м и  гр уп п а м и  
или о д и н о ч н о  на п л о д о р о д н ы х  све ж и х почвах, затенени я  не вы­
носит. Является це н н о й  д и к о р а с ту щ е й  п л о д о во й  п о р о д о й  Д аль­
н е го  В остока. К ул ьти ви р уе тся  во м н о ги х  районах С и б и р и , Казах­
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стана, е в р о п е й с к о й  части страны . С л уж и т н е за м е н и м ы м  п о д ­
воем  д л я  кул ь тур н ы х  гр у ш  и о с о б о  ценна  для се л е кц и и  м о р о ­
зо сто й ки х  со р то в . С ее  п о м о щ ь ю  И. В. М и ч у р и н  п ол уч ил  за м е ­
чательны й со р т  гр у ш и  В ере  зи м н яя  М и ч ур и н а .

На Т ян ь -Ш а н е  и П а м и р о -А л а е  растет гр уш а  Р егеля (P. re g e lii 
R ehd.) —  д е р е в о  с р а зн ы м и  ли стьям и на стары х и м о л о д ы х  п о ­
б егах . Д реве си н а  и м е е т  красивы й цвет и те кстур у , из нее и з го ­
то в л я ю т  ч е р те ж н ы е  д о ски , л и н е й ки , м узы ка л ь н ы е  и н стр ум е н ты  
и д р у ги е  то ка р н ы е  и сто л яр н ы е  изд ели я. К о р о й  р а н ь ш е  о к р а ш и ­
вали в к о р и ч н е в ы й  цвет ткани куста р н о й  вы р а б о тки  и ковры .

П л од ы  со б и р а ю тс я  м е стн ы м  населением  и у п о тр е б л я ю тс я  
в пищ у, о д н а ко  б о л ьш а я  часть у р о ж а я  ид ет на к о р м  д и ки м  ж и ­
во тны м .

Э тот вид гр у ш и  очень  за сухоустой чив  и играет в а ж н у ю  
п о ч в о з а щ и тн у ю  рол ь  в горах, п о э то м у  п о д л е ж и т  с тр о го й  
о хране .

Ресурсы. О б щ ая  пл ощ ад ь  д и к о р а с ту щ и х  гр уш е вы х  н а са ж д е ­
ний в наш ей стр а н е  составляет о к о л о  390 тыс. га, п р и м е р н ы й  
у р о ж а й  е ж е го д н о  д о сти га е т  300 тыс. т. На К авказе площ ад ь 
гр у ш о в н и к о в  насчиты вает 150 тыс. га, в том  числе в К р а сн о д а р ­
ско м  кр а е  о к о л о  70 тыс. га. Е ж е го д ны й  ур о ж а й  пло д о в  гр уш и  
в лесах Кавказа составляет свы ш е 100 тыс. т.

Химический состав. П лод гр у ш и  с о д е р ж и т  д о  87 %  воды , 
0,4 —  б елка , 11 — угл е во д о в , 0 ,6 — клетчатки , 0 ,3— 1,3 —  о р га ­
нич еских  кислот и 0 ,7 %  золы ; от 5 д о  20 м г%  витам ина С, 
н е б о л ь ш о е  ко л и ч е ств о  витам инов  B i, Вг, РР и каротина . В гр у ш е  
б огаты й  состав м и н е р а л ьн ы х  солей . К оличество  калия равно  
155 м г % , натрия 14, кальция 19, м а гн и я  12, ф о сф о р а  16 и ж е л е за
2,3 м г% .

Пищевая ценность. В с в е ж е м  вид е  плод ы  д и к о р а с ту щ е й  гр у ­
ш и р е д к о  б ы ва ю т у д о в л е тв о р и те л ь н о го  вкуса, но  п осл е  л е ж ки , 
ко гд а  их м я ко ть  б у р е е т  и разм ягча е тся  в р е зул ьта те  б р о ж е ­
ния, пл од ы  становятся  вкусн ы м и , а р о м а тн ы м и  и питательны м и. 
На К авказе (а ра н ьш е  и в р усски х  д е р е в н я х ) из суш е н ы х и 
р а зм о л о ты х  плод ов  п о л уч а ю т м у к у  для вы печки  л е пеш ек. Из 
п о д ж а р е н н ы х  сем ян , с о д е р ж а щ и х  д о  21%  ж и р н о го  м асла, д е ­
л а ю т напиток , н а п о м и н а ю щ и й  коф е. Груш а испол ьзуется  в д и е ­
ти ч е ско м  питании. Ее отвары  о б л а д а ю т д и у р е ти ч е с к и м и  св о й ­
ствам и и назначаю тся  при  заболеваниях почек  и се рд ц а , при  
зна чи те л ьн о м  нако п л е н и и  солей в о р га н и з м е , л и хо р а д о ч н ы х  
заб олеваниях, расстрой ствах  п и щ е ва ре н и я  и о х р и п л о сти  го ­
лоса.

Переработка и рецептура. Из гр у ш и  д е л а ю т п о в и д л о  и квас, 
уксус  и к о м п о ты , варенье , пастилу и д ж е м ы .

Сушка дикорастущих груш . Собранные зеленые и жесткие груши уложить 

в корзины и дать им созреть в течение 2— 3 дней (после этого груш и стано­
вятся тем ного цвета, мягче и вкуснее). Нарезать их на половинки и сушить
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в печи при температуре 65° С, чтобы они могли слегка подсохнуть. М ож но 
сушить также на солнце.

Компот из груш . Груши средней величины очистить от кожицы, укоротить 

на половину плодонож ки и опустить в воду с лимонным соком и ванилью. 

Прокипятить 15 мин, добавить сахар по вкусу. Груши сложить в компотницу. 
Сироп уварить до густоты и залить им груши в компотнице. Если груш и не­

достаточно ароматны, м ож но при варке добавить малинового сиропа или сиро­
па черной смородины.

Суп из груш . Нарезанные груш и сварить, затем влить 2— 3 ложки раство­
ра крахмала, довести до кипения, добавить гвоздику и немного белого вина 
(по вкусу). Подавать холодным или горячим.

Пудинг с груш ами. Разварить в молоке м анную  крупу, прибавить желток, 
маргарин, изюм, орехи, взбитый белок. В специальную ф орм у поместить слой 

подготовленной каши, на нее уложить слой груш , нарезанных мелкими кусоч­

ками. Сделать несколько слоев. Выпекать в духовке или в русской печи. Го­

товый пудинг м ож но  пропитать фруктовым соусом или сладким фруктовым 
соком.

На 500 г груш —  0,5 л молока, 1 стакан манной крупы, 2 яйца, 50 г м аргари­

на, 0,5 стакана сахара, 10 г орехов, 2 столовые ложки изюма, соль, корицу, 
сок лимона (по вкусу).

Груши, начиненные творогом . Груши разделить пополам, удалить сердце- 

вину, сбрызнуть соком  лимона и начинить половинки груш  творогом . Блюдо 

выложить листьями салата и положить на него половинки груш . Из прочих 
компонентов приготовить соус и полить им груши.

На 6— 8 спелых сочных груш —  2 столовые лож ки лим онного сока, 125 г 
ж ирного  творога, 1 кореш ок зеленого салата.

Соус для салата. 2— 3 столовые ложки растительного масла, 0,5 чайной 
ложки горчицы, 1 столовая ложка уксуса, 1 чайная ложка томатного кетчупа,

1 сваренное вкрутую  и мелко нарубленное яйцо, щепотка соли, щепотка
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черного м олотого перца, 1 чайная ложка мелко нарубленной зелени пет­

рушки.

Тушеные половинки груш  с винным крем ом . В ком потную  чашку уложить 
половинки груш  выпуклостями кверху и посыпать рубленым миндалем. Затем 

приготовить крем для заливки груш. Для этого груш евый сок довести до кипе­

ния с добавлением щепотки соли и сахара, ввести крахмал, разведенный во­
дой. Получившуюся густую  массу снять с огня, добавить яичный желток и по­

степенно белое вино. •

Компот из груш  с яблоками. Груши и яблоки вымыть, удалить кож ицу 
и сердцевину, залить 30% -ным сахарным сиропом , прогреть при 80° С 10—  

15 мин и закатать крышками.
По вкусовым качествам такой компот нежнее, чем из одних груш.

Компот из груш  и крыжовника. Готовить его так же, как и с яблоками, 

только при подготовке сиропа воду предварительно кипятить и отварить в ней 

10— 15 листиков вишни.

На 3 части гр у ш — 1— 2 части крыжовника.

Варенье груш евое. Вымытые и очищ енные от кожицы груш и нарезать 
дольками, бланшировать в кипящей воде 5— 6 мин, охладить и погрузить в 

сахарный сироп из 1 кг сахара и 1 стакана воды (на 1 кг груш ). Варить в 

3 приема с перерывами 4— 5 ч. В конце варки добавить 2— 3 г лимонной кис­

лоты на 1 кг варенья.

Грушевый джем. Груши, очищенные от кожицы (1 кг), разрезать на мелкие 

кусочки, положить в таз, залить 1 стаканом яблочного сока, добавить сахар из 

расчета 1 кг на 1 кг груш и варить на медленном огне при постоянном по­

мешивании до готовности.
Цукаты. Груши нарезать кусочками, красивыми длинными дольками, блан­

шировать в кипящей воде 5 мин, быстро охладить в холодной воде, залить 

густым кипящим сахарным сиропом, выдержать в нем 5— 6 ч, снова поставить 

на огонь на 5— 8 мин. Так повторять 3— 4 раза, пока плоды не станут про­
зрачными. Для улучшения вкуса в конце варки добавить 3— 4 г лимонной кис­

лоты.
Для варки сиропа на 1 кг груш —  1 кг сахара, 2 стакана воды.

Груши маринованные. Отличаются высокими вкусовыми качествами и ши­

роко  используются для приготовления салатов и гарниров к мясным блюдам. 

Груши м ож но готовить так же, как и для компота, т. е. очищать от кожицы, 

но м ож но мариновать и половинками, не очищая и не вынимая сердцевины.
О бычно подготовленные груш и уложить в банки, залить маринадом, сте­

рилизовать в кипящей воде 3 мин, закатать крышками, поставить вверх дном 

для охлаждения.
М аринад готовят из 1 л воды, 500 г сахара, 100 г 9% -ного  уксуса и специй 

(5— 6 душистых горош ин перца, гвоздики, корицы).

М оченые груш и. Для мочения выбирать средней величины груши, сорвать 
их вместе с небольшой веточкой и 2— 3 листочками, уложить в кадку или 

бочку слоями толщиной по 10— 25 см. Каждый слой переложить листьями 

черной см ородины или, еще лучше, ржаной соломой. Залить специальным 
раствором —  суслом, выдержанным при комнатной температуре 8— 10 дней;
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затем хранить при температуре около 0° С на льду (через 35— 40 дней груш и 

готовы к употреблению ). Для приготовления сусла взять 150 г ржаной муки, 
размешать в 2 стаканах воды, залить 2 л кипятка, охладить, процедить, доба­
вить 2 столовые ложки сухой горчицы и все это развести в 10 л кипяченой воды.

Груши, моченые с брусникой. Груши среднего размера с веточками и 
2— 3 листиками уложить в кадку или бочку слоями (2— 3 кг брусники на 10 кг 

груш ), переложить листьями черной смородины, залить суслом, приготовлен­

ным из 10 л воды, 10 чайных ложек простокваши, 2 столовых ложек соли и 
1 столовой ложки горчицы. Через 10 дней груши поставить на длительное 
хранение в прохладное помещение (обычно в погреб).

ЖИМОЛОСТЬ
(Lonicera L.)

В этом  р о д е  се м ей ства  ж и м о л о с тн ы х  насчи­
ты вается б о л е е  200 вид ов, п о д а в л я ю щ е е  б о л ьш и н ств о  ко то р ы х  
р а с п р о с тр а н е н о  в у м е р е н н о м  кл и м а те  С е в е р н о го  п о л уш а р и я . 
В наш ей стране  в д и к о м  вид е  п р о и зр а ста е т 51 вид, из д р у ги х  
стран  и н т р о д у ц и р о в а н о  б о л е е  90 видов. Ряд из них, и м е ю щ и х  
си н и е  плод ы  (р а стут  в о сн о в н о м  в В осточной  С иб ири , на Д альнем  
В остоке ), и сп о л ьзую тся  как пищ евы е  р а стени я: ж и м о л о сть
съ ед об ная , кам чатская, Т урчанинова , Регеля, алтайская, Палласа.

Ж ИМ ОЛОСТЬ СЪ ЕД О БН АЯ (L. edulis Turcz. ex Freyn)

А р е а л .  Р аспространена  в В осточной  С и б ири  и на Д альнем  
В остоке, п р о и зр а ста е т б о л ьш е й  частью  в го р н ы х  районах на 
и звестняковы х почвах в те м н о хв о й н ы х  влаж ны х лесах, по  о п у ш ­
кам , о кр а й к а м  то р ф я н ы х б о л о т, на влаж ны х лугах.

Б и о л о г и я .  Растение п ред ставл яет со б о й  н е б о л ьш о й  ли с­
топа д н ы й  куста р н и к  вы сотой  д о  1 м , с ж е л т о в а то -б у р о й  к о р о й , 
на стары х ветвях отсл а и ва ю щ е й ся  п р о д о л ь н ы м и  уз к и м и  п ол оса­
м и . Л истья с у п р о ти в н ы е , п р о д о л го в а ты е , д л и н о й  1,5— 5,5 (д о  
8) см , ш и р и н о й  0 ,6— 1,7 (д о  2 ,2) см . Ц ветки  ж ел то ва ты е , си д я ­
щ и е  п о п а р н о  в пазухах н и ж н и х  3 пар листьев, п о н и к а ю щ и е ; 
ц ве то н о сы  д л и н о й  3— 7 м м . Ц веты  ра сп уска ю тся  д о  п о л н о го  
развития  листьев. С о п л о д и я  (я го д ы ) сочн ы е , д л и н о й  9— 12 м м , 
п р о д о л го в а то -э л л и п с о и д а л ь н ы е  или у д л и н е н н о -о в а л ь н ы е , н апо ­
м и н а ю т го л у б и к у  т е м н о -го л у б о й  или си н е -ч е р н о й  о кр а ско й  с 
сизы м  в о ско вы м  нал етом , съ е д о б н ы е , к и с л о -с л а д к о го  вкуса без 
го р е ч и , со  слабы м  а р о м а то м  (п о  вкусу  та кж е  н а п о м и н а ю т го л у ­
б и ку ). Ц ветет во в то р о й  п о л о ви н е  м а я — и ю н е , цве те н и е  д л и т-
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ся 7— 15 дней , в зависим ости  от п о го д н ы х  услови й. Я годы  с о з р е ­
ваю т в ко н ц е  ию ня  — в ию ле, в ср е д н е м  на 7— 10 д н е й  раньш е 
зе м л ян и ки . С о зр е ва ю т плод ы  д а ж е  на 1 кусте  н е о д н о в р е м е н ­
но, о с о б е н н о  в хо л о д н ы е , д о ж д л и в ы е  год ы . З р е л ы е  я год ы  б ы ст­
р о  осы паю тся .

С ве то л ю б и в о е  растение , лучш е  все го  развивается, оби л ьн е е  
цветет и п л о д о н о си т  на о ткр ы ты х м естах ; п р е д п о ч и та е т  п л о ­
д о р о д н ы е  почвы , .но м о ж е т  встречаться  и на то р ф ян и ка х  и на 
известняках в го р а х ; п е р е н о си т  н е к о т о р у ю  сухость  почвы . Х о р о ­
ш о  приспосабли вается  к го р о д с к и м  усл о ви ям , п е р е н о си т  с т р и ж ­
ку  и п е р е са д ку . К орневая  систем а  сте р ж н е ва я . Д ает естествен­
ны е о тв о д ки  и п н е в у ю  поросль. Р азводится сем е н а м и  и ч е р е н ­
кам и . С ем ена  вы севаю т о се н ь ю  или весной после  о д н о -д в у х - 
м е ся чн о й  стр а ти ф и ка ц и и ; всхож есть  сем ян  со храняется  на у р о в ­
не 60— 100%  д о  2— 3 лет. С еянцы  на 2-й го д  п р и го д н ы  к вы садке 
на п о сто я н н о е  м е сто . На о д р е в е сн е в ш и е  ч е р е н ки  и сп о л ьзую т 
сил ьны е  го д и ч н ы е  п о б е ги  с опавш и м и листьям и, их са ж а ю т 
о се н ь ю  или с о х р а н я ю т  д о  весны  п учка м и  в подвалах п р и к о п а н ­
ны м и в песке. З елены е ч е р е н ки  го то вя т во в р е м я  цветения  
из ги б ки х  п о б е го в ; на ка ж д о м  ч е р е н к е  д о л ж н о  бы ть по  2 узла и 
1 м е ж д о у з л и е . С 1 м а то ч н о го  куста  м о ж н о  п ол уч ить  350—  
400 зелены х ч е р е н ко в . У к о р е н е н и е  че р е н ко в  п р о и зв о д я т  в п ар ­
никах при  те м п е р а т у р е  не н и ж е  20° С.

Д ре ве си н а  ж и м о л о с ти  прочная , очень  твердая , зе л е н о ва то ­
ж ел товатая  или б ур а я  с ж е л то й  за б о л о н ь ю ; уп о тр е б л я е тся  
на р а зл и чн ы е  м е л ки е  п о д е л ки . Л истья п о е д а ю тся  м е л ки м  р о га ­
ты м  с к о то м  и о л е н ям и . Л истья и я год ы  исп о л ьзую тся  для и з го ­
товл ени я  краски . С ок из я год  уп о тр е б л я е тся  пр и  лечении  язв 
и лиш аев. О твар  из листьев в н а р о д н о й  м е д и ц и н е  п р и м е н я ­
ется пр и  б о л е зн ях  го р л а  и глаз. Ц енны й м е д о н о с . И спользуется  
для  озе л е н е н и я , очень  п е р сп е кти вн а  для  введени я  в к у л ь ту р у  
как п и щ евой  я го д н и к , о с о б е н н о  в се верны х районах страны .

Я годы  со б и р а ю т, отряхивая  их на р а ссте л е н н ую  п од  куста ­
м и м е ш ко в и н у , или в р у ч н у ю  в н е б о л ьш и е  ко р зи н ы . На план­
тациях с б о р щ и к  за д е н ь  ра б о ты  м о ж е т  соб рать  от 8— 10 кг 
д о  16— 18 кг ягод , в зависим ости  от у р о ж а й н о с ти , р а зм е р о в  
кустов , навы ков сбора . З р е л ы е  я год ы  о б р ы в а ю тся  б ез п л о д о н о ­
ж е к  и не «текут» , так как ко ж и ц а  в м есте  отры ва  не р а з р ы ­
вается. С о б р а н н ы е  я год ы  м о гу т  храниться  д о  3 дней , но  л уч ш е  
их б ы стр е е  реали зовать  или пере р а б о та ть . В н а р о д н о й  м е д и ­
ци н е  исп о л ьзую тся  не то л ько  пл о д ы , но  и д р у ги е  части растения. 
С ильное  м о ч е го н н о е  д ей стви е  оказы вает отвар из ветвей ж и ­
м о л о сти , счи та ю щ и й ся  о д н и м  из л уч ш и х  сред ств  от водянки. 
О тв а р о м  листьев п о л о щ ут го р л о  при  ангинах, и зм е л ьче н н ы м и  
л и стьям и  п р и сы п а ю т раны .

В В осточной С и б и р и , на Д альнем  В остоке и К ам чатке  растет 
ж и м о л о с т ь  к а м ч а т с к а я  [L. kam tschatica (S evast.)



P o ja rk .] —  куста р н и к  вы сотой  д о  2— 2,5 м , с ш а р о в и д н о й  п л о т­
ной  к р о н о й . На стары х ветвях ко р а  серая, отсл аиваю щ аяся  п р о ­
д о л ьн ы м и  п о л о са м и ; м о л о д ы е  п о б е ги  ж е л то в а то -б у р ы е , о п у ­
ш енны е . Л истья элл и п ти че ски е , н и ж н и е  д л и н о й  2— 3 см , осталь­
ны е 4— 10 см , ш и р и н о й  1— 4,2 см . Ц ветки  на п о н и ка ю щ и х  о п у ­
ш енны х цветоносах д л и н о й  3— 5 м м , венчик ж е л то в а то -зе л е н ы й . 
Я годы  с и н е -го л у б ы е  с в о ско вы м  налетом , п р о д о л го в а то -э л л и п ­
со и д а л ьн ы е , д л и н о й  10— 16 м м , съ е д о б н ы е , сл а д ко -ки сл ы е  без 
го р е ч и ; м асса 1 я годы  от 0,7 д о  1,4 г. Ц ветет в и ю н е — и ю л е , п л о ­
ды  с о з р е в а ю т  в августе. П е р сп екти вн а  для вве д е н и я  в к у л ь тур у .

В го р н ы х  лесах В осточной  С и б и р и  и Д а л ьн е го  Востока рас­
п р о стр а н е н а  ж и м о л о с т ь  Т у р ч а н и н о в а  (L. tu rc z a n in o w ii 
P o jark.), п р е д ста вл яю щ а я  со б о й  куста р н и к  вы сотой  д о  1 м , с 
п р о д о л го в а то -о б р а тн о я й ц е в и д н ы м и  и эл л и п ти че ски м и  листьям и. 
Ц ветки  ж е л то в а то -б е л ы е , на го р и зо н та л ьн ы х  цветоносах. Я го­
ды  п р о д о л го в а то -эл л и п со и д а л ь н ы е , к в е р х у ш к е  и н о гд а  заост­
р е н н ы е , д л и н о й  8— 13 м м , съ е д о б н ы е , вкус ки сл о -сл а д ки й  со  
слабой  го р ч и н к о й . Ц ветет в и ю н е , п р о д о н о с и т  в и ю л е  —  п е р во й  
п о л о в и н е  августа. П ер сп екти вн а  д л я  введ ени я  в к у л ь тур у .

В хвойны х го р н ы х  лесах, на кам ени сты х р о ссы п ях , по  ска ­
лам  З ападной и В осточной  С и б и р и  п р о и зр а ста е т ж и м о л о с т ь  
а л т а й с к а я  (L. a lta ica  P a ll.) —  куста р н и к  вы сотой  от 1 5 см  д о
1,5 м , с ж е л то в а то -к о р и ч н е в о й  или се р о й  м о ч а л и сто й  к о р о й  
и б ур о в а то -с е р ы м и  ветвям и. М о л о д ы е  п о б е ги  о б ы ч н о  гол ы е , 
ф и о л е то в о го  или кр а с н о в а то го  цвета. Л истья п р о д о л го в а то ­
элл и п со и д а л ьн ы е  д о  л анцетны х, д л и н о й  2,5— 7 см , ш и р и н о й
1,3— 2 см , с туп о й  или о стр о в а то й  в е р х у ш к о й , чащ е го л ы е  с 
об еих сто р о н . Ц ветки  ж е л то в а то -б е л ы е , парны е. Я годы  д л и н о й  
10— 16 м м , ш и р и н о й  6— 10 м м , п р о д о л го в а то -эл л и п со и д а л ь н ы е  
или ц и л и н д р и ч е ски е , о д и н о ч н ы е , с и н е го  цвета, съ е д о б н ы е . Н аи­
б о л е е  р а сп р о стр а н е н а  в ве р хн и х  частях л е с н о го  пояса, о б р а зуя  
здесь в р а з р е ж е н н ы х  л иственны х и см еш анны х лесах и в ш и р о ­
ких д ол и н а х  р е к  сп л о ш н ы е  заросли . Является ва ж н е й ш и м  м е д о ­
н о со м  алтайских лесов. З и м о стой ка , п р и м е н яе тся  для  невы соких  
плотны х ж и вы х и зго р о д е й .

В лесах е в р о п е й с к о й  части страны , З ападной и В осточной  
С и б и р и , почти  д о  П о л я р н о го  к р у га  р а сп р о стр а н е н а  ж и м о ­
л о с т ь  П а л л а с а  (L. pa llas ii L d b .) —  куста р н и к  вы сотой  
75 см  —  1 (2) м , с о п у ш е н н ы м и  и п о кр ы ты м и  очень густы м и , 
д л и н н ы м и  и м я гк и м и  вол о ска м и  м о л о д ы м и  п о б е га м и  и ч е р е ш ­
кам и листьев; о п уш е н ы  та кж е  листья и венчик. С о п л о д и я  ш а р о ­
вид ны е  или эл л ипсои д ал ьны е , д л и н о й  8— 12 м м , го р ь к и е , после  
п е р е р а б о тк и  п р и го д н ы е  в пищ у. Ц ветет со  в то р о й  п ол ови ны  
м ая д о  начала и ю ля , пл од ы  с о з р е в а ю т  со  в то р о й  по л о ви н ы  
и ю н я  п о  п е р в у ю  п о л о в и н у  се н тя б р я .

Ресурсы. Н а иб ол ьш ие  п р о м ы ш л е н н ы е  запасы  и м е ю т  ж и м о ­
лость алтайская и съ ед об ная . У р о ж а й н о с ть  ж и м о л о с ти  алтайской
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составляет 220 к г и б о л е е  с 1 га, ж и м о л о с т и  съ е д о б н о й  —  
300 кг с 1 га, д остигая  м а кси м а л ьн о  750 кг. О д и н  м о щ н ы й  
куст ж и м о л о с т и  м о ж е т  дать д о  2 к г ягод .

Химический состав. П лоды  ж и м о л о с т и  с о д е р ж а т  13— 16%  
сухих  вещ еств, 8 %  сахаров, от 1 д о  5 —  о р га н и ч е ски х  кислот, 
д о  1,5 —  пекти нов  и д о  0 ,3 %  д уб и л ьн ы х  вещ еств; 400—  
1800 м г%  P-активны х со е д и н е н и й  (антоци анов , катехи нов , лей- 
ко а н то ц и а н о в), 0,3 —  п р о ви та м и н а  А , д о  3 — Вд, 3 — В| и д о  
150 м г%  витам ина С. К ол ич ество  м агни я  д ости га е т 21 м г% , 
натрия —  35, калия —  70, ф о сф ора  —  35, кальция —  19 и ж е л е ­
з а —  0,8 м г% . К р о м е  то го , м е д ь , м а р га н е ц , к р е м н и й , а л ю м и ­
ний, с тр о н ц и й , ба р и й  и йод  (0,9 м г /к г ) .

Пищевая ценность. С ве ж и е  я годы  съ е д о б н ы х ж и м о л о с те й  
и с п о л ьзую т как п р о ти в о ц и н го тн о е  ср е д ство , о б щ е у к р е п л я ю щ е е , 
у л у ч ш а ю щ е е  д еяте л ьн о сть  печени  и ж е л уд ка , а та кж е  как л е ­
че б н о е  ср е д ство  при р я д е  к о ж н ы х  и глазны х заб олеваний . Б оль­
ш о е  с о д е р ж а н и е  в плод ах витам инов С и В п о зво л я е т и спол ь­
зовать это  растени е  в д и етпитании  для п р о ф и л а кти ки  а те р о ­
скл е р о за  и ги п е р то н и и , ж е л у д о ч н о -к и ш е ч н ы х  и д р у ги х  за б о л е ­
ваний.

Переработка и рецептура. П лоды  ж и м о л о с ти  съ е д о б н о й  едят 
в св е ж е м  виде, из них варят ко м п о ты , варенье, с и р о п , готовят 
со к , вина, д ж е м , п екут п и р о ги  и и сп о л ьзую т как пищ евой  к р а ­
ситель.

Компот. Отобранные зрелые ягоды промыть, подсушить на воздухе, уло­
жить в стеклянные банки, заполняя их на 2 /3  объема, залить горячим сахар­

ным сиропом, закрыть крышками, пастеризовать в горячей воде при 85° С и 
закатать крышки. Сироп приготовить путем растворения 400 г сахара в 1 л воды. 

Кипятить сироп 10— 15 мин.

Л
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Компот диетический. Отобранные и просушенные ягоды залить соком из 
этих ж е ягод без сахара. Пастеризовать полулитровые банки при 85— 90° С 

в течение 15 мин.

Сок. Впрок заготовляю т с сахаром и без сахара.
Отжать с пом ощ ью  обычной соковыжималки. Для больш его выхода сока 

ягоды предварительно бланшируют в течение 3— 5 мин. Такой сок удобнее 
хранить не в банке, а в простерилизованных бутылках в прохладном месте. 
Вместо пробки на горлыш ко бутылки надеть стерильную резиновую  соску 

и продавить ее внутрь бутылки. Хранить в прохладном месте. В первую  оче­

редь использовать сок из тех бутылок, в которых началось брожение, вы­

давило пробку, и она встала торчком.
Сок м ож но использовать для приготовления сиропа, вин, желе, мармелада, 

мусса и напитков.

Варенье. Приготовить неперезревшие и свежесобранные ягоды, залить их 
горячим сиропом и выдержать в нем 3— 4 ч. Когда ягоды пропитаются сиро­

пом, варить их только 5— 7 мин, чтобы не разварились. После этого м ож но 

сделать перерыв на 5— 8 ч и повторно варить до готовности. В готовом  варенье 
ягоды не всплывают. Такое варенье м ож но хранить без герметического уку- 

поривания. Для предупреждения засахаривания при последней варке добавить 

1 г лимонной кислоты на 1 кг варенья. Наиболее оптимальное соотношение 

сахара и ягод в пропорции 1:1.

Дж ем. О дноврем енно в кастрю лю  заложить 1,5— 2 кг сахара, 1 кг ягод 

жимолости и прилить 1— 2 стакана воды. Варить до разваривания ягод при 
постоянном помешивании. Банки закрыть пергаментной бумагой, хранить в 

прохладном месте.

Ж имолость, протертая с сахаром. Ягоды (1 кг) перемешать с сахаром 

(1,5 кг) и измельчить на мясорубке. После этого смесь прогреть до полного 

растворения сахара и поставить на хранение в прохладное место без герм етич­

ной укупорки.

Ж имолость в сахаре. Свежесобранные зрелые ягоды уложить в стеклян­

ные банки, пересыпать сахарным песком. О сторож но перемешать. Сверху 

засыпать сахарным песком и закрыть пергаментной бумагой.

Кисель из жим олости. Готовый сок развести водой в пропорции 1:1. Раз­

бавленный сок довести до кипения и прилить к нему разведенный крахмал 

из расчета 1 столовую  лож ку крахмала на 1 стакан воды.

Пастила из жимолости. Выжимки после получения сока перемешать с са­

харным песком из расчета в пропорции 1:1, оставить на 3— 5 ч для растворения 
сахара или нагреть в течение 10— 15 мин. Полученную массу раскатать в виде 

сочня на фанерном листе, посыпать сахаром, подсушить в русской печи или в 

духовке и нарезать ромбами.

Ж еле из жимолости. Сок жимолости развести водой в пропорции 1:1, 

добавить размоченный желатин (5 г на 1 стакан сока), кипятить 3— 5 мин и 

разлить в вазочки или креманки.

Ж имолость сушеная. Немного недозревшие ягоды сушить на солнце на
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чистых листах фанеры или на бумаге. Для ускорения процесса сушки ягоды 
уложить на противни и сушить в печи при температуре 40— 60° С. Если сушка 
на солнце длится 7— 10 дней, то в печи 6— 10 ч.

ЗЕМЛЯНИКА
(Fragaria L.)

Т равяни стое  м н о го л е тн е е  р а стени е  с е м е й ­
ства р о з о ц в е тн ы х . На зе м н о м  ш аре  встречается  20 видов этих 
м н о го л е тн и к о в , в наш ей стране  в д и ко м  состо ян и и  п р о и з р а с ­
тает 6 видов.

ЗЕМ ЛЯНИКА ЛЕСН АЯ (F. vesca L.)

М е стн ы е  названия: суничка , п оловни ка , п о зе м ка , полони ца , 
красная ягода, зе м л я н и ч н и к  и д р .

А р е а л .  Р аспространена  на б о л ь ш о й  т е р р и то р и и  в лесной 
и ле со сте п н о й  зонах е вр о п е й ско й  части страны , в З ападной и 
В осточной  С и б ири  (д о  озе р а  Байкал), на Кавказе и в С р е д н е й  
А зи и  (го р ы  В о сто ч н о го  Казахстана, на ю г д о  Т ян ь -Ш а н я).

Б и о л о г и я .  П ред ставляет со б о й  л есное  и л е со сте п н о е  
м н о го л е тн е е  тр а вя н и сто е  растени е  вы сотой  д о  30 см  с го р и з о н ­
тал ьны м  или ко сы м  к о р о т к и м  и тол сты м , б у р о го  цвета к о р н е ­
вищ ем , с д л и н н ы м и  п о л зуч и м и , у к о р е н я ю щ и м и с я  в узлах ве­
ге тативны м и п о б е га м и  (уса м и ). Ц ве то н о сн ы е  стебли чащ е о д и ­
ночны е , то н ки е , п р я м о сто я ч и е  или п р и п о д н и м а ю щ и е с я , п о к р ы ­
ты е внизу  о тто п ы р е н н ы м и , вверху  п р и ж а ты м и  во л оскам и , чуть 
вы ш е п р и к о р н е в ы х  листьев. П р и к о р н е в ы е  листья в р о зе тке , 
трой чаты е , о в а л ь н о -р о м б и ч е ски е , на д л инны х ч е р е ш ка х , све р ху  
те м н о -зе л е н ы е , с н и ж н е й  с то р о н ы  сизо ва то -зе л е н ы е , п о кр ы ты е  
ш е л ко ви сты м и  во л о ска м и ; на стеблях по  1— 2 нед о р а зви ты х  
м е л ки х  п р о сты х  листа. Ц ветки  б е л о го  цвета, кр уп н ы е , д и а м е т­
р о м  д о  2 см , о б ы ч н о  о б о е п о л ы е , со б р а н ы  в в е р хуш е ч н ы е  
щ и тко в и д н ы е  3— 5 -ц ве тко вы е  соц вети я  на ц в е то н о се  вы сотой
5— 30 см , п о кр ы то м  п р и ж а ты м и  во л оскам и , п о н и к а ю щ и е  на 
ночь, в п л о х у ю  п о го д у . П лод  в вид е  п р о д о л го в а то -к о н и ч е с к о й , 
яйц е ви д н о й  или почти о к р у гл о й  л о ж н о й  я год ы  д л и н о й  д о  2 см , 
я р к о -к р а с н о го  цвета, д уш и сто й , со сто я щ е й  из м н о го ч и сл е н н ы х  
м е л ки х  сухих п р о д о л го в а то -к о н и ч е с к и х , о р е ш к о о б р а з н ы х , ж е л ­
товаты х п л о д и к о в -с е м я н о к , п о гр у ж е н н ы х  о сн ованием  в р а з р о с ­
ш ееся м яси сто е , с о ч н о е  и сл а д ко е  ц в е то л о ж е . В зр е л о м  виде 
пл од ы  л е гк о  о тд е л я ю тс я  от чаш ечки. Ц вести начинает в ко н ц е
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м ая —  начале и ю н я  и п р о д о л ж а е т  все л ето ; п л о д ы  со зр е в а ю т 
че р е з  м е сяц  после  начала цветения , в и ю н е — августе.

Растет в о светл енны х сосновы х и б е р е зо в ы х  лесах, на о п у ш ­
ках и полянах с н е вы со ки м  тр а во сто е м , ср е д и  куста р н и ко в , 
на вы р уб ка х , гарях, сухих травянисты х склонах, по  л есны м  л у ­
гам , о б о чи н а м  д о р о г. Р азм нож ается  б ы стр о  б л а го д а р я  п о л з у ­
чим  п о б е га м ; часто  встречается  в м а ссо во м  кол и честве . О с н о в ­
ной ф актор , в л и я ю щ и й  на у р о ж а й  зе м л я н и ки ,—  засуха в п е р и о д  
со зр е ва н и я  ягод , вы зы ваю щ ая отп а д  завязей и н е д о р а зви ти е  
пл о д о в . З е м л я н и ка  страд ает та кж е  и от п о зд н и х  весенних за­
м о р о з к о в , ко гд а  по ги ба е т завязь п е р в о го  о б и л ь н о го  цветения. 
Является хо р о ш и м  м е д о н о с о м .

П очти по  всей т е р р и т о р и и  е в р о п е й ско й  части страны  в кус ­
та р н и ко вы х  зарослях  с вы со ки м  тр а во сто е м  встречается  з е м ­
л я н и к а  м у с к у с н а я  (F. m oschata D uch.), отл и ча ю щ а яся  от 
л есной  д в у д о м н о с т ь ю  и тем , что  на ц ветоносах во л о ски  о т­
стоят го р и зо н та л ь н о . В В осточной  С и б ири  (за Байкалом  и д о  
Я кутии) и на Д альнем  В остоке  з е м л я н и ку  л е с н у ю  зам ещ ает 
очень  б л и зки й  к ней вид —  з е м л я н и к а  в о с т о ч н а я  (F. 
o rie n ta lis  Los.). П лоды  всех этих вид ов зе м л ян и ки  та кж е  очень  
вкусны е , со чн ы е  и п о в се м е стн о  и сп о л ьзую тся  в пищ у. З е м л я ­
ника д а вно  и ш и р о к о  введена в к у л ь ту р у , о т б о р о м  и ги б р и д и ­
зацией с о зд а н о  о к о л о  3000 со р то в , о тл и ч а ю щ и хся  б о л ь ш о й  у р о ­
ж а й н о с ть ю , к р у п н о п л о д н о с т ь ю  и д р у ги м и  п о л е зн ы м и  свойствам и.

Ресурсы. А б с о л ю тн ы е  запасы я год  зе м л ян и ки  учесть очень  
тр у д н о , о д н а к о  п о д сч итано , что  в с р е д н е й  п о л о се  с 1 га зе м л я ­
н и ч ников  м о ж н о  со б р а ть  от 50 д о  1500 кг я год  (в ср е д н е м  
300 кг), а на в ы р уб ка х  —  д о  3 т.

Химический состав. Я годы  зе м л ян и ки  б огаты  р а зл и ч н ы м и  
м а к р о - и м и к р о э л е м е н та м и , ви там инам и и д р у ги м и  ва ж н ы м и  
дл я  о р га н и з м а  чел овека  вещ ествам и. О н и  с о д е р ж а т  д о  6 м г%  
ж е л е за , 0,95 —  м ар га н ц а , 0,3 —  м е д и , 0,44 —  цинка, 0,001 —  
м о л и б д е н а , 0,003 —  кобальта, 0,002 —  никел я, 0,009 —  ф тора , 
0,002 —  м ы ш ьяка , д о  0,002 —  йод а  и д о  150 м г%  калия. Раз­
ли чн ы е  со р та  с о д е р ж а т  от 0,6 д о  1 ,4%  п е кти н о вы х  вещ еств 
и д о  2%  — о р га н и ч е ски х  кисл от (л и м о н н о й , ябл о чн о й ). Из вита­
м и н о в  о сн о в н ы м и  явл яю тся : С —  д о  54 м г % ; Р —  от 50 д о  
125; Вг —  0 ,07; РР —  0,03; ф олиевая  кисл ота  —  0 ,02; п а н то тен о - 
вая кисл ота  —  0,26; витам ин К —  0,1 и витам ин Е —  0,78 м г%  
и д р . К ол ич ество  витам ина  С в листьях д о сти га е т 250— 280 м г% .

Пищевая ценность. З е м л я н и ка  считается сам ой  вкусн о й  и 
а р о м а тн о й  из д и к о р а с ту щ и х  ягод . Э то  я год а  неж ная, с то н ки м  
а р о м а то м . С о б и р а ю т ее у тр о м , после  росы , или в ко н ц е  дня , 
но  д о  появл ения  росы . И наче она б ы с тр о  слипается, те р я е т  вид 
и п орти тся .

На во п р о с , в к а ко м  вид е  уп о тр е б л я е тся  зе м л ян и ка  в пищ у, 
м о ж н о  ответить  —  в л ю б о м . И в п е р в у ю  о ч е р е д ь  —  в св е ж е м .
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С хл е б о м  и без хлеба, с м о л о к о м  и без м ол ока , со  см етаной  
и с сахаром .

В д и е ти ч е ско м  и л е ч е б н о м  питании зе м л ян и ка  заним ает не 
п о сл е д н е е  м есто . К л и ни че ски е  и эксп е р и м е н та л ь н ы е  иссл ед ова­
ния показали , что  настои из листьев и я год  зе м л ян и ки  о б л а д а ю т 
м о ч е го н н ы м  д е й стви е м , в о з б у ж д а ю т  д в и га те л ь н ую  ф у н к ц и ю  
м атки , п о вы ш а ю т р е ге н е р а ти в н у ю  сп о со б н о сть  тканей , с н и ж а ю т 
а р те р и а л ьн о е  давл ени е , з а м е д л я ю т р и тм  и усил иваю т а м п л и туд у  
се р д е ч н ы х  со кр а щ е н и й .

В эксп е р и м е н та л ь н ы х  услови ях  б ы л о  установл ено , что  све­
ж и е  п л о д ы  зе м л ян и ки  о б л а д а ю т в ы р а ж е н н ы м  ж е л ч е го н н ы м  
д е й стви е м  и м о гу т  испол ьзоваться  как д и е ти ч е ски й  п р о д у к т  в 
к о м п л е к с н о й  терапи и  при  указанны х заболеваниях.

В ранних р усски х  л еч еб ни ках  писалось, что  «вода из ягод  
зе м л ян и чн ы х  принята  по  р а с с у ж д е н и ю  на у тр е  и вечере , с питьем  
о б ы ч н ы м  см еш ана  и то  в с я к у ю  м о к р о с ть  в р е д и те л ь н у ю  п о то м  из 
тела истр е би т, и н е м о щ ь  п е ч е н о ч н у ю  и ж е л то сть  с тела с го ­
нит, и ж и л ы  д ы ха те л ьн ы е  о тв о р и т, и с е р д ц е  укр е п л я е т, и сил у по ­
дает, и ка м ень  и зн утр и  и стреби т, и п о р а ж е н н ы м  вельм и пользу 
твори т» .

З е м л я н и ка  уто л яе т ж а ж д у , усиливает аппетит, ул уч ш а е т пи ­
щ ева р е н и е . Такж е из нее д е л а ю т к о см е ти ч е ски е  м аски1, чтобы  
со хр а н и ть  свеж есть  и б а рхатистость  к о ж и , свести ве снуш ки  и л и ­
шаи. Н астой из листьев зе м л я н и ки  и с п о л ьзую т п ри  гастритах, 
ночны х потах, для  р а сш и р е н и я  п е р и ф е р и ч е ски х  со суд о в . Н астой 
из я год  и листьев испол ьзуется  пр и  лечении  п о д а гр ы , от почечны х 
и п е че н о ч н ы х  кам ней , п ри  ц инге , м аточны х к р о в о те ч е н и я х . 
В ГДР и Ф РГ настои и отвары  и с п о л ьзую т в вид е  ко м п р е ссо в  при  
м о к н у щ и х  и кр о в о то ч а щ и х  ранах, п ри  н а гноени ях в р о то в о й  по ­
лости, пр и  запахе изо  рта.

В П ольш е настой из листьев у п о тр е б л я ю т  п ри  а те р о скл е р о зе , 
заболевании  поче к, м о ч е в о го  п узы р я , к о ж н ы х  б о л е зн я х  и как 
ср е д ство , у л у ч ш а ю щ е е  о б м е н  вещ еств.

В р у с с к о й  н а р о д н о й  м е д и ц и н е  вы суш е н н ы е  растени я  п р и м е ­
н яю тся  (в составе с б о р о в  с д р у ги м и  р а сте н и я м и ) п ри  н е вр а л ги ­
ях, иш иасе, р е в м а ти зм е , п о д а гр е , неф ритах, кам нях в почках, 
печени и ж е л ч н о м  п узы р е . П л од ы  и сп о л ьзую тся  как п р о ти в о в о с ­
пали тельное , б о л е у то л я ю щ е е , д и у р е ти ч е с к о е , с н и ж а ю щ е е  дав­
лени е  с р е д ство .

В п о сл е д н и е  го д ы  м н о ги е  со р та  к р у п н о п л о д н о й  зе м л ян и ки  
вы р а щ и ва ю тся  на п р и уса д е б н ы х участках. В о тд е л ь н ы х  хо зя й ­
ствах спец иал ьны е  участки  для  вы ращ ивани я  зе м л ян и ки  зани­
м а ю т площ ад ь по  20— 25 га. П ри этом  у р о ж а й  п о л уч а ю т по  46—  
91 ц  с 1 га посад ки .

Переработка и рецептура. С ве ж и е  я год ы  суш ат, п е р е р а б а ты ­
ваю т на си р о п ы , кисел и, м о р о ж е н о е , наливки, настой ки, варенье, 
начинки  для  конф ет.
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Земляника консервированная. О тобранные ягоды плотно уложить в про­

кипяченные и просушенные в духовке стеклянные банки, залить горячим зем­

ляничным соком, разбавленным в пропорции 1:1 водой с добавлением 1 стакана 

сахара на 1 л готового сока. Банки поставить на 20 мин в кастрю лю  с горячей водой 

(80°С). После прогревания банки закрыть крышками.

Земляника свежая с м едом . Землянику свеж ую  с медом м ож но подать на 

стол не только летом, но и зимой.
Свежесобранную землянику залить м едом  и, не прогревая банки, закрыть 

крышками. Хранить в прохладном месте.

Компот из свежей земляники. Отобранные ягоды вымыть под краном на сите, 

дать воде стечь, уложить в эмалированную кастрю лю , залить 70% -ным сиропом, 
нагретым до 65°С, и оставить на 3— 4 ч. После этого сироп слить, ягоды перело­

жить в поллитровые стеклянные банки, снова залить кипящим сироп<Зм, поста­

вить банки на 15 мин в кастрю лю  с горячей водой (85°С).

Варенье из земляники. Сахар развести в воде и сварить сироп. В готовый 

сироп всыпать перебранную  землянику. Таз слегка встряхнуть, чтобы сироп по­

крыл все ягоды. Варить варенье на медленном огне в течение 15— 20 мин, удаляя 

при этом пену. Готовое варенье перелить в эмалированную кастрю лю  для охлаж ­

дения.
На 1 кг я го д —  1 кг сахарного песка, 1,5 стакана воды.

Земляничная вода. Взять 400 г свежих ягод земляники, растереть их в стек­
лянной или в деревянной ступке. По мере растирания в ягоды прибавить холод­

ную  воду (не более 0,5 л на каждые 400 г ягод). Протертые ягоды настоять не­

которое время, а потом процедить через чистое полотно. Полученную таким 

образом ягодную  воду подсластить сахаром и снова процедить. Напиток разлить 

в бутылки и хранить на холоде.

Земляника в собственном соку. Ягоды положить в эмалированную посуду, 

пересыпать послойно сахарным песком из расчета 200— 250 г сахара на 1 кг ягод 
и поставить на ночь в холодное помещ ение (за ночь ягоды выделят сок и
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уплотнятся). После этого уложить ягоды в банки до высоты плечика. Оставшийся 
сок в эмалированной кастрюле нагреть до 90°С, залить им ягоды в банках, на­
крыть крышками и поставить пастеризовать в горячую  воду (45— 50°С). Довести 

температуру до 80°С и выдержать при этой температуре полулитровые банки 
7— 8 мин, Литровые —  12— 15 мин или стерилизовать (с момента закипания воды 
в банке) соответственно 4 и 7 мин.

Д жем из земляники. Ягоды земляники (м ож но использовать мятые) варить 

в 1 прием. Они долж ны быть разваренными и не отделяться от сиропа. Масса 
получается желеобразной. Готовность джема определять так же, как и готов­

ность варенья.
На 1 кг ягод —  1 кг сахару и 1 стакан воды.

Смоква из земляники. Спелые очищенные ягоды земляники засыпать в 

кастрюлю, пересыпая сахаром (на 5 стаканов ягод —  3 стакана сахара). Когда 

ягоды дадут сок, их переложить в таз и варить на слабом огне, все время помеши­

вая. Часть горячего сока м ож но слить в стерильные бутылки, закрыть стериль­
ными пробками и положить на бок для дополнительной стерилизации пробки.

Оставшуюся массу, непрерывно помешивая, доварить до момента, когда 

масса будет легко отделяться от дна таза. Сваренную массу выложить на 
плоское блю до, смоченное водой, разровнять ножом и охладить. В нее мож но 

добавить также размельченные грецкие орехи. Когда масса подсохнет, ее раз­

резать нож ом  на квадратики и ромбики, сложить в стеклянные банки и завязать 
пергаментной бумагой. При подаче на стол смокву обсыпают сахарной пудрой.

Сок земляничный с сахаром. В чистую стеклянную банку уложить слоями 
землянику, пересыпая каждый слой мелким сахарным песком. Наполненная 

таким образом банка долж на постоять, пока ягоды не выпустят весь сок. После 

этого всю массу выжать сквозь сито или марлю. Сок разлить в бутылки, добав­

ляя в каж дую  из них по рю м ке рома или коньяка. Хранить сок на холоде. Его 
м ож но пить с водой или использовать для приготовления м орож еного.

Сок земляничный без сахара. Ягоды варить в соковарке в течение 50 ми».. 

Затем сок налить в кастрюлю и подогреть до 80— 90°С. Горячий сок перелить 
в стеклянные банки, которые сразу же закатать.

Земляника в сиропе. Хорош о очищ енную  и вымытую ягоду опустить в ки­

пящ ую воду (3 л) на 45— 60 с. Затем дурш лагом быстро переложить ягоды 

в подогретую  стеклянную банку, залить кипящим сиропом и герметически 
укупорить. Заранее развесить порции ягод по 400 г для поллитровых и 800 г 

для литровых банок, сварить сироп из расчета 400 г сахара на 600 г воды.

Вся операция по консервированию одной порции ягод должна продолжаться 
не более 3 мин. Вместо сахарного сиропа ягоды м ож но заливать кипятком.

Пюре из земляники. Ягоды рассортировать, вымыть и подсушить на воздухе, 

разложив в 1 слой на ткани или плотной бумаге. Затем ссыпать в кастрюлю, 
пересыпать сахарным песком, перемешать и пропустить через мясорубку. 

Полученную массу сложить в банки или эмалированные кастрюли, засыпать 
сверху слоем сахара толщиной в 2 см. Банку плотно закупорить и поставить на 

хранение в темное место.
На 1 кг ягод —  2,5 кг сахара. Если есть возможность хранить пю ре на холоде, 

то сахара м ож но использовать меньше.

87



Желе земляничное. Свежие ягоды насыпать в салатницу, растереть ложкой, 
положить в полотняный мешочек так, чтобы сок понемногу стекал в подставлен­
ную  посуду. К 400 г сока добавить 600 г сахарного песка. Этот раствор слить в 
кастрюлю с крыш кой и поставить на довольно большой огонь. Необходимо, чтобы 
сок хорош енько вскипел, но не поднялся через край. После этого* кастрюлю 

снять с огня и, когда пар из варенья улетучится, снова кипятить. Так повторять 
3 раза. Доварить желе на слабом огне, пробуя ложечкой, чтобы не переварилось.

Д ж ем из земляники. Ягоды перебрать, вымыть, дать стечь воде. В горячий 
сироп из сахара и сока опустить ягоды и варить до готовности, постоянно по­

мешивая и снимая пену. Через 30— 35 мин с момента закипания дж ем  готов. 

В конце варки м ож но добавить 2— 3 г лимонной кислоты —  это придает джем у 
красный цвет. Горячий дж ем  разлить в подогретые сухие банки, а когда остынет, 

закрыть и завязать. Если джем получился жидкий, нужно простерилизовать 
банки 15— 20 мин в кипящей воде и закатать крышками.

На 1 кг ягод —  1 кг сахара и вместо воды 1 стакан кислого сока (красной 
смородины, яблок, слив или крыжовника).

Бисквитный земляничный торт. Приготовленным бисквитным тестом запол­

нить на 3 /4  высоты 2 одинаковые формы, смазанные маслом и застланные по 
дну бумагой. Бисквит выпечь. Готовый охладить и разрезать по горизонтали 

так, чтобы получились два пласта (из каж дого). Уложить их один на другой, пе­

реслаивая заранее приготовленным земляничным пюре, легонько прижимая. На 
верх торта положить свеж ую  землянику с сахаром и залить полузастывшим 
земляничным желе.

Землянику растереть и засыпать сахаром. Когда пустит сок, поставить на 

тихий огонь и медленной струйкой вливать расправленный в 1 /4  стакана воды 
желатин. Остудив, взбить крем и смазать им торт.

Для начинки: 3 стакана свежей земляники, 0,5 стакана сахара, 15 г желатина 
(1 столовая ложка).

М орож еное с земляникой. В креманку положить 100 г м орож еного, залить 
земляничным соком (2 столовые ложки), сверху положить 8— 10 ягод свежей 
земляники.

Земляника со сливками. В стеклянные вазочки налить 100— 150 г сливок и 
всыпать 2— 3 столовые ложки земляники.

Земляника с м олоком . Чайный стакан заполнить на 1/3 земляникой, залить 
холодным м олоком  и сразу же подавать.

М олочный суп с земляникой. Овсяные хлопья варить до готовности в молоке 

(2 стакана), добавить 1 стакан земляники, 1 столовую  лож ку сахара, перемешать, 
оставить на 5— 10 мин и подавать в горячем виде.

Земляничный крем. К протертой землянике добавить яично-молочную  смесь 
с сахаром и желатин, разлить в формы и охладить.

На 2— 3 столовые ложки протертых ягод —  4 ложки сливок, 3 ложки молока, 

1/2 яйца, 2 г желатина, 1 ложка воды и 1 ложка сахара.

Крем из земляники с кеф иром. 1 стакан земляники, 1 стакан кефира, 1 сто­
ловую  лож ку сахара, 1 столовую  лож ку творога и цедру лимона сбить до пено­
образной массы и подавать в креманках.
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Рисовая каша с земляникой. В готовую  горячую  кашу (200 г) всыпать 0,5 ста­

кана земляники, 1 столовую лож ку сахара или меда, перемешать и подавать 
в горячем виде.

Земляника зеленая, или степная клубника, 
полуница (F. viridis Duch.)

А р е а л .  Р аспространена  в тех ж е  районах, что  и зе м л ян и ка  
лесная. П р е д п о ч и та е т  о ткр ы ты е  п о л о ги е  травянисты е скл о н ы  и 
степны е  луга.

Б и о л о г и я .  О т л есной  зе м л ян и ки  отл ичается  п р и ж а ты м и  к 
п л о д у  после  цветения  чаш елистикам и , б о л е е  к р у п н ы м и  л епест­
кам и, ш а р о в и д н ы м и  тус к л о -р о з о в а ты м и  или ж е л то в а то -б е л ы м и , 
к р а с н е ю щ и м и  лиш ь на в е р х у ш к е  и бе л о ва ты м и  при  осн о ва ­
нии пло д а м и , о тд е л я ю щ и м и с я  от ц в е то л о ж а  с б о л ь ш и м  т р у ­
д о м .

Химический состав. В ягодах зе м л ян и ки  зел еной , или степной  
к л уб н и ки , с о д е р ж и тс я  о к о л о  5%  сахаров, а п екти новы х вещ еств 
и м и к р о э л е м е н то в  почти сто л ько  ж е , ско л ь к о  в о б ы ч н о й  з е м л я ­
нике.

Пищевая ценность. К л уб ника  лесная ценится  за вы сокие  в ку ­
совы е качества, то н ки й  л есной а ром ат и п р и я тн у ю  сладость.

Переработка и рецептура. К л уб н и ку  л е с н у ю  едят в све ж е м  
вид е  без  д о б а в о к , со  сли вкам и и м о л о к о м , в вид е  варенья и 
д ж е м а , кисел ей  и ко м п о то в , ж е л е  и пастилы . Из нее го то вя т 
вкусны е  со ки  и а р ом атны й  чай.

Клубника лесная с сахаром. Отобранные ягоды засыпать сахарным песком 
(200  г на 1 кг ягод), дать постоять 1— 2 ч и в небольших блюдцах или в розетках

подавать на стол.
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При подготовке ягод возникает во п р о с— удалять ли плодоножки? На этот 
вопрос нет однозначного ответа. Дело в том, что сами ягоды значительно 
вкуснее, чем плодоножки, но что полезнее— это вопрос спорный. Поэтому, 

если вы подаете клубнику на праздничный стол, то плодоножки следует убрать, 
а если используете ее для повседневного питания, то удалять их нет необходи­
мости. Так ж е поступают при варке варенья и другой переработке. Что касается 

сушки клубники для чая, то в этом случае плодоножки не только не удаляют, 
но и добавляют к ним мелкие листочки.

Клубника лесная со сливками. Ягоды засыпать сахарным песком, так же как 
и в первом случае, дать настояться 1— 2 ч и перед подачей залить холодными 
сливками.

Клубника лесная с м едом . Отобранные ягоды залить свежим медом, поста­
вить в холодильник на 1 ч и подавать в маленьких вазочках.

Клубника лесная с м олоком . О тобранную  клубнику (3— 4 столовые лож ки) 
всыпать в стакан, залить охлажденным м олоком  и сразу же подавать. Сахар лучше 
не добавлять.

Компот из клубники лесной. 1 л воды довести до кипения, всыпать 1 стакан 
сахара, 5 стаканов клубники, кипятить 10 мин. Подавать в горячем и охлажден­

ном виде.

Начинка для пирож ков из клубники лесной. 1 кг ягод перемешать с 1 стаканом 

сахарного песка, дать постоять 1 ч и использовать как начинку для пирожков, 
не измельчая ягоды. При использовании этой начинки для выпечки ватрушек 
ягоды растолочь деревянным пестиком или раздавить лопаткой.

П ю ре из клубники лесной. В кастрюлю всыпать 1 кг ягод, 2 кг сахарного 
песка, перемешать и осторож но раздавить пестиком. После этого разложить в 

прокипяченные стеклянные банки и без пастеризации поставить в холодильник 
для хранения.

Клубника лесная с м едом . Зимой на праздничный стол м ож но подать све­

ж у ю  клубнику, если летом залить ее м едом  и хранить в банках в холодильнике.

Варенье из клубники лесной. 1 кг ягод смешать с 1,2 кг сахарного песка и ва­
рить как обычное варенье.

Кисель из клубники лесной. 1 стакан ягод растолочь, залить 2— 3 стаканами 

воды, довести до кипения, прилить разведенный водой крахмал и снова довести 
до кипения.

Пастила из клубники лесной. Ягоды растолочь пестиком, перемешать 

с сахарным песком, прокипятить 10— 15 мин, выложить на лист фанеры (или 

противень), посыпанный сахарной пудрой, раскатать в виде сочня толщиной 1 см 
и сушить сначала на воздухе 1 сутки, а затем 2— 3 ч в русской печи и снова 

на воздухе до готовности. Порезать прямоугольниками или ромбиками и хра­
нить в стеклянных банках.

Сок из клубники лесной. Приготовить сок на соковарке, добавить сахар 
(30 г на 1 л), разлить в подготовленные бутылки, укупорить пробками и хра­
нить в прохладном месте.
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Сироп из клубники лесной. В 1 л полученного сока добавить 1 кг сахара, до­

вести до кипения, разлить в бутылки, укупорить и использовать для киселей, желе, 
мусса, компотов и коктейлей по мере надобности.

Сушеная лесная клубника. Не очень спелую и не крупную  лесную клубнику 
подсушить 1 день на солнце или в хорош о проветриваемом помещении. 
Затем досушить в русской печи или в духовке и использовать для составления 

сложных чаев.

ИРГА
(Am elanchier M edic.)

В этом  р о д е  сем ейства  р о зо ц в е тн ы х  насчи­
ты вается о к о л о  25 видов, растущ и х в у м е р е н н о й  зо н е  С е в е р н о го  
по л уш а р и я . В наш ей стране  в д и к о м  со сто я н и и  про и зр а ста е т 
то л ьк о  1 вид и н е с к о л ь к о  видов кул ь ти в и р ую тся .

ИРГЛ КРУГЛОЛИСТНАЯ, ИЛИ ОВАЛЬНОЛИСТНАЯ  
[A. rotundifolia (Lam.) Dum.-Cours. =  A. ovalis Medic.)]

М е стн о е  название —  к о р и н к а . '
А р е а л .  В д и ко м  вид е  растет на Кавказе и в К ры м у, заним ая 

с р е д н и й  го р н ы й  пояс д о  вы соты  1900 м  над ур о в н е м  м о р я , на 
кам ени сты х сол нечны х м естах, в п о д л е ске  светлы х лесов, по 
о п уш ка м , о б р а зуя  м е ста м и  заросли . Ш и р о к о  и усп е ш н о  кул ьти ­
ви руется  по всей е в р о п е й с к о й  части страны , в С иб ири , на У рале, 
Кавказе, в С р е д н е й  А зии , К р ы м у.

Б и о л о г и я .  И рга  пред ставл яет со б о й  куста р н и к  или н е б о л ь ­
ш ое  д е р е в ц е  вы сотой  д о  3 м с п р я м о с то я щ и м и  ветвям и. М о ­
л о д ы е  п о б е ги  б е л о в а то -в о й л о ч н ы е , затем  гол ы е, б л естящ и е , 
п у р п у р н о -к о р и ч н е в о го  цвета. Л истья цельны е, о к р у гл ы е  или 
элл ипти чески е , д л и н о й  4 см , ш и р и н о й  2,5 см , пл отны е, сверху  
зелены е, сн и зу  б е л о в а то -в о й л о ч н ы е , о се н ь ю  становятся  ж е л ­
ты м и или те м н о -к р а с н ы м и , на череш ках д л и н о й  2,5 см . Ц ветки 
бе л ы е  или кр е м о в о -б е л ы е , д и а м е тр о м  2,6— 3,2 см , со б р а н ы  в гу ­
сты е щ и тко в и д н ы е  ве р хуш е ч н ы е  5— 8 -ц в е тко в ы е  кисти. П лоды  
ш а р о в и д н ы е , д и а м е тр о м  8 м м  (ве л и чи н о й  с ч е р н у ю  с м о р о д и н у ), 
сочны е , с н е ж н о й  ко ж и ц е й , сначала зе л е н о в а то -кр а сн о го , п о то м  
ч е р н о го  цвета с сизоваты м  налетом , на вкус сл ад кие , съ ед об ны е. 
М асса 1 плод а  0,35 г. Ц ветет в ап р е л е — м ае, п л о д ы  со зр е в а ю т 
н е р а в н о м е р н о , с ию ня  по  август; после со зревания  плод ы  д о л го  
висят на ветвях, п о э то м у  с б о р  их м о ж е т  п р о д о л ж а ть ся  д о  начала
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зим ы . П л о д о н о си ть  начинает с 3— 4 лет, п р о д о л ж и те л ь н о с ть  
ж и з н и  д о  40 лет. П е р и о д  п о л н о го  п л о д о н о ш е н и я  наступает к 
8 го д а м . П л о д о н о ш е н и е  р е гу л я р н о е  и о б и л ьн о е , 10— 20-л етние  
растени я  д а ю т у р о ж а й  д о  5— 10 т /га .

К почвам  н е п рихотл ива , л ю б и т  о све щ е н н ы е  м еста. Растет 
б ы стр о , р а зм н о ж а е тся  се м е н а м и  и вегетативно  (ч е р е н ка м и  
и к о р н е в ы м и  о тп р ы ска м и ). Везде зи м о сто й ка  и з а сухо усто й ­
чива, дает об ильны й ур о ж а й . Л истья  и ко р а  с о д е р ж а т  д у б и л ь ­
ны е вещ ества и п р и го д н ы  для д уб л е н и я  ко ж . Д реве си н а  очень 
тяж ел ая, тверд ая , м е л к о го  стр о е н и я  и кр а с н о в а то -б е л о го  ц ве ­
та, идет на м е л ки е  п о д е л ки ; стеб ли  и с п о л ьзую т на трости  и 
ш о м п о л а . Д еко р а ти вн а , и сп о л ьзуе тся  для  ж и вы х  и з го р о д е й , х о ­
р о ш и й  м е д о н о с . Е стественны е н асаж д ени я  и м е ю т  п о ч в о за щ и т­
но е  и п р о ти в о э р о з и о н н о е  значение.

Ресурсы. Т олько  в лесах С е в е р н о го  Кавказа заросли  и рги  
к р у гл о л и с т н о й  за н и м а ю т площ ад ь о к о л о  7 тыс. га, б и о л о ги ч е ­
ский  у р о ж а й  пло д о в  составляет п р и м е р н о  3 тыс. т.

Химический состав. В плодах и р ги  (17— 23%  с у х о го  ве щ е ­
ства) д о  12%  сахара, 12— 40 м г%  витам ина С, б о л ь ш о е  к о л и ч е ­
ство  P-активны х с о с у д о у к р е п л я ю щ и х  с о е д и н е н и й : антоцианов от 
500 д о  1600 м г% , катехи нов  150— 220, ф л о во н о л а  50— 155, 
п р о и з в о д н ы х  о к с и к о р и ч н е в о й  кисл оты  40— 150 и витам ина  1% д о  
12 м г% ., д уб и л ьн ы х  и красящ их вещ еств д о  0 ,8 % , п екти новы х 
вещ еств 1,5— 3 % .

Пищевая ценность. И рга  ш и р о к о  испол ьзуется  в питании, 
она является та кж е  х о р о ш и м  п и щ евы м  кр а си те л е м  и о тл и чн о  
сочетается  с д р у ги м и  п л о д а м и  и я го д а м и  в ко м п о та х  и вареньях, 
прид авая им б о л е е  п р и я тн ы е  вкусо вы е  качества.

П ищ евая ц енность , д и е ти ч е ски е  и л е ч е б н ы е  свойства и рги  
т р е б у ю т  д а л ь н е й ш е го  и зучения . С а д о во д ы  п р и п и сы ва ю т ей ч у ­
д о д е й с тв е н н у ю  силу, с п о с о б н у ю  п р е д у п р е ж д а ть  б о л е зн и  печени 
и п очек, с е р д ц а  и ж е л у д к а , воспали тельны е  п р о ц е ссы  го р л а  и не ­
к о то р ы е  д р у ги е  заб олевания. Так это или нет, сказать тр у д н о . 
Н о им еть в вид у  эти п р е д п о л о ж е н и я  при  д а л ьн е й ш е м  изуч е н и и  
н е о б х о д и м о .

О б и л и е  витам ина Р по зво л яе т р е к о м е н д о в а ть  пл од ы  и рги  и 
с о ки  из них в питании п о ж и л ы х  л ю д е й  д л я  укр е п л е н и я  сте н о к  
со суд о в  и п о вы ш е н и я  их эластичности , для  п р е д у п р е ж д е н и я  
инф аркта  м и о к а р д а  и в а р и к о з н о го  р а сш и р е н и я  вен. И рга  н о р ­
м ал и зуе т сон и ук р е п л я е т  о р га н и зм . П осле уп о тр е б л е н и я  све­
ж и х  ягод  ирги  д ети  и взр о сл ы е  становятся  сп о к о й н е е  и у р а в н о ­
веш е н н е е , л уч ш е  спят и л уч ш е  ч ув ствую т себя  д н е м . Л. Я. С кля- 
р е в ски й  в кн и ге  « Ц е л е б н ы е  свойства пищ евы х растени й»  пиш ет, 
что  эксп е р и м е н та л ь н о  уста н о вл е н о  н о р м а л и з у ю щ е е  д ей стви е  
настоя ц ве тко в  и рги  на с е р д ц е ; сн и ж а е тся  та кж е  вы сокое  к р о ­
вяное  д авл ени е .
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Переработка и рецептура. И рга испол ьзуется  св е ж е й  и с у ­
ш еной , в вид е  варенья, ж е л е , пастилы , д ж е м о в  и к о м п о то в , 
п ю р е  и м ари над а , со ко в  и вин.

Компот из ирги. 60 г сахара растворить в 8 стаканах воды, довести до 

кипения, в горячий сироп опустить ягоды ирги (400 г), снова довести до кипения 
и охладить. М ож но добавить 1 г лимонной кислоты.

Сок из ирги. Ягоды ирги бланшировать в кипящей воде и отжать сок на 

соковыжималке или же через 2 слоя марли.
Полученный сок м ож но использовать для приготовления морса, мармелада, 

желе, киселей.

Сироп из ирги. К 1 л сока добавить 0,5 кг сахара; прокипятить 15— 20 мин, 

разлить в прокипяченные бутылки, укупорить и поставить на хранение в про­

хладное место.

М орс из ирги. Вымытые ягоды размять, отжать из них сок. Выжимки за­

лить водой, оставить в течение 10 мин, отвар смешать с полученным ранее 
соком, добавить сахар из расчета 1 стакан сахара на 2 стакана сока и на 1 л воды. 

Выдержать 10— 12 ч. Подавать в холодном  виде.

Ирга с м олоком . О тобранные и промытые ягоды посыпать сахарным песком, 

дать постоять 1 ч, залить холодным м олоком . О тдельно подать хрустящие ку­

курузные хлопья.
На 2 стакана молока —  1 стакан ирги.

Ирга с сахаром. Промытые ягоды засыпать сахарным песком, перемешать 

и подать на десерт.
На 2 стакана ирги —  2 столовые ложки сахара.

Варенье из ирги. Перебранные и промытые ягоды залить горячим 70% -ным 

сахарным сиропом и довести до готовности.
На 1 кг я го д —  1,2 кг сахара и 2— 3 стакана воды.
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П ю ре из ирги. Спелые ягоды ирги промыть, опустить на 1— 2 мин в кипяток, 
откинуть на дуршлаг, дать стечь воде. Протереть ягоды через сито или про­
пустить через мясорубку, добавить сахар из расчета 1 стакан сахара на 1 стакан 
пюре, перемешать, оставить на 6 ч в прохладном месте, разложить в стеклянные 

банки, закрыть пергаментной бумагой и хранить на холоде.

М армелад из ирги. Созревшие ягоды бланшировать в кипятке, протереть 
через сито, добавить сахар (0,5 кг на 1 кг пюре), 1 стакан воды с разведенным 

желатином. Все перемешать, варить 15 мин, разлить в вазочки или в формы. 

Д ля хранения горячую  массу разлить в стеклянные банки и укупорить.

КАЛИНА
(V iburnum  L.)

И звестно  о к о л о  200 видов р о д а  калины  се­
м ей ства  ж и м о л о с тн ы х , р а сп р о стр а н е н н ы х в Е вропе, С е ве р н о й  
А ф р и к е , в А зи и  и А м е р и к е . В СССР в д и к о м  состо ян и и  
п р о и зр а ста е т 8 вид ов, к р о м е  то го , р а звод и тся  о к о л о  40 видов. 
Н аиб ол ьш ее  р а сп р о стр а н е н и е  и хо зя й стве н н о е  значени е  и м е ю т 
калина о б ы кн о ве н н а я  и го р д ов и н а .

КАЛИНА ОБЫ КНОВЕННАЯ  
(V . opulus L.)

М е стн ы е  названия: Калинина, сн е ж к и  и д р .
А р е а л .  Р аспространена  п очти  п о в се м е стн о  в л есной п ол осе  

и сте п н о й  зо н е  е в р о п е й с к о й  части страны  (к р о м е  К р а й н е го  
С евера), го р н ы х  рай о н а х  Кавказа и К ры м а, в З ападной С иб ири , 
С р е д н е й  А зии , В осто чн о м  Казахстане.

Б и о л о г и я .  Калина о б ы кн о ве н н а я  п ред ставл яет со б о й  к р у п ­
ны й ветвисты й д р е в о в и д н ы й  куста р н и к  вы сотой  2— 3 м или д е ­
р е вц е  д о  4 м вы соты , н е р е д к о  кусто в и д н о е . К ора  стары х ветвей 
и ствол иков  с е р о в а то -б ур а я , трещ и н о ва та я . Л истья че р е ш ко вы е , 
су п р о ти в н ы е , от ш и р о к о я й ц е в и д н ы х  д о  о к р у гл ы х , д л и н о й  5—  
10 см , ш и р и н о й  5— 8 см , о б ы ч н о  3— 5-л опастны е. Ц ветки  м о ­
л о ч н о -б е л ы е  с н е ж н ы м  р о зо в а ты м  о тте н ко м , со б р а н ы  в пл оски е , 
щ и тк о в и д н ы е  соц вети я  в вид е  р ы хл о й , з о н ти к о в и д н о й  м е те л ки  
д и а м е тр о м  5— 10 см , на н о ж к е  д л и н о й  2— 2,5 см . К раевы е ц ветки  
б е сп л о д н ы е  на ц в е то н о ж ка х  д л и н о й  1— 2 см , зн ачи тел ьно  к р у п ­
нее вн утр е н н и х  —  1— 2,5 см  в д и а м е тр е ; с р е д и н н ы е — п л о д у ­
щ и е , сид яч и е , м е л ки е , о к о л о  5 м м  в д и а м е тр е , на ц в е то н о ж ка х  
д л и н о й  д о  2 м м . П лоды  в вид е  ко стя н ки , н е п равил ьной  ш а р о в и д ­
ной  или овальной ф о р м ы , д и а м е тр о м  8— 12 м м , с к р у п н ы м  с п л ю ­
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щ е н н ы м  я д р о м -к о с т о ч к о й , я р к о -к р а с н о го  цвета, сочн ы е , с ъ е д о б ­
ные. Вкус я год  те р п ки й , го р ь к о в а то -с л а д к и й ; после  за м о р о з к о в  
го р ь к и й  вкус исчезает. Ц ветет с конц а  м ая д о  с е р е д и н ы  ию ля, 
п л од ы  с о з р е в а ю т  в августе  —  се н тя б р е  и д о л го  остаю тся  на вет­
ках.

Растет калина по  б е р е га м  р е к , о з е р  и б о л о т, в п о д л е ске  
увл а ж н ен н ы х хвойны х, л иственны х и см еш анны х лесов, п р е ­
и м ущ е ств е н н о  на о п уш ка х , полянах, в куста р н и ко вы х  зарослях, 
на вы рубках. Чистых за р осл ей  не о б р а зуе т, н аиб ол ее  обильна  
в д ол инах р ек . О б ы чн а  в че р н е в о й  тай ге  на А лтае, в К узн е ц ко м  
А латау, С алаире, Го р н о й  Ш о р и и , гд е  весьм а обильна. На А лтае  
обы чна  та кж е  в б е р е з о в о -о с и н о в ы х , п р е и м у щ е с тв е н н о  вы со ко ­
травны х лесах, под н и м а ясь  здесь в го р ы  на вы соту д о  700 м. 
Ш и р о к о  р а сп р о стр а н е н а  в ле со сте п н о й  зоне , в степны е  районы  
п р о н и ка е т  то л ько  по  д о л и н а м  р е к , о в р а ж н о -б а л о ч н ы м  лесам . 
В лесостепны х районах У кр а и н ы  о б р а зуе т  р а з р е ж е н н ы е  за­
росли . В б е р е зо в ы х  лесах и колках  се в е р н о й  л есостепи З ападной 
С и б и р и  встречается  е д и н и ч н о , на осветл енны х м естах. В горах  
не п о д ни м ается  вы ш е с р е д н е го  пояса, часто растет по ущ ельям  
в д ол инах р е к  и ручьев .

Калина о б ы кн о ве н н а я  издавна введена в к у л ь ту р у , р а звод и тся  
по  всей е в р о п е й ско й  части страны  в садах и парках как п л о д о во е  
и д е к о р а ти в н о е  растени е ; есть ф о р м ы  с кр у п н ы м и  ш а р о в и д н ы м и  
со ц ве ти ям и , з о л о ти с то -ж е л ты м и  пло д а м и , п е строл истны е . В л ес­
хозах страны  начаты  р аб оты  по  заклад ке  п р о м ы ш л е н н ы х  план­
таций калины . О на  не требо ва те л ьн а  к почве, л е гк о  п риж ивается  
на новом  м есте , х о р о ш о  очи щ ает в о зд ух  от пы ли, вы деляет 
ф и то н ц и д ы . О тли чается  усто й чи вы м , стаб ил ьны м  п л о д о н о ш е ­
нием , н е у р о ж а и  у нее б ы ва ю т р е д к о . Х о р о ш и й  м е д о н о с , 1 га 
за р осл ей  калины  м о ж е т  дать в ср е д н е м  д о  30 к г м еда.

К ора и плод ы  калины  и сп о л ьзую тся  в м е д и ц и н е . В н а р о д н о й  
м е д и ц и н е  о тва р о м  из суш ены х цветков  и к о р ы  лечат з о л о туху , 
сы пь, у д у ш ь е  и п р о студ у . Э кстр а кт и отвар  к о р ы  и сп о л ьзую т 
для  ум е н ь ш е н и я  и остановки  м ато ч н ы х кр о в о те ч е н и й . О твар  п л о ­
дов с м е д о м  п о м о га е т  при каш ле, п р о студ е , а та кж е  при  р а зл и ч ­
ных заболеваниях ж е л у д к а  и ки ш ечника . Л ечат им  экзем ы , 
р азл и чны е  язвы и ф у р у н к у л ы . С ок я год  —  к о с м е ти ч е с к о е  с р е д ­
ство  д л я  у н и ч то ж е н и я  у гр е й . Из н е го  д е л а ю т  уксус . П репараты  из 
пл о д о в  усил иваю т со кр а щ е н и я  с е р д ц а  и увел и чиваю т д и ур е з . 
С ем ена  о б л а д а ю т т о н и з и р у ю щ и м  д ей ствием , с о д е р ж а т  а с к о р б и ­
н о в у ю  кисл оту , ж и р н о е  м асло, и сп о л ьзую тся  как зам енитель 
коф е. К о р у  вм есте  с цветам и и п л од ам и у п о тр е б л я ю т  в в е те р и ­
нарии для л еч ения  ящ ур а  к р у п н о го  р о га т о го  скота. П лоды  с о б и ­
р а ю т  в августе  —  се н тя б р е  после  их п о л н о го  созр е ва н и я . К ору  
заготавл иваю т ранней  весной (в а п р е л е — м ае), в п е р и о д  с о к о ­
д в и ж е н и я . П ри этом  ее  надо  со б ирать  то л ь к о  с б о ко в ы х  ветвей, 
не затрагивая гл а вн о го  ствола.
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ГОРДОВИНА
(У . lantana I.)

А р е а л .  Р аспространена  на ю го -з а п а д е  е в р о п е й с к о й  части 
страны , на Кавказе и в К р ы м у, и скусстве н н о  р а зво д ят в б о л е е  
се ве р н ы х  районах.

Б и о л о г и я .  Э тот вид калины  п ред ставл яет со б о й  д е р е в ц е  д о  
5 м вы сотой, часто  к усто в и д н о е , с се р о й  тр е щ и н о в а то й  к о р о й . 
Л истья с уп р о ти в н ы е , яй ц е ви д н ы е  или овальны е, д л и н о й  5— 15 см  
и ш и р и н о й  3— 9 см , с в е р х у  те м н о -зе л е н ы е , гол ы е , сн и зу  п о кр ы ты  
се р ы м  в о й л о чн ы м  о п уш е н и е м . С оцветия  п р е д ста вл яю т со б о й  
м н о го ц в е тк о в ы е , пл отны е , з о н ти к о в и д н ы е  м е те л ки  д и а м е тр о м  
6— 10 см ; ц ветки  б ел ы е . П лоды  п р и п л ю с н у то -я й ц е в и д н о -э л л и п т и ­
чески е , д л и н о й  о к о л о  8 м м , вначале я р ко -кр а сн ы е , затем  б л е - 
с тя щ е -ч е р н ы е , съ е д о б н ы е . К осточка  яй ц е ви д н о -эл л и п ти че ска я  
или эллипти ческая , плоская. Ц ветет в м ае— и ю н е , цве те н и е  п р о ­
д о л ж а е тся  б о л ь ш е  м есяца; п л о д ы  со з р е в а ю т  в а в густе — сентяб ре .

Растет по  о п уш ка м  и на полянах лиственны х лесов, в зарослях 
к уста р н и ко в , часто  по  и звестнякам , в ве р хн е м  ле сн о м  и с у б ­
а л ьп и й ско м  поясе го р . Т ребовательна  к почве, зи м о сто й ка , 
вы носит затенение . И здавна ш и р о к о  р а сп р о стр а н е н а  в к ул ь тур е  
по  всей е в р о п е й с к о й  части страны . Является о д н и м  из лучш их 
д е к о р а ти в н ы х  к уста р н и ко в  с кр а си вы м и  листвой (и м е е тся  п е с тр о ­
листная ф о р м а ), с о ц в е ти ям и  и плод а м и , п р и го д н а  для  по са д о к  
в садах, парках и на б ул ьварах, для  з а щ и тн о го  л е со р а зве д е н и я . 
П л од ы  и ко р а  с о д е р ж а т  д уб и л ь н ы е  вещ ества и и сп о л ьзую тся  
в н а р о д н о й  м е д и ц и н е  при б о л е зн ях  горл а , д есен , поносах. Л истья 
п р и м е н я ю т  для о к р а ски  тканей в с о л о м е н н о -ж е л т ы й  цвет, п л о ­
ды  —  в красны й.

В П р и м о р с к о м  кр а е  и ср е д н е м  теч ении  А м у р а  д о  р. Б урей 
п о  о п у ш к а м  и п р о га л и н а м  см еш анны х лесов, на п о кр ы ты х  
к у ста р н и ко м  склонах п р о и зр а ста е т к а л и н а  б у р е и н с к а я  
(V . b u re ja e tic u m  R g I. e t H e rd .) —  д е р е в о  д о  5 м  вы сотой, и ногд а  
к усто в и д н о е , с гл а д ки м и , го л ы м и , све тл о - или ж е л то в а то -с е р ы м и  
ветвям и , с т е м н о -с е р о й , тр е щ и н о в а то й  к о р о й . Л истья яйц евид ны е  
или эл л ипти чески е , д л и н о й  4— 9 см  и ш и р и н о й  2— 5 см . Ц ветки  
б е л ы е  или ж е л то в а то -б е л ы е , со б р а н ы  в густы е , зо н ти ко в и д н ы е  
м е те л ки  д и а м е тр о м  3— 7 см . П л од ы  эл л и п со и д н ы е , с в е р ху  не ­
с к о л ь к о  с уж е н н ы е , с о к р у гл е н н ы м  о сн о ва н и е м , о к о л о  1 см  д л и ­
ной, б л е стящ и е , с и н е в а т о -ч е р н о го  цвета. Ц ветет в м ае —  ию л е , 
п л о д ы  со з р е в а ю т  в августе— се н тя б р е . На о стр о в е  С ахалин и 
Ю ж н ы х  К урилах в см е ш а н н ы х лесах и зарослях куста р н и ко в  
п о  го р а м  и в д ол инах растет к а л и н а  в и л ь ч а т а я  (V . fu rca tum  
B lum e), п р е д ста вл яю щ а я  со б о й  вил ьчато -ветви сты й  куста р н и к  вы ­
со то й  1,5— 2 (д о  4) м , с о п у ш е н н ы м и  м о л о д ы м и  п о б е га м и . Л истья 
то н ки е , о к р у гл ы е , с у п р о ти в н ы е , цельны е , д л и н о й  д о  25 см . Ц ветки  
б ел ы е , со б р а н ы  в с п л о ш н у ю  з о н т и к о в и д н у ю  м е те л к у  д и а м е тр о м
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д о  10 см . П лоды  м ясисты е, у д л и н е н н о -я й ц е в и д н о -эл л и п со и д н ы е , 
д л и н о й  8— 11 м м , сначала красны е, затем  черны е . Ц ветет в м ае—  
ию не, плод ы  с о з р е в а ю т  в августе. З десь ж е  в светлы х см е ш а н ­
ных и лиственны х, п р е и м ущ е ств е н н о  го р н ы х  лесах встречается 
к а л и н а  Р а й т а  (V . w r ig h t ii M iq .)  —  д е р е в ц е  вы сотой д о  3 м , 
часто кусто ви д н о е , с то р ч а щ и м и  вверх ветвям и. Л истья почти 
кр угл ы е , д л и н о й  д о  20 см . Ц ветки  б елы е, соб раны  в о п у ш е н н у ю  
з о н ти к о в и д н у ю  м е те л ку . П лоды  я р ко -кр а сн ы е , сочны е, ш а р о в и д ­
ные, на в е р хуш ке  п р и о стр е н н ы е , д л и н о й  о к о л о  1 см . Ц ветет 
в и ю н е — ию ле , со зр е в а ю т плод ы  в с е н тя б р е — октя б р е .

В В осточной С иб ири  по  скалисты м  скл онам  и об р ы ва м  встр е ­
чается к а л и н а  м о н г о л ь с к а я  [V . m o n g o licu m  (P all.) 
R e h d .]— кустарни к с р а сто п ы р е н н ы м и  св е тл о -се р ы м и  ветвям и, 
вы сотой  1— 1,5 (д о  2) м , с м о р щ и н и с то й  к о р о й  и ш и р о к о я й ц е в и д ­
ны м и листьям и, сн и зу  б о л е е  светл ы м и. Ц ветки ж е л то ва то -б е л ы е , 
соб раны  в з о н ти к о в и д н о е  соцвети е. П лоды  сначала красны е, за­
тем  черны е, с о д н о й  сп л ю сн уто й  к о сто ч ко й . Ц ветет в м ае—  
ию не, плод ы  со зр е в а ю т в августе— сентябре . В В осточной С ибири , 
на Д альнем  Востоке, о стр о в е  С ахалин и Ю ж н ы х  К урилах в лист­
венны х и см еш анны х лесах, по  о п уш ка м , скл онам  и зарослям  
куста р н и ко в , по п о е м н ы м  лесам  растет к а л и н а  С а р ж е н т а  
(V . sargenti K o e h n e ) —  куста р н и к  вы сотой  2— 3 м , с б у р о й  или 
се р о й  тр е щ и н о ва то й  к о р о й . Л истья яйцевид ны е , о б ы ч н о  3 -л о - 
пастны е, д л и н о й  4— 12 см , ш и р и н о й  3,5— 10 см , све р ху  те м н о ­
ж е л то -зе л е н ы е , сн и зу  светл о-зел ены е, пуш исты е. С оцветия 
зо н ти ко в и д н ы е , д и а м е тр о м  7— 11 см ; краевы е  цветки белы е, 
стери л ьны е , в н утр е н н и е  —  о б о е п о л ы е , кр е м о в о -б е л ы е . П лоды  
почти ш а р о ви д н ы е , 7— 9 м м  д и а м е тр о м , о р а н ж е в о -кр а сн ы е , 
сочны е , го р ь к и е ; косточ ка  о кр угл а я . Ц ветет в и ю н е — ию л е , плоды  
с о з р е в а ю т  в а вгусте— се н тяб р е . Введена в к у л ь ту р у  почти  по  всей 
е в р о п е й ско й  части страны  вследствие своей д е ко р а ти вн о сти . 
На Кавказе и в З акавказье в лесах н и ж н е го  и с р е д н е го  пояса 
растет к а л и н а  в о с т о ч н а я  (V . o rie n ta le  Pall.) —  куста р н и к  
вы сотой  д о  2 м , с гл а д ко й  б у р о й  к о р о й . Листья почти кр у гл ы е  
д л и н о й  6— 15 см , в верхней  части 3-лопастны е. С оцветие  —  
зо н ти ко ви д н а я , м н о го ц в е тко в а я , густо о п уш е н н а я  м етелка, д и а ­
м е тр о м  4— 7 см , ц ветки  б елы е. П лоды  эл л ипсои д ны е, сначала 
яр ко -кр а сн ы е , затем  ч е р н о -п у р п у р н ы е , с м уч н и сто й  м я к о ть ю ; 
к о сто ч ки  п лоски е , д л и н о й  8— 9 м м . Ц ветет в и ю не— ию ле , плод ы  
со зр е в а ю т в сентябре .

Ресурсы. П р о д укти вн о сть  калины  различна  в зависим ости  от 
условий  и м ест произрастания . Так, у р о ж а й н о сть  в р а з р е ж е н ­
ных лиственны х лесах е в р о п е й ско й  части страны  и на А лтае  д о ­
стигает в ср е д н е м  100 кг плод ов  с 1 га, в К и р о вско й  области 
в е л ь н и ка х-зе л е н о м о ш н и ка х  18— 23 к г /г а ,  в Б аш кирии 28, в За­
падной и В осточной  С иб ири  50 к г / г а  и т. д . С 1 куста м о ж н о  
собрать  3— 4 кг ягод . Запасы плод ов калины  на те р р и то р и и
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З ападной С иб ири о п р е д е л е н ы  о р и е н т и р о в о ч н о  в 10 тыс. т, на се­
в е р о -в о с то к е  А лтая  —  в 350 т.

Химический состав. В ягодах калины  с о д е р ж и тс я  д о  7 %  са­
хара, д о  3%  д уб и л ьн ы х  вещ еств, д о  82 м г%  витам ина С, д о
2,5 м г%  прови та м и н а  А  (ка р о ти н а ), 2 м г%  витам ина Е и 300—  
500 м г%  Р -витам инны х вещ еств, ук р е п л я ю щ и х  стенки  сосуд ов . 
К р о м е  то го , есть пекти н о вы е  вещ ества и о р га н и ч е ски е  кислоты  
(уксусная , м уравьиная , изовалериановая, каприл овая).

Пищевая ценность. Калина испол ьзуется  в питании с давних 
в р е м е н . Из нее варят варенье, кисели и к о м п о ты , готовят соки 
и м о р сы , ж е л е  и конф еты , п екут п и р о ги  и варят вкусны е каш и 
с с о л о д о м . С о ко м  п о д к р а ш и в а ю т напитки. Калина является ле­
чеб ны м  и д и е ти ч е ски м  п р о д у к т о м . Ее д а ю т при  заболеваниях 
печени и ж е л у д о ч н о -к и ш е ч н о го  тракта, при  а те р о скл е р о зе  и 
ревм а ти зм е , при  п р о студ н ы х  заболеваниях и ги повитам инозах. 
Б о д р я щ е е  и о с в е ж а ю щ е е  д ей ствие  напитков из калины  о б щ е и з ­
вестно. Д ля со хр а н е н и я  зд о р о в ья  и повы ш ения  р а б о то с п о с о б ­
ности б ы л о  бы  очень  х о р о ш о , чтобы  ка ж д ы й  чел овек им ел 
в о зм о ж н о сть  хотя  бы  1 раз в д ень  выпить стакан м о р са  из ка­
лины .

Переработка и рецептура. К ули нарам  известны  м н о ги е  д е ­
сятки рец е п то в  б л ю д  из калины , основой  м н о ги х  из них 
является сок. Его д е л а ю т 2 в и д о в — без м я ко ти  и с м я ко ть ю .

Сок из калины. Из перебранных и вымытых ягод отжать сок. М езгу залить 

водой, кипятить 5— 10 мин, процедить. Отвар соединить с; выжатым соком, до­

бавить сахарный песок, размешать, охладить. Этот сок м ожно использовать 

как основу для приготовления различных блю д и напитков.
На 1 кг ягод калины —  200 г сахарного песка, 200 г воды.

Натуральный калиновый сок. Из перебранной и промытой калины отжать
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сок с пом ощ ью  соковыжималки, разлить в чистые бутылки и хранить в обычном 
бытовом холодильнике (такой сок хорош о сохраняется без добавления сахара 

и без пастеризации). Использовать по мере надобности. Для киселей и морсов 
сок разводить в несколько раз.

Испытания показали, что это простой способ получения сока, не требующ ий 

дополнительной обработки. Сок хорош о сохраняется в условиях городской 
квартиры.

М орс из калины. 0,5 стакана сока калины, 1 л воды, сахар по вкусу смешать 
с горячей кипяченой водой, добавить по вкусу сахар и оставить на 3— 5 ч. Пода­
вать в холодном виде.

М орс из калины с медом. М ед растворить в воде, влить сок, перемешать 
и подать в холодном виде.

На 0,5 стакана сока калины —  1 л воды, 100 г меда.

Кисель из калины. Крахмал развести небольшим количеством воды, влить 

в горячий сок, разведенный водой, добавить сахар, помешивая, довести до 
кипения. Подавать горячим или охлажденным.

На 100 г сока калины —  280 г сахара, 90 г картофельного крахмала, 2 л воды.

Калина с солодом. В солод постепенно добавить воду, чтобы получилась 

густая масса. Ягоды калины, ошпаренные водой, протереть через сито, осво­

бодив от косточек. Полученную массу соединить с разведенным солодом, 
добавить сахарный песок, перемешать и поставить в духовку или русскую  печь 

в глиняной посуде на 5— 6 ч. Полученную пастообразную массу подавать в ро­

зетках или креманках к холодному м олоку или как самостоятельное блюдо.

На 500 г солода —  500 г калины, 100 г сахарного песка, 500 г воды.

Калина в сахарной пудре. Промытые ягоды поместить в больш ую кастрюлю 

или миску, пересыпать смесью сахарной пудры с крахмалом, обкатать ягоды 

в этой смеси 5— 10 мин, затем обсушить на воздухе при комнатной температуре 

в течение 10— 12 ч.

На 1 кг ягод калины —  200 г сахарной пудры, 5— 10 г крахмала.

Желе из калины. Отобранные и промытые ягоды калины бланшировать 
в кипящей воде 5— 6 мин (для уменьшения горечи и размягчения кожицы). 

Воду слить, ягоды залить 2 стаканами свежей теплой воды и варить до раз­

мягчения. Протереть через сито и смешать с сахарным песком. Снова варить 

50 мин и разложить в горячие чистые банки. Хранить в холодном месте.

На 1 кг ягод калины —  1 кг сахарного песка, 2 стакана воды.

Сироп из калины. В сок калины добавить сахар, нагреть до полного раст­

ворения, удалить пену, добавить лимонную  кислоту, снова кипятить 5 мин, про­
цедить через марлю  и разлить в бутылки. Бутылки укупорить прокипяченными 

пробками. Хранить в холодном месте.
На 1 л сока калины —  2 кг сахара, 10 г лимонной кислоты.

Сок из калины с мякотью. О тобранную  и пром ытую  калину бланшировать в 

кипящей воде 5 мин (для удаления горечи), протереть через сито. Полученное 
пю ре смешать с равным по массе количеством 35% -ного сахарного сиропа.

Компот из калины с яблоками. Промытые ягоды калины и измельченные
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яблоки варить в приготовленном сахарном сиропе 8 мин. Подавать в охлаж­
денном виде.

На 200 г ягод калины —  400 г яблок, 300 г сахара, до 2 л воды.

Мусс из калины. Желатин размягчить (дать набухнуть) в небольшом коли­

честве холодной кипяченой воды, добавить остальную воду, перемешать и до­
вести до кипения. Добавить сахар, подлить сок калины, охладить до 35°С, быстро 

взбить до получения пышной массы, разлить в формы и охладить.

На 200 г сока калины —  200 г сахара, 30 г желатина, до 1 л воды.

Подливка из калины. В сок калины добавить порош ок из плодов м ож ж е­
вельника, довести до кипения, охладить. Полученную подливку использовать 

для вторых мясных блюд.
На 200 г сока калины —  10 г порош ка из плодов можжевельника.

Соус из калины. В 2 столовых ложках воды развести крахмал, влить его 

в кипящ ую воду, добавить сок калины, сахарный песок и довести до кипения.

Использовать как подливку к крупяным блюдам.

На 200 г сока калины —  300 г сахарного песка, 2 стакана воды, 5 г картофель­

ного крахмала.

Калина в сахарном сиропе. Подготовленные ягоды калины уложить в про­

кипяченные стеклянные банки, залить горячим сахарным сиропом и пастеризо­

вать в течение 15— 20 мин.
На 1 кг ягод калины —  1 л сахарного сиропа (4% -ного).

Пастила из калины. Отобранные и промытые ягоды калины бланшировать 
в кипящей воде 3 мин, воду слить, залить ягоды 1 стаканом свежей воды и 

варить до размягчения. Протереть через сито, добавить сахарный песок и 

уварить до тестообразной консистенции. Полученную массу переложить на де­

ревянные лотки и подсушить в русской печи. Хранить в сухом прохладном 

месте.
На 1 кг ягод калины —  800 г сахарного песка, 1 стакан воды.

КИЗИЛ
(Comus L.)

Э тот р о д  сем ей ства  кизи л овы х насчиты вает 
4 вида д е р е вь е в , куста р н и ко в  и м н о го л е тн и х  трав. В наш ей стране  
в д и к о м  состоянии  прои зр а ста е т 1 вид.

кизил о б ы к н о в е н н ы й , и л и  н а с т о я щ и й
(С. mas L.)

М е стн ы е  названия: д е р е н , р о го в и к , кизи льник.
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А р е а л .  Р аспространен  в западной части У краи ны  (п р е и м у ­
щ естве н н о  в З акарпатье), в М ол д авии , К р ы м у  и на Кавказе.

Б и о л о г и я .  Кизил представл яет со б о й  к р уп н ы й  кустарни к 
или н е б о л ьш о е  д е р е в о , вы сотой  д о  8 — 10 м , с те м н о -зе л е н ы м и , 
сначала о п уш е н н ы м и , затем го л ы м и  п о б е га м и , ко р и ч н е в а то -се ­
р о й , тр е щ и н о ва то й , отсл аиваю щ ей ся  пластинкам и к о р о й . Листья 
суп р о ти вн ы е , яйцевид ны е , л анцетны е или эллипти чески е , д л и н о й  
д о  10 см . Ц ветки н еж ны е, зо л о ти сто -ж е л ты е , м е л ки е , собраны  
в зо н ти ко в и д н ы е , 5— 9 -ц ве тко вы е  соцветия. П лоды  —  сочны е  ц и ­
л и н д р и ч е ски е , овальны е или гр уш е ви д н ы е  кр у п н ы е  костян ки  
д л и н о й  1— 3 см , р о з о в о го , ж е л то го , р у б и н о в о го  или те м н о -к р а с ­
н о го  цвета, п р и я тн о го  ки с л о -с л а д к о го  в я ж у щ е го  вкуса, с ъ е д о б ­
ны е; в стадии по л н о й  зр е л о сти  те р п ко сть  их ум еньш ается . 
Ц ветет в м а р те — апрел е  д о  распускания  листьев, раньш е д р у ги х  
растений, пл од ы  с о з р е в а ю т  п о зд н о , в августе— се н тяб р е . П л о д о ­
носит почти  е ж е го д н о . Н аиб ольш ее п л о д о н о ш е н и е  наступает 
в 10-летнем  возрасте  и п р о д о л ж а е тся  д о  100 лет и б олее , д о ж и ­
вает д о  250 лет. Р азм нож ается  се м е н а м и  и в е ге т а т и в н о —  ч е р е н ­
кам и, о тво д ка м и  и ко р н е в ы м и  отп р ы ска м и .

Растет по  д о л и н а м  р е к , о п уш ка м  лесов н и ж н е го  и с р е д н е го  
пояса го р  д о  вы соты  1500 м над ур о в н е м  м о р я , на о ткр ы ты х 
склонах, в п о д л е ске  д уб о вы х  и граб овы х лесов, о б р а зуя  иногда  
сп л о ш н ы е  заросли  (ки зи л о вы е  р о щ и ). К почвам  м а л о тр е б о в а те ­
лен, очень  за сухо усто й чи в , те п л о - и све то л ю би в .

П лоды  с о б и р а ю т  в с у х у ю  п о го д у . С о бр а н н ы е  в ко р зи н ы  
плод ы  с п л о д о н о ж к а м и  х о р о ш о  п е реносят тр а н с п о р ти р о в к у  и 
в р е м е н н о е  хранение , о со б е н н о  в н е д о з р е л о м  виде, ко гд а  они 
тве р д ы е . П лоды  кизила  п р и м е н я ю т в м е д и ц и н е  при ж е л у д о ч н о - 
киш ечны х и к о ж н ы х  заболеваниях. О твары  и настои плод ов, то л ­
чены е плод ы  с сем енам и , ра сте р ты е  с м е д о м  или яичны м  
ж е л тк о м , д а ю т от поносов . И сп о л ь зую тся  пл од ы  при  на р уш е н и и  
о б м е н а  вещ еств, м а л о кр о в и и , п о д а гр е . Н астой веток с листьям и 
об ладает вя ж ущ и м  д ей ствием , е го  у п о тр е б л я ю т  как ж е л ч е - и 
м о ч е го н н о е  ср е д ство . Н астойки ц ветков, сок  или настой пло ­
дов п р и м е н я ю т  при  л ечении л и хо р а д ки . К ора  испол ьзуется  
как о б щ е у к р е п л я ю щ е е , то н и з и р у ю щ е е  и в о з б у ж д а ю щ е е  с р е д ­
ство.

Из ко сто ч е к  плод ов п о л уч а ю т те хн и че ско е  м асло. В д ре ве си н е , 
к о р е  и листьях с о д е р ж а тся  д уб и л ьн ы е  вещ ества, они п р и м е ­
няю тся  для д уб л е н и я  к о ж  и о краш и вания  их в о р и гинал ьны й 
ж е л то -с е р о -з е л е н ы й  цвет. Л истья и к о р у  м о ж н о  использовать 
та кж е  для о кр а ски  в ж е л ты й  цвет тканей. Д ревесина  очень 
плотная, м е л ко сл о й н а я , по  тве р д о сти  не уступает д р е в е си н е  
сам ш ита, уп р уга я , х о р о ш о  п ол и руется , идет на п р о и зв о д ств о  
то ка р н ы х  и сто л яр н ы х  изд елий, тростей , ткацки х  ч ел ноков , 
сп и ц  и пр . К ул ьтиви руется  как п л о д о во е  и д е ко р а ти в н о е  р а с­
тени е ; х о р о ш и й  м е д о н о с . П лоды  кул ь тур н ы х  со р то в  отл ичаю тся
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б о л ьш е й  вели чиной и м яси сто стью , масса 1 плод а  у н е ко то р ы х  
со р то в  д остигает 5 г.

Ресурсы. Только  в лесах С е в е р н о го  Кавказа заросли  кизила 
за н и м а ю т площ адь свы ш е 10 тыс. га, запасы плод ов  составл яю т 
почти 3 тыс. т. В предел ах всего  ареала п р и м е р н ы й  е ж е го д н ы й  
у р о ж а й  плод ов д ости га е т 10 тыс. т.

Химический состав. В плодах кизила  со д е р ж и тся  воды  75—  
8 0 % , о р га н и ч е ски х  кисл от 3, п е кти новы х вещ еств 0 ,6— 0,7, са­
харов 7— 10 и д уб и л ьн ы х  вещ еств д о  0 ,6 6 % , витам ина С 30—  
60 м г% . В плодах и м е ю тся  красящ ие  вещ ества и ф итонци д ы , 
в листьях —  витам ины  С и Е.

Пищевая ценность. П лоды  кизила ш и р о к о  исп о л ьзую тся  в 
питании, а сем ена  —  для  п р и го то в л е н и я  сур р о га та  ко ф е  и чая. 
Благод аря вы сокой  ки сл о тн о сти  и б о л ь ш о м у  ко л и че ству  д уб и л ь ­
ных вещ еств плод ы  о б л а д а ю т в я ж ущ и м  вкусо м , а из-за наличия 
д р у ги х  вещ еств —  б а кте р и ц и д н ы м , то н и з и р у ю щ и м , п р о ти в о ­
ц и н го тн ы м  и о б щ е у к р е п л я ю щ и м  д ей ствием .

Переработка и рецептура. П лоды  кизила уп о тр е б л я ю т  в 
св е ж е м  виде, а та кж е  для п р и го то в л е н и я  варенья, м арм ел ад а , 
киселей, к о м п о то в , д ж е м а  и разл и чны х напитков.

Компот из кизила. Плоды перебрать, удалить плодоножки, вымыть в про­
точной воде, уложить в подготовленные банки, залить 30— 50% -ным сахарным 
сиропом и прогреть полулитровые банки в воде при температуре 85°С в те­

чение 10 мин.

Компот из кизила с яблоками. Подготовленные для компота плоды 
кизила перемешать с очищенными и нарезанными яблоками, уложить в 
стеклянные банки, залить 30% -ным сахарным сиропом, пастеризовать и поста­

вить на хранение в прохладное место. (Этот компот имеет более мягкие вку­

совые качества, с оттенком яблочного аромата и поэтому считается более 
желательным.)
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Ж еле из кизила. Подготовленные плоды кизила (1 кг) залить водой (1 л) в 
эмалированной кастрюле, закрыть крышкой и варить до размягчения, не д о ­
пуская разваривания. Полученный сок процедить, добавить в него 800 г сахара на 
1 л сока и 1 стакан, яблочного сока для желирования, уварить смесь на 1 /3 , раз­
лить в приготовленную посуду и постепенно охладить.

Варенье из кизила. Свежие собранные и подготовленные ягоды кизила 
оставить на сутки в прохладном месте для легкого размягчения, снова вы­
мыть, удалить косточки, залить 70% -ным сахарным сиропом и варить 10— 15 мин. 

Снять с огня, дать постоять 4— 5 ч, снова варить 10— 15 мин, и так 3 раза.

Варенье из кизила с яблоками. Готовится из 1 кг кизила без косточек, 
1 кг очищенных и нарезанных кусочками яблок.

Залить смесь сахарным сиропом (2 кг сахара на 1 л воды) и варить до 
готовности так же, как и в первом случае, в 3 приема.

Мармелад из кизила. Взять 1 кг кизила без косточек, добавить 2 стакана 

воды и варить до полного размягчения. Полученную массу протереть через 

сито, добавить 500— 600 г сахара, 1 чайную ложку молотой корицы и варить 
до нужной густоты при постоянном помешивании. Затем выложить на эмали­

рованный лоток, смоченный холодной водой или посыпанной сахарной пуд­

рой, и подсушить на воздухе. Резать кусочками. Хранить в коробках или стек­
лянных банках.

Уксус из кизила. Подготовленные плоды кизила (1,5 кг) потолочь дере­

вянным пестиком, поместить в стеклянную банку, залить 1,5 л воды, добавить 

200 г сахара и 1— 2 веточки мяты, завязать банку 2 слоями марли и оставить в 

комнате на 2— 3 месяца. После этого слить верхний слой и использовать его 
для приготовления блю д и приправ.

Айс-крим из кизила. В большой фужер положить 2— 3 столовые ложки м о­

рож еного, влить 2 столовые ложки кизилового сока, добавить 50— 60 г кон­
сервированных слив (или ассорти) и залить яблочным морсом. Подавать не 

размешивая.

Кизиловый физ. В шейкере взбить белок куриного яйца, добавить пищевой 

лед и кизиловый сок, смешать в течение 2 мин, до вспенивания, процедить 
в бокалы и залить газированной водой. Подавать сразу.

На 4 порции —  1 стакан кизилового сока, 4 яичных белка, 8 кубиков 

пищевого льда, 2 стакана газированной воды.
I

Кизиловый джулеп. Сначала в стакане воды растворить сахарный песок 

(2 чайные ложки), опустить в стакан небольшую веточку мяты. Тщательно раз­
мять ее ложкой и удалить. После этого стакан наполнить толченым льдом 

на 2 см ниже верхнего края. Добавить кизиловый и яблочный соки, лимон­
ный сироп, а сверху уложить дольками консервированные сливы (или ассорти).

На 1 порцию  —  2 столовые ложки кизилового сока, 1 столовую ложку 

яблочного сока, 1 столовую ложку лимонного сиропа, 2 столовые ложки воды 

и 50 г консервированных фруктов.
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КЛЮКВА
(Oxycoccus H ill.)

В этом  р о д е  сем ей ства  вере ско вы х  насчиты ­
вается 4 вида, р а сп р о стр а н е н н ы х в ту н д р е , л е со тун д р е  и в лесной 
зоне  Е вропы , А зи и  и С еве р н о й  А м е р и к и . В наш ей стране  в д и ко м  
состо ян и и  р а стут 2 вида и 1 вид р а звод и тся  в кул ь тур е . Все виды 
к л ю кв ы  п р и у р о ч е н ы  в о сн о вн о м  к сф агновы м  б о л о та м , 
с усл ови ям и ко то р ы х  очень  тесно  связаны.

КЛЮ КВА ЧЕТЫРЕХЛЕПЕСТНАЯ, ОБЫКНОВЕННАЯ,
ИЛИ БОЛОТНАЯ
(О . quadripetalus G i l ib .= 0 . palustris Pers.)

М е стн ы е  названия: веснянка, ж ур а ви ха , п о д сн е ж ни ц а , к н я ж и - 
ца и д р .

А р е а л .  Р аспространена ц и р к у м п о л я р н о  а ср е д н е й  и се в е р ­
ной п о л о се  е вр о п е й ско й  части страны , в С иб ири  и на Д альнем  
В остоке, вклю чая  К ам чатку и остр о в  С ахалин. В го р а х  п о д н и ­
м ается на вы соту д о  1850 м над ур о в н е м  м оря .

Б и о л о г и я .  Растение представл яет соб ой  вечнозел ены й 
сте л ю щ и й ся  куста р н и че к  с о стр о гр а н и сты м и , н итевид ны м и , очень  
то н к и м и  (то л щ и н о й  0 ,4— 2 м м ), едва за м етны м и на зел е н о м  
м о х о в о м  ковр е , у к о р е н я ю щ и м и с я  на всем  своем  п р о тя ж е н и и  
кр а сноваты м и сте б л я м и  д л и н о й  от 20 см  д о  1 м , с к о р н е в о й  си­
сте м о й , п р о н и к а ю щ е й  в м ох не гл у б ж е  10 см. Л истья о ч е р е д н ы е , 
м е л ки е , д л и н о й  8— 16 м м , ш и р и н о й  3— 8 м м , яйц евид ны е  или 
п р о д о л го в а то -я й ц е в и д н ы е , на в е р х у ш к е  заостренны е , ц е л ьн о ­
кр а й н и е , с заве р н уты м и  кн и зу  кр а я м и , ко ж и сты е , блестящ и е , 
св е р ху  те м н о -зе л е н ы е , сн и зу  светлее, с го л уб о в а то -си зы м  вос­
ко вы м  нал етом , на череш ках д л и н о й  1 м м . На сте л ю щ и хся  
(вегетативны х) побегах листья д л иннее , ш и р е  и тя ж е л е е , чем  на 
п р я м о сто я ч и х  (ге н ер а ти вн ы х). Ц ветки  р о з о в о -к р а с н ы е  или 
св е тл о -м а л и н о вы е  с 4 о то гн у ты м и  н а р у ж у  ле п е стка м и  д л и н о й
5— 6 м м , п о н и ка ю щ и е , о д и н о ч н ы е  или в зо н ти ко в и д н ы х  2— 6 
(7 )-ц в е тко в ы х  соцвети ях  на концах генерати вны х уко р о ч е н н ы х , 
п о д н и м а ю щ и х с я  вверх на 3— 15 см  поб егах . Ц в е то н о ж ки  д л и ­
ной 1,5— 4,5 см , 1-ц ве тко вы е , к о р о тк о о п у ш е н н ы е , кр а сн о в а то го  
цвета, с 2 л и н е й н ы м и  п р и ц ве тн и ка м и , р а сп о л о ж е н н ы м и  вы ш е 
с е р е д и н ы  их длины .

П лод  —  ш арови д ная , п р о д о л го в а то -я й ц е в и д н а я , овальная, 
р е п о в и д н а я  или гр уш е ви д н а я  сочная ягода  д и а м е тр о м  0 ,8—  
1,8 см , сначала р о зо в а то го , затем  т е м н о -к р а с н о го  или м а л и н о в о го
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цвета, н е р е д к о  с восковы м  налетом , кислая, съ едобная. М асса 
1 я годы  0 ,2— 1,5 г, но бы вает и д о  2 г. Ц ветет в м а е — ию ле, 
ц веток цветет 7— 10 д н е й ; я годы  со зр е в а ю т в августе— се нтяб ре  
и со хр а н я ю тся  на растениях п од  сн е го м  д о  весны  с л е д у ю щ е го  
года. Э тот вид к л ю кв ы  ха р а кте р и зуе тся  б о л ьш о й  в н утр и ви д о во й  
и зм е н ч и в о стью  растений по ф о р м е  и вели чине  листа, числу 
цветков в соцветии, величине , ф о р м е  и о кр а ске  плодов.

Растет кл ю кв а  четы рехл епестная  на сф агновы х, о с о к о в о ­
сф агновы х и то р ф я н ы х болотах , в за б ол оченны х лесах. П р е д п о ­
читает о ткр ы ты е , х о р о ш о  осве щ е н н ы е  участки с д оста то чн о й  
аэрацией субстрата. М и р и тся  с сил ьны м , но избегает ч р е з м е р ­
н о го  увл аж нени я ; оптим альны й ур о ве н ь  гр ун тов ы х  вод 25—  
35 см . Д иапазон ки сл отности  почвы  д о в о л ь н о  ш и р о к  —  pH  от
2,5 д о  6,5. О ч ень  вы нослива в н е б л а го п р и ятн ы х  условиях, 
отличается  и скл ю чи те л ьн о й  з и м о с то й к о с тью , сп о со б н о сть ю  
п р о ти во сто я ть  б е д н о сти  м и н е р а л ь н о го  питания, п е р и о д и ч е с к о м у  
изб ы тку  и н е д остатку  влаги, н е усто й ч и в о м у  те п л о во м у  р е ж и м у  
в о зд уха  и почвы .

Р азм нож ается  главны м  о б р а зо м  вегетативны м  п утем , о б р а зуя  
на ползучих поб егах п р и д а то чн ы е  ко р н и . П обеги  р а сп р е д е л яю тся  
р а в н о м е р н о -р а ссе я н н о , избегая сл и ш ко м  влаж ны х и сухих м ест. 
За го д  п р и р о с т  по б е го в  м о ж е т  составить д о  50 см . О б и л ьн о  
п л о д о н о си т  не ка ж д ы й  го д : за 10 лет бывает 3— 4 хо р о ш и х  
ур о ж а я , 4 ср е д н и х  и 2— 3 плохих. С ред няя  ур о ж а й н о сть  я год  
равна 100— 200 кг с 1 га, м аксим альная р е д к о  превы ш ает в есте ­
ственны х зарослях 500 кг, и н о гд а  достигая  2— 3 т. О на  п о д в е р ж е ­
на сильны м  ко л е б а н и я м , связанны м  с п о го д н ы м и  усл ови ям и, п р е ­
ж д е  все го  с п о зд н е в е се н н и м и  и л етним и за м о р о зка м и . Больш ой 
у щ е р б  у р о ж а ю  наносит гниль ягод  и вред и тел и . На сф агновы х 
б о л о та х  у р о ж а й н о сть  к л ю кв ы  по их краям  по с р а в н е н и ю  с ц е н т­
р ал ьной  частью  о б ы ч н о  б о л ь ш е  в десятки  раз. С увел и чением  
со м кн уто сти  по л о га  д р е в о сто я  на б олотах  п л о д о н о ш е н и е  ее 
ухуд ш ается , наивы сш ий показатель со ответствует п о л н о те  0,1 —  
0 ,2 ; повы ш ается  о н о  и с уве л и че н и е м  густоты  п о б е го в .

Н аибольш ая у р о ж а й н о сть  к л ю кв ы  в е в р о п е й ско й  части страны  
ха р актерна  для ср е д н е й  и ю ж н о й  под зо н  тайги, севе р н о й  и 
ср е д н е й  под зо н  зоны  см еш анны х лесов. В С иб ири  она в целом  
ниж е , отн о си те л ь н о  повы ш аясь в ю ж н о й  тайге  и се в е р н о й  п о д зо н е  
зоны  лиственны х лесов. На Д альнем  В остоке у р о ж а й н о сть  снова 
повы ш ается , п ри  этом  она вы ш е в тех ж е  п о д зо н а х , что  и в е в р о ­
пейской  части. В л е со тун д р е  и ту н д р е  ур о ж а и  кл ю кв ы  очень 
низки , п р и ч е м  здесь пре о б л а д а е т кл ю кв а  м е л ко п л о д н а я .

Я годы  к л ю кв ы  очень ш и р о к о  исп о л ьзую тся  в пищ у в св е ж е м  
и п е р е р а б о та н н о м  виде. С обирать  их сл е д уе т то л ько  спелы м и , 
о б ы ч н о  после первы х з а м о р о зко в , ко гд а  в них накапливается 
наиб ольш ее  ко л и че ство  ценны х питательны х и б и о л о ги ч е ски  
активны х вещ еств. П ри ур о ж а е  к л ю к в ы  250— 300 к г / г а  1 с б о р щ и к
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за 7 -часовой р а б о чи й  д ень  м о ж е т  собрать  25— 30 кг ягод . Х ранят 
ягоды  о б ы ч н о  в м о р о ж е н о м  со сто ян и и  или в залиты х во д ой  б о ч ­
ках, при  этом  они л уч ш е  всего  с о х р а н я ю т  свои ц енны е каче­
ства. Весной, после схо д а  с н е го в о го  п о кр о ва  м о ж н о  собирать 
о ста вш ую ся  зим овать так назы ваем ую  п о д с н е ж н у ю  к л ю к ­
ву, б о л е е  сл а д кую , но она м е н е е  тр а нспортаб ел ьна  и хуж е  хра­
нится.

Ресурсы. П лощ адь зарослей к л ю кв ы  б о л о тн о й  составляет 
о к о л о  1,5 м лн. га с б и о л о ги ч е с к и м  запасом  я год  п р и м е р н о
1,3— 1,4 м лн. т, в том  числе в РСФСР 1,2— 1,3 м лн. т. В е в р о п е й ­
ско й  части страны  запас равен 360— 370 тыс. т, а в С и б и р и  и на 
Д альнем  Востоке 1 м лн. т. П о о р и е н ти р о в о ч н ы м  подсчетам , 
запасы кл ю кв ы  д о с ти га ю т  (тыс. т): в Б елоруссии  31, на У к р а и ­
не 2, в Л итве 3, Латвии 6, Э стонии 6, К ом и АСС Р 85, В о л о го д ско й  
области 40 и т. д . Э кспл уатац и онны е  запасы ягод составл яю т 
п р и м е р н о  по л о ви н у  б и о л о ги ч е ски х .

Ресурсы  ягод  к л ю к в ы  исп о л ьзую тся  очень ш и р о к о . В о б щ е м  
об ъ е м е  го суд а рстве н н ы х  за го тов о к  д и ко р а стущ и х  я год  д ол я  п о ­
сл е д н е й  д ости га е т п р и м е р н о  70— 9 0 % . В отд ельны х областях 
Ц е н тр а л ь н о го , С е в е р н о го  и С е ве р о -З а п а д н о го  районов  РСФСР, 
а та кж е  в П р и б а л ти ке  экспл уатаци онны е  запасы кл ю кв ы  осваи­
ваю тся  на 80— 100% , т. е. п очти  п о л н о стью . О д н а к о  в ц е л о м  по 
стране  по  ср а в н е н и ю  с запасам и об ъ ем ы  за готовки  кл ю кв ы  не­
велики.

В ту н д р е , л е с о ту н д р е  и на севе р е  та е ж н о й  зоны  Европы, 
А зи и  и С еве р н о й  А м е р и к и  на верховы х сф агновы х болотах 
(п р е д п о ч и та я  б у р ы е  сф а гн ум ы ) со в м е стн о  с п р е д ы д у щ и м  вид ом , 
но  в м е н е е  увл аж ненны х м естах п р о израстает к л ю к в а  м е л к о ­
п л о д н а я  (О . m ic roca rpus  Turcz. ex R upr.). О на  очень  п о хо ж а  
на к л ю к в у  б о л о тн у ю , но  отличается  от нее б о л е е  м е л к и м и  р а з м е ­
ра м и  всех частей растения. Л истья яйцевид ны е, заостренны е, 
с си л ьно  за в е р н уты м и  краям и, д л и н о й  3— 7,5 м м , ш и р и н о й  1 —
2,5 м м . П о б е ги  то н ки е , то л щ и н о й  0 ,3— 0,6 м м , и ко р о тки е , д л и ­
ной  6— 30 см . Ц ветки  на гол ы х ц в е то н о ж ка х , с лепесткам и 
д л и н о й  4— 5 м м , ш и р и н о й  1— 1,5 м м , т е м н о -к р а с н о го  цвета, 
со б р а н ы  в очень  к о р о т к у ю  2— 3 -ц в е тк о в у ю  кисть. П ри ц ве тн и ки  
ра сп о л а гаю тся  н и ж е  се р е д и н ы  дл ины  ц в е то н о ж е к . Я годы  кр а с ­
ные, ш а р о в и д н ы е  или п р о д о л го в а то -я й ц е в и д н ы е , д и а м е тр о м  3—  
10 м м , масса я годы  0,2— 0,3 г. В соцвети и  ф о р м и р у е тс я  в 
о сн о в н о м  1, м а кси м ум  3 ягоды . Ц ветет в и ю н е — ию л е , ц веток 
цветет в ср е д н е м  7 д н е й ; я годы  с о з р е в а ю т  в августе— сентябре .

С тепень  ф о р м о в о го  р а зн о о б р а зи я  кл ю квы  м е л к о п л о д н о й  
за м е тн о  ниж е , чем к л ю кв ы  б о л о тн о й . Я годы  о б л а д а ю т тем и ж е  
свойствам и, что и у к л ю кв ы  б о л о тн о й , но  из-за своих м ел ких 
р а з м е р о в  и н е б о л ьш о й  у р о ж а й н о с ти  (н е  б о л е е  50 кг с 1 га) 
населени ем  п р а кти че ски  не со б и р а ю тся  и п р о м ы ш л е н н о го  
значения  не им е ю т.
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КЛЮ КВА КРУПНОПЛОДНАЯ
[О. macrocarpus (Ait) Pers.]

А р е а л .  И м еет б о л е е  узки й , чем  у 2 п р е д ы д ущ и х  видов, 
э ко л о ги ч е ски й  ареал. Р аспространена лиш ь в С еве р н о й  А м е р и к е , 
эн д е м и ко м  к о то р о й  и является.

Б и о л о г и я .  П о хо ж а  на 2 п р е д ы д ущ и х  вида, но  отличается 
от них очень  эн е р ги ч н ы м  р о сто м  и во всех частях м о щ н е е  
и кр у п н е е  их. С те л ю щ и е ся  стебли о б р а з у ю т  густо й  п о кр о в  по 
всей п о в е р хн о сти  почвы , и м е ю т д л и н у  д о  1,7— 2,2 м, то л щ и н у  
д о  4 м м . О т них о тхо д и т б о л ь ш о е  ко л и чество  п р и п о д н и м а ю щ и хся  
на 15— 20 см  п р я м о сто я ч и х  генерати вны х п об егов . Эти по б е ги  
о б ы ч н о  не ветвятся, и м е ю т  очень  к о р о тк и е  м е ж д о у з л и я  и б о л ь ­
ш о е  ко л и че ство  пазуш ны х почек, что делает их наиболее  вы­
го д н ы м  м ате р и а л о м  для че р е н ко ва н и я  при  посадках на план­
тациях. У р о ж а й  кл ю кв ы  в значи тельной  степени зависит от к о ­
личества этих п о б е го в , р е к о р д н ы е  ур о ж а и  п о л уч а ю т в тех сл у ­
чаях, ко гд а  число  п р я м о сто я чи х  поб егов  на 1 m j составляет от 
2000 д о  3200 шт.

Л истья эл л ипти чески е  или п р о д о л го в а то -о к р у гл ы е , д л и н о й
6— 22 м м , ш и р и н о й  2— 9 м м , на в е р хуш ке  тупы е, плоски е  или 
лиш ь со  слегка  п о д в е р н уты м и  кр а я м и . П р и ц ве тн и ки  л и сто ви д ­
ные, р а сп о л о ж е н ы  в вер хн е й  части к о р о тк о о п у ш е н н ы х  ц в е то н о ­
ж е к . Ц ветки  б л е д н о -р о з о в ы е , почти белы е, с л епесткам и  д л и н о й
6— 10 м м ; соб раны  в кистевидны е, д о  15 цветков, соцветия. 
Я годы  д и а м е тр о м  1,2— 2,7 см , п о кр ы ты  восковы м  налетом , от 
св е тл о -кр а сн о го  д о  т е м н о -п у р п у р н о го  цвета, кислы е, съ е д о б н ы е ; 
масса 1 я годы  0 ,6— 2,8 г. В кисти ф о р м и р у е тс я  от 2 я год  и более . 
Ц ветет в и ю н е — июл'е, п р о д о л ж и те л ь н о сть  цветения  соцветия 
12— 20 д н е й ; я годы  со зр е в а ю т в с е н тя б р е — о ктя б р е . П о с о д е р ­
ж а н и ю  в них б и о л о ги ч е с к и  активны х вещ еств ягод ы  кл ю кв ы  
.кр уп н о п л о д н о й  и к л ю к в ы  б о л о тн о й  р авноц енны , а по кол и честву  
со д е р ж а н и я  катехинов, ф л авонолов, пекти новы х вещ еств, х л о р о - 
ге н о в о й  кисл оты , угл е во д о в  они б о га ч е  п ослед ней .

Растет на сф агновы х болотах  в зоне хвойны х лесов. Н уж дается  
в п о сто я н н о м , но не и зб ы то чн о м  увл аж нени и , а та кж е  в вы сокой 
аэрации субстрата. П р е д п о чи та е т пол уза те н е н ны е  места. Кис­
лотность  почв в предел ах pH  3,2— 5. Более те п л о л ю б и в о е , чем  
кл ю кв а  четы рехл епестная, растение , х о р о ш о  развивается и п л о ­
д о н о си т  в районах, гд е  сум м а  п о л о ж и те л ьн ы х  те м п е р а тур  
в ве гетац и онны й п е р и о д  не н и ж е  2700°С, а п р о д о л ж и те л ь н о сть  
е го  не м е н е е  200 д н е й . Так ж е , как и кл ю кв а  б ол отная , отл ича­
ется б о л ьш и м  р а зн о о б р а зи е м  ф о р м .

В С Ш А  и Канаде у ж е  б о л е е  п о л уто р а  веков (с 1820 г.) 
осущ ествл яется  п р о м ы ш л е н н о е  воздел ы вани е  к л ю кв ы  к р у п н о ­
п л о д н о й  на плантациях. О н о  является в этих странах са м о сто я ­
тел ьной  и вы со ко р е н та б е л ьно й  о тр а сл ью  се л ь ско го  хозяйства.
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З десь  п о л уч е н о  о к о л о  200 со р то в  кл ю квы , отл и ча ю щ и хся  
ср о ка м и  созревания  ягод , у р о ж а й н о с ть ю  и д р ., но  п ри  этом  
свы ш е 90 %  п л о щ а д е й  плантаций занято  всего  4 со р та м и : Ранний 
черны й, Ховес, М а к -Ф а р л и н  и С ирлз. В настоящ ее в р е м я  под  
плантаци ям и к л ю кв ы  занято  12 тыс. га, с к о то р ы х  е ж е го д н о  
с о б и р а ю т  б о л е е  100 тыс. т ягод  при  ср е д н е й  у р о ж а й н о сти  
10— 12 т / г а  (м акси м альная  —  д о  16 т /г а ) .  В св е ж е м  вид е  р е а л и ­
зуется  п р и м е р н о  четвертая часть я год , остальная идет на п е р е ­
р а б о тк у ; д о х о д  от реали зации составляет о к о л о  35 м лн. д о л ­
ларов . П лантации отл и ча ю тся  д о л го в е ч н о с ть ю , давая вы сокие  
у р о ж а и  к л ю кв ы  в те ч е н и е  80 лет и б о л е е . Все работы  на план­
тациях (п о д го то в к а  п л о щ а д е й , посадка  ч е р е н ко в , у хо д  за ра сте ­
ниям и , с б о р  я год  и их с о р ти р о в к а ) м е хани зированы , отраб отаны  
м е р ы  б о р ь б ы  с со р н я к а м и  и в р е д и те л я м и .

В е вр о п е й ски х  странах п р о м ы ш л е н н ы х  плантаций кл ю кв ы  
к р у п н о п л о д н о й  пока  нет, о д н а ко  раб оты  по ее и н тр о д у к ц и и  
вед утся  д авно  в А н гл и и , Голландии, ФРГ, П ольш е, А в стр и и  и д р . 
У нас в стране  в р я д е  научны х у ч р е ж д е н и й  и лесны х хозяйств 
начаты р аб оты  по  и з у ч е н и ю  в о з м о ж н о с ти  воздел ы вани я  этой 
кл ю кв ы , Х о р о ш и х  результатов  в этом  о тн о ш е ни и  доб ил ись  
у ж е  уч е н ы е  Ц е н тр а л ь н о го  б о та н и ч е с к о го  сада А Н  БССР. О ни  
доказал и , что  р а зве д е н и е  к л ю кв ы  к р у п н о п л о д н о й  в условиях 
Б е л о р у с с к о го  (а та кж е  У к р а и н с к о го ) П олесья впол не  п е р с п е к ­
тивно , и разраб отал и  со о тв е тств ую щ и е  р е к о м е н д а ц и и . Ведутся 
раб оты  по  р а зв е д е н и ю  этой к л ю кв ы  в р я д е  л е со хозяйственны х 
п р е д п р и я ти й  в РСФСР.

Химический состав. Я годы  к л ю кв ы  с о д е р ж а т  8 9 ,5%  воды , 
0,3 —  золы , 0,5 —  б е л ко в , о к о л о  5%  угл е во д о в , д о  0,7 —  п е к­
тиновы х вещ еств, о к о л о  3 —  о р га н и ч е ски х  кисл от (л и м о н н о й , 
б е н зо й н о й , хи нной , у р с о л о в о й ), 2%  клетчатки ; 15— 30 м г%  вита­
м и на  С и десяты е  д о л и  м г%  витам инов В i , Вг и PP. В кл ю к в е  
с о д е р ж и тс я  ср а вн и те л ьн о  б о л ь ш о е  ко л и че ство  вещ еств Р-вита- 
м и н н о го  дей ствия  (д о  250 м г % ), к о то р ы е  у к р е п л я ю т  с о с у д и с ту ю  
с те н ку  и п р и н и м а ю т участие в о б м е н н ы х  процессах вм есте  с ви­
та м и н о м  С. Из м и к р о э л е м е н то в  в кл ю к в е  о сн о вн ы м и  б у д у т : 
калий (116 м г% ), натри й  (12), кальций (14), м агни й  (8), ф о с­
ф о р  (11) и ж е л е з о  (0,6 м г % ). П итательны е свойства кл ю квы  
очень  н и зки е  (в се го  114,8 к Д ж  на 100 г п р о д укта ).

Пищевая ценность. К л ю кв у  м о ж н о  назвать сам ой н е о б ы к н о ­
венной  я го д о й . О на  начинает оказы вать дей ствие  на о р га н и зм  
чел овека , ко гд а  ее нет не то л ько  во  рту , но и в р уках . Д оста­
то ч н о  то л ько  п о д ум а ть  о ней, как она начинает оказы вать свое 
д ей ствие  —  вы зывает вы д е л е н и е  сл ю н ы . Не сл уч а й н о  к л ю к в е н ­
ны е напитки д а ю т для в о з б у ж д е н и я  аппетита и для  повы ш ения  
ж и з н е н н о го  тонуса  у тя ж е л о б о л ьн ы х . П еречисл ить  п р и м е н е н и е  
кл ю к в ы  весьм а с л о ж н о . Только  од н и х  напитков из нее готовят 
о к о л о  сотни . И это  не случайно . К лю ква  богата  м и к р о э л е м е н ­
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там и, о р га н и ч е с к и м и  кисл отам и , витам инам и и д р у ги м и  ве щ е ­
ствам и. О на  укр а ш а е т стол , улучш ает вкусовы е  качества 
пищ и, спосо б ствуе т у л у ч ш е н и ю  переваривани я  и усвоения  пищ и. 
Д и е то л о ги  зн а ю т к л ю к в у  как с ти м ул я то р  се кр е ц и и  п о д ж е л у ­
д о ч н о й  ж е л е зы , п ри  пи е л о н е ф р и та х  она усиливает антибакте­
ри а л ьн о е  дей ствие  д р у ги х  п р е паратов , а такж е  сама оказы вает 
л еч ебны й эф ф ект. К л ю кв у  д а ю т  л и хо р а д я щ и м  б о л ьн ы м , при 
вы зд о р о вл е н и и  после п е р е н е се н н ы х тяж ел ы х заболеваний . 
К лю ква  оказы вает то н и з и р у ю щ е е , о св е ж а ю щ е е  дей ствие  и п о ­
вы ш ает ум стве н н ы е  и ф и зи ч е ски е  сп о со б н о сти  человека. 
К лю ква  х о р о ш и й  б а кте р и ц и д . С ок к л ю кв ы  за д е р ж и ва е т р о ст 
и развитие  зо л о ти сто го  ста ф и л о ко кка , си б и р о язв е н н о й  палочки, 
п р о те я  и ки ш е ч н о й  палочки. О д н а к о  кл ю кв а  полезна  не всем . 
Так, б о л ьн ы м  язвой ж е л у д к а  она не р е к о м е н д у е тс я . И при м е н ять  
ее в этом  случае  м о ж н о  то л ько  по  р е к о м е н д а ц и и  л е ч а щ е го  
врача в зависим ости  от состояния  о р гани зм а .

Переработка и рецептура. Из я го д  готовят со ки , си р о п ы , ки­
сели, м о р сы , ж е л е , варенье, начинки для конф ет, вина, пищ евы е 
красител и . И сп о л ь зую т к л ю к в у  п ри  засолке  капусты .

Клюква в сахарной пудре. Клюкву вымыть, немного подсушить в сите, пе­
реложить в блю до, пересыпать сахарной пудрой, перемешать и подать к чаю.

На 200 г клюквы —  50 г сахарной пудры.

Кисель клюквенный. Из отобранной и бланшированной клюквы отжать 
сок. Выжимки залить 3 стаканами воды и кипятить 5 мин, отвар процедить, 

немного охладить и развести им крахмал. Затем довести до кипения, доба­
вить сахар, снова довести до кипения, помешивая, добавить отжатый ^'анее 

сок и разлить в стаканы.
На 120 г клюквы —  140 г сахара, 45 г картофельного крахмала, 2 г лимон­

ной кислоты.
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Кисель клюквенный с м олоком . Кисель разлить в стаканы, охладить и, не 
рамешивая, добавить молоко.

На 2 стакана клю квенного киселя —  2 стакана молока.

Кисель клюквенный с морожены м  и сливками. Клюквенный кисель разлить 

в стаканы и охладить. О тдельно подавать в вазочке сливки и м ороженое.
На 2 стакана готового киселя—  200 г сливок, 200 г сливочного м орож еного.

Варенье из клюквы. Отобранные и промытые ягоды опустить на 1— 2 мин 
в кипящ ую воду, откинуть на дуршлаг, дать стечь воде, высыпать в кипящий 

сироп и варить на слабом огне, периодически снимая пенку. В конце варки 
м ож но добавить ванилин. Это сделает варенье более ароматным.

На 1 кг клюквы —  1,5 кг сахара, 1— 2 стакана воды.

Варенье из клюквы с яблоками. Отобранные и промытые ягоды клюквы 

варить в сахарном сиропе 15— 20 мин, добавить дольки очищенных яблок и ва­
рить еще 15— 20 мин.

На 1 кг клюквы —  0,5 кг яблок, 1,3 кг сахара.

Варенье из клюквы с грецкими орехами. Ядра грецких орехов варить 

в кипящей воде в течение 30 мин, откинуть на дуршлаг, дать стечь воде, 

соединить орехи с клюквой, залить сахарным сиропом и варить до готовности, 
как обычно.

На 1 кг клюквы —  200 г очищенных грецких орехов, 1,5 кг сахара.

Клюква, протертая с сахаром. Отобранные и вымытые ягоды бланшировать 

в течение 8— 10 мин, отбросить на дуршлаг и затем протереть через сито. 

Полученное пю ре смешать с сахарным песком, подогреть до 90— 95°С и расфа­
совать в чистые сухие банки. После этого пастеризовать в кипящей воде: полу­

литровые банки 20 мин, литровые —  30. Хранить в темном и прохладном 
месте.

На 1 кг клюквы —  1 кг сахарного песка.

Сироп клюквенный. Приготовить сахарный сироп, растворив сахар в кипящей 

воде, залить им отжатый сок клюквы, смесь кипятить 3— 5 мин, разлить в стери­
лизованные банки или бутылки и укупорить.

На 1 л клю квенного сока —  1 кг сахара, 1 л воды.

Клюква пастеризованная. О тобранную  и промытую  клюкву положить в 

чистые стеклянные банки, залить сиропом, поставить в кипящ ую воду на 7—  
10 мин, затем закрыть крышками. Хранить в холодном месте.

На 1 кг к л ю к в ы —  1 л 50% -ного сахарного сиропа.

Компот из клюквы. Подготовленные ягоды залить горячим  сиропом, раз­

лить в полулитровые банки и пастеризовать 20 мин при 90°С.

На 1 кг клюквы —  1 л 50% -ного сахарного сиропа.

Клюква в сахарном сиропе. Отобранные и промытые ягоды уложить в 
полулитровые банки по плечики, залить сиропом и пастеризовать 20 мин.

На 1 кг клюквы —  1 л 10% -ного сахарного сиропа.

Клюква в собственном соку. Отобранные и промытые ягоды, выдержан­

ные 10 мин в сите для удаления воды, уложить в чистые стеклянные банки,
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залить свежеотжатым соком и пастеризовать: полулитровые банки 5— 6 мин, 
трехлитровы е— 20 мин. Хранить в прохладном месте.

На 7 кг клюквы —  3 л клюквенного сока.

Клюквенный сок с сахаром. Свежеотжатый клюквенный сок кипятить 2—  

3 мин, процедить через 2 слоя марли, добавить сахарный сироп и подогреть 
до 80 С. Разлитый в банки сок пастеризовать 5— 10 мин.

На 600 г клю квенного сока —  400 г 45% -ного  сахарного сиропа.

Клюквенный сок с мякотью. Бланшированную клюкву протереть через сито 

и в полученное пю ре добавить сахарный сироп. Смесь нагреть до 65°С, разлить 

в горячие стеклянные банки и пастеризовать.
На 600 г клю квенного пюре —  400 г 50% -ного сахарного сиропа.

Клюквенный морс. Отобранную и промытую  клю кву кипятить в воде 10 мин, 
процедить отвар, добавить в него сахарный песок, довести до кипения и 

охладить. М ож но приготовить морс другим  способом: бланшированные ягоды 

размять, залить водой, кипятить 5— 10 мин, отвар процедить, добавить в него 

сахарный песок, снова довести до кипения, охладить и дать постоять 10—  
12 ч.

На 1 стакан клюквы —  0,5 стакана сахарного песка, 1 л воды.

Клюквенный морс с медом. О тобранную  и бланшированную клюкву размять, 

кипятить в воде 5— 10 мин, сок процедить, добавить в него мед, оставить на 
1— 2 ч. Подавать морс охлажденным.

На Г стакан клюквы —  2 столовые ложки меда, 1 л воды.

Клюквенный квас. Отобранную и бланш ированную клю кву размять деревян­
ным пестиком, залить водой и варить 10 мин. Сок процедить, добавить в него 

сахарный песок, охладить. Добавить разведенные дрож ж и, хорош о перемешать, 
разлить в бутылки, закупорить и поставить на 3 дня в прохладное ме^то.

На 1 кг клюквы —  2 стакана сахарного песка, 4 л воды, 10 г дрож ж ей.

Квас клюквенный с мятой. Клюкву размять, влить 2 л воды, варить 5— 10 мин, 

процедить, всыпать сахар, охладить. Мяту залить 1 л кипятка, охладить, проце­

дить и соединить с отваром клюквы, добавить дрож ж ей, разлить в бутылки 
или слить в банку. Поставить на 2— 3 дня в темное и прохладное место.

На 500 г клюквы —  300 г сахара, 3 л воды, 5— 7 г дрож ж ей, 1 стакан 

перечной мяты.

Витаминный клюквенный напиток «Искра». Из подготовленной клюквы 

отжать сок. М орковь натереть на терке и отжать из нее сок через марлю. 
Смешать клюквенный сок с морковным, добавить сахарный песок, перемешать, 

охладить, разлить в стаканы и в каждый стакан положить по 2 кубика льда.

На 1 кг клюквы —  2 кг моркови, 1 л кипяченой охлажденной воды, 5 столо­

вых ложек сахарного песка, 10 кубиков пищевого льда.

Клюквенный напиток «Север». Яйцо растереть с сахарным песком, добавить 
холодное молоко и клюквенный сок, тщательно перемешать и поставить в хо­
лодильник. Перед подачей положить в стаканы кубики льда.

На 2 стакана клю квенного с о к а —  2 ^такана холодного пастеризованного 
молока, 1 яйцо, 3 столовых ложки сахарного песка, 5 кубиков пищевого льда.
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Клюквенный газированный коктейль. М орож еное, сироп и газированную во­
ду взбить в течение 1— 2 мин с помощ ью  миксера и сразу ж е подать. М ож но 

добавить кубики пищ евого льда.
На 4 столовые ложки клю квенного си р о п а —  100 г сливочного м орож еного, 

2 стакана газированной или минеральной воды.

М олочно-клю квенный коктейль. 8 столовых ложек клю квенного сиропа, 

100 г м орож еного, 4 стакана пастеризованного холодного молока взбить 

в миксере в течение 1— 2 мин. Подавать в охлажденных бокалах.

Клюквенно-медовый гоголь-м оголь. 2 столовые ложки клю квенного сиропа, 

4 столовые ложки натурального меда, 1 яйцо, 2 стакана холодного молока 
взбить в миксере до получения однородной массы. Подавать охлажденным.

Клюквенный фралпе. 4 столовые ложки клю квенного сиропа, 300 г молочного 
или м олочно-ф руктового м орож еного, 1 стакан холодного пастеризованного 

молока хорош о взбить в миксере, разлить в бокалы. Сверху м ож но украсить 

ягодами, дольками фруктов, орехами и взбитыми сливками.

Коблер «Северное сияние». 4 стакана наполнить на 2 /3  объема мелко тол­
ченным пищевым льдом, добавить м орож еное, свежие ягоды ассорти, влить 

клюквенный сок и брусничный морс.
На 8 столовых ложек клю квенного сока —  200 г сливочного м орож еного, 

200 г свежих ягод (м ож но смесь клюквы, морошки, брусники), пищевой лед, 

0,5 стакан^ брусничного морса.

Конфеты из клюквы. Белок растереть с сахарной пудрой до побеления мас­

сы, влить в нее сок лимона и мешать до загустения. Крупные ягоды обвалять 
в полученной массе, сверху посыпать сухой сахарной пудрой, разложить в 1 ряд 

на блю до, смазанное ж иром , дать ягодам подсохнуть, после чего сложить в 

банку для хранения.
На 1 кг клюквы —  1 стакан сахарной пудры, 2 яичных белка, 0,5 столовой 

ложки лимонного сока.

Пастила из клюквы. Пюре, полученное из бланшированной клюквы, хорош о 

перемешать с сахарным песком, уварить в кастрюле и выложить в деревянные 

лотки для подсушивания.
На 1 кг пю ре из клюквы —  1 кг сахарного песка.

Мусс клюквенный с манной крупой. Подготовленную  клю кву размять пести­

ком. Добавить 0,3 стакана воды и отжать сок через марлю. Выжимки залить 

2 стаканами воды и кипятить 5 мин. Отвар отделить и заварить в нем манную 

крупу, всыпая ее постепенно и постоянно помешивая. После 20 мин кипячения 
всыпать сахарный песок, дать массе вскипеть и снять с огня. Влить в сваренную 

массу отжатый ранее сок и взбить до густой пены. Когда масса увеличится 

в 2 раза, разлить ее в вазочки и поместить в холодное место до загустения. 

Клюквенный мусс с манной крупой м ож но подавать с молоком.
На 2 стакана клюквы —  2 стакана сахарного песка, 0,5 стакана манной 

крупы.

Ж еле из клюквы. Из промытых ягод клюквы отжать сок, добавить сахар, 
нагреть до кипения, перемешать, снять пену, добавить подготовленный жела­
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тин, снова прокипятить, профильтровать, разлить в формы или вазочки и охла­
дить. Для сохранения яркой окраски м ож но добавить при кипячении лимон­
ную  кислоту.

На 1 л воды —  1 стакан клюквы, 1 стакан сахара, 30 г желатина и 1 г лимон­
ной кислоты.

Чай с клюквой. С толовую ложку клюквы положить в стакан, ягоды размять 
ложкой, засыпать сахарным песком и залить кипятком или чаем. Такой чай 

хорош о утоляет ж аж ду, снимает усталость, тонизирует организм, повышает 
работоспособность.

Бутерброд с брынзой и клюквой. На маленькие ломтики хлеба (по 30—  

40 г) намазать сливочное масло (10 г), на 1 конец ломтика положить кусочек 

брынзы (20 г), а на другой —  5— 6 ягодок клюквы (вдавить в масло).

Клюква моченая. Свежие промытые ягоды ссыпать в деревянную кадку, 
залить охлажденной кипяченой водой, сверху положить деревянную  крышку 

с гнетом. Такие ягоды хорош о сохраняются в прохладном месте в течение 

года.

Капуста соленая с клюквой. Клюкву добавить в каждый слой капусты тол­

щ иной 5— 7 см. Количество клюквы долж но быть таким, чтобы на каждую  

тарелку в 200— 300 г приходилось по 5— 7 ягод.

КРЫЖОВНИК
(Grossularia M ill.)

В этом  р о д е  сем ейства  кр ы ж о в н и к о в ы х  (или  
к а м н е л о м к о в ы х ) насчиты вается б о л е е  50 видов, р а сп р о стр а н е н ­
ных в С е ве р н о м  п о л уш а р и и , главны м  о б р а зо м  (46 в и д о в ) в С е­
ве р н о й  А м е р и к е . В наш ей стране  п р о и зр а ста ю т в д и ко м  со сто я ­
нии 3 вида.

КРЫЖОВНИК е в р о п е й с к и й , и л и  о т к л о н е н н ы й  
[G . redinata (L.) Mill.]

А р е а л .  Р аспространен  в се ве р о -за п а д н ы х районах У краи ны  
и на Кавказе.

Б и о л о г и я .  П редставляет со б о й  куста р н и к  вы сотой  д о  1,5 м 
с поб е га м и , п о кр ы ты м и  ш и п а м и  д л и н о й  д о  2,4 см . Л истья 3— 5 -л о - 
пастны е, о к р у гл ы е , ш и р и н о й  от 1 д о  6 см . Ц ветки  сид ячие , в па­
зухах листьев п уч ка м и  по 1— 3, п уш и сты е , п о н и к а ю щ и е , к о л о ­
ко л ьчатой  ф о р м ы , зе л е н о в а то го  или кр а сн о в а то го  цвета. Я годы  
д и а м е тр о м  1,3— 1,5 см , ш а р о в и д н ы е  или элл ипсои д альны е ,



зе л е н о го , ж е л т о го  или кр а сн о в а то го  цвета, о п уш е н н ы е , сочны е. 
Ц ветет в м ае— ию не, пл од ы  с о з р е в а ю т  в ию ле.

Растет в д ол инах р е к , с р е д и  зарослей  кустарни ков , по кам е­
нисты м  го р н ы м  склонам . Я годы  и сп о л ьзую тся  в п и щ у в све ж е м  
и п е р е р а б о та н н о м  виде. Х о р о ш и й  м е д о н о с . К ул ьти ви р уе тся  во 
м н о ги х  странах; является р о д о н а ч а л ь н и ко м  б ол ьш инства  е в р о ­
пейски х со р то в  кр ы ж о в н и ка .

На А лтае , в Саянах и С р е д н е й  А зии  (Тарбагатай, Д ж у н га р ­
ский  А ла-Т ау) на кам ени сты х го р н ы х  склонах про и зр а ста е т к р ы- 
ж о в н и к  и г о л ь ч а т ы й  [G . ac icu la ris  (S m ith ) Spach.]. Э то не ­
вы сокий куста р н и к  с п о б е га м и , густо  п о кр ы ты м и  и гл о ви д н ы м и , 
д л и н о й  д о  1 см  ш ипам и. Л истья с 3— 5 о с тр ы м и  д в о я к о з у б ч а ты м и  
лопастям и, ш и р и н о й  д о  3 см , св е р ху  блестящ и е , в о тл ичи е  от п р е ­
д ы д у щ е го  вида голы е. Ц ветки  та кж е  гол ы е , о д и н о ч н ы е , р о з о в а ­
то го  или б е л о в а то го  цвета. Я годы  кр уп н ы е , д и а м е тр о м  1,2—
1,5 см , ф и о л е то в о -к о р и ч н е в о го  цвета с п р о д о л ь н ы м и  полосам и, 
гол ы е, вкусны е . У р о ж а й  я год  составляет в ср е д н е м  40— 50 кг 
с 1 га. Ц ветет в ию не, плод ы  по сп е ва ю т в и ю л е — августе. Вве­
ден в к у л ь тур у .

На Д альнем  В остоке (бассейн с р е д н е го  А м у р а , П р и м о р с к и й  
кр а й ) р а сп р о стр а н е н  к р ы ж о в н и к  б у р е и н с к и й  [G . b u - 
re jens is  (Fr. S chm id t) B e rg e r], О н представл яет со б о й  к о л ю ч и й  
куста р н и к  с п о б е га м и , густо  уса ж е н н ы м и  кр у п н ы м и  и м е л ки м и  
(д л и н о й  д о  1 м м ) ш ипам и. Л истья 3— 5-лопастны е, ш и р и н о й  
1,5— 5(8) см , с об еих с то р о н  о п уш е н н ы е . Ц ветки ко л о ко л ьч а ты е , 
о д и н о ч н ы е , кр уп н ы е , к о р и ч н е в а то -р о з о в а то го  цвета. Я годы  
д и а м е тр о м  1 см , гр я з н о -з е л е н о го  цвета, п о кр ы ты  ко л ю ч к а м и , 
красивы е, сл ад кие , съ е д о б н ы е . Ц ветет в мае, плод ы  со зр е в а ю т 
в августе. Растет в хвойны х лесах по  го р н ы м  скл о н а м , б е р е га м  
р е к  и ручьев , о б ы ч н о  о д и н о ч н о  или н е б о л ь ш и м и  гр уп п а м и . 
З и м о сто е к ; м о ж е т  испол ьзоваться  для посадки  ж и вы х  и з го р о д е й ; 
инте р е се н  для се л е кц и о н н ы х  работ.

Ресурсы. Точны е данны е  по  запасам пло д о в  д и к о р а с ту щ е го  
к р ы ж о в н и к а  о тсутств ую т.

Химический состав. П лоды  к р ы ж о в н и к а  с о д е р ж а т  8 5 %  воды , 
0,7 —  белка , 9,9 —  у гл е во д о в  (из них 4 ,4 %  гл ю к о з ы , 4,1 —  ф р у к ­
тозы , 0,6 —  сахарозы , 0,2 —  ге м и ц е л л ю л о з ы , 2 —  клетчатки , 
0,7 —  п е кти н о вы х  вещ еств). О б щ е е  ко л и че ство  о р га н и ч е ски х  
кисл от д о сти га е т 2%  (и з них 1,3%  я бл очной , 0,4 —  л и м о н н о й , 
0,01 % —  щ авел евой ). Из б и о эл е м е н то в  в к р ы ж о в н и к е  есть 
натрий  (23 м г % ), калий (260), кальций (22), м агни й  (9),
ф о сф о р  (28) и ж е л е з о  (1,6 м г% ). По ко л и че ству  витам инов 
к р ы ж о в н и к  та к ж е  заним ает не посл е д н е е  м есто . В нем 0,2 м г%  
каротина , 0,5 —  то к о ф е р о л о в , 30— 50 —  а ско р б и н о в о й  кислоты , 
0,01 — витам ина  В ■, 0,02 —  витам ина Ва, 0,25 —  витам ина  РР и 
0,03 м г%  п и р и д о кси н а .

Пищевая ценность. Х и м и че ски й  состав кр ы ж о в н и к а  п оказы ­
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вает, что пищ евы е качества е го  д о в о л ь н о  вы соки. В д и е ти ч е ско м  
и л е ч е б н о м  питании е го  р е к о м е н д у ю т  при заболеваниях серд ца , 
ги п е р то н и ч е с к о й  б о л е зн и , а те р о скл е р о зе , о ж и р е н и и  и анем ии. 
Что касается язвенной б о л е зн и  в стадии о б о стр е н и я  и энтери тов , 
то  е го  п р и хо д и тся  о грани чивать  или совсем  не вклю чать  в р а ­
ц ионы  из-за  б о л ь ш о го  количества  клетчатки  и о р га н и ч е ски х  
кисл от. Во всех д р у ги х  случаях к р ы ж о в н и к  весьм а ж ел ател ен . 
Его и с п о л ь зую т как л е гк о е  сл аб ител ьное  и ж е л ч е го н н о е , с о с у д о ­
у к р е п л я ю щ е е  и м о ч е го н н о е , н о р м а л и з у ю щ е е  о б м е н н ы е  п р о ­
цессы  и к р о в е тв о р н о е  ср е д ство .

Переработка и рецептура. Из кр ы ж о в н и к а  п р и го то в л я ю т  
варенье , к о м п о ты , со ки , соусы .

Компот из крыжовника с лимонной цедрой. Подготовленные ягоды кры ­

жовника (800 г) залить водой (4— 6 стаканов), добавить сахар (200 г) и лимонную 
цедру. Довести до кипения, а затем варить на медленном огне 5— 10 мин. 
Подавать в охлажденном виде.

Компот из крыжовника (пастеризованный). Отобрать крупные ягоды, вы­
мыть, наколоть деревянной шпилькой в нескольких местах, уложить в 0,5-лит- 

ровые банки и залить холодным 40% -ным сахарным сиропом. Банки поставить 

в кастрюлю с холодной водой, прогреть при 85°С в течение 10— 15 мин, зака­
тать и перевернуть вверх дном. Оставить для охлаждения.

Компот из крыжовника с трехкратным заполнением банок сиропом. О тоб­
ранные и промытые ягоды наколоть шпилькой, уложить в трехлитровые банки, 

залить 40% -ным кипящим сахарным сиропом и оставить на 3— 5 мин. После 
этого сироп слить, довести до кипения и снова залить им ягоды на 3— 5 мин. 

Еще раз слить сироп, довести до кипения и залить ягоды в банках, наполняя 
банки до крышек, и сразу же закатать. Ставить банки на крышки.

Компот ассорти с крыж овником . Равные части отобранных и промытых
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ягод крыжовника, земляники, малины, см ородины и кусочки яблок уложить 
в банки, залить горячим сиропом, накрыть крышками и поставить в кастрюлю 
с горячей водой. Прогреть 10 мин при 85°С, закатать крышки, перевернуть 

банки вверх дном.

Крыжовник в собственном соку. Отобранные ягоды крыжовника промыть, 
засыпать в эмалированную кастрюлю, добавить 200 г сахара на 1 кг ягод, 

поставить на огонь и прогреть при 85°С в течение 5 мин при постоянном 
помешивании. Затем горячую  массу разлить в прокипяченные полулитровые 

банки, закатать крышками и поставить вверх дном для охлаждения. М ож но 

использовать как приправу к мясным и рыбным блюдам.

Пектин из крыжовника. Зрелые ягоды крыжовника вымыть, поместить в таз 

для варки варенья, добавить воду (1 стакан на 1 кг ягод) и кипятить до развари­

вания ягод. После этого протереть ягоды через мелкое сито. Полученное 
пю ре переложить в кастрюлю, добавить 2 стакана сахара на 1 кг ягодной мас­

сы, поставить на огонь и при постоянном помешивании довести до кипения. 

Разлить в стерильные стеклянные банки и сразу ж е закатать жестяными крыш ­

ками.

Острый соус из крыжовника. Подготовленный крыжовник разварить в не­

больш ом количестве воды. Полученную массу заправить сливочным маслом, 

добавить соль, сахар, натертый мускатный орех или лимонную  цедру, развести 

яблочным соком и сразу ж е подать на стол к жареном у мясу и птице.

На 500 г неспелого крыжовника —  50 г сливочного масла, 1 стакан яблочного 

сока, соль, сахар, мускатный орех или лимонная цедра по вкусу.

Соус сладкий из крыжовника. Подготовленный крыжовник прокипятить 

в яблочном соке, добавить сахар, лим онную  цедру, закрыть крышкой и по­

тушить до мягкости. Снять с огня, взбить и в охлажденном виде подавать к слад­

ким блюдам или к яблочному пирогу. В соус м ож но добавить измельченный 

миндаль.

П ю ре из крыжовника со сливками. О тобранный и промытый крыжовник 

отварить до мягкости, протереть через сито, добавить взбитые сливки, пере­

мешать и подать с галетами.

На 100 г крыжовника —  20 г сахара, 35 г воды, 70— 80 г сливок.

Сок из крыжовника и малины с мякостью. 1 кг пром ытого крыжовника 

смешать с 1— 2 стаканами малины, пропустить через мясорубку и отжать сок. 

М езгу поместить в эмалированную кастрюлю, нагреть до 80°С, протереть 

через сито, соединить с отжатым соком, нагреть до начала кипения, разлить 

в стеклянные банки и закатать.

Сок из крыжовника. Спелый крыжовник, предварительно вымыв, помять 

в эмалированной посуде деревянным пестиком, залить горячей водой 

(0,25 стакана на 1 кг ягод), поставить на огонь и нагреть (не доводя до кипения), 

непрерывно помешивая, 30 мин. Затем, пока не остыл, отжать сок. Его м ож но 

разлить в банки, простерилизовать и закатать.

Начинка для пирож ков. В оставшуюся после получения сока массу положить 
по вкусу сахар (м ож но и без сахара), снова подогреть почти до кипения, 
сразу ж е переложить в банки, закатать, перевернуть банки вверх дном и дать
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остыть. Такой кр ы ж о вни к—  прекрасная начинка для пирогов, из него получаются 
вкусные кисели и компоты.

Крыжовник С кеф иром. Приготовить смесь из 50 г рубленого миндаля, 

500 г спелого крыжовника, 2 стаканов кефира, 4 столовых ложек ф руктового 
мармелада, 1 столовой ложки меда и 1 яйца. Полученную смесь взбить в мик­
сере, охладить в холодильнике и подать в вазочках или креманках.

Крыжовник с м олоком . В ф арф оровую  миску поместить 500 г промытых 
ягод спелого крыжовника и залить охлажденной яично-молочной смесью. 

Смесь приготовить из 2— 3 яиц, 0,5 пакетика ванильного сахара, 2— 3 столовых 
лож ек меда и 2 столовых ложек сгущ енного молока. Взбить в миксере, соеди­

нить с 1 л кипяченого охлажденного молока, перемешать и залить ягоды кры­
жовника.

Крыжовник с яблочным соком. Подготовленные спелые ягоды крыж ов­

ника крупно порезать, поместить в кастрюлю, засыпать сахарным песком, 

закрыть крышкой и оставить на 1 ч. Яблочный сок развести минеральной водой 

и залить этой смесью ягоды крыжовника в кастрюле. Все перемешать, выложить 
на тарелку и посыпать смесью сухарной крош ки и миндаля.

На 1 кг кры ж овни ка— 1,5— 2 л яблочного сока, 1 л минеральной воды, 
сухарная крошка, миндаль по вкусу.

Суп из крыжовника. Отобранные и промытые средней спелости ягоды 

крыжовника отварить в воде, добавить сахар, ванильный сахар и соль. Поло­

жить промытый изюм и при постоянном помешивании всыпать манную крупу. 
Варить еще 15— 20 мин. В конце варки добавить сливочное масло.

На 200 г крыжовника —  50— 70 г сахара, 0,5 пакетика ванильного сахара,
1— 2 столовые ложки изюма, 40 г манной крупы, 10— 15 г сливочного масла, 
соль.

Рис с крыжовником. В горячее м олоко всыпать промытый рис, посолить и 
и варить до готовности. Ягоды крыжовника припустить в небольшом количестве 

воды, добавить сахар, лимонную  цедру и ванильный сахар. Затем соединить 

рис и ягоды, заправить готовое блю до сливочным маслом и подавать в горячем 
виде.

На 500 г крыжовника —  1,5— 2 стакана риса, 3 стакана молока, 40 г сливочного 
масла, остальное по вкусу.

Бисквит с крыж овником . На дно ф ормы уложить бисквит, сбрызнуть 

фруктовым соком или портвейном. Ягоды крыжовника отварить с сахаром или 

м едом  в небольшом количестве воды, охладить и равномерно уложить на 
бисквит. Растереть желтки с сахаром. Размоченный в холодной воде желатин 

и желтки развести горячим молоком, охладить и залить в подготовленную 
форму. Сверху украсить взбитыми белками и охладить.

На 700 г бисквита—  500 г крыжовника, 100 г сахара, 3— 4 столовые ложки 
яблочного сока, 3— 4 яйца, стакан молока, 10 г желатина.

Пирож ки с крыж овником . Крыжовник очистить, подержать 5— 7 мин в ки­
пятке, пересыпать сахаром и дать постоять около 1 ч. М ож но  в ягоды добавить 
грецкие орехи или миндаль. Из подготовленного теста сделать пирожки.
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Крыжовник, запеченный с рисом. В кипящее молоко добавить промытый 

рис и варить до полуготовности. После этого прибавить маргарин, сахар, 
яичные желтки и в конце взбитые яичные белки. Крыжовник отварить с 
небольшим количеством воды и сахара. В смазанную форму, чередуя слоями, 
выложить крыжовник и рис, смешанный с остальными продуктами. Посыпать 

рублеными орехами и залить соусом, приготовленным из мармелада и кислого 
молока. Поставить на 20 мин в горячую  духовку для запекания.

На 500 г кры ж овни ка—  150 г риса, 2 стакана молока, 40 г сливочного м ар­

гарина, 50— 100 г сахара, 2 яйца, 2 столовые лож ки ф руктового мармелада, 

3 столовые ложки рубленых орехов, 0,5 стакана кислого молока.

Воздушный пирог из крыжовника. В растопленный маргарин добавить 
сахар, яичные желтки, ванильный сахар и муку. Затем сбить белок, посолить 

и осторож но замесить тесто. Ф орм у смазать маслом. Тесто разделить на 2 по­

ловины. О дну уложить на дно формы, равномерно покрыть ягодками кры ж ов­

ника. Поверх ягод нанести остальное тесто. Ф орм у поставить в духовку и за­
печь в течение 40— 50 мин. Готовый пирог смазать растопленным сливочным 

маслом и подавать к столу с фруктовым соком.

Уксус из крыжовника. Ягоды (1,5 кг) раздавить деревянным пестиком, по­

местить в трехлитровую  стеклянную банку и залить 1,5 л кипяченой охлажден­

ной воды, добавить 200 г сахара, перемешать, завязать банку двухслойной м ар­

лей и оставить в светлой комнате на 3 месяца. После этого образовавшийся 

уксус слить с осадка в отдельные бутылки и хранить в прохладном месте.

Крыжовник маринованный. Отобранные ягоды одинакового размера вымыть, 

обсушить, обрезать остатки цветка и веточек, уложить в стеклянные банки или 

молочные бутылки с ш ироким горлыш ком, хорош о промытые и просушенные. 

Приготовить маринад из 1 л воды, 2 стаканов сахара, корицы, лаврового листа 

и гвоздики (по вкусу). Прокипятить и в кипящий раствор влить 20— 25 г уксусной 

эссенции. Остывший маринад залить в бутылки с крыжовником. В горлыш ко 
каждой бутылки туго  заложить лист черной смородины. Горлыш ко бутылки 

закрыть пергаментной бумагой или целлофаном и завязать. Хранить в холодном 

месте, при температуре не ниже 0°С. Маринованный крыжовник м ож но 
добавлять в капусту, салаты, винегреты и в качестве гарнира к жаркому.

Крыжовник, маринованный горячим  способом. Зрелый крыжовник вымыть, 

наколоть деревянной шпилькой и плотно уложить в полулитровые банки. Для 

заливки на 1 л маринада взять 450 г воды, 400 г сахара, 0,5 стакана 5% -ного  уксуса. 

Сначала в холодную  воду положить сахар, перец, гвоздику и корицу. Прокипя­
тить 5— 10 мин. П олученную заливку охладить, процедить, добавить в нее 

уксус и залить ягоды крыжовника в банках. Заполненные банки стерилизовать 

в кипящей воде 3 мин.

Варенье из крыжовника. В сахарный сироп всыпать вымытые ягоды крыж ов­
ника, добавить 5— 10 листиков вишни, довести до кипения. Охладить 2— 3 ч. 

Снова довести до кипения. Охладить и варить до готовности.

На 1 кг я го д —  1 кг сахара и 1— 2 стакана воды.

«Изумрудное» варенье. 5 стаканов ягод крыжовника очистить от семян. 
Взять 2 полные пригорш ни листьев вишни и залить холодной водой. Вскипятить
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и этим отваром вместе с листьями залить ягоды. Дать остыть. На ночь поставить 
в холодильник. Утром 7 стаканов сахарного песка залить 2 стаканами проце­

ж енного сока, довести до кипения. Положить вынутые из отвара ягоды и кипя­
тить 15 мин до прозрачности ягод. За 2— 3 мин до конца варки добавить 
10 вымытых листьев вишни. Они так и останутся в варенье. Дать закипеть. 
Варенье готово.

Ж еле из крыжовника. Взять 1 кг пектиновой заготовки, разогреть в каст­
рюле, добавить 500 г сахара, довести до кипения и варить на слабом огне 10 мин. 

Затем разлить в вазочки или креманки и охладить. Подавать с фруктовым 
сиропом или со сливками.

Варенье из крыжовника с ванилином. Ягоды крыжовника вымыть, наколоть 
шпилькой, сбрызнуть водкой (1 рю м ка на 2 кг ягод) и поставить в холодное место 

на 4— 6 ч. Сироп варить из расчета 1,3 кг сахара и 1 стакан воды на 1 кг ягод. 
В кипящий сироп погрузить подготовленные ягоды и кипятить 3— 5 мин. После 

этого снять с огня и охладить. Остывший сироп слить и довести до кипения. 
Ягоды снова погрузить в кипящий сироп. Еще раз слить и охладить сироп. Третий 

раз кипятить сироп, опустить в него ягоды, варить до полной готовности, 
снимая пенку. В готовое варенье добавить порош ок ванилина.

Варенье из крыжовника и малины. В кипящий сироп опустить ягоды и варить 
за 1 прием.

На 700 г кры ж овни ка—  300 г малины, 1,2 кг сахара и 1,5 стакана воды.

Варенье из крыжовника с ароматом душицы. Крыжовник вымыть, наколоть 

шпилькой, залить холодной водой и поставить на 6— 8 ч или с вечера до утра. 

После этого воду слить и использовать ее для варки сиропа. Сироп варить 
из расчета 1,2 кг сахара и 2 стакана воды на 1 кг ягод. Для сохранения зеленого 
цвета в воде, предназначенной для сиропа, отварить 20 молодых листьев вишни, 

а для приятного аромата здесь' ж е отварить 2— 3 веточки душицы. Затем отвар 
процедить и использовать для варки варенья. Ягоды опустить в кипящий сироп, 

довести до кипения, охладить, сироп слить, кипятить и снова залить им ягоды.

Десертный напиток из крыжовника. В отвар чернослива всыпать ягоды кры­

жовника, добавить сахар, гвоздику, корицу и кож ицу апельсина. Прокипятить 

5— 7 мин, снять с огня и процедить, влить в отвар разведенный картофельный 
крахмал, довести до кипения. Перед подачей на стол в бокалы положить по

1— 2 ягоды чернослива, клубники и по 1 кубику пищ евого льда.

На 6 порций —  0,5 стакана ягод крыжовника, 6 ягод чернослива, 0,5 стакана 
клубники, 0,5 стакана сахара, 1 чайную лож ку картофельного крахмала, 1 л воды, 
6 кубиков льда, корицу, гвоздику, кож уру апельсина по вкусу.

Коктейль из крыжовника. Подготовленные ягоды крыжовника варить до 
размягчения, протереть через сито и охладить. Полученный сок вместе с желт­
ком, холодным м олоком , медом и коньяком перемешать в шейкере в течение

1— 2 мин и добавить 1— 2 кубика пищ евого льда.
На 4 п о р ц и и —  1— 2 стакана сока крыжовника, 1 стакан холодного пастери­

зованного молока, 4 яичных желтка, 4 столовые ложки меда, 1 чайная ложка 

коньяка (или рома), 8— 10 кубиков пищ евого льда.
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Коктейль с крыж овником . Взбить в миксере желток куриного яйца, доба­
вить 0,5 стакана сока крыжовника, 0,5 стакана охлажденного кипяченого молока,

1 столовую лож ку меда и хорош о взбить. Подавать с 2 кубиками пищевого льда.

Ф из из крыжовника. Взбить в ш ейкере белок куриного яйца, добавить
2 столовые ложки сока крыжовника, выжать сок из 1 лимона, добавить 2 кубика 
пищевого льда, смешать в течение 2 мин до вспенивания. Процедить через 
ситечко в бокал и добавить газированную воду. Сразу же подавать.

Варенье йз крыжовника «Королевское». Отличается высокими вкусовыми 
качествами, приятным цветом с зеленоватым оттенком и своеобразностью 
приготовления.

Сначала готовить отвар из 2 горстей вишневых листьев и 3 стаканов воды. 
Причем воду не кипятить, а только довести до кипения, затем поставить отвар 

для настаивания в комнате и для охлаждения и еще на 8— 10 ч в холодильнике для 
настаивания. На следую щий день из 2 стаканов приготовленного отвара и 7 

стаканов сахара приготовить сироп. Ягоды (5 стаканов) всыпать в кипящий сироп 

и варить 15 мин. За 2— 3 мин до конца варки опустить в сироп 8— 10 листочков 
вишни.

Подготовка ягод для варенья: из ягод удалить семена маленькой ложечкой 
и на это место в полость вставить кусочки грецкого ореха.

лимонник
(Schizandra L.С.Rich.)

В р о д е  насчиты вается 25 видов это го  расте ­
ния сем ейства  л и м о н н и ко в  (или  м а гн о л и е вы х), р а с п р о с тр а н е н ­
н о го  в тр о п и ка х  и суб тр о п и ка х  А зи и  и в С еве р н о й  А м е р и к е . 
В наш ей стр а н е  п р о и зр а ста е т  то л ько  1 вид.

ЛИМОННИК КИТАЙСКИЙ  
[Sch. chinensis (Turcz.) Baill.]

Н азывается такж е  « л и м о н н о е  д е р е в о , красны й  в и н о гр а д  
М акси м о ви ч а , пятивкусица» .

А р е а л .  Р аспространен  на Д альнем  В остоке : в ю ж н о й  части 
Х а б а р о в ско го  и П р и м о р с к о го  краев, на ю го -в о с т о к е  А м у р с к о й  
области , на ю ге  остр о ва  С ахалин, сам ы х ю ж н ы х  К урильски х  
о стровах. Н аиболее  п р о д у к ти в н ы е  заросли  со ср е д о то ч е н ы  в П р и ­
м о р с к о м  и Х а б а р о в ско м  краях.

Б и о л о г и я .  П редставляет со б о й  м н о го л е т н ю ю  л и с то п а д н у ю  
д е р е в я н и с т у ю  лиану, д о с т и га ю щ у ю  вы соты  д о  15 м , д и а м е тр о м  
2 см  (у  основания  д о  5 см ), с д л и н н ы м  к о р н е м  и м о р щ и н и сто й ,
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ш е л уш а щ е й ся  т е м н о -к о р и ч н е в о й  ко р о й , п о кр ы то й  м н о го ч и с л е н ­
ны м и вы пукл ы м и светл ы м и чечевичкам и . С тебли вью щ иеся , не­
р е д к о  ветвящ иеся, о б в и в а ю щ и е  д е р е в ь я  и куста р н и ки . П обеги  
с гл а д ко й  ж е л то в а то й  к о р о й , у п р у ги е , п р о ч н ы е  на изл ом , 3 ти ­
пов: р о сто вы е  (д л и н о й  д о  160 см ), см е ш а н н ы е  (д л и н о й  д о  50 см ) 
и п л о д о вы е  (д л и н о й  1— 5 с м ); о б в и в а ю щ е й  с п о с о б н о с ть ю  об л а­
д а ю т  то л ь к о  2 первы х типа, при  этом  они  об ви ва ю т стволы  и 
ветви дер е вье в  и куста р н и ко в  по  часовой стр е л ке . Л истья о ч е ­
р е д н ы е , про сты е , эл л ипти чески е  или о б р а тн о я й ц е в и д н ы е , за­
о стр е н н ы е  к в е р ш и н е , с кл и н о в и д н ы м  о снованием , м е л к о з у б ч а ­
ты е, чуть м ясисты е, д л и н о й  5— 10 см , ш и р и н о й  3— 5 см , све р ху  
те м н о -зе л е н ы е , б л естящ и е , гол ы е, сн и зу  б л е д н е е , о п уш е н н ы е . 
Ч е р е ш ки  д л и н о й  2— 3 см , сочны е, красны е  или п у р п у р н ы е . 
В стречаю тся  как о д н о д о м н ы е  (д о в о л ь н о  р е д к о ), так и д в у д о м н ы е  
р астения, при  этом  значи тел ьно  б о л ьш е  м у ж с к и х  о соб ей , не ­
сущ и х то л ько  ты чи н о чн ы е  цветки . В о тд е л ьн ы е  го д ы  это  с о о т ­
но ш е н и е  м еняется , что  зависит от п о го д ы , усл ови й  питания, 
возраста  и т. п.

Ц ветки  р а зд е л ьн о п о л ы е , кр е м о в о -б е л ы е  и б л е д н о -р о з о в ы е , 
в о ско ви д н ы е , д уш и сты е , п ахнущ и е  л и м о н о м  (этот запах п р и сущ  
та кж е  п лод ам , сте б л ям  и ли стьям ), д и а м е тр о м  д о  1,5— 2 см , 
со б р а н ы  по 3— 5 ш т. из 1 пазухи  листа у основания  1-л етних 
п о б е го в , на п о н и к а ю щ и х  р о зо вы х  ц в е то н о ж ка х  д л и н о й  1— 4 см . 
Ц ветки  о п ы л яю тся  н а се ко м ы м и , в о сн о вн о м  м е л ки м и  ж ука м и , 
р е ж е  —  пчел ам и и м ухам и . Н екта р н и ко в  и нектара  они не им е ю т.

П лод  —  сочная сб о р н а я  м н о го л и сто в ка , со сто и т из м н о го ­
чи сленны х (10— 30) я р ко -кр а сн ы х  о д н о -, р е ж е  д вусе м я н н ы х, 
сл о в н о  п о кр ы ты х  гл а з у р ь ю  ягод , со б р а н н ы х в д л и н н у ю  (д о  6 см ), 
п л о т н у ю  кисть. Я годы  ш аро ви д н ы е , д и а м е тр о м  5— 12 м м , с о ч ­
ные, с ха р а кте р н ы м  а р о м а то м  и в я ж у щ и м  кисл ы м  вкусо м . М асса 
1 кисти д о сти га е т 12 г, а я годы  —  0 ,4— 0,7 г (в сухо м  вид е  0,07 г). 
С ем ена  о к р у гл о -п о ч к о в и д н ы е , д и а м е тр о м  д о  3 м м , ж е л ты е  или 
ж е л то -о р а н ж е в ы е , с  гл а д ко й , б л е стящ е й  п о в е р х н о с ть ю , по 1— 2 в 
к а ж д о й  ягоде. В 1 кг со д е р ж и тс я  50— 55 тыс. сем ян , м асса 
1 тыс. сем ян  17— 22 г; вы ход  сухих сем ян  от сы ры х я год  состав­
ляет 5 % ; всхож есть  сем ян  в пр е д е л а х 80— 6 0 % . У р о ж а й н о сть  
сем ян  0 ,5— 2 к г с 1 га.

Ц ветет л и м о н н и к  в м ае— и ю н е ; ц ветение  п р о д о л ж а е тся  1 —  
3 недел и . П лоды  со зр е в а ю т в с е н тя б р е — о к тя б р е  и висят на 
ветках почти всю  зим у. С 1 растения м о ж н о  собрать  д о  4— 5 кг 
яго д . У р о ж а й н о сть  пло д о в  с 1 га зарослей  л и м о н н и ка  си л ьно  
ко л еб л ется  в зависи м ости  от п л о тн о сти  заросл ей , условий п р о ­
израстания и составляет в ср е д н е м  100— 200 кг. О б и л ьн ы е  у р о ­
ж аи  (д о  1,6 т /г а )  б ы ва ю т 1 раз в н е ско л ь ко  лет. Н аиболее 
часты го д ы  со  ср е д н и м и  у р о ж а я м и . 1 с б о р щ и к  в д ень  м о ж е т  
соб рать  пр и  х о р о ш е м  у р о ж а е  25— 35 кг плод ов  в кистях. Кисти 
сры вать сл е д уе т очень  о с то р о ж н о , чтоб ы  не п о вр е д и ть  растения.
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Н ельзя стягивать лианы с д ер е вье в  и куста р н и ко в , а та кж е  р уб и ть  
их, лом ать  ветки . П о в р е ж д е н н ы е  лианы о б ы ч н о  п е р е ста ю т п л о ­
д о н о си ть . С о б р а н н ы е  я годы  укл а д ы ва ю т в ко р зи н ы , б о ч ки , эм а­
л и р о ва н н ы е  в е д р а  (о ц и н ко ва н н ы е  ведра  использовать для это го  
нельзя, так как они о ки сл яю тся  от сока  яго д ). Х ранить  свеж и е  
п лод ы  б о л ь ш е  2 д ней  не сл ед ует, п о з ж е  они  начинаю т б р о д и ть  
и те р я ю т  то в а р н у ю  ценность .

Растет л и м о н н и к  в хв о й н о -ш и р о ко л и ств е н н ы х  и ш и р о к о ­
л иственны х лесах, по д о л и н а м  р е к  и б е р е га м  ручье в , на вы р уб ка х, 
стары х гарях, о п уш ка х , прога л и н а х, по  о б о чи н а м  д о р о г, главны м  
о б р а з о м  на вы соте  200— 500 м, под н и м а ясь  в го р ы  д о  900 м 
над ур о в н е м  м о р я . П р е д п о чи та е т б о га ты е  алл ю виальны е, с уп е с ­
чаны е и т е м н о -б у р ы е  го р н о -л е с н ы е  х о р о ш о  д р е н и р о в а н н ы е  
почвы  л е гк о го  м е х а н и ч е с к о го  состава, с у м е р е н н о й  вл а ж н остью ; 
заболачивания  не вы носит. С ве то л ю б и в , х о р о ш о  п л о д о н о си т  
то л ь к о  на о свещ енны х участках, но  м о ж е т  п е р е н о си ть  и сил ьное  
затенени е . З а сухо усто й ч и во сть  низкая, л уч ш е  растет при  по ­
вы ш е н н о й  вл аж ности  воздуха . З и м о стой ко сть  вы сокая. Р азм но­
ж ается  с е м е н а м и  и, главны м  о б р а зо м , вегетативны м  путем  —  
ко р н е в и щ н о й  п о р о с л ь ю , ч е р е н ка м и  и отво д ка м и .

Ресурсы. П лощ адь п л о д о н о сящ и х  д и ко р а стущ и х  зарослей 
л и м о н н и к а  составляет п р и м е р н о  6,4 тыс. га, из них в П р и м о р с к о м  
кр а е  4 тыс. га, в Х а б а р о вско м  —  1,6 тыс. га, на о стр о ве  Сахалин 
600 га, в А м у р с к о й  области 200 га. Е ж е го д ны й  б и о л о ги ч е ски й  
у р о ж а й  све ж и х плод ов  оц енивается  в 1280 т, или сухих  плод ов 
230 т, а сем ян  64 т.

Л и м о н н и к  д а вно  и усп е ш н о  кул ьти ви р уе тся  как п л о д о во е , ле­
ка р ств е н н о е  и д е к о р а ти в н о е  растение , в том  числе и в новы х 
для  н е го  р а йонах: в П о д м о ско в ь е , Л е н и н гр а д ско й  области ,
П р и б а л ти ке  и р я д е  д р у ги х . Н е п р и го д н ы  для е го  поса д о к  тя­
ж е л ы е  гл инисты е  почвы . В р яд е  л есхозов  П р и м о р с к о го  края 
вед утся  раб оты  по  со з д а н и ю  п р о м ы ш л е н н ы х  плантаций л и м о н ­
ника, главны м  о б р а з о м  п о л уза кр ы ты х, гд е  он растет п од  п о л о го м  
р а з р е ж е н н ы х  лесны х насаж д ени й . М е ж д у  тем  б о л е е  п р о д у к ­
тивны  плантации о тк р ы т о го  типа, н а п о м и н а ю щ и е  к у л ь ту р у  хм е л я ; 
на таких плантациях на 1 га вы саж ивается  до  15 тыс. растений, 
о б р а з у ю щ и х  вы сокие  густы е  ш пал еры . На этих плантациях с 1 га 
м о ж н о  со б р а ть  д о  3,8 т плод ов  ли м о н н и ка .

Химический состав. В сем енах л и м о н н и ка  2%  э ф и р н о го  м ас­
ла, 4 —  ж и р н ы х  м асел, 0 ,12%  — т о н и з и р у ю щ е го  вещ ества схи- 
занд ри на . В цельны х плодах д о  19%  сахаров, о к о л о  10 —  б е л к о ­
вых вещ еств, 11,2 —  л и м о н н о й , 8 —  ябл о чн о й  и 2%  винной  кис­
лот (на с у х о е  вещ ество ). В 100 г сы ры х плод ов  от 35 д о  70 м г 
витам ина  С и д о  100 м г витам ина Р. Из б и о эл е м е н то в  о б н а р у ­
ж е н ы  кальций , ж е л е з о , ф о сф о р , м ар га н е ц .

Пищевая ценность. О  т о н и з и р у ю щ е м  и о с в е ж а ю щ е м  д е й ­
ствии пл о д о в  л и м о н н и ка  б ы л о  известно  е щ е  в V  в. В Китае врачи

122



испол ьзовал и е го  в л е ч е б н о й  п р а кти ке . М е стн ы е  о хо тн и ки  Д аль­
н е го  В остока б рал и  суш е н ы е  я годы  л и м о н н и ка  зи м о й  на охо ту , 
чтобы  бы ть б о л е е  вы носливы м и —  не уставать и не страдать от 
холода.

В наш ей стране  бы л и п р о в е д е н ы  д етальны е исследования 
л и м о н н и ка  в л а б о р а то р и ях  и кли никах, во в р е м я  сп о р ти вн ы х  
состязаний и п р о д о л ж и те л ь н ы х  п е р е хо д о в , при  вы полнении  у м ­
ственной  и ф и зи ч е ско й  раб оты . П ри этом  б ы л о  установлено , 
что  л и м о н н и к  оказы вает с ти м у л и р у ю щ е е  и т о н и з и р у ю щ е е  д е й ­
ствие на ц е н тр а л ь н ую  н е р в н у ю  систем у, сним ает усталость, 
повы ш ает р а б о то сп о со б н о сть , усиливает о с тр о т у  н о ч н о го  зрения , 
с ти м у л и р у е т  с е р д е ч н о -с о с у д и с ту ю  си сте м у  и д ы хание, сниж ает 
с о д е р ж а н и е  сахара в крови , р а сш и р яе т п е р и ф е р и ч е с к и е  к р о в е ­
носны е со суд ы , повы ш ает к р о в я н о е  давление.

П лоды  л и м о н н и ка  д о в о л ьн о  ш и р о к о  и сп о л ьзую тся  в питании.
Переработка и рецептура. Из плод ов  л и м о н н и ка  готовят 

ко м п о ты , си р о п ы , м о р с , начинку для  кон ф е т, напитки, спец иал ь­
ны е со р та  ш окол ад а  и м арм ел ада.

Свежие ягоды лимонника в сахаре. Отделенные от плодоножек ягоды про­

мыть, слегка обсушить на сите или на марле, засыпать двойным количеством 

(по массе) сахара, перемешать, поместить в стеклянные полулитровые банки, 

закрыть крышкой или бумагой и хранить в прохладном месте. Использовать 
в качестве приправы к чаю.

Компот из плодов лимонника. Свежие перебранные ягоды лимонника 
уложить в полулитровые стеклянные банки, залить горячим 60% -ным сахар­

ным сиропом, пастеризовать'при температуре 80°С в течение 10 мин.

Сок лимонника. Из свежих ягод отжать сок, разлить в стерильные буты­
лочки вместимостью 100— 200— 250 г и использовать в качестве приправы 
к чаю, добавляя не более 1 чайной ложки на стакан.
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Сок лимонника из сушеных ягод. Ягоды залить водой из расчета 1 л на 4 сто­
ловые ложки ягод, прокипятить в закрытой эмалированной посуде 10 мин, 

после этого оставить для настаивания на 10— 12 ч, процедить через марлю, 
добавить сахар (1 стакан на 1 л сока), нагреть до растворения сахара при постоян­
ном помешивании и разлить в бутылки небольшой вместимости.

Сироп из ягод лимонника. Из промытых ягод лимонника отжать сок, через 
2 слоя марли слить в эмалированную кастрюлю, добавить сахар (из расчета 
1,5 кг на 1 л сока), подогреть до растворения сахара и разлить в прокипяченные 
бутылки. Хранить в темном прохладном месте.

М орс из лимонника. Для приготовления морса м ож но использовать сироп. 
Для этого 1 л сиропа развести 10 л охлажденной кипяченой воды, поставить 

на сутки, а затем применять как прохладительный и освежающий напиток.

Кисель из лимонника. В кипящий морс из лимонника влить разведенный 
в холодной воде крахмал, помешать и снять с огня в самом начале заки­
пания.

Сахар с лимонником. Такой сахар вырабатывается на одном из сахарных 

заводов в П риморском крае. На этикетках изображены красные ягоды лимон­
ника.

В домашних условиях м ож но приготовить сахарную помадку, пользуясь 

обычной методикой, но вместо воды и молока взять морс из лимонника.

Сушеные ягоды лимонника. Слегка подвяленные ягоды сушить в духовом 
шкафу при температуре 60°С в течение 3— 4 дней. Правильно высушенные 
ягоды имеют темно-красный цвет.

Сушеные листья и побеги лимонника. Собранные в начале августа молодые 
побеги и листья измельчить, разложить тонким слоем и сушить в хорош о про­

ветриваемом помещении или под навесом.
М ож но использовать для заварки вместо чая (10 г на 1 л кипятка). Для 

лечебных целей спиртовую  настойку лимонника применять только по реком ен­

дации врача.

МАЛИНА, ЕЖЕВИКА
(Rubus L.)

Э тот р о д  сем ей ства  р о зо ц в е тн ы х  насчиты ­
вает о к о л о  600 видов. В наш ей стр а н е  в д и к о м  состо ян и и  п р о ­
израстает о к о л о  65 вид ов, о тн о сящ и хся  к 4 п о д р о д а м : м алине , 
е ж е в и к е  (п о л у к у с та р н и к и ), м о р о ш к е , кн я ж е н и к е  и ко стя н и ке  
(тр а вян и сты е  ра сте н и я).

124



МАЛИНА ОБЫКНОВЕННАЯ, ИЛИ ЛЕСНАЯ  
(Rubus idaeus L.)

Н азывается м е ста м и  м е д в е ж ье й  я го д о й .
А р е а л .  Р аспространена  очень  ш и р о к о  на всей е в р о п е й ско й  

части страны , в З ападной С иб ири  (к р о м е  К р а й н е го  С евера 
и ю го -за п а д а ), в В осточной С и б и р и  (д о  озе р а  Байкал), в С р ед ней  
А зи и  (Т ян ь-Ш а н ь , Тарбагатай), в л е сн о м  поясе Кавказа.

Б и о л о г и я .  М ал ина  пред ставл яет со б о й  м н о го л е тн и й  п о л у ­
куста р н и к  вы сотой  д о  2 м  с травянисты м и вегетативны м и о д н о ­
ле тн и м и  и о д р е в е с н е в ш и м и  ге н е р а ти вн ы м и  д в ул е тн и м и  п о б е ­
гам и , о тм и р а ю щ и м и  после  п л о д о н о ш е н и я . Годовалы е по б е ги  
п р я м о сто я ч и е , с п о н и ка ю щ е й  в е р х у ш к о й , волосисты е, сизоваты е, 
с то н к и м и  ш и пикам и . Л истья о ч е р е д н ы е , н е п а р н о п е р и сты е , 
с 3— 5 (р е ж е  7) пил ьчаты м и, я йц евид ны м и л и сточкам и, сверху  
т е м н о -з е л е н ы м ^ , го л ы м и , сн и зу  б е л о в о й л о ч н ы м и ; листья на п л о ­
д ущ и х  побегах тр о й ча ты е . Ц ветки  б елы е, д и а м е тр о м  о к о л о  1 см , 
соб раны  в м а л о ц в е тко вы е  п азуш ны е кисти и в ко н е ч н ы е  щ и т к о ­
ви д н о -м е те л ьч а ты е  соцвети я  на д вул е тн и х  поб егах . П лоды  с л о ж ­
ные, со сто я щ и е  из м н о ж е ств а  м е л ки х  (о к о л о  3 м м ), сочны х, 
б а р ха ти сто -п уш и сты х  ко стя н о к , ш а р о ви д н ы е , д и а м е тр о м  д о  2 см , 
сл егка  о п уш е н н ы е , красны е  или м ал иновы е, и ногд а  ж е л ты е , л е гк о  
о тд е л я ю тся  от б е л о го  к о н и ч е с к о го  п л о д о л о ж а , аром атны е, 
сл ад кие . П лоды  л есной м ал ины  зн ачи тел ьно  а р о м а тн е е  садовой . 
Ц ветет в и ю н е  (в ю ж н ы х  районах в м ае), плод ы  посп е ва ю т через 
35— 40 дн е й  после  начала цветения, в и ю л е — августе. П л о д о ­
но ш е н и е  о б ы ч н о  об и л ьн о е . Р азм нож ается  сем е н а м и  и к о р н е в ы ­
м и  о тп р ы ска м и .

Растет в под л е ске , ср е д и  куста р н и ко в , по о п уш ка м , полянам , 
б у р е л о м н и к а м , о в р а га м , п о й м а м  р е к  на влаж ны х богаты х п о ч ­
вах, о к о л о  д о р о г , на со л н е ч н ы х кам ени сты х склонах, п р е д п о ч и ­
тает в ы р уб ки  и гари , о б р а зуя  здесь  густы е  заросли . В горах  
по д н и м а е тся  д о  в е р хн е й  гр а н и ц ы  леса. Ш и р о к о  кул ьти ви р уе тся  
как пищ евое, л е ка р стве н н о е  и д е к о р а ти в н о е  растение . Является 
отл и чн ы м  м е д о н о с о м , 1 га м а л и н н и ка  м о ж е т  дать д о  100 кг ле­
ч е б н о го  м еда. П лоды  заготавл иваю т при  п о л н о м  их созревании , 
с о б и р а ю т  в с у х у ю  п о го д у , после обсы хания  росы .

На С р е д н е м  У рал е, в З ападной, В осточной  С и б и р и  и по  всем у 
Д а л ь н е м у  В остоку  р а сп р о стр а н е н а  м а л и н а  с а х а л и н с к а я  
(R. sachalinensis L e v i.) —  п о л укуста р н и к  вы сотой д о  1 м , с косы м  
м н о го гл а в ы м  к о р н е в и щ е м . П обеги  волосисты е, с сизы м  налетом  
и м н о го ч и с л е н н ы м и  красноваты м и игольчаты м и ш ипам и. Л истья 
всегда  трой чаты е , зуб чаты е, св е р ху  гол ы е , красноваты е, сн и зу  
б е л о в о й л о ч н ы е , на волосисты х игольчаты х че реш ках. Ц ветки 
белы е, на о б и л ь н о  п о кр ы ты х  ж е л е зка м и  и ш и пикам и волосисты х 
цветоносах и ц в е то н о ж ка х , соб раны  в пазуш ны е или ко н е чн ы е  
м а л о ц ве тко вы е  соц вети я . П лоды  красны е  или б л е д н ы е , в о л о ­
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систы е, сл ад кие . Ц ветет в и ю н е , плод ы  со зр е в а ю т в августе. 
Растет п о в се м е стн о  в лесах, чащ е в зарослях куста р н и ко в , на 
п рогал инах.

Ресурсы. У р о ж а й н о сть  плод ов м алины  с 1 га составляет в с р е д ­
нем  300— 600 кг. О б и л ь н ы е  у р о ж а и  бы ваю т че р е з  3— 4 года. 
Н аиб олее  вы сокая п р о д у к ти в н о с ть  м а л и нников  (д о  3— 3,2 т /г а )  
ха р актерна  для м о л о д ы х  в ы р у б о к  и гарей . Б и о л о ги ч е ски е  запасы 
све ж и х  плод ов  м ал ины  о ц е н и ва ю тся  о р и е н т и р о в о ч н о  то л ь ко  для 
азиатской части страны  в 2,8 м лн. т, в том  числе в З ападной 
С и б и р и  —  0,5 м лн. т, на Д альнем  В о с т о к е —  1,5 м лн. т. В ооб щ е 
п л ощ ад и  за р осл ей  м ал ины  учесть пра кти че ски  н е в о з м о ж н о . О ни 
исчисл яю тся  д е ся тка м и  м и л л и о н о в  гектаров .

Химический состав. О тли чается  б о л ь ш и м  р а зн о о б р а зи е м . 
В плодах д о  87 %  воды , 5%  клетчатки , 9 —  у гл е во д о в  (гл ю к о з ы , 
сахарозы , ф р у к то з ы ), д о  0,3 —  д уб и л ьн ы х  вещ еств, 0,9 —  п е кти ­
новы х вещ еств, 0 ,5%  золы ; 224 м г%  калия, 22 —  м агния, 
19 —  натрия, 40 —  кальция, 37 —  ф о сф ора  и 1,6 м г%  ж ел еза . 
К оличество  витам инов в м ал ине  не очень  велико , но  весьм а 
р а зн о о б р а з н о  и п о это м у  не учиты вать этот ф акт то ж е  нельзя. 
Витам ина С 25 м г% , есть витам ины  В i , В2, РР и ка р о ти н . Эти 
витам ины  со д е р ж а тся  в десяты х и соты х дол ях  м и л л и гр а м м -п р о ­
цента. А  вот ко л и че ство  вещ еств с Р -витам инной акти вн о стью  
(с о с у д о у к р е п л я ю щ и х ) ко л еб л ется  от 85 д о  7500 м г% . Н ельзя не 
учиты вать и то, что  в м ал ине  с о д е р ж и тс я  д о  2 м г%  йода, к о то р ы й  
очень  н уж е н  чел о ве ку , п р о ж и в а ю щ е м у  в м естности , э н д е м и ч н о й  
по  зоб у. С очетани е  ф о л и е во й  кисл оты  и ж ел еза , со д е р ж а щ и хся  
в м алине, дает в о з м о ж н о с ть  использовать ее как д и е ти ч е ско е  
б л ю д о  при  н а р уш е н и и  к р о в е тв о р е н и я , а наличие йода —  при 
зо б н о й  б о л е зн и .

Пищевая ценность. В п р о ш л ы е  вр е м е н а  м алина  бы ла у н и ­
версальны м  л е ка р ство м  в д о м е  при м н о ги х  заболеваниях. В д ал ь­
нейш ем  ее л е ч е б н ы е  свойства бы ли п о д т в е р ж д е н ы  в кл и н и ч е ­
ских условиях. О казал ось, что м алина д ей стви те л ьн о  является 
ж а р о п о н и ж а ю щ и м  ср е д ство м , улучш ает аппетит, н о р м а л и зуе т 
д еяте л ьн о сть  ж е л у д о ч н о -к и ш е ч н о го  тракта, успокаивает б оли  в 
ж и в о те , с л уж и т п р о ти в о р в о тн ы м , п р о ти во во спа л и те л ьн ы м  с р е д ­
ством . Ее д а ю т  при  каш л е и а ви там инозе  С, при  ангинах и ги п е р ­
то н и ч е ско й  б о л е зн и . С уш е н ы е  плод ы  у п о тр е б л я ю т  для п р и го т о в ­
л ения  п о т о го н н о го  чая, п р оти в  гри ппа , х р о н и ч е с к о го  р е вм ати зм а , 
ко р и . П ри р о ж и сты х  воспалениях к о ж и  и у гр я х  на ли це  и спол ь­
з у ю т  н а р у ж н о  настои и отвары  ц ветков. П ри ангинах и воспале­
ниях го р тан и  п о л о щ у т  го р л о  во д н ы м и  настоям и листьев; их 
п р и н и м а ю т внутрь  п ри  воспалительны х заболеваниях ки ш ечника , 
о стры х поносах, при к о ж н ы х  б ол езнях  (сы пях, у гр я х , д е р м а ти та х), 
заболеваниях о р га н о в  ды хания. У п о т р е б л я ю т  настои и пр и  ж е л у ­
д о ч н ы х  и д р у ги х  к р о в о те ч е н и я х  как кр о в о о ста н а в л и в а ю щ е е  
ср е д ство .
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В ы сокие  вкусо вы е  качества, зам ечательны й л есной  аром ат, 
а та кж е  м н о ги е  д и е ти ч е ски е  д о сто и н ства  сделали м ал ину о д н о й  
из л ю б и м ы х  я го д н ы х  кул ьтур . В о го р о д а х  и садах, о к о л о  д о м о в  
и на п р и уса д е б н ы х участках м алина всегда бы ла ж е л а н н о й  
гостьей , а на стол е  —  и зл ю б л е н н ы м  д е се р тн ы м  б л ю д о м .

Переработка и рецептура. В д о м а ш н и х  условиях и на п р е д ­
прияти ях  о б щ е с тв е н н о го  питания из м алины  го то вя т м н о го  
вкусны х и пол езны х б л ю д .

Малина с молоком. В тарелку нарезать небольшими кубиками булку или 

белый хлеб (50 г), всыпать 1— 1,5 стакана малины и залить 2 стаканами молока. 

М ож но добавить немного сахара.

Малина с медом. 0,5 стакана малины залить 2— 3 столовыми ложками 
меда. Подавать в небольшой тарелке или вазочке. Отдельно м ож но подавать 

холодное молоко.

Малина со сливками. Спелую малину промыть на сите, уложить в кастрюлю 

или миску, залить сахарным сиропом. Подавать со сливками.

На 200 г ягод малины —  40 г сахарного сиропа и 100 г сливок.

Малиновый чай. В заварной чайник положить 1 чайную ложку сушеной 

малины, залить 2 стаканами кипятка и дать настояться в течение 10— 15 мин, 

процедить и добавить сахар или мед (40 г).

Холодный налиток из малины. В неокисляющ уюся посуду положить под­
готовленную  малину и хорош о размять ее. Влить кипяченую воду, тщательно 

размешать и дать постоять 15— 20 мин, а затем процедить. В настой прибавить 
сахарный песок, размешать, влить м олоко или сливки. До подачи поставить 

напиток в холодильник. Подавать хорош о охлажденным.
На 600 г малины —  100 г сахарного песка, 400 г молока илу сливок, 1 л воды.

Напиток из малинового сока с м олоком  и солодовым экстрактом. Малиновый
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сок смешать с солодовым экстрактом, взбить эту смесь, прибавить горячее 
молоко. Напиток м ож но подавать горячим или холодным.

На 2 стакана малинового сока —  2 стакана солодового экстракта или 
концентрата кваса промыш ленного изготовления, 4 стакана молока.

Малиновый м орс. Малину размять, сок процедить через марлю, выжимки 
залить водой, прокипятить 4— 7 мин, процедить и соединить с соком. В отвар 
прибавить сахарный песок и малиновый сок. По вкусу в морс м ож но добавить 

сок черной смородины.
На 1,5 стакана м алины — 1 л воды, 1 /2— 3 /4  стакана сахарного песка.

Малиновый квас. В кипящ ую  воду всыпать сахарный песок, прибавить 

малиновый сок и растертые с сахарным песком дрож ж и. По вкусу м ож но при­
бавить какой-либо кислый сок или лим онную  кислоту. Поставить в теплое место 

и дать смеси побродить 2 дня (на поверхности должна появиться пена). Пере­
лить напиток в бутылки или хорош о закрывающ уюся посуду, прибавить изюм 

и держать в холодном месте.
На 1 — 1,5 кг свежих ягод малины —  5 л воды, 2— 2,5 стакана сахарного песка, 

10— 15 г дрож ж ей, изюм.

Варенье из малины. Сварить сироп из сахара с небольшим количеством 

воды (1— 2 стакана на 1 кг сахара). Всыпать в горячий сироп малину и снова варить 

20 мин, считая от начала закипания. Полученное варенье разлить в стерили­

зованную посуду и закрыть.

Компот из малины. Свежие отобранные ягоды залить 50% -ным  сахарным 

сиропом (горячим), выдержать в нем 3— 4 ч, после этого нагреть до кипения, 

разлить в банки и пастеризовать.

На 2 стакана малины —  100 г сахара, 2 стакана воды.

Крем малиновый. Растереть 5 желтков с 5 столовыми ложками сахарной 

пудры, развести 2 стаканами молока (0,5 л) и, помешивая, варить на малом 

огне до загустения. Добавить 5— 7 г разведенного в воде желатина и хорош о пере­

мешать. К полученной массе добавить ж идкое малиновое варенье. Перемешать 

и поставить в форме на холод до загустения.

Крем малиновый с яичным белком. 300 г малины, 300 г сахара и 2 яичных 

белка взбить до однородной массы, поставить на лед, охладить и подавать в хо­

лодном виде.

Крем малиновый с лимоном. Взять 3 стакана малинового сока, добавить 

сок из 2 лимонов, 350 г сахара и 10 г желатина, разведенного заранее в небольшом 
количестве малинового сока (или воды), процедить через сито, разлить в ф ор­

мочки и поставить на лед для застывания.

Повидло из малины. В большой медный таз слить сок, полученный от 
1 кг малины, и прокипятить его 10 мин. Всыпать 900 г сахара и снова прокипя­

тить 20 мин. После этого разлить в полулитровые банки, оставить их до следу­
ю щ его дня, не закатывая крышки. На следующий день пастеризовать 15 мин в ки­

пящей воде.

Ж еле молочное с малиновым сиропом. В 0,5 л молока влить 100 г сиропа из 
м алинового варенья и вскипятить. Затем добавить 1 стакан раствора желатина
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и снова прокипятить. Желатин (25 г) предварительно залить водой для набуха­
ния и только после этого долить водой до 250 г и вскипятить.

Сливочное м орож еное со свежей малиной. Отобранную  малину залить 
50% -ным горячим сахарным сиропом, хорош о перемешать, охладить и 
соединить с готовым морож ены м . М ож но  перемешать и м ож но только залить- 
м орож еное в вазочках и креманках.

Мусс малиновый. О тобранные ягоды малины промыть под краном и проте­

реть через сито. Выжимки залить 2 стаканами воды, довести до кипения, 
процедить через сито или марлю. В отвар добавить сахар и размоченный жела­
тин; помешивая, довести до кипения и соединить с ранее полученным пю ре- 

образным соком малины. Взбить до получения пенистой массы, разлить в формы 
или вазочки и вынести на холод.

На 1 стакан малины —  0,5 стакана сахара, 15 г желатина.

Коктейль «Русская краса». Яйцо растереть с сахарным песком, добавить 

холодное молоко, малиновый сок, тщательно перемешать и охладить.

На 4— 5 порций —  0,5 л малинового сока, 0,5 л холодного пастеризованного 
молока, 1 яйцо, сахарный песок по вкусу.

Ф руктовый ералаш по-венгерски. В стеклянную миску или вазу налить 
1 л молока, всыпать 400 г смеси ягод (малины, клубники, красной смородины, 

лесной ежевики) и очищенных от косточек черешен. Прибавить 4 столовые 

ложки сахара или меда, слегка помешать металлическим венчиком (до изме­

нения цвета молока), добавить толченого миндаля, поставить в холодное место. 
Подавать на стол вместо супа в глубоких тарелках.

Горячий напиток «Космос». Малиновый сок налить в прогретый стакан или 
в бокал, добавить ванильный сироп и желток яйца, прилить горячее молоко 
и хорош о перемешать.

На 1 порцию  напитка—  1 столовая ложка малинового сока, 2 чайные ложки 
ванильного сиропа, 1 яичный желток, 3 /4  стакана горячего молока.

Малиновый прохладительный напиток. Сахарный песок залить водой и кипя­

тить 2— 3 мин до образования негустого сиропа. Сироп охладить. Промытые 
ягоды малины размять деревянной ложкой и залить сиропом и ликером. Пере­

мешать и оставить на 2— 3 ч, чтобы смесь хорош о настоялась. После этого смесь 
м ож но процедить и добавить газированной воды. Подавать в холодном виде.

На 6 порций напитка —  2 стакана свежей малины, 0,5 стакана сахара, 1 ста­

кан воды, 1 столовая ложка ликера, 2 стакана газированной воды.

Малиновый десертный напиток. В стакан влить малиновый сироп, добавить 
апельсиновый сок, м орож еное и газированную воду. Подавать, не размешивая.

На 1 порцию  напитка—  1 столовая ложка малинового сиропа, 50 г ф рукто­

вого м орож еного, 2 чайные ложки апельсинового сока, 0,5 стакана газированной 
воды.

Смешанный фруктово-малиновый напиток. В бокал поместить мелко тол­
ченный лед, прилить малиновый сок и лимонный сироп, положить фрукты 

ассорти и залить газированной водой. Подавать сразу после изготовления.
На 1 порцию  напитка—  1 столовая ложка лимонного сиропа промыш ленно­
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го изготовления, 50 г консервированных ф руктов ассорти, 3— 5 кусочков пище­

вого льда, 0,5 стакана газированной воды.

Детский напиток «Аленький цветочек». Малиновый сок смешать с охлажден­

ным молоком, добавить сахар. Подавать напиток слегка охлажденным.
На 5— 6 порций —  1 стакан малинового сока, 3 стакана охлажденного кипя­

ченого молока, 3 столовые ложки сахарного песка.

Напиток «Киржач». Ж елток яйца, малиновый сироп, холодный чай и лед 
поместить в миксер, быстро смешать до вспенивания. После процеживания 

влить в стакан или в бокал, сверху добавить взбитые сливки.
На 1 порцию  напитка— 1 столовая ложка готового малинового сиропа,

1 яичный желток, 0,5 стакана холодного чая, 2— 3 кубика пищевого льда,

10 г взбитых сливок.

Кофейно-малиновый коблер. Стакан наполнить на 2 /3  объема мелко тол­

ченным льдом, добавить какао-сироп, малиновый с^роп и чай. Сверху сливки.
На 1 п о р ц и ю — 2 чайные ложки готового малинового сиропа, 1 столовая 

ложка какао-сиропа, пищевой лед, 1 /3  стакана крепкого несладкого чая, 10 г взби­

тых сливок.

Коблер «Алая звездочка». Бокал наполнить на 2 /3  объема мелко толченным 

льдом, сверху положить морож еное, дольки фруктов и влить малиновый сироп 

и вишневый морс.
На 1 порцию  —  1 столовая ложка готового малинового сиропа, 50 г сливоч­

ного м орож еного, 50 г консервированных или свежих фруктов ассорти, пище­

вой лед, 1 /4  стакана виш невого морса.

Коблер «Татры». Бокал или стакан наполнить на 2 /3  объема толченым 
льдом, влить малиновый сироп и персиковый сок. На край бокала надеть ломтик 

лимона.
На 1 порцию  —  1 столовая ложка малинового сиропа (готового), 2 чайные 

ложки персикового сока, 1 ломтик лимона и пищевой лед.

Пражский коблер. Бокал наполнить на 2 /3  объема толченым льдом, сверху 
положить фрукты ассорти, влить малиновый и лимонный сироп, добавить яблоч­

ный морс.
На 1 порцию  —  2 столовые ложки готового малинового сиропа, 50 г консер­

вированных фруктов ассорти, 1 столовая ложка лим онного сиропа (готового), 

пищевой лед, 1 /4  стакана яблочного морса.

Айс-крим  «Виктория». В высокий бокал положить м орож еное, консерви­
рованные фрукты, влить малиновый сироп, залить газированной водой и подавать, 

не размешивая.
На 1 порцию  —  1 столовая ложка готового малинового сиропа, 50 г ф руктово­

го м орож еного, 50 г консервированных ф руктов ассорти, 1 /3  стакана газирован­
ной воды.

Малиновый эг-ног. Составные части перемешать в миксере в течение 1 мин, 
процедить через ситечко сразу в бокал и подавать.

На 1 порцию  —  1 столовая ложка готового малинового сиропа, 50 г м ор о ж е ­
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ного, 1 яйцо, 1 столовая ложка толченого пищевого льда, 1 /2  стакана холодного 
пастеризованного молока.

Флипп «Малинка». В миксер поместить желток яйца, малиновый сок, сахар­
ный сироп, молоко, пищевой лед и смешать в течение 1 мин, процедить в бокал 

и подавать.
На 1 порцию  ф липпа—  1 столовая ложка малинового сока, 1 столовая ложка 

сахарного сиропа, 1 яичный желток, 0,5 стакана холодного пастеризованного 
молока, 2 кубика пищ евого льда.

Напиток «Премьера». Перебранную  малину сполоснуть холодной водой, дать 

воде стечь. Размять ягоды деревянной ложкой, переложить в миксер, добавить 
охлажденное молоко, сливки, сахарную пудру и хорош о взбить.

На 4— 5 порций напитка —  2 стакана малины, 1 стакан охлажденного кипя­

ченого молока, 1 стакан сливок, 4 столовые ложки сахарной пудры.

Коктейль «Полюс». Перебранную и пром ы тую  малину уложить в ручную  соко­

выжималку и отделить сок в миксер. Туда же добавить морож еное, холодное 

молоко, смешать до вспенивания и подавать.
На 4 порции коктейля —  0,5 кг малины, 100 г сливочного м орож еного, 1 ста­

кан холодного пастеризованного молока.

Напиток «Пурпурный». В миксер поместить желток куриного яйца, влить 

малиновый сироп, холодное м олоко и хорош о смешать. Перелить в бокал, сверху 
положить взбитые сливки. Напиток подавать к завтраку.

На 1 порцию  —  1 столовая ложка малинового сиропа, 1 яичный желток, 

0,5 стакана холодного пастеризованного молока, 10 г взбитых сливок.

Малиновый шербет. На 1 порцию  взять 1 столовую ложку малинового си­

ропа промыш ленного изготовления, 50 г клубничного м орож еного, прилить взби­
тую  в миксере смесь молока и малинового сиропа. Подавать, не размешивая.

Сироп малиновый. О тобранные ягоды растолочь пестиком, протереть через 
сито, профильтровать через 2 слоя марли, в полученный сок добавить сахар 

(2 кг на 1 л сока), нагреть до полного растворения сахара и до начала кипения, 

всыпать лимонную  кислоту, довести до кипения, снять образовавшуюся пену, 
снова довести до кипения, профильтровать через стерильную марлю, разлить 
в банки и без дополнительной пастеризации поставить на хранение.

На 2 кг малины —  2 кг сахара, 8 г лимонной кислоты.

Малиновый физ. Белок яйца, малиновый сироп, сок лимона и пищевой лед 
поместить в миксер или шейкер, взбить 2 мин до вспенивания, процедить в ста­

кан или в бокал, добавить газированную воду и подавать.
На 1 порцию  —  2 кубика пищевого льда, 1 столовая ложка готового мали­

нового сиропа, 1 лимон, 1 яичный белок, 0,5 стакана газированной воды.

Малиновый джулеп. В граненом стакане растворить сахар, положить в стакан 
веточки мяты и тщательно размять ложечкой 1— 2 мин. Веточки после этого 
удалить, добавить измельченный лед, влить малиновый и лимонный соки, доба­
вить ванильный сироп, сверху украсить ягодами малины и взбитыми сливками.

На 1 порцию  джулепа —  3 веточки мяты, 2 чайные ложки сахарного песка, 
2 столовые ложки малинового сока, 1 столовая ложка лим онного сока, 2 чайные
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ложки ванильного сиропа, 2 столовые ложки воды, 1— 2 кусочка пищ евого льда, 
10 г взбитых сливок, 3— 5 ягод малины.

Холодный малиновый чай. 50 г малинового сока, 20 г холодного молока до­
лить в стакан несладкого крепкого чая, охладить в холодильнике и подавать.

Десертный напиток «Малиновый крем». О тобранную  и сполоснутую  малину, 
после того как стечет вода, поместить в миксер, добавить разрезанное на 
дольки яблоко, сахарный песок, влить холодное м олоко и взбить в течение 

2 мин. Сверху в стакан добавить взбитые сливки.
На 1 порцию  —  0,5 стакана спелой малины, 1 яблоко, 1 столовая ложка са­

хара, 0,5 стакана холодного пастеризованного молока, 10 г взбитых сливок.

Коктейль «Малинка». Перебранную и пром ытую  малину засыпать сахарным 

песком, залить сухим вином (1 стакан). Посуду с малиной закрыть крышкой 
и оставить на 2— 3 ч. Перед подачей на стол влить оставшееся вино и мине­
ральную воду. Добавить кубики пищевого льда и подавать. К коктейлю м ож но 

подать бутерброды, пирожные, ягоды.
На 6 порций коктейля —  2 стакана малины, 0,5 стакана сахарного песка, 

2 стакана сухого белого вина, 1 бутылка минеральной воды, 6 кубиков пище­

вого льда.

Коктейль «Коралл». Яйцо растереть с сахарной пудрой, подготовленную  
малину растереть деревянной ложкой и перемешать с яйцом, влить малиновый 

сок, холодное м олоко, сок из лимона, добавить ром или коньяк, тщательно 
перемешать, охладить в холодильнике и подавать с кубиками пищевого льда.

На 4 порции —  1 стакан малины, 0,5 стакана малинового сока, 1 лимон, 

2 стакана холодного пастеризованного молока, 1 яйцо, 2 столовые ложки са­
харной пудры, 1— 2 столовые ложки рома или коньяка, 4— 8 кубиков пищевого 

льда.

Коктейль «Русская краса». Яйцо растереть с сахарным песком, добавить 
холодное молоко и малиновый сок, перемешать, охладить и подать с кубиками 

пищ евого льда.
На 4— 5 порций —  2 стакана малинового сока, 2 стакана холодного пастери­

зованного молока, 1 яйцо, сахарный песок по вкусу и 4— 5 кубиков пищевого 

льда.

Коктейль «Королева». В миксере смешать холодное м олоко и малиновый 

сок. Подавать с кубиками пищевого льда.
На 4 порции коктейля —  2 стакана малинового сока, 2 стакана холодного 

кипяченого молока, 4— 8 кубиков пищ евого льда.

Горячий малиновый чай. 3 столовые ложки малинового сиропа влить в ста­

кан крепкого горячего чая.

Пунш из малины. Во взбитые сливки добавить сахарную пудру и малиновый 
сок, хорош о перемешать, выложить на тарелку или в бокалы. Сверху украсить 
ягодами свежей малины. В тарелке напиток м ож но украсить печеньем безе.

На 4 порции —  0,5 стакана малинового сиропа, 1 /3  стакана сахарной пудры, 

2 стакана сливок и 5— 8 ягод свежей малины.

Малиновый сбитень. М ед распустить в горячей воде, добавить малиновый
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сок, поставить на огонь и довести до кипения, периодически помешивая, кипятить 
2 ч. Образовавшуюся пену снять, напиток охладить до 25 С, добавить дрож ж и 
и поставить для сбраживания на 10— 12 ч. Сброженное сусло слить в хорош о 
пропаренный и чисто вымытый деревянный бочонок, закупорить и поставить на 
холод на 1 месяц. После этого разлить в бутылки, которые хранить в лежачем 
положении. Подавать в холодном виде.

На 6 порций —  1 стакан натурального меда, 1 стакан малинового сока, 
1 столовая ложка жидких дрож ж ей, 1 л воды.

Горячий напиток «Суздаль». В прогретый пуншевый стакан влить малиновый 

и лимонный сиропы, горячее молоко, перемешать и сразу же подавать.
На 1 порцию  напитка —  2 столовые ложки малинового сиропа (готового), 

1 чайная ложка лим онного сиропа (готового), 3 /4  стакана горячего молока.

Напиток «Витязь». Ж елток куриного яйца поместить в миксер, влить мали­
новый сироп и холодное молоко, добавить пищевой лед и быстро смешать до 
вспенивания, процедить в бокал или в стакан и сразу же подавать.

На 1 порцию  напитка— 2 столовые ложки малинового сиропа, 0,5 стакана 
холодного пастеризованного молока, 1 яичный желток, 2— 3 кубика пищевого 
льда.

Коктейль из малины и простокваши. В простоквашу добавить малиновый 

сок, сахарную пудру и перемешать (м ож но в миксере). Подавать с кубиками 
пищевого льда.

На 4 порции —  2 стакана малинового сока, 2 стакана холодной простокваши,
2— 3 чайные ложки сахарной пудры.

Малиновый напиток с сыром. Натертый сыр всыпать в миксер, добавить 

малиновый сироп, холодное м олоко и взбивать в течение 1 мин. Подавать 
после охлаждения.

На 1 порцию  напитка —  1 столовая ложка готового малинового сиропа, 

50 г натертого сыра, 0,5 стакана холодного пастеризованного молока.

М олочный коктейль. Взять лю бой фруктовый сироп (вишневый, яблочный, 
клубничный, малиновый), молоко, сливочное м орож еное и перемешать в стек­
лянной посуде. Если есть миксер —  м ож но взбить. Но и без этого очень вкусно.

На 2 стакана молока ■—  1 пачка сливочного м орож еного, 0,5 стакана сиропа 
или ж идкого  варенья.

Безе со сливками. На лист белой бумаги нанести с пом ощ ью  кондитерско­
го шприца маленькие корзиночки из безе. Вместе с бумагой уложить их на 
горячие противни и выдержать при 110°С. Такие корзиночки м ож но хранить 

сравнительно долгое время. При дальнейшем использовании освобожденные 
от бумаги корзиночки м ож но наполнить подслащенными сливками, приготов­
ленными с небольшим количеством ванилина. Сверху положить засахаренные 
ягоды малины, смазать их желе из красного вина (пользуясь при этом плоской 
кисточкой).

Пирог с малиной. Поставить на молоке опару. Когда подойдет, замесить 
тесто, дать ему подняться, а потом сделать круглый открытый пирог. Малину 
выложить толстым слоем на тесто, посыпать сахаром, наложить сверху решеткой 
полосы из теста и выпекать в духовке.
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На 200 г молока (для теста) —  20 г дрож ж ей, 700 г муки, 2— 3 яйца, соль, 

сахар.

М армелад из малины. Ягоды вымыть, очистить от плодоножек, дать стечь 
воде. Выложить, пересыпав сахарным песком. Оставить в прохладном месте до 

следую щ его дня. Переложить вместе с соком в таз для варенья, подержать 
на слабом огне, потом огонь усилить и варить, помешивая деревянной палочкой. 
Пробовать готовность, если мармелад не пускает сока, значит, он готов.

Малиновый пудинг. Малину, клубнику и абрикосы растереть, прибавить сахар, 
растертый в пену, прибавить разведенный в воде желатин и 8 взбитых в пену 

белков (на 250 г ф руктов). Уложить в смоченные металлические ф ормочки и 

поставить в холодное место. Перед подачей на стол м ож но украсить взбитыми 

сливками.

Рисовая запеканка с малиновым вареньем. О бы чную  рисовую  запеканку 

нарезать на порции и залить горячим малиновым вареньем.

П ирожное малиновое со взбитыми сливками. Сахарную пудру, яичные 
желтки, тонко измельченную цедру лимона хорош о смешать, а затем взбить, 

чтобы масса увеличилась в объеме вдвое. Пш еничную муку смешать с крахма­
лом, добавить соль, хорош о взбитые яичные белки и все тщательно перем е­

шать. Прибавить яичные желтки, взбитые с сахарной пудрой. Бисквитную массу 

раскатать на 1— 2 пласта (по величине кондитерского листа) и выпекать при 

очень слабом нагреве. Выпеченные пласты (они будут светлыми и м ягкими) 

нарезать на четырехугольники.
Взбитые сливки смешать с малиной (ее перебрать и удалить плодоножки). 

Смазать ломтик массой, а сверху положить еще ломтик бисквита. Смазать 

мармеладом или посыпать ш околадом, натертым на терке с крупными отвер­

стиями.
На 150 г сахарной пудры —  6 яиц, 100 г пшеничной муки, 50 г крахмала, 

щ епотка соли, 0,5 чайной ложки цедры лимона, 1 стакан малины, 0,5 стакана сли­

вок, 10— 20 г шоколада.

Торт шоколадный с малиновой начинкой. Взбить с сахарным песком яйца 

и дополнительно яичные желтки, чтобы получилась пышная белая масса. Всы­

пать пш еничную муку, добавить ванильный сахар и осторож но (сверху вниз) 

замесить тесто.
На смазанный маслом и посыпанный мукой кондитерский лист равномерно 

тонким слоем нанести тесто и выпечь 4 одинаковых корж а (они должны быть 

светло-золотистого цвета). Выпеченные корж и охладить.
Два корж а смазать шоколадным крем ом. Для его приготовления сахарный 

песок смешать с какао-порош ком, влить кипящее молоко (3 /4  стакана) и хо­
рош о перемешать. Смесь поставить на огонь и, помешивая, проварить ее (она 

долж на хорош о прокипеть). Всыпать просеянное сухое м олоко и все хорош о сме­
шать. Снять посуду с огня, дать постоять 5— 10 мин, чтобы смесь нем ного остыла. 
Прибавить небольшие кусочки сливочного масла, хорош о перемешать, добавить 

ванильный сахар и снова перемешать. Когда понадобится крем, подогреть его 

на пару, непрерывно помешивая.
Смазанные шоколадным кремом 2 корж а положить один на другой, а сверху
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положить малиновый крем с ягодами. Его готовить так: сливочное масло расте­
реть с сахарным песком, постепенно добавляя протертые через сито ягоды 
малины (200 г), затем всыпать остальные ягоды и осторож но смешать.

Третий корж  смазать с одной стороны шоколадным крем ом  и этой стороной 
положить на малиновый крем  с ягодами. Сверху корж  смазать шоколадным 
крем ом, а на него положить четвертый корж. Накрыть пергаментной бумагой, 

положить фанерку, а на нее небольшой грузик и все поставить на 1 ч в холодиль­
ник. После этого снять с торта грузик, фанеру, пергамент. Сверху и с боков 
обмазать торт разогретым шоколадным кремом и остудить (в холодильник 
ставить не надо).

На тесто: 4 яичных желтка, 2 яйца, 1,5 стакана сахарного песка, 1,5 стакана 
пшеничной муки, 1 пакетик ванильного сахара.

На шоколадный крем: 50 г какао-порошка, 500 г сахарного песка, 250 г сухого 
молока, 3 /4  стакана молока, 1 пакетик ванильного сахара, 350 г сливочного 
масла.

На малиновый крем: 500 малины (свежие ягоды), 150 г сливочного масла, 
1 стакан сахарного песка.

ЕЖ ЕВИКА СИ ЗА Я, ИЛИ ОЖ ИНА  
(Rubus caesius L.)

М е стн ы е  названия: д е р е за , д уб р о в ка , еж и н а  и др.
А р е а л .  Р аспространена  почти  по  всей е вр о п е й ско й  части 

страны  (к р о м е  К арелии и К р а й н е го  С евера) и З ападной С и б и р и  
(к р о м е  а р кти ческих  р а й о н о в ), в С р е д н е й  А зи и  и на Кавказе; 
очень  м н о го  ее в К р а сн о д а р ско м  крае.

Б и о л о г и я .  Е ж евика пред ставл яет со б о й  п о л укуста р н и к  вы ­
со то й  д о  1,5 м  с д у го о б р а з н о  р а сп р о сте р ты м и  ш и поваты м и 
п о б е га м и , п о кр ы ты м и  сизы м  воско вы м  налетом . Ш и п ы  на побегах 
то н ки е , п р я м ы е , разн о й  дл ины . Л истья тр о й ча ты е  с л а нц етны м и 
п р и л и стн и ка м и , на о п уш е н н ы х к о л ю ч и х  че реш ках, св е р ху  све тл о - 
зелены е, снизу  с б е л оваты м  о тте н к о м , кон е чн ы й  л и сточек  д л и н о й
5— 12 см . Ц ветки  б ел ы е , д и а м е тр о м  д о  3 см , со б р а н ы  на ко н ц е  
стебля  в щ и тк о в и д н о е  р а зве твл е н н о е  соц вети е , с ш и поваты м и 
д л и н н ы м и  веточкам и. П лоды  яйцевид ны е, по  в н е ш н е м у  вид у 
п о х о ж и е  на м ал ину, но  к р у п н е е  (д о  2 см  в д и а м е тр е ) и ч е р н о го  
цвета с сизы м  с ти р а ю щ и м с я  налетом . С остоят из н е б о л ь ш о го  
числа кр уп н ы х  к о стя н о ч е к ; п л о тн о  п р и р а ста ю т к ц в е то л о ж у  и 
о тр ы ва ю тся  вм есте  с ним . Ц ветет в и ю н е  —  августе , плод ы  с о з р е ­
ваю т в и ю л е — августе, п р и м е р н о  через  м е сяц  после  начала цве­
тения; они  сочны е , ки сл о в а то -п р я н ы е  на вкус, съ ед об ны е . 
П л о д о н о си ть  начинает на 2-м  го д у  ж и з н и . У р о ж а и  дает е ж е го д н о  
и д о в о л ь н о  обильны е, на 1 п о б е ге  м о ж е т  бы ть д о  100 плод ов.

Растет по  сы р ы м  лесам , ср е д и  куста р н и ко в , по  н и зки м  б е р е ­
гам  р е к  и ручье в , по  б алкам , овр а га м , полянам  и в ы р уб ка м , 
на сы ры х заливны х лугах, вдоль д о р о г ; о б р а зуе т  и н огд а  н е п р о ­
хо д и м ы е  заросли. М о р о з о с т о й к о с ть  неб ольш ая, вы м ерзает у ж е
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пр и  — 17°С. П лоды  и сп о л ьзую тся  в св е ж е м  вид е  и в пищ евой  
п р о м ы ш л е н н о с ти . С о ко м  плод ов  м о ж н о  красить ткани и нитки  в 
ф и о л е то вы й  и кр а сн о -ф и о л е то в ы й  цвета. П о б е ги  и листья п р и ­
го д н ы  для д уб л е н и я  к о ж , м о л о д ы е  листья м о гу т  с л уж и ть  за м е н и ­
тел ем  чая. Л истья и ко р н и  в н а р о д н о й  м е д и ц и н е  п р и м е н я ю т  
как в я ж ущ е е , а ко р н и  —  как м о ч е го н н о е  ср е д ство . О тл и чны й 
м е д о н о с , д а ю щ и й  п р о зр а ч н ы й  и а р ом атны й  м е д  почти  все лето.

Е ж евика —  п е р сп е кти в н ы й  я го д н и к , д а вно  введена в к у л ь тур у . 
В С Ш А , н а п р и м е р , кул ьти в и р уе тся  о к о л о  30 со р то в , л уч ш и м и  из 
к о то р ы х  являю тся  Янг и Б ойзен. П ервы й из них раннеспелы й, 
в ы с о к о у р о ж а й н ы й ; я год ы  кр уп н ы е , те м н о -в и ш н е в о го  цвета, 
б л е стящ и е , с вы сокой  са ха р и сто стью , но  без запаха. Растения 
со р та  Б ойзен б о л е е  м о щ н ы е , с п л о д а м и  р а з м е р о м  с м е л к о е  
к у р и н о е  яйцо, ч е р н о го  цвета, д уш и сты м и  и сл ад ким и . П лощ адь 
плантаций е ж е в и к и  в С Ш А  16 тыс. га, е ж е го д н ы й  ур о ж а й  
34 тыс. т.

Ресурсы. С о д н о го  растения  м о ж н о  соб рать  д о  1,3 кг. П р и м е р ­
ный е ж е го д н ы й  у р о ж а й  плод ов  д и к о р а с ту щ е й  е ж е в и ки  составл я­
ет о к о л о  9 тыс. т, площ ад и е ж е в и ч н и ко в  за н и м а ю т о к о л о  
200 тыс. га.

Химический состав. П лоды  е ж е в и к и  б огаты  р а зл и чн ы м и  ве­
щ ествам и. В них 88%  воды , 2 —  б елка , б о л е е  5 —  у гл е во д о в , 
2 —  клетчатки , от 2 д о  3%  о р га н и ч е ски х  кисл от (я б л о ч н о й , 
винной , л и м о н н о й , са л и ц и л о во й ) и 0 ,7%  золы ; 21 м г%  натрия, 
208 —  калия, 30 —  кальция, 29 —  м агни я , 32 —  ф о сф о р а  и 1 м г%  
ж ел еза .

В пл од ах е ж е в и к и  о б н а р у ж е н ы  м е д ь , никел ь, м ар га н е ц , 
м о л и б д е н , х р о м , б а р и й , ванадий, кобальт, с тр о н ц и й , титан.

В е ж е в и ке  со д е р ж а тс я  (м г % ): витам ин С (д о  48), тиам ин  
(2 ,8— 3,8), р и б о ф л а ви н  (2 ,5— 3,8), кар о ти н  (0 ,1) и P-активны е  ве­
щ ества (д о  1500). В этом  растени и  им е ю тся  витам ины  Е, РР 
(1 ,6  м г % )  и К (о к о л о  0,4 м г% ). Есть д уб и л ь н ы е  и а р о м а ти ч е ски е  
вещ ества.

Пищевая ценность. Богаты й хи м и ч е ски й  состав дел ает е ж е в и к у  
не об ы ч н ы м  вкусо вы м  п р о д у к т о м , а ц е н н ы м  л е ч е б н о -п р о ф и л а к ­
ти че ски м  с р е д ство м . Не сл уч айно  е ж е в и к у  едят в св е ж е м  виде, 
вводят в состав д и е ти ч е ски х  б л ю д . В кусны е сл а д ко -ки сл о в а ты е  
а р о м а тн ы е  плод ы  х о р о ш о  у то л я ю т  ж а ж д у , н о р м а л и з у ю т  д е я ­
тел ьность  ж е л у д о ч н о -к и ш е ч н о го  тракта, являю тся  о б щ е у к р е п ­
л я ю щ и м  и усп о ка и в а ю щ и м  ср е д ство м . Из сухих пл о д о в  и листьев 
го то вя т вкусны й, п риятны й и пол е зн ы й  чай. М е д  е ж е ви чн ы й , 
с о б р а н н ы й  пчел ам и с белы х ц ветков , является л е ч е б н ы м  с р е д ­
ством  от п р о студ ы , избавляет от каш ля, сн иж ает те м п е р а т у р у  
у л и х о р а д о ч н ы х  б о л ьн ы х. О  п р и м е н е н и и  е ж е в и ки  в ко см е ти ке  
б ы л о  известно  ещ е  в д а л е ко м  п р о ш л о м . О д н а к о  са м о е  ш и р о к о е  
п р и м е н е н и е  е ж е в и ка  наш ла в питании.

Переработка и рецептура. Из е ж е в и к и  го то вя т со ки , си р о п ы , 
ко м п о ты , варенье , д ж е м ы , м а р м е л а д , вино.
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Варенье из ежевики. Спелые ягоды пересыпать сахаром из расчета 
800 г на 1 кг ежевики и оставить в закрытой посуде в прохладном месте до 

следую щ его дня. После этого варить в течение 20 мин и разложить в сте­

рильные банки для длительного хранения.

Варенье из ежевики с лимонной кислотой. В этом случае ягоды не засыпать 
сахаром, а залить горячим сахарным сиропом, добавить немного лимонной 
кислоты и варить до готовности.

Ежевика в собственном соку. Подготовленные ягоды уложить в чистые 

банки, засыпать сахарным песком из расчета 300 г сахара на 1 кг ягод. Залить 
ежевичным соком, пастеризовать банки в горячей воде, плотно закрыть и по­

ставить на хранение.

Напиток из ежевики. Ягоды ежевики прогреть в течение 10 мин и отжать 

сок. Прибавить 1 кг сахара на 1 л сока и проварить. Разлить в бутылки 
и укупорить.

Ежевичный коктейль. 200 г м орож еного, 300 г молока, 100 г ягод ежевики, 

3 ложки лимонного сока, сахарный сироп по вкусу.

Ж еле из ежевики. Ежевику сварить с сахаром в небольшом количестве воды 

с кусочком лимонной корочки. Затем протереть через сито. Желатин развести 

в небольш ом количестве воды. Приготовить фруктовый мусс, добавить сок лимо­

на и такое количество воды, чтобы общ ее количество жидкости составило 
0,6 л. Блюдо поставить на холод. Незадолго перед тем, как оно застынет, 

прибавить взбитые белки.
На 500 г е ж е в и ки —  120 г сахара, сок и корка половины лимона, 30 г жела­

тина, 3 белка.

М оравский напиток из ежевики. В нагретый стакан влить лимонный, а затем 

ежевичный сиропы, добавить мед, горячую  воду, размешать и подавать с лом ­

тиком лимона.
На 1 п о р ц и ю —  1,5 столовые ложки ежевичного сиропа промыш ленного 

приготовления, 1 столовая ложка лимонного сиропа промыш ленного изготовле­
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ния, 1 чайная ложка натурального меда, 1 ломтик лимона, 1 /3  стакана горячей 
кипяченой воды.

Коктейль «Агавам». В миксер влить охлажденное м олоко, ежевичный сок, 
добавить мед и желтки, взбить в течение 2 мин, подавать с кубиками пищевого 
льда.

На 4 порции —  1 стакан ежевичного сока, 2 стакана охлажденного кипя­
ченого молока, 3 яичных желтка, 1 столовая ложка натурального меда, 8 кубиков 
пищ евого льда.

Пастила из ежевики. О тобранную  и пром ы тую  ежевику поставить в духов­
ку на 10— 12 мин, протереть через сито, смешать с сахаром, уварить в духовке 
или русской печи до нужной густоты, раскатать слоем в 1 см и поставить сушить 

в духовку или в печь при слабом нагреве.
На 1 кг ежевики —  500 г сахара.

Смоква из ежевики. Отобранные спелые ягоды засыпать сахаром и оставить 
на 4 ч, образовавшийся сок отлить, ягоды переложить в таз и варить на слабом 
огне, постоянно помешивая. Массу варить до тех пор, пока она не будет легко 

отделяться от стенок и дна таза. После этого массу выложить на плоское блю до, 
смоченное водой, разровнять нож ом  и посыпать размельченным грецким 

орехом , дать подсохнуть 10— 15 ч, разрезать на квадратики или ромбики и 

посыпать сахарной пудрой. На хранение полож ить в стеклянные банки.
На 1 кг ежевики —  600 г сахара.

Д ж ем  из ежевики. О тобранную  и пром ытую  ежевику растереть с сахаром 

деревянным пестиком и варить до нужной густоты.

На 1 кг ягод —  800 г сахара.

Варенье из ежевики. Ягоды предварительно засыпать сахаром и поставить 
в прохладное место на 10— 12 ч. На другой день варить при сильном кипении 

20 мин, разложить в банки и держать их в горячей воде еще 2 ч.
На 1 кг ежевики —  800 г сахара, 1 стакан воды.

Варенье из ежевики по-белорусски. О тобранные ягоды сполоснуть водой, 
удалить плодоножки и чашелистики. Ягоды залить горячим 65% -ным сахарным 

сиропом  и оставить на 3— 4 ч. После этого ягоды отделить от сиропа, сироп ува­

рить, немного охладить, уложить в него ягоды и продолжать варить на малом 
огне до готовности.

На 2 кг я го д — 2,5 кг сахара.

Ж еле из ежевики. Ежевику варить с сахаром в небольшом количестве 
воды, протереть через сито, добавить лимонный сок и желатин. Общ ее коли­

чество жидкости довести до 1 л и поставить на холод. Не дожидаясь полного 
охлаждения, добавить белок и закончить охлаждение.

На 1 кг ежевики —  2,5 кг сахара, сок половины лимона, 60 г желатина, 
белок 5 яиц, 1— 2 стакана воды.

Пирож ки из ежевики. В качестве начинки для пирожков использовать джем. 
Тесто дрож ж евое, кислое. Общая масса пирож ков около 75 г.

Пирожные с ежевикой. Из муки, маргарина, картофеля, яйца, 50 г сахара и ва­

нильного сахара замесить тесто и поставить его на 30 мин в прохладное место.
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После этого раскатать из него лепешки диаметром 7 см ( края смазать яйцом и 
уложить на них ободок из теста. Полученные основы для пирожных запечь в 
духовке. Затем приготовить крем. Для этого в небольшом количестве молока 
развести крахмал, в остальное м олоко добавить сахар, соль, довести его до 

кипения, добавить разведенный крахмал, дать снова закипеть и снять с огня. 

После этого ввести сливочное масло и добавить подготовленные ягоды ежевики. 

Полученным крем ом  наполнить выпеченные пирожные, дать крем у остыть и в 
каждое пирож ное положить несколько ягод ежевики.

На 75 г картоф еля—  250 г ежевики, 250 г муки, 75 г маргарина, 1,5 яйца, 
80 г сахара, 1 пакетик ванильного сахара, 2 стакана молока, 40 г крахмала, 

40 г сливочного масла, соль, лимонная цедра.

Коктейль «Заонежье». Положить в миксер сливочное мороженое, влить 
ежевичный сок (или сироп), молоко и взбить до вспенивания. Перед подачей 

на стол в бокал с коктейлем положить взбитые сливки.
На 1 порцию  —  2 столовые ложки ежевичного сиропа промыш ленного 

приготовления, 20 г сливочного м орож еного, 1/4 стакана холодного пастери­

зованного молока, 10 г взбитых сливок.

Сок из ежевики. О тобранную  ежевику залить кипятком на 2— 3 мин, откинуть 

на дурш лаг, протереть через сито, добавить сахар и воду, довести до кипения, 
охладить. Использовать для приготовления блю д и напитков, в качестве подлив 

к крупяным и мучным блюдам.
На 1 кг е ж е ви ки —  100 г сахара, 2 стакана воды.

Сироп из ежевики. Из подготовленных ягод отжать сок, добавить сахар 

и воду, кипятить 5— 10 мин, разлить в бутылки, укупорить и поставить на холод.

На 1 кг ежевики —  500 г сахара, 2 стакана воды.

Напиток из ежевики с медом. Воду нагреть до кипения, развести в ней мед, 

добавить сок ежевики, снрва довести до кипения и охладить.
На 1 стакан ежевики —  1 столовая ложка меда, 2 стакана воды.

Компот из ежевики. В горячей воде растворить сахар и лимонную  кислоту, 
довести до кипения, залить этим сиропом подготовленные ягоды и выдержать 

40 мин.
На 5 порций —  3 стакана ежевики, 120 г сахара, 1 г лимонной кислоты.

Ежевика со сливками. В сливках растворить сахар, охладить, добавить 

ягоды.
На 2 порции *—  1 стакан отобранной ежевики, 2 стакана сливок и 2 г сахара.

Кисель из ежевики. О тобранную  ежевику ошпарить горячей водой, протереть 

через мелкое сито. Полученное пю ре слить в отдельную посуду и поставить на 
холод. Оставшуюся мезгу залить горячей водой, добавить лимонную кислоту, 
довести до кипения и процедить. В охлажденный отвар постепенно ввести 

разведенный в воде крахмал, помешивая, довести до кипения, одновременно 

добавляя пюре.
На 5 п о р ц и й — 2 стакана ежевики, 120 г сахара, 45 г картофельного крах­

мала, 2 г лимонной кислоты.

Напиток из ежевики с м олоком . В стакан налить сок ежевики, добавить
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сахар, перемешать и прилить холодное молоко. Подавать в охлажденном 
виде с кубиками льда.

На 1 п о р ц и ю —  1/4 стакана ежевичного сока, 3 /4  стакана холодного молока, 
3 чайные ложки сахара, 2 кубика пищ евого льда.

Ежевичный напиток «Даугава». П одготовленную  ежевику протереть через 
сито, в полученное пюре добавить сахарную пудру (или сахарный песок), влить 
холодное м олоко и взбить в миксере. Подавать после охлаждения.

На 5 порций —  2 стакана ежевики, 1 л холодного пастеризованного моло­
ка, 1 /2 стакана сахарной пудры или песка.

Ежевичный напиток с ж елтком. В смеситель выпустить желток куриного 
яйца, добавить ежевичный сироп и апельсиновый сок, охлажденную  кипяченую 

воду, пищевой лед и быстро смешать до вспенивания. Напиток процедить в 
бокал и сразу же подавать.

На 1 п о р ц и ю — 2 столовые ложки ежевичного сиропа, 1 столовая ложка 
апельсинового сока, 1 яичный желток, 1/2 стакана кипяченой охлажденной воды, 
2 кубика пищ евого льда.

Ежевичный напиток «Летний». В стакан налить холодное м олоко, добавить 
ежевичный^ сироп, охлаж денную  воду и перемешать. Подавать в холодном виде.

На 1 порцию  —  3 столовые ложки ежевичного сиропа, 2 /3  стакана холодного 
молока, 1 /4  стакана воды.

КНЯЖ ЕНИКА, ПОЛЕНИКА, ИЛИ М АМ УРА  
(Rubus arcticus L.)

А р е а л .  Р аспространена  в а р кти че ски х  и се верны х районах 
е в р о п е й с к о й  части страны , С и б и р и  и Д ал ьнего  В остока. П р о и з ­
растает та кж е  в Н о в го р о д с к о й , В о л о го д ско й , Г о р ько в ско й , Ка­
л и н и н ско й , В л а д и м и р ско й  и С м о л е н ско й  областях. А реал  к н я ­
ж е н и к и  совпадает с об л а стью  р а сп р о стр а н е н и я  м о р о ш к и .

Б и о л о г и я .  Растение им еет вид н е б о л ь ш о го  тр а в я н и сто го  
м н о го л е тн е го  растени я  вы сотой д о  35 см , с д л и н н ы м  и то н ки м  
п о л з у ч и м  ко р н е в и щ е м . С тебель п р о сто й , п р я м о сто я ч и й , т у п о ­
тр е х гр а н н ы й , б е з  ш и пов , с ч е ш уй ка м и  пр и  о сновании . Листья 
тр о й ча ты е , то н ки е , м о р щ и н и сты е , о п уш е н н ы е , на длинны х о п у ­
ш енны х че р е н ка х , с к р у п н ы м и  п р и л и стн и ка м и . Ц ветки  в е р х у ш е ч ­
ные, о д и н о ч н ы е , чащ е о б о е п о л ы е , и зр е д ка  о д н о п о л ы е  (в этом  
случае  растени я  д в у д о м н ы е ), р о з о в о го  или р о з о в о  кр а сн о го  
цвета, к р у п н ы е , л е пестков  5 (р е ж е  6— 10). П лоды  —  с б о р н ы е  
ко стя н ки , очень п о х о ж и е  на плод ы  м ал ины  или е ж е в и ки , но  б о л е е  
м е л к и е ; о кр а ш е н ы  в к р а с н ы й , к р а сн о -б е л ы й , те м н о -в и ш н е в ы й , 
или те м н о -п у р п у р н ы й  цвет, с сизоваты м  налетом , очень  сл ад ­
кие . Ц ветет в и ю н е , я год ы  посп е ва ю т в и ю л е — августе.

Растет по  о кр а и н а м  то р ф я н ы х б о л о т, сы р ы м  л уга м , на за б о ­
л о ч е н н ы х гарях, в за б о л о че н н ы х лесах, л е с о т у н д р е  и тун д р е . 
О ч ень  н е п р и х о тл и в о е  растени е , л е гк о  пр и ж и ва е тся , что  делает 
е го  п е р сп е кти в н ы м  д л я  введения  в к у л ь ту р у . Х о р о ш и й  м е д о н о с .
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Ресурсы. У р о ж а й н о с ть  д ости га е т 510 кг ягод  с 1 га. Точны е 
данны е по  запасам  о тсутств ую т.

Химический состав. П лоды  к н я ж е н и к и  с о д е р ж а т  по  7%  са­
хара (гл ю к о з ы  и ф р у к то з ы ), 2 %  л и м о н н о й  кисл оты , д уб и л ьн ы е  
вещ ества, о р га н и ч е с к и е  красител и , витам ин С (д о  200 м г% ).

Пищевая ценность. П лоды  кн я ж е н и к и  п р и я тн о го  ки сл о -сл а д ­
ко в а то го  вкуса, с а р о м а то м , н а п о м и н а ю щ и м  ананас. Э то  одна  из 
луч ш их по вкусу  ягод  С е в е р н о го  п о л уш а р и я . В кусовы е качества 
б л ю д  и п р и п р а в  из кн я ж е н и к и  очень  вы сокие .

Я годы  у п о тр е б л я ю т  в св е ж е м  и п е р е р а б о та н н о м  виде, для 
д л и те л ь н о го  хр анения  зам ачиваю т. И сп о л ь зую т в п и щ евой  п р о ­
м ы ш л е н н о сти  и м е д и ц и н е . Д ля уто л е н и я  ж а ж д ы  и как ж а р о п о ­
н и ж а ю щ е е  ср е д ств о  настои я год  д а ю т пить б о л ьн ы м . О твары  
и настои ягод  п р и м е н я ю т  внутрь  при  катарах верхних  д ы ха те л ь­
ных путей , б р о н хи а л ь н о й  астме, для  пол оскани я  при  каш ле. 
Н астои листьев п р и м е н я ю т  для по л о ска н и я  го р л а , п ью т их при  
поносах. Л истья п р и кл а д ы в а ю т к ранам , чтобы  уско р и ть  их 
за ж и вл ение . Из м о л о д ы х  листьев п р и го то в л я ю т  вкусны й ф р у к т о ­
вый чай.

Переработка и рецептура. К н я ж е н и ку  м о ж н о  подавать с м о ­
л о к о м  или сли вкам и, и зготовить  из нее сок  и варенье, си р о п  и 
ж е л е , м о р о ж е н о е  и наливки, чай и м а рм ел ад .

Княженика со сливками. Свежие ягоды княженики с холодными сливками —  

одно из любимых детских блю д на севере. 2 столовые ложки ягод в чайной 

чашке залить сливками и сразу ж е подавать на стол.

Лесной нектар. Так называют напиток, который готовят охотники в лесу.
Горсть ягод засыпать в походную  фляжку с водой —  и через 1— 2 ч освежаю ­

щий и бодрящ ий напиток будет готов к употреблению.

Варенье из княженики. Редко кому приходится попробовать такое варенье,

141



но кто хоть 1 раз положил его в стакан чая, тот будет помнить это варенье 
всю жизнь.

Ягоды положить в 70% -ный кипящий сахарный сироп и сразу же снять с 
огня. Оставить для настаивания на 10— 12 ч. Такое варенье длительно хранить 
не следует.

Варенье из княженики с яблоками. Очищенные дольки яблок варить в 
сахарном сиропе. В конце варки добавить княженику и через 2 мин снять 
с огня.

На 1 кг яб л ок— 2 стакана княженики и 1 кг сахара.

Сок из княженики. Ягоды обдать кипятком на сите и сразу же выжать сок 
через марлю. Длительное время сок не хранить.

Сироп из княженики. В отжатый сок добавить сахар (на 1 стакан сока —  
1 стакан сахара). Кипятить на слабом огне до растворения сахара, охладить 

и хранить в бутылках в прохладном месте. Использовать для приготовления 
желе, мармеладов, наливок, суфле и муссов.

Ж еле из княженики. К стакану сиропа из княженики добавить 3 стакана воды, 

предварительно размоченный желатин, кипятить на малом огне до полного 
растворения желатина, процедить через марлю или ситечко и разлить в вазочки 
для охлаждения. О тдельно подавать м олоко или сливки.

М орож еное с княженикой. Готовое сливочное м орож еное промыш ленного 
производства перемешать с ягодами княженики (2 стакана на 1 кг м орож е­

ного), разложить в креманки или вазочки, оставить в холодильнике на 1 ч.

Чай из княженики. Равные части сушеных листьев княженики и иван-чая 
перемешать и использовать для заварки.

Чай из княженики и листьев смородины. Листья см ородины уложить 

в глиняный горш ок, засыпать ягодами, перемешать, раздавить ягоды деревян­

ной толкуш кой. Горшок закрыть, дать время, чтобы листья пропитались ягод­
ным соком  и поставить в русскую  печь на 2— 3 ч. После этого листья высушить 

на воздухе при комнатной температуре и использовать для заварки.

М армелад из княженики. Готовить так же, как и мармелад из других ягод 

(вкус и аромат его более приятный и нежный). Подавать с холодными слив­
ками и в виде бутербродов.

КОСТЯНИКА КАМ ЕНИСТАЯ  
(Rubus saxatilis L.)

А р е а л .  Р аспространена  в хвойны х и лиственны х лесах в 
ц ентрал ьны х областях е в р о п е й с к о й  части страны , в З ападной и 
В о сточной  С и б и р и , на Кавказе.

Б и о л о г и я .  К остяника  п р е д ста вл яе т со б о й  н е б о л ь ш о е  м н о ­
го л е тн е е  тр авянистое  растени е  вы сотой  д о  30 см , с д л инны м  
з и м у ю щ и м  к о р н е в и щ е м , от к о т о р о го  е ж е го д н о  отр а ста ю т над­
зе м н ы е , п о кр ы ты е  то н к и м и  ш ипам и и о тто п ы р е н н ы м и  в о л о ска м и  
п р я м о с то я щ и е  сте б л и ; о б р а зуе т  б е сп л о д н ы е  о тр о стки  (пл ети)
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д л и н о й  д о  1,5 м. Л истья с л о ж н ы е , трой чаты е , ч е р е ш ко вы е , с 
овальны м и, зуб ч а то -кр а й н и м и , п о к р ы ты м и  щ е ти н ка м и  л и сто ч ­
кам и с п р и л и стн и ка м и . Ц ветки белы е, не б о л ь ш и е , обо е п о л ы е , 
со б р а н ы  в 3— 10-цветковы е  щ и тко в и д н ы е  или з о н ти ко в и д н ы е  
в е р х у ш е ч н ы е  со ц ве ти я . П лоды  —  сб о р н ы е  ко стя н ки , я р к о -к р а с ­
н о го  или о р а н ж е в о -к р а с н о го  цвета, кр уп н ы е , со сто я щ и е  о б ы ч н о  
из 4 (от 1 д о  6) п л о д и ко в , вн утр и  к а ж д о го  из них им еется  
кр уп н а я  косточка . Я годы  сочны е , кисл оваты е, и м е ю щ и е  гр а н а то ­
вый вкус. Ц ветет в м ае— и ю н е , пл од ы  со зр е в а ю т в и ю л е — августе.

С плош ны х за р осл ей  не о б р а зуе т, чащ е встречается  в с о с н о ­
вых см еш анны х лесах, на вы р убка х, полянах, кам ени сты х с к л о ­
нах го р , ср е д и  куста р н и ко в . Р азм нож ается  д е л е н и е м  куста и о т ­
вод ка м и .

На Д альнем  В остоке  встр е ча ю тся  к о с т я н и к а  з в е з д ч а ­
т а я  (R. s te lla tus Sm.) и к о с т я н и к а  х м е л е л и с т н а я  (R. hu- 
m u lifo liu s  С .А .М .).

Ресурсы. П р о м ы с л о в о го  значения я годы  ко стя н и ки  не и м е ю т 
и сп е ц и а л ьн о  не  заготавл иваю тся ; запасы  не о п р е д е л е н ы .

Химический состав. И зучен  нед о ста то чн о . О д н а к о  известно, 
что  в ягодах к о стя н и ки  с о д е р ж а тс я  д о  44 м г%  витам ина С, б о л е е  
1000 м г%  ф ла во н о и д о в , п е кти н о вы е  вещ ества и ф и то н ци д ы . 
П о э то м у  в питании ко стян и ка  весьм а  ж ел ательна .

Пищевая ценность. К остяника  ш и р о к о  испол ьзуется  в питании. 
Я годы  м о ж н о  подавать в сахаре  или со сли вкам и, с м о л о к о м  
и м е д о м , в вид е  соуса  и сухой  п р иправы , ко стя н и ч н о й  во д и ц ы  
и к о ф е й н о го  напитка. Из ко стя н и ки  м о ж н о  делать уксус  и вино, 
сл о ж н ы й  чай и заготовл ять  ее в су ш е н о м  виде. Но л уч ш е  
ко стя н и ку  у п о тр е б л я ть  в питание, не п о д в е р га я  те р м и ч е с к о й  
о б р а б о тк е , а есть с в е ж у ю  со  сли вкам и, м о л о к о м , са ха р о м  или 
м е д о м . Э то б у д е т  и вкуснее  и полезнее .

У п о тр е б л е н и е  ко стя н и ки  п о л е зн о  при  м а л о кр о в и и  и п р о с т у д ­
ных заб олеваниях. В н а р о д н о й  м е д и ц и н е  отвар  листьев и сте б ­
лей п р и м е н я ю т  п ри  заб олеваниях п и щ е в а р и те л ь н о го  тракта, 
о п ухо л я х , гр ы ж е  и уд уш ье , п о д а гр е , воспалении суставов, проти в  
ц и н ги ; им ж е  м о ю т  го л о в у  для  укр е п л е н и я  волос и б о р ь б ы  с 
п е р х о ть ю . В С и б и р и  настои из листьев и с п о л ьзую т при  лечении 
заикания, эпил епсии  и в качестве у с п о к а и в а ю щ е го  средства.

Если учесть, что  ко стя н и ка  б огата  витам инам и С и Р, а та кж е  
п е кти н о в ы м и  вещ ествам и , то  ценность  ее не пр е уве л и че н а . О на 
ул уч ш ает о б м е н н ы е  п р о ц е ссы  в о р га н и зм е , укр е п л я е т  с о с у д и ­
с т у ю  сте н ку  и дел ает ее б о л е е  эластичной, вы водит то к с и ч е ­
ски е  вещ ества из о р га н и зм а , сн и ж а е т с о д е р ж а н и е  хо л е сте р и н а  в 
кр о в и . А  это не так у ж  м ал о  для с к р о м н о й  л есной ягоды .

Переработка и рецептура. Из ко стя н и ки  м о ж н о  п р и го то в и ть  
квасы  и м о р сы , кисел и  и к о м п о ты , варенье  и ж е л е , соки  и с и р о ­
пы и д р . П р и го то в и ть  то  или иное  б л ю д о  не пред ставл яет 
о с о б о го  тр уд а  и не тр е б у е тс я  бы ть опы тн ы м  к ул и н а р о м .
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Костяника в сахарном песке. Ягоды посыпать сахарным песком, перемешать, 

дать постоять 5— 10 мин, охладить и подать в вазочках.

На 1 стакан ягод —  2 столовые ложки сахарного песка.

Костяника с м едом . Ягоды перемешать с медом, оставить на 5— 10 мин, 

подавать в вазочках.
На 1 стакан ягод —  2 столовые ложки меда.

Костяника с м олоком . В молоко всыпать сахарный песок, мытые ягоды. По­

давать в стаканах или в вазочках.
На 1 стакан м о л о к а — 2 столовые лож ки ягод костяники, 1 чайная ложка 

сахарного песка.

Кисель из костяники. Костянику растереть в миске деревянным пестиком. 

Крахмал развести 1 стаканом воды. Растертую костянику прокипятить в не­
больш ом количестве воды 5 мин, отделить мезгу, отвар довести до кипения, 

влить в него растворенный крахмал, добавить сахар и снова довести до кипения.

На 1 стакан ягод костяники —  100 г сахара, 40 г картоф ельного крахмала, 

1 л воды.

Компот из костяники. Подготовленные ягоды залить 50% -ным сахарным 

сиропом, довести до кипения, разлить в прокаленные банки и поставить на 

хранение в прохладное место без дополнительной пастеризации.

На 1 кг ягод —  500 г сахара, 2 стакана воды.

Компот из костяники с яблоками. Костянику промыть и освободить от 
плодоножек. Яблоки очистить и нарезать дольками. Сахар растворить в воде, 

довести до кипения и кипящ им сиропом залить ягоды и яблоки. Дать постоять

2— 3 ч, снова довести до кипения и разлить в подготовленные полулитровые
банки. Для длительного хранения пастеризовать в кипящей воде 10— 15 мин.

На 1 кг ягод —  2 кг яблок, 500 г сахара, 1 л воды.

Сок костяники. П ром ытую  костянику вместе с плодоножками залить кипящей 
водой, дать остыть и протереть через сито. М езгу отжать, добавить к соку сахар
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(500 г на 1 л сока), довести до кипения, разлить в чистые бутылки и поставить 
на хранение в прохладное место.

На 2 кг я го д —  1 л воды, 500 г сахара.

Сироп из костяники. В сок костяники добавить сахар, довести до кипения, 
охладить и разлить в чистые бутылки. Для хранения укупорить пробками, 
держать на холоде.

На 1 л сока костяники —  1 кг сахара.

Варенье из костяники. Подготовленные ягоды залить горячим 65%-ным 

сахарным сиропом, оставить на 3— 4 ч. Затем сироп отделить, уварить до нужной 
густоты, залить им ягоды и варить до готовности на слабом огне.

На 1 кг я го д —  1,2 кг сахара, 2 стакана воды.

«Водица костяничная». Подготовленные ягоды костяники залить холодной 
кипяченой водой, настаивать 1 сутки, воду слить, добавить в нее мед, охладить 
и подать. Для хранения водицу разлить в бутылки, укупорить пробками и хра­

нить в прохладном месте. Подавать на десерт к праздничному обеду.
На 1 кг я го д —  100 г меда, 2 л воды.

Квас из костяники. Костянику размять, залить водой и кипятить 5 мин. 

Процедить, всыпать сахарный песок, размешать, охладить, добавить дрож ж ей 
и поставить для брож ения на 2 дня.

На 4 стакана я го д —  1 стакан сахарного песка, 5— 10 г дрож ж ей, 3 л воды.

М О РО Ш КА  
(Rubus chamaemorus L.)

М е стн ы е  названия: вахлачка, гл аж ина , м у р о м к а  и др.
А р е а л .  Р аспространена  в северны х и ар кти че ски х  районах 

е в р о п е й ско й  части страны , С и б и р и  и Д ал ьнего  Востока; встр е ­
чается в Н о в го р о д с к о й , В о л о го д ско й , Г о р ько вско й , К алининской, 
В л а д и м и р ско й  и С м о л е н ско й  областях.

Б и о л о г и я .  П редставляет со б о й  м н о го л е тн е е  тр авянистое  
р астени е  вы сотой  д о  35 см , с д л и н н ы м и  п о л зуч и м и , у к о р е н я ­
ю щ и м и с я  д е р е в я н и сты м и  к о р н е в и щ а м и . С тебель о д н о л е тн и й , 
п р я м о сто я ч и й , неветвисты й, св е р ху  к о р о тк о о п у ш е н н ы й . Л истья 
цельны е, просты е, о к р у гл о п о ч к о в и д н ы е , с п и л ь ч а то -го р о д ч а ты - 
м и  края м и, м о р щ и н и сты е , с к о р о тк и м и  волоскам и . Ц ветки 
в е р хуш е ч н ы е , о д и н о ч н ы е , белы е, разн о п о л ы е , д и а м е тр о м  д о  
3 см , м у ж с к и е  к р у п н е е  ж е н с к и х . П лод  —  сб о р н а я  костянка , 
н а п о м и н а ю щ а я  по  ф о р м е  м алину, к о стя н о ч ки  кр уп н ы е , с б о л ьш о й  
ко сто ч ко й . Н е зр е л ы е  пл од ы  сначала кр а сн о го  цвета, затем  п о ­
сте п е н н о  ж е л те ю т  и в стадии п о л н о й  спелости  становятся я р ко - 
ж е л ты м и , п о л у п р о з р а ч н ы м и , п о х о ж и м и  на янтарь, н е ж н ы м и , 
ки сл о в а то -сл а д ки м и  и очень вкусн ы м и ; п о зд н е е  б у р е ю т . Ц ветет 
в м ае— ию не, я годы  со зр е в а ю т че р е з  40— 45 дней , в ию ле. 
М о р о ш к а  в се ве р н ы х  районах является сам ой п е р во й  ср е д и  
яго д н ы х растени й  по  ср о к а м  со зревания . Х о р о ш и й  м е д о н о с .

Растет на м о хо в ы х, сф агновы х и то р ф я н ы х б ол отах , в ба­
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гул ьн и ко вы х  за б о л о че н н ы х сосняках, м охо вы х  и куста р н и ко вы х  
тун д р а х . Р азм нож ается  се м е н а м и , но  главны м  о б р а зо м  к о р н е в и ­
щ ам и и у к о р е н е н и е м  ползучих вегетативны х п о б е го в . О бл ад ает 
б о л ь ш о й  усто й ч и в о стью  и ж и з н е с то й к о с т ь ю , сп о со б н а  б ы стр о  
заселять новы е участки , что делает ее п р и го д н о й  для введения 
в к у л ь тур у . Работы в этом  направлении ведутся  в Н о р ве ги и  и 
Ф и н л я н д и и , у нас в стране  в Э стонии ; результаты  их о б н а д е ж и ­
ваю щ и е .

Ресурсы. Я го д н и ки  м о р о ш к и  заним аю т площ ад ь б о л е е  
100 тыс. га. У р о ж а й н о с ть  в ср е д н е м  составляет 150— 200 кг, 
д о сти га я  и н о гд а  300— 400 кг с 1 га. Б иол о ги ч е ски й  ур о ж а й  
ягод  оценивается  п р и б л и зи те л ь н о  в 20 тыс. т.

Химический состав. В плодах м о р о ш к и  83 ,3%  воды , 0,8 —  
б е л ко в , от 3 д о  7%  сахаров и от 30 д о  200 м г%  а ско р б и н о в о й  
кисл оты . К р о м е  то го , есть п е кти н о в ы е  вещ ества (0 ,3— 2 % ), кл е т­
чатка (3 ,8 % ), о р га н и ч е с к и е  кисл оты  —  ли м онная , яблочная, сали­
циловая (д о  1 ,3 % ), д уб и л ьн ы е  вещ ества, ка р о ти н о и д ы  (7 ,9 % ), 
ф и то н ц и д ы , ле й ко ц и а н ы  (94 м г% ), л е й ко а н то ц и а н ы  (175 м г% ), 
м агни й  (15 м г % ), кальций (0 ,35), ж е л е з о  (0 ,2— 4), а л ю м и н и й  
(0 ,28), ф о сф о р  (д о  114) и к р е м н и й  (0,05 м г% ). С ок из плод ов м о ­
р о ш к и  с о д е р ж и т  ф и то н ц и д ы  и об лад ает сил ьны м  б а кте р и ц и д н ы м  
д е й стви е м . О н не теряет этих свойств при  р а звед ени и  в о д о й  и при
6— 7 -м е ся ч н о м  хранении .

Пищевая ценность. Я годы  м о р о ш к и  п р я н о -к и с л о в а то го  вкуса, 
а ром а тн ы е , и сп о л ьзую тся  в п и щ у в св е ж е м , м о ч е н о м , м а р и н о в а н ­
н ом , пареном  виде. В се верны х районах м о р о ш к а  сл уж и т х о р о ­
ш им  п р о ти в о ц и н го тн ы м  с р е д ство м , а в з а к о н с е р в и р о в а н н о м  виде 
вм есте  с п л о д о н о ж к а м и  оказы вает п р о ти во во спа л и те л ьн ое , к р о ­
вооста н а вл и ва ю щ е е  и м о ч е го н н о е  д ействие . П о это м у  она нахо ­
дит п р и м е н е н и е  в л е ч е б н о м  и д и е ти ч е с к о м  питании. О сл а б л е н ­
ны м  и б о л ь н ы м  д а ю т м о р о ш к у  с м е д о м  и сахаром . П ри  о тсут­
ствии аппетита п р и н и м а ю т сок, разве д е н н ы й  во д ой  из расчета  1:1. 
П ю р е  из м о р о ш к и  д а ю т  д етям  как п р о д у к т  б огаты й  м и к р о э л е ­
м ен та м и , витам инам и и д р у ги м и  б и о л о ги ч е с к и  акти вны м и ве­
щ ествам и. С ве ж и е  зр е л ы е  ягоды  м о р о ш к и  не р е к о м е н д у е т с я  
хранить  без  п е р е р а б о тк и  б о л е е  2— 3 д н е й . Н е д о зр е л ы е  ягоды  
м о ж н о  хранить  д о  2 недель. За это врем я  они  п р и о б р е та ю т  
свойства созр е вш и х  яго д . Я годы  в со б стве н н о м  с о к у  со хр а н я ю тся  
д о  1,5 и 2 м есяцев, не скваш иваясь. П осле  это го  ср о к а  п р о и схо д и т  
м о л о ч н о -к и с л о е  б р о ж е н и е , увели чивается  со д е р ж а н и е  м о л о ч н о й  
кисл оты , и в таком  вид е  м о р о ш к а  м о ж е т  сохраняться  д о  2 лет. 
Б очки и кадки  с м о р о ш к о й  р е к о м е н д у е т с я  хранить на л ь д у  при 
т е м п е р а т у р е  не вы ш е — 5— 10°С. Х о р о ш а я  сто й ко сть  м о р о ш к и  
пр и  хранении  п о зво л я е т го то ви ть  из нее р азл и чны е  б л ю д а  в те ­
чение все го  год а . Л истья и с п о л ь зую т в качестве чайной заварки. 
Н астой их у п о тр е б л я ю т  при каш ле и д р у ги х  п р о студ н ы х  за б о л е ­
ваниях, как з а к р е п л я ю щ е е  с р е д с тв о  п ри  поносах.

146



Переработка и рецептура. Из я год  м о ж н о  готови ть  кисели, 
к о м п о ты , варенье, ж е л е , наливки, м а р м е л а д , вина, начинки для 
п и р о го в  и в а тр уш е к .

Варенье из м орош ки. Ягоды залить горячим 65% -ным сиропом, оставить на
3— 4 ч, затем сироп слить, уварить, снова соединить с ягодами и довести до кипе­
ния.

На 1 кг м орош ки —  1; 2 кг сахара.

Сок морош ки с сахаром. Промытые ягоды морош ки ошпарить кипятком, 

протереть через сито, добавить сахар из расчета 500 г на 1 л сока. Для длитель­
ного хранения сок необходимо пастеризовать.

Сок морош ки без сахара. Промытые ягоды бланшировать в горячей воде 
и пропустить через соковыжималку. Сок пастеризовать, разлить в прокипяченные 

бутылки, закрыть пробками, залить смолой или воском и хра+нить в прохладном 

месте.

Мармелад из м орош ки. Отобранные ягоды бланшировать в кипятке, про­

тереть через сито, добавить сахар (1 кг на 2 кг ягод) и 1 стакан воды, варить 
до готовности, разложить в стерильные банки и упаковать пергаментной бум а­

гой или полиэтиленовыми крышками.

М орош ка моченая. В хорош о промытые кадки засыпать неперезревш ую м о­
рош ку, залить охлажденной кипяченой водой, влить небольшое количество са­

харного сиропа и поставить для хранения в погреб.

М орош ка в сахаре. В трехлитровые банки всыпать свежесобранные ягоды, 
засыпать сахаром и оставить на сутки. На следующий день добавить сахар 

с таким расчетом, чтобы ягоды были полностью им покрыты.

Пюре из м орош ки. Бланшированные ягоды протереть через сито, добавить 
сахарный песок, перемешать, оставить на 4— 6 ч, затем разлить в прокипяченные 
молочные бутылки и укупорить промасленной бумагой. Хранить на холоде.
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Пироги с м орош кой. Ягоды бланшировать кипятком, протереть через сито, 
добавить 1— 2 столовые ложки сахара на 1 кг ягод, перемешать и использовать 
в качестве начинки для пирогов.

Ватрушки с морош кой. Ягоды приготовить так же, как для пирожков.

Сироп из морош ки. О тобранные ягоды (1 кг) соединить с 1 кг сахара, доба­

вить 1 л воды и варить в течение 20 мин. Полученный сироп слить и использо­
вать для приготовления киселя, мармелада и мусса.

М орош ка с медом. Спелые ягоды залить медом, дать постоять 10— 12 ч, 
разлить в вазочки и подать к чаю.

Кисель из м орош ки. Для приготовления киселя ягоды нужно растолочь 

пестиком, прокипятить, процедить через сито, снова довести полученный сок до 
кипения, добавить крахмал и сахар по обычным нормам.

Ж еле из м орош ки. Ягоды раздавить пестиком, добавить 1 стакан воды, про­

кипятить в течение 1— 3 мин, процедить отвар, добавить сахар и размоченный 
в течение 10 мин желатин, довести до кипения, разлить в ф ормочки и поставить 

на холод. Перед употреблением ф ормочки поместить в теплую воду на 1 мин 
и выложить желе на тарелку.

На 100 г ягод —  30 г сахара и 5— 6 г желатина.

Компот из м орош ки. О тобранные ягоды залить теплым 50% -ным сахарным 

сиропом и выдержать в нем 3— 4 ч. Затем сироп слить, кипятить 5— 7 мин и горя­
чим залить уложенные в банки ягоды.

М ож но готовить и другим  способом, не заливая сиропом. В этом случае 

отобранные ягоды уложить в прокипяченные полулитровые банки, засыпать са­
харом (по 100 г на банку), дать постоять в прохладном месте 3— 4 ч, залить го­
рячей водой, закрыть крышками и пастеризовать в кипящей воде в течение 

15 мин.

Пастила из морош ки с яблоками. 1 кг яблок и 1 кг морош ки измельчить 
на мясорубке, добавить 2 кг сахара и варить до консистенции густой сметаны. 

Г^олученную массу вылить на фанерные лотки, выстланные чистой промасленной 
бумагой, разровнять слоем толщ иной 1 см и сушить в русской печи при малом 

ж аре в течение 1— 2 дней.

Мусс из м орош ки. Перебранные ягоды протереть через сито или пропустить 
через мясорубку. Отдельно в воде растворить сахар и размоченный желатин, 

при непрерывном помешивании венчиком довести до кипения и соединить с 
измельченной морош кой, добавить лим онную  кислоту, процедить через марлю, 

охладить и взбить венчиком до образования однородной пены. Разлить в ф орм оч­
ки и сразу ж е поставить в холодильник для застывания. При подаче мусс выло­

жить в вазочки или креманки и полить вишневым сиропом или сиропом из 
м орош ки.

Чай из листьев м орош ки и земляники. Листья морош ки и земляники взять 
в равных частях, просушить в тени в хорош о проветриваемом помещении и 
использовать для заварки, как обычные чаи .‘ Вместо сахара чай м ож но пить с 
медом.

Напиток из листьев м орош ки и земляники. 200 г смеси листьев морош ки и 
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земляники залить 5 л кипятка, настоять 2 ч, процедить, добавить 0,5 кг меда, 
тщательно перемешать, разлить в чистые бутылки и поставить на холод. Подавать 

в холодном виде.

М орош ка со сливками. Перебранные и промытые ягоды залить сливками из 
расчета 3 столовые ложки ягод морош ки на 1 стакан сливок, добавить сахарный 

песок или сахарную пудру по вкусу.

Д ж ем из м орош ки. Подготовленные ягоды (1 кг) протереть через сито, 

перемешать с сахарным песком (1,2 кг) и уварить до нужной густоты.

МОЖЖЕВЕЛЬНИК
(Juniperus L.)

Н асчиты вается о к о л о  70 видов м о ж ж е в е л ь - 
ников (арч и), р а сп р о стр а н е н н ы х в С е ве р н о м  п о л уш а р и и  от А р к т и ­
ки по все м у у м е р е н н о м у  поясу, н е м н о ги е  в го р а х  тр о п и ч е с к о го  
пояса. В СССР прои зр а ста е т в д и к о м  со сто я н и и  б о л е е  20 видов. 
Б ол ьш инство  видов это го  р о д а  сем ей ства  кипари совы х и м е ю т не ­
б о л ьш и е  ареалы , п р и у р о ч е н н ы е  к о п р е д е л е н н ы м  го р н ы м  странам  
или го р н ы м  систем ам , и зам ещ аю тся  за их п р е д е л а м и  д р у ги м и , 
хотя  и б л и зки м и , но х о р о ш о  р а зл и ч и м ы м и  вид ам и. Т олько  не­
м н о ги е , как н а п р и м е р  м о ж ж е в е л ь н и к  о б ы кн о в е н н ы й , и м е ю т 
д о в о л ь н о  о б ш и р н ы е  ареалы .

М ОЖ Ж ЕВЕЛЬНИК ОБЫКНОВЕННЫЙ  
(J. communis L.)

М е стн ы е  названия: м о ж ж е в е л , б р у ж ж е в е л ь н и к , вереск , е л о - 
вец, яливец, д ж а р е н , те те р е ви н ы е  я год ы  и др.

А р е а л .  Р аспространен  м о ж ж е в е л ь н и к  о б ы кн о в е н н ы й  в лесах 
е в р о п е й с к о й  части страны  от М у р м а н с к о го  п о б е р е ж ь я  на К ол ь­
ско м  п о л у о с тр о в е  и вер хо ви й  р е ки  Л озьвы  на У рале д о  Киева, 
Х арькова , С аратова; в С и б ири  д о  бассейна р е ки  Л ены , от 66—  
70° с. ш. на ю г  д о  степной  зоны .

Б и о л о г и я .  П редставляет со б о й  ве ч н о зе л е н о е  хво й н о е  д е ­
р е в о  вы сотой  д о  10— 18 м и то л щ и н о й  ствола д о  30 см , с к о н у с о ­
ви д ной  к р о н о й  или чащ е все го  куста р н и к  вы сотой  1— 3 м яй ц е ви д ­
ной или к о н у с о в и д н о й  ф о р м ы . К ора  с п о в е р хн о сти  се р о -б у р а я , 
п р о д о л ьн о -р а стр е ски в а ю щ а я ся  и ш елуш ащ аяся, гл у б ж е  к о р и ч н е ­
вая, волокнистая . Л истья (хво я ) д л и н о й  1 — 1,5 (д о  2) см  и ш и р и н о й  
0 ,7— 2 м м , ли нейны е , ш и л о ви д н ы е , св е р ху  н е гл у б о к о -ж е л о б ч а ­
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тые, почти тр е хгр а н н ы е . С идят в м утовка х  по 3 ш т.; со хр а н я ю тся  
на п об егах  д о  4 лет.

Ц ветки о д н о п о л ы е , растени е  д в у д о м н о е , р е ж е  о д н о д о м н о е . 
М у ж с к и е  ко л о ски  овальны е, д л и н о й  2— 4 м м  и ш и р и н о й  2—
2,5 м м , ж е л то в а то го  цвета, почти  си д яч и е  по  о д н о м у  в пазухах 
листьев у ко н ц о в  ветвей. Ж е н ски е  ш и ш ки  д л и н о й  1,5— 2 м м , п р о ­
д о л го в а то -я й ц е в и д н ы е , с в е тл о -з е л е н о го  цвета, м н о го ч и сл е нн ы е , 
си д ящ ие  по  о д ной  в пазухах листьев м о л о д ы х  вето че к  на очень 
к о р о тк и х  нож ках. П осле о п л о д о тв о р е н и я  они  разрастаю тся, 
становятся м ясисты м и и п р е в р а щ а ю тся  в ш и ш к о я го д у . О пы ляется  
при п о м о щ и  ветра, цветет в а п р е л е — м ае (в С и б и р и  —  м ае—  
и ю н е ) о д н о в р е м е н н о  с зацветанием  сосны  о б ы кн о в е н н о й , сп ут­
н и ком  ко то р о й  м о ж ж е в е л ь н и к  о б ы кн о в е н н ы й  является.

В п е р в о е  лето после цветения ш и ш к о я го д ы  остаю тся  зе л е ­
ны м и и тве р д ы м и , яйцевид ной  ф о р м ы  и лиш ь к осени  сл е д у ­
ю щ е го  год а  (в се н тя б р е — о к тя б р е ) они  со зр е в а ю т и становятся 
м я гки м и , б л естящ и м и, ч е р н о -с и н е го  или ф и о л е то в о -ч е р н о го  цве­
та с го л уб ы м  (си зы м ) воско вы м  налетом  или без  него , с ры хлой  
зе л е н о в а то -б ур о й  м я к о ть ю . Я год ы  почти сид ячие , д и а м е тр о м
5— 9 м м , ш а р о ви д н о й  ф о р м ы , состоят из 3 или 6 чеш уй , на ве р ­
хуш ке  с тр е хл уч е в о й  б о р о з д к о й . С о д е р ж а т  3 (и н о гд а  1— 2) се м е ­
ни дл иной  4— 5 м м .

Растет в п о д л е ске  сосновы х и еловы х, р е ж е  лиственны х 
лесов, сохраняясь  и о б р а зуя  б о л ьш и е  заросли  на м есте  све д е н ­
ных насаж д ений, на под зо л и сты х , чащ е всего  сухих  и б е д н ы х  
песчаны х и супесчаны х почвах, ко то р ы е  при у м е р е н н о й  в л а ж н о ­
сти для  н е го  наиболее  б л а го п р и ятн ы . В стречается та кж е  на избы ­
точ но  п р о то ч н о -в л а ж н ы х , н е ско л ько  за б о л о че н н ы х почвах. К р о ­
м е  то го , растет на известняках по б е р е га м  рек и леси сты м  го р н ы м  
скл онам . Растет о тд е л ь н ы м и  гр уп п а м и , кур ти н а м и , е д и н и ч н ы м и  
экзе м п л яр а м и , часто  встречается  на вы гонах, полях и пастбищ ах. 
На о п уш ка х  и про га л и н а х  о б р а зуе т  чисты е заросли . К кл и м ату  
н е треб овател ен , отл ичается  з и м о с то й к о с ть ю . Л учш е  развивается 
на о тк р ы ты х  м естах, но м о ж е т  п е р е н о си ть  и затенение. К о р н е ­
вую  си сте м у  развивает п о в е р хн о стн о  и часто ги б н е т от низовы х 
п о ж а р о в . Д о л го ве ч е н , д о ж и в а е т  д о  600 лет. П л од оноси ть  начи­
нает с 5— 8 лет.

С о б и р а ю т  ш и ш к о я го д ы  в се н тя б р е — о к тя б р е . П од  кусто м  рас­
сти л аю т б р е зе н т  или д р у г у ю  ткань и стр я хи в а ю т на них спелы е 
плод ы , о ч и щ а ю т их от м усо р а , хвои и суш ат на во зд ухе  в тени 
или на черд аках и в сараях с х о р о ш е й  венти ляцией. На со л нц е  
и в печах суш и ть  плоды  нельзя, так как это ведет к у х у д ш е н и ю  
их качества. П равильно  за го тов л е н н о е  сы рье  м о ж ж е в е л ь н и ка  
д о л ж н о  состоять  из ч е р н о -б у р ы х  ш а р о в и д н о -о в а л ь н ы х  ш и ш ко - 
ягод, и н огд а  с синеваты м  во ско в ы м  нал етом . Запах их при расти­
рании св о е о б р а зн ы й , а р о м а ти че ски й , вкус слад коваты й, пряны й. 
Влаж ность сы рья не д о л ж н а  превы ш ать  2 0 % .
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М о ж ж е в е л ь н и к  —  очень  п о л е зн о е  растение , так как вы деляет 
б о л ь ш о е  ко л и че ство  ф и то н ц и д о в , уб и ва ю щ и х б о л е зн е тв о р н ы е  
м и к р о б ы . Т олько  за 1 сутки  1 га м о ж ж е в е л о в ы х  зарослей  м о ж е т 
вы делить  д о  30 кг ф и то н ц и д о в . Такого  количества  летучих  ве­
щ еств д о ста то чн о , чтобы  очи стить  воздух от м и к р о б о в  в б о л ь ш о м  
го р о д е . Т уб е р кул е зн ы е  б о л ьн ы е  ч увствую т себя лучш е, ко гд а  
ж и в ут  ср е д и  м о ж ж е в е л о в ы х  лесов. П р и м е н яе тся  м о ж ж е в е л ь н и к  
и в в е те р и н а р н о й  п р а кти ке . Н астоем  пл о д о в  п о л ьзую тся  для 
у н и ч то ж е н и я  насе ко м ы х —  паразитов ж и во тн ы х. В этих ж е  целях 
с ж и га ю т  о п а в ш ую  х в о ю  м о ж ж е в е л ь н и к а  и д ы м о м  о к у р и в а ю т  
скот.

Д ревесина  ядровая , заболонь  узкая, б е л о го  цвета, я д р о  с е р о ­
в а то -к о р и ч н е в о е  или ж е л т о в а то -б у р о е  с м атовы м  б л е ско м . Го­
д и ч н ы е  слои узки е , извилисты е, х о р о ш о  зам етны е, с е р д ц е ­
винны е лучи  п р о сты м  гл азом  не вид ны ; см о л ян ы х хо д о в  нет. 
Д реве си н а  им еет вы сокие  м е ха н и че ски е  свойства. О тличается  
а р о м а ти ч н о сть ю , в св е ж е м  виде н а п о м и н а ю щ е й  запах перца. 
Э тот запах со храняется  д о л го  и об усл о вл е н  наличием  экстр а кти в ­
ны х вещ еств, п р и д а ю щ и х  д р е в е си н е  стой кость  п роти в  гни ения  
и п о в р е ж д е н и я  н а се ко м ы м и . О на  м е л ко сл о й н а я , плотная, ис­
п о л ьзуе тся  на м е л ки е  сто л яр н ы е  и то ка р н ы е  изд елия, идет на 
колья , ты чины , тр о сти , зонты , п р и го д н а  на ка р а н д а ш н ую  д о ­
щ е ч к у  и т. д .; при  п е р е го н к е  из нее п о л уч а ю т те р п е н ти н н о е  
м асло, к о р и ч н е в у ю  и к р а с н у ю  краски . Д реве си н а  и ветки идут 
д л я  о кур и в а н и я  тары , ко п че н и я  м яса и ры бы  в д о м а ш н и х  ус л о ­
виях, ветви у п о тр е б л я ю т  для банны х веников. Из м о ж ж е в е л о в о й  
см о л ы  д е л а ю т лак. М о ж ж е в е л ь н и к  м о ж н о  п реврати ть  в б а р о ­
м е тр . Н е бо л ьш о й  о тр е з о к  ствола д л и н о й  30— 40 см  с д л и н н о й  
ве то ч ко й  (40— 60 см ) п р и б и ва ю т к стене : в с у х у ю  и ж а р к у ю  
п о го д у  веточка  вы прям л яется , а при  уве л и че н и и  влаж ности  с ги ­
бается  в сто р о н ы  п р и б и то го  ствола.

М о ж ж е в е л ь н и к  о б ы кн о в е н н ы й  со о тв е тств е н н о  св о е м у  о б ш и р ­
н о м у  ареалу и р а з н о о б р а з и ю  эко л о ги ч е ски х  услови й, в ко то р ы х  
он произр а ста е т, очень  изм енчив  и встречается  в нескольких  
м о р ф о л о ги ч е с к и х  ф о р м а х, о тл и ча ю щ и хся  с тр о е н и е м  к р о н ы , 
о кр а с к о й  хвои и д р у ги м и  свойствам и.

В а р кти ч е ско й  зо н е  е в р о п е й ско й  части СССР, в суб а л ьп и й ­
с к о м  п оясе  Карпат, в го р а х  ю га  С иб ири , Д а л ь н е го  Востока, 
Казахстана .и С р е д н е й  А зи и  р а сп р о стр а н е н  м о ж ж е в е л ь н и к  
с и б и р с к и й  (J. s ib ir ica  B u rgsd .), п о х о ж и й  на о б ы кн о в е н н ы й . 
Растет по  ка м е н и сты м  россы п ям , скалам , на альпийских лугах 
и в тун д р а х . Н и зко р о сл ы й , сте л ю щ и й ся , густоветвисты й  д в у ­
д о м н ы й  куста р н и к . Л истья  к о р о тк и е , д л и н о й  4— 8 м м , ш и р и н о й  
1— 2 м м , сил ьно  и зо гн уты е  и п р и б л и ж е н н ы е  к ветвям , ко л ю ч и е , 
о стр ы е . Ш и ш к и  почти ш а р о ви д н ы е , чер н ы е  с сизы м  налетом , 
д и а м е тр о м  6— 8 м м . П р и м е н я е тся  для за кр е п л е н и я  го р н ы х  
скл о н о в , а та к ж е  как д е к о р а ти в н о е  растение.
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М н о го  видов м о ж ж е в е л ь н и к о в  встречается  в К р ы м у и на Кав­
казе; п р о и зр а ста ю т они  чащ е все го  по  кам ени сты м  склонам  
и скалам . М о ж ж е в е л ь н и к  к р а с н ы й  (J. o x yce d ru s  L.) 
пр е д ста вл яе т со б о й  д в у д о м н о е  д е р е в о  вы сотой  д о  5— 10 м , 
с я й ц е в и д н о -к о н у с о в и д н о й  к р о н о й . К ора  светл о -серая , гладкая, 
ветви прям ы е. Л истья д л и н о й  2 см  и ш и р и н о й  1,3— 2 м м , плотны е, 
на ко н ц е  за о стр е н н ы е  и си л ьно  к о л ю ч и е . Ш и ш к о я го д ы  почти  
сид ячие , ш а р о в и д н ы е  или н е ско л ь ко  сп л ю щ е н н ы е , д и а м е тр о м
6— 10 м м , б л естящ и е , кр а с н о -б у р ы е . И спользуется  для  ж ивы х 
и з го р о д е й , об л е се н и я  сухих  скл онов . И м еет тя ж е л у ю , т в е р д у ю  
и п р о ч н у ю  д р е в е си н у , к р а сн о в а то го  цвета, ко то р а я  испол ьзуется  
как п о д е л о ч н ы й  м атери ал . В ш иш ках д о  15%  э ф и р н о го  м асла; 
они  и м е ю т м о ч е го н н о е  свойство . П ри сухо й  п е р е го н к е  д р е в е ­
сины  п ол учается  м о ж ж е в е л о в о е  м асло. М о ж ж е в е л ь н и к  в ы ­
с о к и й  (J. exce lsa М . В.)—  о д н о д о м н о е  д е р е в о  вы сотой  д о  
10— 15 м , с ш и р о к о п и р а м и д а л ь н о й  или я йц евид ной  густо й  к р о ­
ной  и очень  м е л к и м и  ч е ш уе ви д н ы м и  ли стьям и. К ора  б урая , 
отсл аиваю щ аяся  д л и н н ы м и  лентам и. Ш и ш к о я го д ы  д и а м е тр о м  
о к о л о  1 см , зр е л ы е  те м н о -си н и е , всегда  п о кр ы ты  интенсивны м  
све тл о -си зы м  налетом . Н аиболее  д е к о р а ти в е н  из всех м о ж ж е ­
вел ьников , растущ и х в наш ей стране . Д реве си н а  уп о тр е б л я е тся  
в качестве с тр о и те л ь н о го  и с т о л я р н о го  м атери ала  и для  и з го то в ­
ления о б о л о ч е к  для  каранд аш ей . Из п о б е го в  п о л уч а ю т те хн и ­
че ско е  а р ч о в о е  м асло. В настоящ ее  в р е м я  как р е д к о е  растени е  
п о д л е ж и т  с тр о го й  о хр а н е . М о ж ж е в е л ь н и к  в о н ю ч и й  (J. 
fo e tid iss im a  W illd . )  —  д в у д о м н о е  д е р е в о  вы сотой 15— 16 м с 
ш и р о к о п и р а м и д а л ь н о й  или яйце ви д н о й  пло тн о й  к р о н о й . Листья 
кр уп н ы е , д л и н о й  1,5— 2 см , почти ланц етны е  или у д л и н е н н о ­
р о м б и ч е с к и е , на ко н ц е  за остренны е . К о р а  ко р ичневая. Ш и ш к о ­
ягод ы  на п р я м ы х к о р о тк и х  по б е га х , ш а р о ви д н ы е  или н е ско л ь ко  
уд л и н е н н ы е , кр уп н ы е , д и а м е тр о м  о к о л о  1 см , те м н о -б у р ы е  или 
почти ч е р н ы е  с н е густы м  сизы м  налетом . Растет о тд е л ьн ы м и  
д е р е в ь я м и  или о б р а зуе т  светлы е насаж д ения , на о ткр ы ты х  м естах 
с сухо й  хр я щ е в а то -гл и н и сто й  п очвой . И м еет очень  п р о ч н у ю , не 
п о д д а ю щ у ю с я  гн и е н и ю  и ч е р в о то ч и н е  д р е в е си н у  ж е л то в а то го  
цвета, с сил ьны м  н е п р и я тн ы м  запахом , ко то р а я  ценится  как 
стр о и те л ьн ы й  и п о д е л о ч н ы й  м атери ал . О чень  б л и з о к  к о б ы к н о ­
в е н н о м у  м о ж ж е в е л ь н и к  д л и н н о л и с т н ы й  (J. o b lo n g a  
М .В .), о тл и ч а ю щ и й ся  от н е го  д л и н н ы м и  (1 ,6— 2 см ) и узки м и  
ли стьям и. П ред ставляет со б о й  н е б о л ь ш о е  д в у д о м н о е  д е р е в о  вы ­
со то й  д о  11 м . Ш и ш к о я го д ы  д и а м е тр о м  д о  8— 9 м м , о к р у гл ы е  
или овальны е, ч е р н о -с и н и е  со  слаб ы м  налетом . Д реве си н а  у п о т ­
р е б л яе тся  на сто л яр н ы е  и то ка р н ы е  изд елия. Из пло д о в  п о л уч а ю т 
м о ж ж е в е л о в о е  м асл о ; в А н гл и и  из них д е л а ю т м о ж ж е в е л о в у ю  
в о д к у  —  д ж и н . Н е зр е л ы е  я год ы  о кр а ш и в а ю т ткани в ж е л ты й  
цвет.

Из м о ж ж е в е л ь н и к о в , п р о и зр а ста ю щ и х  в С р е д н е й  А зии , ин­
терес  п р е д ста вл яю т с л е д у ю щ и е  виды . М о ж ж е в е л ь н и к  т у р ­
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к е с т а н с к и й ,  и л и  у р ю к - а р ч а  (J. tu rke s ta n ica  К о т . ) , —  
о д н о д о м н о е  д е р е в о  вы сотой д о  18 м или густой  при зе м и сты й  
куста р н и к  вы сотой д о  2 м, с густо й  к р о н о й  и к о р и ч н е в о -с е р о й  
ко р о й . Растет в го р а х  Т ян ь -Ш а н я  и П а м и р о -А л а я  на вы соте 900—  
3000 м над ур о в н е м  м о р я . Хвоя у взрослы х растени й  ч е ш уе ви д ­
ная, у м о л о д ы х  —  ко л ю ч а я . Ш и ш к о я го д ы  сочны е, сил ьно  саха­
ристы е, ш а р о в и д н ы е  или овальны е, д л и н о й  10— 15 м м  и ш и р и н о й  
8— 10 м м , черны е , б л естящ и е  с л е гки м  сизы м  налетом ; м якоть  
ягод  сладкая, съ ед об ная . П лоды  наход ят п р и м е н е н и е  при  и з го ­
товлении конф ет, п р я н и ко в , ж е л е . М о ж ж е в е л ь н и к  з е р а в -  
ш а н с к и й ,  и л и  к а р  а-а р ч a (J. seravschanica К о т . ) ,—  д в у д о м ­
ное д е р е в о  вы сотой до  10 м, с густой  ш и р о к о й  к р о н о й  и кр а сн о ­
вато -серой  ко р о й . Растет в З ападном  Т янь-Ш ане , на П а м и р о -А л ае , 
п од ни м аясь  в го р ы  д о  вы соты  2000 м над ур о в н е м  м о р я . О б р а зуе т  
м о ж ж е в е л о в ы е  леса. Х воя ч е ш уеви д ная . Ш и ш к и  д и а м е тр о м  до
1,2 см , тверд ы е, б у р о го  цвета, зрел ы е  че р н о -си н и е , с сил ьны м  
сизы м  налетом , с о б и л и е м  см о л ян ы х м асел, исп о л ьзуе м ы х 
в м е д и ц и н е . А р ч о в о е  масло, п о л уч а е м о е  из п о б е го в , и сп о л ьзу­
ется как зам ена и м п о р тн о го  и м м е р с и о н н о го  масла, п р и м е н я е ­
м о го  при  м и к р о с к о п и ч е с к и х  иссл едованиях. М о ж ж е в е л ь н и к  
п о л у ш а р о в и д н ы й ,  и л и  с а у  p -а р ч a (J. sem iglobosa Rgl.),—  
д в у д о м н о е  д е р е в о  вы сотой д о  10 м, с ш и р о к о й  к р о н о й  и свиса­
ю щ и м и  вето чка м и  и п о б е га м и , с че ш уе ви д н ы м и  туповаты м и 
листьям и. Растет на З ера вш а н ско м , Т урке ста н ско м  и Гиссарском  
хребтах  на вы соте 1500— 2500 м над у р о в н е м  м о р я . О б р а зуе т  
светлы е м о ж ж е в е л о в ы е  леса. Ш и ш к о я го д ы  на в е р хуш ке  п л о ско ­
усе че н н ы е  или д а ж е  вы ем чаты е, п о л уш а р о ви д н ы е , д и а м е тр о м  
0,6— 1 см , ч е р н о го  цвета, п о кр ы ты е  белы м  налетом . И м еет 
кр а сн о в а тую , си л ьно  с м о л и с ту ю  д р е ве си н у , о с о б е н н о  п р и го д н у ю  
для ка р а н д а ш н о го  произво д ства . Э ф и р н о е  м асл о  из по б е го в  это го  
м о ж ж е в е л ь н и ка  испол ьзуется  в п а р ф ю м е р и и .

В степной  зо н е  е вр о п е й ско й  части страны , С и б и р и  и Казах­
стана, в го р а х  К ры м а и Кавказа, на Ю ж н о м  У рале, Тянь-Ш ане, 
А лтае  и в Западны х С аянах р а сп р о стр а н е н  м о ж ж е в е л ь н и к  
к а з а ц к и й  (J. sabina L.). Растет на склонах го р  от н и ж н е го  д о  
в е р хн е го  пояса, на холм ах, р е ж е  на п р и р е ч н ы х  песках, заним ая 
и ногд а  б о л ьш и е  п л ощ ад и . М о ж е т  расти та кж е  на вы ходах скал, 
на песчаны х д ю н а х ; за сухо усто й чи в  и све то л ю б и в . Д в уд о м н ы й  
н и зко р о сл ы й , сте л ю щ и й ся  куста р н и к  с п р о сте р ты м и , и н огд а  
п р и п о д н я ты м и  ветвям и. Кора ствола и ветвей гладкая, к р а с н о ­
в а то -б у р о го  цвета. Л истья на м о л о д ы х  растениях игловид ны е , 
у взросл ы х —  чеш уе ви д н ы е , че р е п и тч а то  р а сп о л о ж е н ны е , почти 
ланцетны е, р о м б и ч е с к и е  или овальны е, дл иной  1— 2 м м . Ш и ш к и  
п о н и ка ю щ и е , на к о р о тк и х , о б ы ч н о  со гн уты х  поб егах , от о к р у гл о ­
овальны х д о  п р и п л ю с н у то -ш а р о в и д н ы х , б у гр и сты е , д л и н о й  5—  
8 м м , б у р о -ч е р н о го  цвета с си зы м  налетом , б ол ьш ей  частью  
д в ухсе м я н н ы е , н есъ ед об ны е , д а ж е  ядовиты е. П о б е ги  с о д е р ж а т
3— 5 % э ф и р н о го  м асла и исп о л ьзую тся  м естны м  населением  для
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п р е д о х р а н е н и я  ш е р стян ы х вещ ей от м ол и . В п об егах  и плод ах 
со д е р ж а тся  ф лаво н о и д ы , сапонины , гл и ко зи д ы , д уб и л ь н ы е  ве щ е ­
ства, д о  17%  я д о в и то го  эф и р н о го  м асла сабиноля, вы зы в а ю щ е го  
тя ж е л ы е  о травл ени я  и вы ки д ы ш и  у скота.

В С р е д н е й  А зи и , на Кавказе, в К р ы м у и на У кр а и н е  в д е к о р а ­
тивны х и п р о м ы ш л е н н ы х  целях р а зв о д я т  м о ж ж е в е л ь н и к  
в и р г и н с к и й  (J. v irg in ia n a  L.), назы ваем ы й « ка р анд аш ны м  д е ­
р е в о м » . Э то  д е р е в о  вы сотой  д о  15— 30 м, с м е л ки м и  (о к о л о  5 м м ), 
с о з р е в а ю щ и м и  в первы й го д  те м н о -с и н и м и  ш иш кам и.

Ресурсы. П лощ адь м о ж ж е в е л о в ы х , или арчовы х, лесов в наш ей 
стране  составл яет о к о л о  700 тыс. га. Н аиболее  ш и р о к о е  р а с п р о ­
стр а н е н и е  им еет м о ж ж е в е л ь н и к  о б ы кн о ве н н ы й , об и л ьн ы е  у р о ­
ж аи  у к о т о р о го  п о в то р я ю тс я  че р е з  ка ж д ы е  3— 5 лет; в эти го д ы  
у р о ж а й н о с ть  ш и ш к о я го д  составляет свы ш е 50 к г с 1 га.

Химический состав. В плодах м о ж ж е в е л ь н и к а  со д е р ж и тс я  от 
20 д о  4 2 %  сахаров, 2 ,6%  о р га н и ч е ски х  кислот (я б л о ч н о й , 
уксусн о й , м ур а в ь и н о й ), кр а ся щ и е  вещ ества, эф и р н о е  м асл о  (д о  
2 % ), см о л ы  и воск. В к о р е  д о  8 % д уб и л ьн ы х  вещ еств, а в хвое 
д о  266 м г%  а с к о р б и н о в о й  кислоты .

Пищевая ценность. П лоды  м ож ж евельника  обы чно использую т 
как п р я н о -в к у с о в о й  п р о д у к т . В ум ел ы х р ука х  кул и н а р а  они  м о гу т  
со п е р н и ч а ть  с з а м о р с к и м и  п р я н о стя м и . К р о м е  СССР, их знаю т 
в А н гл и и  и Ф р а н ц и и , в ГДР и Ф РГ, Ш в е ц и и  и Ф и н л ян д и и . М о ж ­
ж е в е л ьн и к  п рид ает о со б ы е  вкусо вы е  качества ж а р е н о м у  м я су  и 
б л ю д а м  из д о м а ш н е й  птицы . О б ы ч н о е  к у р и н о е  м ясо  п р и о б р е ­
тает вкус дичи. В р у с с к о й  кухн е  м о ж ж е в е л ь н и к о м  о б о га щ а ю т 
вкус ква ш е н о й  капусты , м е д в е ж а ти н ы  и о лени ны , м я со  зайцев 
и гл уха р е й , р я б ч и ко в , к у р о п а то к  и вальд ш непов . М ясо , в ы м о ч е н ­
ное  в отва р е  плод ов  м о ж ж е в е л ь н и к а , утрачивает н е п р и я тн ы е  
вкусо вы е  о тте н ки  и п р и о б р е та е т  о со б ы й  л есной ко л о р и т. Д о б а в ­
лени е  в этот ж е  отвар  чеснока  или полы ни об о га щ а е т в к у с о в у ю  
га м м у  л ю б о го  мяса. И н о гд а  отвар  м о ж ж е в е л ь н и к а  и сп о л ьзую т 
как с о ста в н ую  часть м ари над а . Л ук, че сн о к, кр а сн о е  вино, д о ­
бавленны е  в такой  отвар , п о зв о л я ю т п р и го то в и ть  б л ю д а  из о б ы ч ­
н о го  м яса с а р о м а то м  л есной  д и чи  или ж е  с а р о м а то м  леса. 
Э т о — о сн о в н о е  испол ьзовани е  п л о д о в  м о ж ж е в е л ь н и к а . Д р у го е  
их назначени е  —  для  и зго то вл е н и я  с л а д к о го  си ропа , ж е л е , м а р ­
м елада, п р я н и ко в , кисел ей , к о в р и ж е к . О сн о в н ы м  п р о д у к т о м  
для всех этих изд ели й является с и р о п . Его го то вя т из свеж и х 
ягод , о с т о р о ж н о  р азд авл енны х д е р е в я н н ы м  пести ко м , чтобы  не 
п о в р е д и ть  сем ена, в к о то р ы х  м н о го  го р е ч и . Ветки м о ж ж е в е л ь ­
ника с хвоей и сп о л ьз у ю т  для  о б р а б о тк и  (б у ч е н и я ) б о ч е к  и ка д о к  
при  п о д го т о в к е  их к засолу капусты , о гу р ц о в  и гр и б о в . Д ля это го  
в х о р о ш о  в ы м ы тую  и п р о с у ш е н н у ю  к а д ку  наливаю т н е б о л ь ш о е  
ко л и ч е ств о  воды , кл ад ут ветки м о ж ж е в е л ь н и к а  и о п у с к а ю т  б о л ь ­
ш ой р аскал енны й кам ень  (б у л ы ж н и к ). К адку п л о тн о  за кр ы ва ю т 
п о л о тн о м  или к л е е н ко й  и в ы д е р ж и в а ю т 2— 3— 4 ч. В такой  по суд е
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л уч ш е  со хр а н я ю тся  со л е н ы е  п р о д у к ты . Д ля д е зи н ф е кц и и  ж и лья  
и о вощ ны х складов ветки  с ж и га ю т  на го р я ч и х  у гол ьях  в ж е л е з ­
ном  тазу, уста н о вл е н н о м  на ки р п и ч а х  или д р у го м  н е сго р а е м о м  
м атери але .

П лоды  ш и р о к о  и с п о л ьзую т в м е д и ц и н е . Н астойку ш и ш к о я го д  
назначаю т в качестве  м о ч е го н н о го  сред ства  при  в о д я н ке , воспа­
лени и  м о ч е в о го  п узы р я  и д р у ги х  б о л е зн я х . Э ф и р н о е  м асло, 
с о д е р ж а щ е е с я  в плодах, вы деляясь че р е з  п очки , у м е р е н н о  
ра зд р а ж а е т их, вслед ствие  ч е го  увеличивается  д и у р е з . О твар  
плод ов  п р и н и м а ю т как м о ч е го н н о е  и как ср е д ство  для  ул уч ш е н и я  
аппетита, от п о д а гр ы  и ревм ати зм а.

Переработка я рецептура. П лоды  м о ж ж е в е л ь н и к а  идут для 
сд аб ривани я  ди чи , кваса, пива, м о р са , про хл а д и те л ьн ы х  гази ­
рованны х напитков, со л е н и й  и м ари над ов .

Суп с м ожжевельником. За 5 мин до готовности в мясной бульон опустить 

плоды можжевельника из расчета 4— 5 ягод на порцию  и варить до готовности. 
Измельченные плоды можжевельника м ож но добавить в тарелки с супом на 

столе (1 чайная ложка ягод на 4— 5 порций).

Квас с м ожжевельником . За 3— 5 мин до готовности в квас добавит“ъ отвар 

можжевельника из расчета 10— 20 плодов на 1 л кваса.

Капуста квашеная с м ож ж евельником . 20 г сухих ягод можжевельника 
размельчить в ступке и отварить в 1 л воды. Отвар подлить в капусту при за­

солке из расчета 0,5 л на 10 кг капусты.

Мясо по-охотничьи. Мясо нарезать кусочками 4 X 4  см и толщиной около 
1 см, отмочить в маринаде в течение 4 ч и поджарить на сковороде. Для изго­
товления маринада ягоды можжевельника отварить в воде, отвар отделить, 
охладить и добавить в него измельченные лук, чеснок, соль и уксус.
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На 1 кг говяжьего мяса —  20 г можжевельника, 100 г репчатого лука, 
20 г чеснока, 1 л воды, соль, уксус по вкусу.

Пиво из ягод можжевельника. Свежие ягоды можжевельника варить в воде 
30 мин, процедить и охладить до комнатной температуры, добавить мед и дрож ­
жи, размешать и поставить для брожения. Когда д рож ж и поднимутся вверх, 

снова размешать и разлить в бутылки. Закрыть бутылки пробками и оставить 
на 3— 5 дней в прохладном месте.

На 200 г ягод м ожжевельника —  2 л воды, 50 г меда и 25 г дрож ж ей.

Сироп из можжевельника. Ягоды можжевельника растолочь в ступке, за­
лить водой, нагреть до 40— 50°С и держать при этой температуре 2— 3 ч. П роце­
дить, охладить и использовать для ароматизации мясных блю д и напитков.

На 1 кг ягод можжевельника —  3 л воды.

МУШМУЛА
(Mespilus L.)

Э тот р о д  сем ей ства  р о зо ц в е тн ы х  с о д е р ж и т  
всего  1 вид.

М УШ М УЛА ОБЫ КНОВЕННАЯ, ИЛИ ГЕРМ АНСКАЯ  
(М. germanica L.)

А р е а л .  Р аспространена на Кавказе, в К р ы м у и С р е д н е й  А зии . 
Растет п р е и м у щ е с тв е н н о  в вид е  под л е ска  п о д  п о л о го м  светлы х 
д у б о в о -гр а б о в ы х  лесов вм есте  с алы чей и ки зи л о м , на богаты х, 
ср е д н е ув л а ж н е н н ы х  почвах, а та кж е  по  о п уш ка м , ко с о го р а м , в за­
росл ях  куста р н и ко в , под н и м а ясь  на вы соту  д о  2000 м  над ур о в н е м  
м о р я .

Б и о л о г и я .  П ред ставляет соб ой  вы сокий к о л ю ч и й  куста р н и к  
или н е б о л ьш о е  д е р е в ц е  вы сотой  3— 6 м, со ство л о м  д и а м е тр о м  
до 20 см , с с е р о -б у р о й  к о р о й , часто м н о го ств о л ь н о е , с о б р а тн о ­
яйц евид ной  к р о н о й . Толстые ветви серы е , тонки е , к р а с н о -б у р ы е ; 
по б е ги  в о й л о ч н о -о п у ш е н н ы е . К о л ю ч е к  н е м н о го  (а у кул ьтур н ы х  
ф о р м  в о о б щ е  о тс у тс тв у ю т), они  к о р о тк и е  и п р я м ы е . Л истья 
п р о д о л го в а ты е  или эл л ипти чески е , цельны е, д л и н о й  5— 14 см, 
ш и риной  2 ,5— 7 см , св е р ху  те м н о -зе л е н ы е , м атовы е, голы е, снизу 
б л е д н о -зе л е н ы е , о п уш е н н ы е , р а сп о л о ж е н ы  спирал ьно . Ц ветки 
белы е, кр уп н ы е , д и а м е тр о м  3— 5 см , о д и н о чн ы е , сид ячие  на 
ве р ш и н е  к о р о тк и х  п о б е го в , с о д н и м  б л е д н о -з е л е н ы м  п р и ц в е тн и ­
ком . П лоды  я б л о ко о б р а зн ы е , ш а р о ви д н ы е , гр уш е ви д н ы е , к у б а р е ­
вид ны е или элл ипсоидальны е, д и а м е тр о м  2— 3 см  (у  кул ь тур н ы х
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ф о р м  д о  7 см ), гр я зн о -зе л е н ы е , при  со зр е ва н и и  б у р о в а то -к р а с ­
н о го  или ж е л то в а то го  цвета с к о р и ч н е в а то й  м я к о ть ю , съ е д о б н ы  
после  за м о р о зко в  или д о л го й  л е ж ки , о б л а д а ю т ха р а кте р н ы м  
в я ж ущ и м  вкусо м  и вы со ко й  те р п к о с т ь ю . М асса 1 плод а  10 г. 
Ц ветет в мае, п л о д ы  со зр е в а ю т в о к т я б р е — н о я б р е . С о б и р а ю т их 
посл е  м о р о з о в  или д а ж е  весной. С о д н о го  куста  или д е р е ва  
м о ж н о  соб рать  д о  16 кг п л о д о в . Р азм нож ается  се м е н а м и  
и в е ге та ти в н о -ко р н е в ы м и  о тп р ы ска м и  (в сад о во д стве  р а з м н о ­
ж а ю т  о б ы ч н о  п р и в и в ко й  или о к у л и р о в к о й  на б о я р ы ш н и к е  или 
гр у ш е ). Ж и в е т  д о  80— 100 лет.

М у ш м у л а  издавна испол ьзуется  как п л о д о во е  и д е к о р а ти в н р е  
растени е , бы ла введена  в к у л ь ту р у  на Кавказе ещ е  в гл у б о к о й  
д р е в н о сти . Р азводится та кж е  во м н о ги х  м естах на У краи не , в 
М о л д а ви и  и С р е д н е й  А зии , отличаясь з и м о с то й к о с тью , ж а р о - и 
за сухо усто й ч и в о стью . Д реве си н а  очень  твердая , тяж ел ая  и п л о т­
ная, ж е л то в а то -б е л о го  или кр а сн о в а то го  цвета, х о р о ш о  п о л и ­
р уется , испол ьзуется  для  п р о и зв о д ств а  м ел ких  то карны х и зд е ­
лий и в ы с о к о к а ч е ств е н н о го  д р е в е с н о го  угля. Л истья, ко р а  и не­
зр е л ы е  плод ы  с о д е р ж а т  м н о го  д уб и л ьн ы х  вещ еств и п р и м е н я ­
ю тся  для д уб л е н и я  к о ж . К раской , п о л уч а е м о й  из листьев и к о р ­
ней, о к р а ш и в а ю т ткани в ко р и ч н е в ы й  и ж ел ты й  цвет.

На Кавказе, в К р ы м у  и в С р е д н е й  А зи и  кул ьти ви р уе тся  как 
п л о д о в о е  и д е к о р а т и в н о е  р а стени е  м у ш м ул а  японская, назы вае­
мая та кж е  е р и о б о тр и я , или локва. П л од ы  ш а р о - или яйц евид ны е, 
д л и н о й  д о  6 см , д и а м е тр о м  2,5— 4,5 см , м ассой 15— 85 г, с 
ж е л то й  или б е л о й  с о ч н о й  м я к о ть ю  и л е гко  о тд е л я ю щ е й с я  п л о т­
ной  ко ж и ц е й .

Ресурсы. С о д н о го  куста  или д е р е в а  м у ш м у л ы  м о ж н о  собрать  
д о  16 к г плод ов  (п л о д о н о си т  е ж е го д н о ). Точных данны х о запа­
сах нет.

Химический состав. В плодах м уш м ул ы  д о  90%  воды , от 7 д о  
14%  сахаров, 10— 16 м г%  витам ина  С, о к о л о  1%  ябл очной  и л и ­
м о н н о й  кислот, п е кти н о вы е  вещ ества, слизь и ф итонци д ы .

Пищевая ценность. П лоды  м у ш м у л ы  в св е ж е м  виде ж е с т к о ­
ваты и п о это м у  их и с п о л ь зую т в питании после зам о р а ж и ва н и я  
или 3— 5 -д н е в н о го  хранения . Чащ е все го  м у ш м у л а  идет в п е р е р а ­
б о тку . П лоды  ед ят сы р ы м и  и м о ч е н ы м и , и с п о л ь зую т в пищ евой  
п р о м ы ш л е н н о с ти  и м е д и ц и н е . Их у п о тр е б л я ю т  в качестве с р е д ­
ства, у к р е п л я ю щ е го  ки ш е ч н и к  и у л у ч ш а ю щ е го  п и щ еварени е . 
О твары  из незр е л ы х пло д о в  и се м ян  и с п о л ь зую т при  воспали­
тельны х ж е л у д о ч н о -к и ш е ч н ы х  заболеваниях, н а п р и м е р  при  к р о ­
вавых поносах, п ри  м о ч е к а м е н н о й  б о л е зн и . Из листьев, с о б р а н ­
ных во в р е м я  цветения , го то вя т  отвар, счи та ю щ и й ся  п р о ти в о - 
п о н о сн ы м  и к р о в о о ста н а в л и в а ю щ и м  с р е д ство м . И м  ж е  п ол ощ ут 
го р л о  п ри  п р о студ е .

Переработка и рецептура. Из м у ш м у л ы  го то вя т  соки  и си­
р о п ы , д ж е м ы  и к о м п о ты , варенье и начинки для  ко н ф е т и пи­
р о ж к о в , п овид л о , пастилу, а та кж е  напитки.
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Повидло из мушмулы. Промытые плоды мушмулы положить в эмалиро­
ванную кастрюлю, добавить небольшое количество воды и варить на малом 
огне в течение 20— 30 мин. Затем плоды охладить, протереть через сито для 
отделения семян. В мякоть добавить сахар (0 5 кг на 1 кг мякоти муш мулы) и 
варить до нужной густоты.

Сок из муш мулы с мякотью. Для получения сока с мякотью подготовленную  
муш м улу варить в эмалированной кастрюле с водой (1 л на 1 кг мушмулы). 
После размягчения тщательно перемешать, протереть через сито, довести до 
кипения, разлить в банки или бутылки и поставить на хранение или сразу ис­
пользовать.

Сок из муш мулы без мякоти. Готовить в обычной соковарке, как и другие 
соки, т. е. путем извлечения сока паром или кипящей водой. Сахар добавить по 
вкусу.

М уш мула с м едом . Плоды мушмулы варить до полного размягчения, про- 
терть через сито. М якоть довести до кипения, охладить до 40— 50°С, добавить 
мед, перемешать и подавать к чаю.

Начинка для пирож ков. Путем варки с водой и протирания через сито 

получить мякоть мушмулы, уварить до нужной густоты, добавить сахар по вкусу 
и использовать для начинки пирожков.



ОБЛЕПИХА
(H ippophae L.)

В этом  р о д е  сем ей ства  лоховы х насчиты ­
вается 3 вида, р а сп р о стр а н е н н ы х  в Е вропе и у м е р е н н о й  зоне  
А зи и , в наш ей стране  в д и к о м  со сто ян и и  про и зр а ста е т 1 вид.

ОБЛЕПИХА КРУШ ИНОВАЯ  
(Н. rhamnoides L.)

А р е а л .  В наш ей стр а н е  о б л е п и ха  р а сп р о стр а н е н а  во м н о ги х  
ра йонах. На западе страны  она про и зр а ста е т в п р и м о р с к о й  
части К а л и н и н гр а д ско й  области , на ю го -з а п а д е  У кр а и н ы  и в М о л ­
давии по  д о л и н а м  р е к  Д уная, Д нестра, П рута. На С е ве р н о м  Кав­
казе ее заросли  и м е ю тся  в Д агестане, К абард ино-Б ал кари и , 
С е ве р н о й  О се ти и  в пойм ах р е к  Баксана, Н альчика, Ч егем а, М ал ки, 
об о и х  Ч,ереков, Терека, А р д о н а  и д р . В З акавказье встречается  
в А з е р б а й д ж а н е , А р м е н и и  и Г рузии . В С р е д н е й  А зи и  об лепиха  
о б р а зуе т  значи тельны е  заросли  в го р н о -с т е п н о й  п о л о се  Тянь- 
Ш а н я  и П ам ира, в Т адж и кистане  —  по  р е ка м  Гунту, М у р га б у , у 
С а р е з с к о го  озера , в К и р ги зи и  —  по  р е ка м  К з ы л -У н гу р у  и На- 
ры н у, вдол ь  п о б е р е ж ь я  озе р а  И ссы к-К ул ь; есть в го р н ы х  районах 
на во стоке  У збекистана. В К азахстане р а сп р о стр а н е н а  по  го р н ы м  
ре чка м  Т а л д ы -К ур га н ско й , В осточно-К азахстанской  и А л м а -А т и н ­
ско й  областей . В С и б и р и  н аиб ол ее  к р у п н ы е  м ассивы  о б л е п и хи  
с о с р е д о то ч е н ы  на А л тае  по  р е ка м  Бия, Катунь, Чуя, Ч улы ш м ан, 
Баш каус, в Туве по  р е к а м  Х е м чи к, Т ес-Х ем  и в Б урятии  по  р е ка м  
Тем ник, Д ж и д а , И ро , С еленга , И р к у т ; не б о л ьш и е  заросли и м е ю т ­
ся по р е к е  К и то ю  в И р кутско й  о б л .' В этих районах о б л епиха  
пред ставл ена  в о сн о вн о м  кустам и вы сотой  д о  1,5— 2 м, в стр е ­
чаю тся  и д е ревц а  вы сотой  д о  3— 4 м и д и а м е тр о м  д о  10 см . В Тун- 
ки н ско й  д о л и н е  по  р е к е  И р кут  (в Б урятии ) п р о и зр а ста е т н и з к о ­
рослая  п о п ул я ц и я  с вы сотой  кустов  в ср е д н е м  40— 60 см , о тл и ­
ча ю щ и хся  вы сокой  п р о д у к т и в н о с ть ю  и о тсутствием  к о л ю ч е к .

Б и о л о г и я .  О б л еп и ха  п ред ставл яет со б о й  ветвисты й д р е в о ­
вид ны й куста р н и к  или н е б о л ь ш о е  д е р е в о , вы сотой  д о  6 , и ногд а  
10 м , с у к о р о ч е н н ы м и  п о б е га м и , за ка н чи ва ю щ и м и ся  очень к р е п ­
ки м и , д л и н о й  2— 7 см  к о л ю ч к а м и . В К и р ги зи и  и А з е р б а й д ж а н е  
и м е ю тся  о б л е п и хо в ы е  р о щ и  с д е р е в ь я м и  вы сотой  д о  15 м и 
д и а м е тр о м  д о  30— 40 см . К орневая систем а  м очковатая, ры хлая. 
М о л о д ы е  п о б е ги  с е р е б р и с то го  цвета от че ш уе к  и во л осков , 
п о то м  р ж а в о -б у р ы е , к о р а  на стволах ж е л то -б у р а я , почти черная, 
на ветвях б у р о -з е л е н а я  или серая. Л истья о ч е р е д н ы е , линейны е
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или ланце то ви д н ы е , про сты е , цельны е, д л и н о й  2— 8 см , ш и р и н о й
2— 8 м м , с за в е р н уты м и  краям и, на в е р х у ш к е  туповаты е, на к о ­
р о тки х  че р е ш ка х , без п р и л и стн и ко в , почти  сид яч и е , с в е р ху  с е р о ­
зелены е, снизу  се р е б р и с то -б е л ы е , о п уш е н н ы е . Растение д в у д о м ­
но е  с о д н о п о л ы м и  м е л ки м и , н е взр а чн ы м и  цветкам и , в е тр о о п ы ­
л я е м о е , не посещ ается  пчел ам и и д р у ги м и  н а се ко м ы м и , так как 
ц ветки  не и м е ю т н е кта р н и ко в . Ц ве то чн ы е  по чки  заклад ы ваю тся  
на п р и р о ста х  п р о ш л о го  год а , т. е. в го д , п р е д ш е с тв у ю щ и й  
п л о д о н о ш е н и ю .

Ц ветки со б р а н ы  в к о р о тк и е , д л и н о й  5— 8 м м , 4— 6-ц в е тко в ы е  
колосья . П е р и о д  цветения  м уж ски х  кустов  о б ы ч н о  п р о д о л ж а е т ­
ся 6— 12 д н е й . П естичны е  (ж е н с к и е ) цветки , как и ты чи ночны е , 
разви ва ю тся  в пазухе  к р о ю щ е го  листа о д и н о ч н о , р е ж е  в виде 
м а л о ц в е тк о в о го  зо н ти ка  с 2— 3 ж е л то в а то -зе л е н ы м и  цветкам и. 
О ни  б е зл е п е стн ы е , ч а ш е чко ви д н ы е , с д вухл о п астн ы м  тр уб ча ты м  
о к о л о ц в е тн и к о м  п р о д о л го в а то -я й ц е в и д н о й  ф о р м ы , д л и н о й  2—  
4 м м , ш и р и н о й  д о  1,5 м м , на к о р о тк о й  (0 ,3— 0,7 м м ) ц в е то н о ж к е . 
П лоды  —  сочны е  л о ж н ы е  ко стя н ки  р а зл и чн о й  ф о р м ы : ш а р о о б ­
р азны е , яйц евид ны е, овальны е, эл л ипсои д ал ьны е , д л и н о й  0 ,8—  
1 см , ш и р и н о й  3— 8 м м , гол ы е , б л е стящ и е , о р а н ж е в о го , з о л о ­
т и с то -ж е л то го  или ж е л т о в а то -к р а с н о го  цвета, ки сл о -сл а д ки е , 
с п р и в кусо м  ананаса. На по б е га х  сид ят п л отно , б уква л ьн о  о б л е п ­
ляя п л о д о н о с н ы е  ветки , зачастую  оставаясь на них всю  зим у. 
Ц ветет в апреле  —  м ае д о  расп уска н и я  или о д н о в р е м е н н о  с рас­
п усканием  листьев, п л о д ы  с о з р е в а ю т  в ко н ц е  августа —  в о ктя б ­
р е ; от начала ц ветения  д о  п о л н о го  со зр е ва н и я  плод ов  п р о х о д и т  
12— 15 недель.

Растет в осн о вн о м  по га л е ч н и ко во -п е сч а н ы м  б е р е га м  р у ч ь ­
ев, р е к , о зе р , м о р е й , в пойм ах и н а д п о й м е н н ы х  террасах. В го р ы  
п о д н и м а е тся  д о  2000— 3000 м (К авказ) и д а ж е  д о  5000 м  (Тибет) 
над у р о в н е м  м о р я . О б л ад а е т вы р а ж е н н о й  эк о л о ги ч е с к о й  плас­
ти ч н о с ть ю : растет на ср а вн и те л ь н о  б е д н ы х песчаны х почвах, 
п о д в е р ж е н н ы х  ве тр о в о й  эр о зи и , д а ж е  на сл аб озасол енны х, чем у 
не м а л о  сп о со б ствуе т наличие на ко р н я х  кл уб е н ько в  с азо тф и к- 
с и р у ю щ и м и  м и к р о о р га н и з м а м и , о д н а к о  п р е д п о ч и та е т  ры хлы е, 
л е гки е  по  м е х а н и ч е с к о м у  составу кар б о н а тн ы е  почвы , чувстви­
тельна к их п л о д о р о д и ю  и ув л а ж н е н и ю . О б л еп и хо в ы е  заросли 
и м е ю т о б ы ч н о  к у р ти н н ы й  хар а кте р . К орневая  систем а в п о й м е н ­
ных условиях л е гк о  вы д е р ж и в а е т  за топл ение  п а в о д ко в ы м и  во ­
дам и . П л о хо  растет на с и л ь н о о п о д з о л е н н ы х  почвах и совсем  не 
п е р е н о си т  тяж ел ы х гл инисты х, о с о б е н н о  на за б о л о че н н ы х и п о д ­
то п л яе м ы х участках со  стоячей  во д о й . О ч ень  све то л ю б и ва , под  
п о л о го м  д р е ве сн ы х  п о р о д  почти  не п л о д о н о си т  и ср а вн и те л ь н о  
р а н о  о тм и р а е т. У стойчива  к н и зки м  зи м н и м  (в ы д е р ж и в а е т  д о  
—  50°С ) и вы со ки м  л етним  (д о  40°С ) те м п е р а тур а м . В естествен ­
ных услови ях  р а зм н о ж а е тся  гл авны м  о б р а зо м  к о р н е в ы м и  о т ­
п р ы ска м и , пневой  п о р о с л ь ю , а та кж е  при  п о м о щ и  сем ян , р а з ­
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носи м ы х ж и в о тн ы м и , в к у л ь ту р е  —  зе л е н ы м и  и о д р е в е сн е в ш и ­
м и  че р е н ка м и . П р о д о л ж и те л ь н о с ть  ж и зн и  о б л е п и хи  25— 30 лет, 
н о  п л о д о н о ш е н и е  и сп о со б н о сть  к р а з м н о ж е н и ю  к о р н е в ы м и  
о тп р ы ска м и  ум е н ь ш а ю тся  с 15— 18 лет. В ста д и ю  п л о д о н о ш е н и я  
вступает в во зрасте  3— 4 лет, д остигая  наиб ольш ей  п р о д у к т и в ­
ности к 7— 12 го д а м , ко гд а  с 1 куста  или д е р е в ц а  м о ж н о  собрать  
д о  1 5 к г п л о д о в . С р е д н и й  куст в эксп л уа ти р уе м ы х зарослях дает 
150 г плод ов. С р е д н и й  хо зяйственны й с б о р  пло д о в  о б л е п и хи  в 
д и ко р а стущ и х  зарослях  составляет о к о л о  250 кг с 1 га (б и о л о ги ­
ческий  ур о ж а й  д о сти га е т 3 т /г а ) ,  на кул ьтур н ы х  плантациях —  
4 т, д остигая  и н огд а  10— 15 т /га .

Б ольш ой в р е д  за росл ям  о б л е п и хи  наносят пастьба в них м е л ­
к о го  р о га то го  скота, м е ха н и че ски е  п о в р е ж д е н и я  стволов и вет­
вей при н е д о п усти м ы х способ ах сб о р а  п л од ов, что  п р и в о д и т  к 
ч а сти чн о м у  или п о л н о м у  усы ха н и ю  насаж д ени й . М н о го  у о б л е ­
пихи в р е д и те л е й  и б о л е зн е й : посто ян н ы й  и сущ е стве н н ы й  вред  
из насеком ы х ей наносят о б л е п и хо вы е  м уха  и м ол ь. Так, л и чи нки  
о б л е п и хо в о й  м ухи  в о тд е л ьн ы е  го д ы  ун и ч то ж а ю т д о  90%  у р о ­
ж ая  п л од ов. Из б о л е зн е й  сл е д уе т назвать э н д о м и к о з , ф уза р и о з , 
парш у. П о р а ж е н н ы е  э н д о м и к о з о м  ягод ы  б е л е ю т, те р я ю т  а р о ­
мат, л е гк о  давятся в р ука х  п ри  сб о р е . И но гд а  они  ц е л и ко м  п о ­
кр ы в а ю т п л о д о н о ся щ и е  ветви, часть из них лопается, с о д е р ж и ­
м о е  ягод  растекается  по  веткам . На сл е д у ю щ и й  го д  п о р а ж е н ­
ны е б о л е з н ь ю  кусты  почти не п л о д о н о сят . П о те р и  ур о ж а я , от 
э н д о м и к о з а  д о с ти га ю т  4 0 % , от парш и —  д о  5 0 % . Б ольш ой ущ е р б  
за р о сл ям  о б л е п и хи  наносят та кж е  черны й рак, ц и то сп о р о з , не­
кр о з , се р д ц е ви н н а я  гниль. Больш ая часть у р о ж а я  ун и ч то ж а е тся  
п ти ц ам и: д р о з д а м и -р я б и н н и к а м и , со р о к а м и , в о р о н а м и  и д р .

Из плод ов  о б л е п и хи  п о л уч а ю т ж е л ту ю , а из м о л о д ы х  п о б е ­
гов и листьев —  ч е р н у ю  краску . В ко р е , м о л о д ы х  п об егах  и 
листьях с о д е р ж и тс я  свы ш е 10% д уб и л ьн ы х  вещ еств, п р и го д н ы х  
для  в ы со ко ка че стве н н о й  о б р а б о тки  ко ж . Д ревесина  очень  п р о ч ­
ная, м е л ко сл о й н а я , красивой  ш тр и хо в о й  с тр у к т у р ы , ж е л то в а то - 
к о р и ч н е в о го  цвета, о тл и ч н о  п о л и р уе тся , испол ьзуется  для п р о ­
извод ства то ка р н ы х, сто л яр н ы х  и р езны х изд ел и й . О б л еп и ха  
является ид еальной п о р о д о й  для за кр е п л е н и я  и о зел енени я  
сы пучих  песков, о тко со в  оврагов  и б алок, кр уты х скл онов , ж е ­
л е з н о д о р о ж н ы х  насы пей, для укр е п л е н и я  б е р е го в  р е к  и в о д о е ­
м ов, для  р е кул ьти ва ци и  испол ьзованны х в го р н о р у д н о й  п р о ­
м ы ш л е нн о сти  зе м е л ь, считавш ихся  ранее  б р о со в ы м и . Как д е к о ­
р а ти вн о е  растени е  п р и м е н яе тся  в зе л е н о м  стр о и те л ьстве  для 
со зд а н и я  ж и вы х и з го р о д е й , х о р о ш о  п е р е н о ся щ и х  с т р и ж к у ; о т­
л и чн о  растет в го р о д с к и х  условиях с вы соким  со д е р ж а н и е м  
в в о зд ухе  ды м а, пы ли и газов.

Ресурсы. Д и к о р а с ту щ и е  заросли  о б л е п и хи  в наш ей стране  
за н и м а ю т площ ад ь о к о л о  40 тыс. га с е ж е го д н ы м  в о з м о ж н ы м  
о б ъ е м о м  за го тово к  ее пл о д о в  д о  4,5 тыс. т, в том  числе в РСФСР

161



заросли  о б л е п и хи  р а сп р о стр а н е н ы  на пло щ а д и  б о л е е  14 тыс. га, 
из них в С и б и р и  11 тыс. га (на А лтае  о к о л о  3 тыс. га, в Туве п р и ­
м е р н о  6 тыс. га, в Б урятии  п очти  2 тыс. га и д о  1 тыс. га в И р к у т ­
с ко й  о б л .) и на С е ве р н о м  Кавказе о к о л о  3 тыс. га.

В связи с тем , что  за росл и  о б л е п и хи  из-за  отд а л е н н о сти , 
тр у д н о д о с ту п н о с ти  и т. п. не м о гу т  об е сп е чи ть  все в о з р а с та ю щ у ю  
п о тр е б н о сть  в плод ах о б л е п и хи , в н а стоящ ее  вр е м я  ведется  
активная ра б о та  по  в в е д е н и ю  ее в к у л ь ту р у . Т олько  в РСФ СР 
у ж е  за л о ж е н о  о к о л о  4 тыс. га п р о м ы ш л е н н ы х  плантаций о б л е ­
пихи н е ко л ю ч и х  в ы с о к о у р о ж а й н ы х  з и м о сто й ки х  со р то в  с п л о ­
д ам и  р азл и чны х ср о ко в  созр е ва н и я , кр уп н ы х  р а з м е р о в , с п л о т­
ной м я к о ть ю , д л и н н о й  п л о д о н о ж к о й  и сухи м  о тр ы в о м , с п о в ы ­
ш е н н ы м  со д е р ж а н и е м  м асла, к а р о ти н о и д о в , витам инов и д р у ги х  
б и о л о ги ч е с к и  активны х вещ еств. Б ол ьш инство  плантаций зал о­
ж е н о  со р та м и , вы в е д е н н ы м и  в И нституте  сад овод ства  С иб ири  
им ени  М . А . Л иса ве н ко  (г. Б арнаул ): Н овость А лтая, М асл ичная , 
З о л о то й  п очаток, Д ар  К атуни и Витам инная. В н а стоящ ее  врем я  
п р о х о д я т  испы тания новы е  со р та  это го  института: Ч уйская, В ели­
кан, О б и л ьная , З олотистая, С а м о р о д о к , Я нтарная, П р е во схо д н а я , 
С и б и р ска я  и О бская , у р о ж а й н о с ть  ко то р ы х  д о сти га е т 10— 15 т /га . 
С р е д н я я  масса плод а  составляет у них 0,9 г, дл ина  п л о д о н о ж к и  
1 см . У си л е н н о  р а зво д ят о б л е п и х у  и с а д о в о д ы -л ю б и те л и  во  м н о ­
гих районах страны , в том  числе в Н е ч е р н о зе м ь е .

С б о р  п р о и з в о д и тс я  в о сн о вн о м  3 с п о со б а м и : о б щ и п ы ва н и е м , 
о ш м ы ги в а н и е м  и о тр я хи ва н и е м . П ри п е р в о м  с п о со б е  плод ы  о б ­
щ и п ы ва ю т, как о б ы ч н о , в р у ч н у ю  с кус та / В С и б и р и  с б о р  начина­
ю т в ср е д н е м  с 25 августа, в З акавказье  и С р е д н е й  А зи и  —  1 
о ктя б р я . П р о д о л ж и те л ь н о с ть  сб о р а  1,5— 2 м есяца, д о  тех пор , 
по ка  плод ы  не начнут м яться  и лопаться  в рука х . Н орм а  вы ра­
б о тк и  о к о л о  8 к г  за 8-ч а со во й  р а б о ч и й  день. 'П р и  в то р о м  с п о ­
с о б е  п р и м е н я ю т  п р о в о л о ч н ы е  пинц еты  с за гн уты м и  к о н ц а м и  
или п р у ж и н ы е  к р ю ч к и ; с р о к и  сб о р а  п р и  это м  б о л е е  сж аты , чем  
о б щ и п ы ва н и е м . < П ри у р о ж а й н о с ти  2,5— 3 т / г а  на плантациях 
опы тны й с б о р щ и к  с п о м о щ ь ю  ука за н н о го  п р и сп о со б л е н и я  со ­
б и р а е т за с м е н у  60— 70 кг п л од ов. П р и м е си  в со б р а н н ы х плод ах 
(листья, в е то ч ки ) составл яю т 30— 4 0 % . На р у ч н у ю  о чи стку  п л о ­
д ов  с б о р щ и к  затрачивает б о л е е  60 %  р а б о ч е го  в р е м е н и , что  зна­
чи те л ьн о  сд е р ж и в а е т  п р о и з в о д и те л ьн о сть  е го  труда.» Н аконец, 
о тр я хи в а н и е  п л о д о в  п р о и з в о д я т  пр и  те м п е р а т у р е  во зд уха  — 15—  
20°С ; п р о д о л ж и т е л ь н о с ть  сб о р а  1 — 1,5 м есяца ; н о р м а  в ы р а б о т­
ки д о  100 к г за 1 день  раб оты . Э тот сп о со б  развит в Туве, Б ур я ­
тии, частично  на А л тае  и П ам ире. П ри этом , как и при  о ш м ы ги - 
вании к р ю ч к о м , наносится  б о л ь ш о й  у щ е р б  б у д у щ е м у  у р о ж а ю  
(п о в р е ж д а е тс я  п р и р о с т , л о м а ю тся  ветви).

Д о сих п ор  остается п р о б л е м о й  в о п р о с  м е ха н и зи р о в а н н о й  
у б о р к и  у р о ж а я  о б л е п и хи . П л о д ы  с о б и р а ю тс я  в о сн о в н о м  в р у ч ­
н у ю , что  к р а й н е  т р у д о е м к о  (на у б о р к у  1 га затрачивается о к о л о
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400 че л .-д н е й ). Из всех затрат на возд ел ы вани е  о б л е п и хи  д о  90%  
п р и хо д и тся  на с б о р  п л о д о в , j

В Н И И П О М  лесхоз р а зраб отал  п р и сп о со б л е н и е  для сб ора  
п ло д о в  м е то д о м  ош м ы ги ва н и я , с п о м о щ ь ю  к о т о р о го  за 1 ч ра ­
боты  с о б и р а ю т  д о  8 к г. Работы  по  м ехани заци и  это го  процесса  
п р о д о л ж а ю тс я .

Химический состав. В 100 г пло д о в  о б л е п и хи  со д е р ж и тс я  5—  
6 д невны х доз п р о ви та м и н а  А  (11 м г), д о  10 д оз витам ина С 
(316— 1000 м г), б о л ь ш о е  ко л и че ство  витам ина Е (о т  8 д о  18 м г), 
д о  1000 м г  с о с у д о у к р е п л я ю щ е го  витам ина Р. К р о м е  того , есть 
витам ины  В| (0 ,35 м г), Вг (0,3 м г), Вб (0,79 м г), РР и К. В м яко ти  
плод ов  д о  8 ,5%  сахаров, 2 ,7%  о р га н и ч е ски х  кисл от. К оличество  
ц е н н о го  о б л е п и х о в о го  м асла, б о га т о го  н е п р е д е л ьн ы м и  ж и р н ы м и  
кисл о та м и  (л и н о л е во й  и л и н о л е н о в о й ), д о сти га е т  9 %  в м я ко ти  
и д о  12%  в сем енах. С о д е р ж а н и е  п е кти новы х вещ еств —  от 0,3 
д о  0 ,4 % . П о ко л и ч е ств у  м и к р о э л е м е н то в  об лепиха  та кж е  зани­
м ает о д н о  из в е д ущ и х  м ест. В ней о б н а р у ж е н о  15 разли чны х 
м и кр о э л е м е н то в , и в том  числе м а р га н е ц , а л ю м и н и й , м агни й , 
кр е м н и й , титан. Л истья  о б л е п и хи  б о га ты  д уб и л ь н ы м и  вещ ества­
м и  (8 % ), б а к те р и ц и д н ы м и  вещ ествам и —  ф и то н ц и д а м и  и вита­
м и н а м и . Так, ко л и че ство  витам ина  С в листьях достигает 1374 м г% .

Все это  делает о б л е п и х у  ц енны м  р а сте н и е м , к о т о р о е  м о ж е т  
об о га ти ть  наш стол и сделать наш е питание  б о л е е  р а з н о о б р а з ­
ны м , вкусны м  и п о л е зн ы м .

Пищевая ценность. О б л е п и ха  как пи щ е во е  и л е ка р стве н н о е  
растени е  известна д авно . Д ревняя  тибетская м е д и ц и н а  и спол ь­
зовала ее  «от к о р н е й  д о  сем ян». О б л е п и ху  считали уд и ви те л ь ­
ны м , уни ве р са л ьн ы м  л е ч е б н ы м  ср е д ство м . Л ечи ли  п о д а гр у  и 
р е в м а ти зм , ц и н гу  и о п ухо л и , б о л е зн и  п и щ е в а р и те л ьн о го  тракта  
и м н о ги е  д р у ги е . О с о б е н н о  ш и р о к о е  п р и м е н е н и е  наш л о  о б л е ­
п и хо во е  м асло. О н о  обладает р а н о з а ж и в л я ю щ и м  и б о л е у то л я ­
ю щ и м  д е й стви е м , п р и м е н яе тся  при  лечении  о ж о го в , экзем  и 
диабета , заболеваний  кр о в и  и ги п е р то н и и , л учевой  б о л е зн и  и 
ста р ч е ски х  катаракт, п ри  вы падении  волос и в ко с м е ти к е . П о п у ­
л яр н о сть  о б л е п и хи  как д и е ти ч е с к о го  п р о д у к т а  та кж е  ш и р о к о  из­
вестна. Ее плод ы  —  настоящ ая п р и р о д н а я  кладовая витам инов —  
ш и р о к о  п р и м е н я ю тс я  в п и щ у  в с в е ж е м  и п е р е р а б о та н н о м  виде. 
Ее и с п о л ьзую т в питании при язвенной б о л е зн и  ж е л уд ка , при  
н а р уш е н и и  о б м е н н ы х  п р о ц е ссо в , п ри  ги п о ви та м и н о за х , к о ж н ы х  
и д р у ги х  заболеваниях.

Переработка и рецептура. Из я год  о б л е п и хи  готовят соки , 
кисел и, к о м п о ты , м а р м е л а д , п о в и д л о , вина. Из листьев о б л е ­
пихи го то вя т чай, листья клад ут такж е  в супы  и б ул ь о н ы  для у л у ч ­
ш ени я  вкусовы х качеств б л ю д .

Сок. Промытые ягоды залить водой из расчета 2 стакана воды на 1 кг ягод. 
П рогреть до 80“ С в течение 1 ч и отжать сок. Для хранения сок разлить в бу-
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тылки или в банки и пастеризовать. Для получения более концентрированного 
сока воду не добавлять.

Облепиховый напиток с м едом . Готовить из равных количеств облепихо­

вого сока и охлажденной кипяченой воды. Подавать с 2 кусочками льда.

Напиток «М уром » (по прописи А. Н. М учкина). Готовить в миксере. На 1 л 

молока взять стакан облепихового сока, 2 столовые ложки порош ка какао, 1 —  

2 пакетика ванильного сахара и 2 столовые ложки сахарной пудры. Перемешать 

и охладить.

Облепиховый физ. Этот напиток готовят различными способами, но одной 

из составных частей всегда является яичный белок.

На 4 порции взять 0,5 стакана облепихового сока, 3— 4 яичных белка, сок 

из 2 лимонов и 4 кубика пищевого льда. Перемешать до равномерного вспени­

вания, процедить через ситечко в бокалы, долить газированную воду и сразу же 

подавать на стол.

Компот из облепихи. Отобранные и промытые ягоды залить горячим 45% - 

ным сахарным сиропом и варить до готовности. Для длительного хранения 
ягоды уложить в полулитровые стеклянные банки, залить сиропом и пастери­

зовать в течение 10 мин.

Компот из облепихи с яблоками. Имеет свои вкусовые качества и оттенки. 

Он может быть рекомендован для детского питания.

Очищенные от кож уры и освобожденные от семян яблоки нарезать мел­
кими кусочками, положить в кастрю лю  вместе с ягодами облепихи в равных 

количествах, залить сахарным сиропом (сахар по вкусу) и варить до готовности.

Варенье из облепихи. Отличается приятным ананасным ароматом и может 

быть украшением праздничного стола.
Промытые ягоды залить сахарным сиропом и варить в 3 приема. Сначала 

варить 10 мин на слабом огне, слить сироп, кипятить его 10— 15 мин. Затем сироп 
охладить, залить им ягоды и продолжать варить до готовности.
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Ж еле из облепихи. На 2 стакана сока облепихи взять 1,5 —  2 стакана са­
хара и 1 стакан 4 % -ного  раствора пектина. Составные части перемешать, по­
степенно уварить на слабом огне до объема 3 стаканов и разлить в вазочки. 

Охладить и подавать как диетическое блюдо.

Облепиховая пастила. Оставшиеся после приготовления сока выжимки за­
лить водой, довести до кипения, пропустить через мясорубку, поместить в каст­

рю лю , добавить сахар (500 г на 1 кг облепиховой массы) и уварить до нужной 
густоты. Охладить, раскатать слоем толщиной около 1 см, подсушить на воздухе, 
нарезать кусочками, пересыпать сахарной пудрой и уложить в стеклянные банки 

для хранения.

Облепиха с сахаром. Хорошо сохраняются ягоды облепихи, засыпанные саха­

ром 1:1. Из них м ож но готовить компоты, напитки и другие блюда.

Пюре из облепихи. Промытые и отобранные ягоды растолочь в кастрюле 

пестиком, переложить в стерильные банки, прогреть в кипящей воде 10— 15 мин 

и закрыть стерильными крышками.

Чай из листьев облепихи. Листья подсушить в проветриваемом помещении, 
перемешать с листьями смородины, вишни и зверобоя в равных количествах 

и использовать для заварки как чай. Иногда в состав чая вводят листья земля­

ники, вишни, рябины и ивы. Это зависит от вкуса потребителя чая и от назначе­

ния.

Тонизирующ ий и освежающ ий напиток. Взять равные части (по одной горсти) 

листьев облепихи и мяты перечной, залить кипятком (3— 5 л) и оставить для на­

стаивания на 5— 6 ч, процедить, добавить 0,5 стакана меда и охладить.

Напиток «Солнечная долина» (готовят в Ставропольском крае). Смешать 

1 стакан сока облепихи, 2 столовые ложки меда и 3 стакана кипяченой воды. 

Охладить и подавать с 2 кубиками пищевого льда.

Облепиха целыми ягодами. Промытые ягоды засыпать сахарным песком и 

поставить на хранение в прохладное место. Срок хранения до 5— 6 месяцев.

На 1 кг ягод —  1 кг сахарного песка.

О блепиховое масло. В литературе описаны 3 способа приготовления масла 
в домаш них условиях. О днако следует сразу оговориться, что получить масло 

в домашних условиях довольно сложно. Дело в том, что масла в облепихе не 

очень м ного и выделить его без применения специальных производственных 

м етодов не всегда удается.
П е р в ы й  с п о с о б .  Измельченные ягоды облепихи поместить в стеклян­

ные банки и оставить на несколько дней при комнатной температуре. Всплыв­
шее масло собрать лож кой и слить в бутылочку. В этом случае ягоды подвергаются 

порче, а масла получается мало.
В т о р о й  с п о с о б .  Выжимки после получения сока подсушить, залить под­

солнечным маслом, поставить на водяную баню на 24 ч. После этого отжать. В 

этом случае облепиховое масло растворяется в подсолнечном и выделяется 
вместе с ним. Полученным маслом м ож но залить вторую  и третью порции вы­
ж им ок и получить более концентрированный раствор облепихового масла в под­

солнечном.
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Т р е т и й  с п о с о б .  Залить высушенные и измельченные выжимки оливко­
вым маслом и оставить для настаивания на 3— 5 дней. Нагревание выжимок на 
водяной бане выше 60°С приведет к разруш ению  биологически активных веществ 
и к потере целебных свойств облепихового масла. Иными словами, в домашних 
условиях получить полноценное облепиховое масло чрезвычайно-сложно.

Пироги с облепихой. Начинка из облепихи лучше получается из цельных 
ягод. Добавление в начинку сахара нежелательно. Тесто для пирогов может быть 
сдобным и обычным дрожж евым.

Варенье из облепихи с грецким и орехами. Ядра орехов измельчить на мясо­
рубке и варить в сахарном сиропе в течение 20— 25 мин. Затем добавить пром ы­

тую  облепиху и продолжать варить еще 20 мин. На 1 кг облепихи 2 стакана ядер 
грецких орехов, 1,5 кг сахара и 2 стакана воды.

Пастила из облепихи. Выжимки предварительно пропустить через м ясоруб­
ку, перемешать с сахарным песком и на фанерном листе раскатать сочень тол­

щ иной 1 см. Затем его подсушить, нарезать ромбиками или прямоугольниками, 

пересыпать сахарной пудрой, подсушить и хранить в банках.
На 2 кг вы жим ок —  2 кг сахара.

Компот ассорти с облепихой. Равные по массе части яблок, груш и облепихи 
вымыть, бланшировать, залить сахарным сиропом и прогреть в стеклянных бан­

ках в кипящей воде в течение 10— 15 мин. Для улучшения вкусовых качеств 

яблоки и груш и предварительно очистить от кожицы.

РЯБИНА

(Sorbus L.)

В этом  р о д е  сем ей ства  р о зо ц в е тн ы х  на­
считы вается  84 вида и м н о го  ги б р и д н ы х  ф о р м , п р о и зр а ста ю щ и х  
в у м е р е н н о м  поясе  С е в е р н о го  пол уш а р и я . В наш ей стране  в д и ­
ком  со сто я н и и  растет 34 вида и в ве д е н о  в к у л ь ту р у  14 видов. 
Н аиб ол ьш ее  хо зя й ств е н н о е  зн ачени е  и м е ю т  с л е д у ю щ и е  7 видов.

РЯБИНА ОБЫ КНОВЕННАЯ (S. aucuparia L.)

М е стн ы е  названия: ге р ж е н б и н а , гр аб ина , рабина, ряби ка , 
я роби на .

А р е а л .  Рябина о б ы кн о ве н н а я  ш и р о к о  р а сп р о стр а н е н а  в л е ­
сах е в р о п е й ско й  части страны  от К р а й н е го  С евера д о  К ры м а и 
Кавказа в к л ю ч и те л ь н о  и от западны х гр а н и ц  д о  Урала.

Б и о л о г и я .  Рябина п ред ставл яет со б о й  д е р е в о  вы сотой
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4— 15 (и н о гд а  д о  20) м и д и а м е тр о м  ствола д о  30— 40 см , с яйц е­
ви д н о й  к р о н о й  и гл а д ко й  се р о в а то -б е л о й  к о р о й , и н о гд а  ку с та р ­
ник. Л истья  н е п а р н о п е р и сты е , о ч е р е д н ы е , л анцетны е, д л и н о й  
10— 20 см , с 10— 15 п р о д о л го в а ты м и , ц ел ьны м и ли сто чка м и  
д л и н о й  3— 5 см , ш и р и н о й  1— 1,5 см , на ко р о тки х  о п уш е н н ы х 
че р е ш ка х . Ц ветки  д и а м е тр о м  0 ,8— 1,5 см , б е л ы е  с к р е м о в о й  
ж е л ти зн о й , о б л а д а ю т сил ьны м  р е з к и м  н е п р и я тн ы м  запахом , на­
п о м и н а ю щ и м  запах го р ь к о го  м и н д а л я ; со б р а н ы  в м н о го ц в е т к о ­
вы е о п уш е н н ы е , р а с п о л о ж е н н ы е  на конц ах  уко р о ч е н н ы х  по б е го в  
густы е  щ и тко в и д н ы е  со ц ве ти я  д и а м е тр о м  д о  10 см . Ц ветки  о п ы ­
л я ю тся  при  п о м о щ и  на се ко м ы х, но  сп о со б н ы  и к са м о о п ы л е ­
н и ю . П лоды  л о ж н ы е  я го д о о б р а з н ы е  ябл очки , ш а р о в и д н ы е  или 
овальны е, д и а м е тр о м  д о  1,5 см , в зр е л о м  со сто я н и и  я р к о -к р а с ­
ны е, кр а с н о -о р а н ж е в ы е  или ж е л ты е , м я гк о й  ко н си сте н ц и и , с о ч ­
ны е, кисл ы е, го р ь ко в а ты е  и те р п к и е  на вкус. М асса 1 плод а  0 ,3—  
0,5 г. Ц ветет в м ае —  и ю н е , о б ы ч н о  с п оявл ением  листьев; п л о ­
ды  со зр е в а ю т в с е н т я б р е — о к тя б р е  и д о л го  остаю тся  на вет­
ках.

Растет в п о д л е ске  хвойны х и см е ш а н н ы х лесов о тд е л ь н ы м и  
д е р е в ь я м и  или гр у п п а м и , вы ход я  и н о гд а  во  в то р о й  ярус, по  лес­
ны м  о п у ш к а м , п р о га л и н а м , вы р уб ка м  и гарям , о вр а га м , по  б е ­
р е га м  р е к  и ручье в , ср е д и  лугов , на скалисты х или кам ени сты х 
м естах. Х о р о ш о  себя чувствует в искусственны х посадках в на­
сел енны х пунктах, вдол ь д о р о г  и т. п. К почвам  м а л о тр е б о в а ­
тельна, о д н а к о  п р е д п о ч и та е т  п л о д о р о д н ы е  суп е сча н ы е  и с у гл и ­
нисты е. Т еневы нослива, но  л уч ш е  развивается на о свещ енны х 
м естах. О тли чается  вы сокой  з а сухо - и хо л о д о усто й ч и в о сть ю . 
Р азм нож ается  с е м е н а м и  и вегетативны м  путем , п р о д о л ж и т е л ь ­
ность ж и з н и  д о  200 лет. П л о д о н о си ть  начинает на о ткр ы ты х  м е с ­
тах с 5— 7 лет, п од  п о л о го м  леса с п о л н о то й  д р е в о с то я  0 ,6— 0,7 —  
с 13— 17 лет. Х о р о ш и й  м е д о н о с , является п о ста вщ и ко м  р а н н е го  
ц е л е б н о го  м а й с к о го  м ед а  с сил ьны м  с в о е о б р а зн ы м  а р о м а то м  
и ха р а кте р н ы м  красноваты м  о тте н ко м .

П л о д о н о си т  р яби н а  почти е ж е го д н о , но  о с о б е н н о  об и л ьн ы е  
у р о ж а и  плод ов  п о в то р я ю тс я  че р е з  1— 2 года, д о сти га я  1 т /га . 
П ри х о р о ш е м  у р о ж а е  м о ж н о  со б р а ть  120 кг п л од ов, а при  с р е д ­
н е м —  60 к г /г а .  П л о д о н о ш е н и е  на вы рубках (о с о б е н н о  8— 12- 
л е тн и х) о б ил ьнее , чем п од  п о л о го м  леса.

Л истья  р я б и н ы  в ы д е л я ю т л е тучи е  вещ ества —  ф и то н ци д ы , 
у б и в а ю щ и е  б а кте р и и . С веж ая веточка  ряби ны  с ли стьям и, о п у ­
щ енная на 2— 3 ч в п о с у д у  с б о л о тн о й  вод ой , и м е ю щ е й  н е п р и ­
ятный вкус и запах, дел ает ее  п р и го д н о й  для питья без п р е д в а ­
р и т е л ь н о го  кипячени я . К ора, с о д е р ж а щ а я  д о  14%  тани дов , п р и ­
м еняется  для вы д елки  сам ы х д о р о ги х  и тонки х  ко ж . Из плод ов 
п о л у ч а ю т  краситель  л и л о в а то -к р а с н о го  цвета, а из м о л о д ы х  
п о б е го в  и листьев т е м н о -к о р и ч н е в у ю  кр а ску . Из м о л о д ы х  п р у ть ­
ев и ствол иков  и з го то в л я ю т  п л е те н ую  м еб ель , ко р зи н ы , д е т ­
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с ки е  ко л яски . Д р е ве си н а  р я б и н ы  прочная , плотная и вязкая, к р а ­
сивой те кстур ы , х о р о ш о  п о л и р уе тся  и идет на и зго то в л е н и е  р а з ­
личны х сто л яр н ы х  и то ка р н ы х  изд ели й , м е б е л и , м узы кал ьны х 
ин стр ум е н то в , р у ч е к  для кувалд , м о л о тко в , то п о р о в , тр ущ и хся  
деталей —  катков , по л зун о в , зуб ц о в , чел ноков  и т. п.; она о гн е ­
сто й ка  и с т р у д о м  загорается . Рябина очень  д е ко р а ти вн а  и ш и ­
р о к о  испол ьзуется  в зе л е н о м  строи тел ьстве . Часто ра зво д и тся  
в пол е за щ и тн ы х и п р и д о р о ж н ы х  л есопол осах. И здавна введена 
в к у л ь ту р у , о д н о й  из известны х о кул ь тур е н н ы х  ф о р м  является 
н е ве ж и н ска я  ряби на , р а зво д и м а я  во  В л а д и м и р ско й , И вановской , 
Я рославской, М о с к о в с к о й  и р я д е  д р у ги х  центральны х областей , 
о тл и ча ю щ а яся  к р у п н ы м и , ж е л то -о р а н ж е в ы м и , вы тян уто й  эл л ип­
со и д а л ьн о й  ф о р м ы  пло д а м и , л и ш е н н ы м и  го р е ч и , м а л о те р п к и м и  
и сл а д ки м и . И. В. М и ч у р и н ы м  вы ве д е н о  м н о го  отл ичны х со р то в  
р я б и н ы  путем  скр е щ и ва ни я  ее с а р о н и е й  (Л и ке р н а я ), м у ш м у ­
лой  (Д е се р тн а я ); пол учен  д а ж е  ги б р и д  с гр уш е й  —  со р т  К раса­
вица.

В го р н о м  К р ы м у и П р е д ка вка зье  про и зр а ста е т р я б и н а  
д о м а ш н я я ,  к р ы м с к а я ,  и л и  к р у п н о п л о д н а я  (S. 
d om estica  L .),—  д е р е в о  вы сотой  10— 12 (д о  20) м , с ш и р о к о п и ­
р а м и д а л ь н о й  или ш а р о в и д н о й  к р о н о й , с м о щ н ы м , с тр о й н ы м , 
н е сб е ж и сты м  ство л о м  д о  1,3 м  в обхвате , п о к р ы ты м  ш е р о х о ­
ватой се р о й  тр е щ и н о в а то й  к о р о й . Л истья д л и н о й  1 5— 18 см , с 13—  
21 ла н ц е тн ы м и  ли сто чка м и  д л и н о й  3— 5 см , ш и р и н о й  1,5— 2 см . 
Ц ветки  д и а м е тр о м  о к о л о  1,5 см , све тл о -ж е л ты е , д о  р а сп уска ­
ния красны е, со б р а н ы  в м н о го ц в е тк о в о е , ш и р о к о е , ветвистое , 
гу с то в о й л о ч н о е  к р у п н о е  со ц ве ти е  д и а м е тр о м  6— 10 см . П лоды  
гр у ш е в и д н ы е , у д л и н е н н о -о в а л ь н ы е  или ш аро ви д н ы е , кр уп н ы е , 
д л и н о й  2,5— 3 см , ш и р и н о й  1,2— 3,5 см , м ассой д о  30 г ка ж д ы й  
з е л е н о в а то -ж е л то го , к р а с н о го  или б у р о в а то -к р а с н о го  цвета, с 
н е ж н ы м  в кра п и н ка х  р у м я н ц е м , в я ж ущ и е , сл егка  м уч н и сты е , 
аро м а тн ы е , сл ад кие  в стадии п о л н о й  зр е л о сти  (н е зр е л ы е  —  
очень  те р п к и е ), с о д е р ж а т  м н о го  кам ени сты х кл е то к . Ц ветет 
п осл е  р а спускания  листьев, плод ы  со зр е в а ю т в с е н т я б р е — о к ­
тяб ре .

Растет в го р н ы х  л иственны х лесах д о  вы соты  600 м над у р о в ­
нем  м о р я , на о п уш ка х  и полянах, о б ы ч н о  о д и н о ч н ы м и  д е р е в ь я ­
м и . В ы нослива и непри хо тл и ва , ко р н е ва я  систем а м ощ ная , у х о ­
дящ ая  гл у б о к о  в гр ун т . М а л о  п о в р е ж д а е тся  б о л е зн я м и  и в р е ­
д и те л я м и  леса. З асухо усто й ч и ва  и зи м о сто й ка , в ы д е р ж и ва я  м о ­
р о з  д о  30°С . Р азм нож ается  се м е н а м и  и ко р н е в о й  п о р о с л ь ю . 
П л о д о н о си ть  начинает с 8— 10 лет, а п ри  п о р о с л е в о м  р а з м н о ­
ж е н и и  —  в 6— 8 лет и п л о д о н о си т  е ж е го д н о . 1 д е р е в о  в возрасте  
40 лет м о ж е т  дать д о  600 к г п л од ов. П лоды  с о б и р а ю т  н е д о з р е ­
лы м и, после  2— 3 недел ь л е ж к и  (или после  п р о м о р а ж и в а н и я ) 
о ни  п р и о б р е та ю т  уд и ви те л ьн ы е  в кусо вы е  качества, их ед ят в 
св е ж е м  вид е  или п е р е р а б а ты ваю т. О б л ад а ю т они  и ц е л е б н ы м и  
свойствам и проти в  ж е л у д о ч н ы х  заболеваний . К ора  испол ьзуется
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в д уб и л ь н о й  п р о м ы ш л е н н о с ти . Д реве си н а  тяж ел ая, тверд ая  и 
м е л ко сл о й н а я , красивая по  ц вету  и те кстур е , испол ьзуется  для  
п р о и зв о д ств а  м е б е л и  и то ка р н ы х  изд ели й . О ч ень  д е коративна , 
п р и м е н яе тся  в л есопарках  и п р и го р о д н ы х  лесах, полезащ и тны х 
и п р и д о р о ж н ы х  насаж д ениях.

Разводится как п л о д о в о е  д е р е в о  в садах не то л ько  в К ры м у, 
но  и в М о л д а ви и , Карпатах, на С е ве р н о м  Кавказе, в З акавказье 
и С р е д н е й  А зии .

На се ве р о -за п а д е  и западе У краи ны , в К р ы м у и на Кавказе 
р а сп р о стр а н е н а  р я б и н а  г л о г о в и н а ,  и л и  б е р е к а  л е ­
ч е б н а я  [S. to rm in a lis  (L .) C ra n tz ],—  вы сокое  стр о й н о е  д е р е в о  
вы сотой  д о  25 м и д и а м е тр о м  ствола 25— 30 (д о  60) см , с те м н о ­
се р о й  тр е щ и н о в а то й  к о р о й , как у клена. Л истья д л и н о й  16—  
18 см , ш и р и н о й  5— 10 см , яйцевид ны е, 3— 5-л опастны е, све р ху  
го л ы е , сн и зу  сла б о во й л о чн ы е , те м н о -зе л е н ы е  л етом , ж е л ты е  
о се н ь ю , на че р е ш ка х д л и н о й  2— 5 см . Ц ветки белы е, д и а м е тр о м  
0 ,6— 0,8 см , соб раны  в м а л о цве тко вы е , щ и тко в и д н ы е  соцветия. 
П лоды  ш а р о ви д н ы е , д л и н о й  1,2— 1,5 см , ш и р и н о й  0 ,8— 1,2 см 
м ассой 0,5 г, к р а с н о -п у р п у р о в ы е , впослед ствии  с и н е ю щ и е , с о д ­
ним  гн е з д о м , с о д е р ж а щ и м  сем ена, к и с л о -с л а д к о го  вкуса, съ е ­
д о б н ы е ; м яко ть  с о д е р ж и т  кам е н и сты е  клетки . Ц ветет в м ае —  
и ю не, пл од ы  со з р е в а ю т  в августе  —  се н тя б р е  и д о в о л ь н о  б ы стр о  
п о е д а ю тся  пти цам и.

Растет о д и н о ч н ы м и  д е р е в ь я м и  во  в то р о м  яр усе  д уб о вы х, 
гр а б о вы х и каш тановы х лесов, п о д н и м а я сь  в го р ы  д о  вы соты  
1700 м над ур о в н е м  м о р я . П р е д п о чи та е т гл уб о ки е , б о га ты е  гл и ­
нисты е почвы , на б ол оти сты х, илистых и песчаны х почвах не р а с­
тет. В м о л о д о м  во зрасте  теневы нослива , но  затем  тр е б уе т  м н о го  
света и п р о сто р а . О тличается  вы сокой  з и м о с то й к о с тью . Р азм но­
ж а е тся  сем е н а м и , ко р н е в ы м и  о тп р ы ска м и , дает п н е в у ю  поросль. 
П лоды  исп о л ьзую тся  в с в е ж е м  вид е  и в пищ евой  п р о м ы ш л е н ­
ности . Д ревесина  све тл о-красная , тяж е л а я , м е л косл ойная , ц е ­
нится н аряд у с д р е в е си н о й  б ука  и сам ш ита, п р и м е н яе тся  в м е ­
б е л ь н о м  и то к а р н о м  п р о и зв о д ств е . О чень д еко р а ти вн а , испол ь­
зуется  в гр уп п а х  и о д и н о ч н ы х  посадках в парках и садах. Разво­
д и тся  как п л о д о в о е  д е р е в о  в грани цах ареала и западны х р а й ­
онах страны .

В С р е д н е й  А зи и  (Т ян ь-Ш а н ь , П а м и р о -А л а й ) п р оизрастает 
р я б и н а  т я н ы и  а н с к а я (S. tianschan ica  R upr.), п р е д ставл я ­
ю щ ая  со б о й  куста р н и к  или п р я м о с то я щ е е  д е р е в ц е  вы сотой 3—  
5 м . Л истья д л и н о й  10— 14 см , ш естипарны е , го л ы е ; ли сточки  
л анцетны е, ко ж и сты е , сн и зу  светл о -зе л е н ы е . Ц ветки  д и а м е тр о м  
1,5— 2 см , б ел ы е , со б р а н ы  в щ и тко в и д н ы е  соцвети я  д о  15 см 
в п о п е р е ч н и ке . П лоды  ш а р о ви д н ы е , д и а м е тр о м  д о  1,2 см , те м н о ­
к р а с н о го  цвета с сизы м  налетом . Ц ветет в м а е — и ю н е , плод ы  
с о з р е в а ю т  в августе  —  се н тяб р е . Растет в го р н ы х  лесах, зарослях 
куста р н и ко в  на вы соте  2000 —  3000 м над ур о в н е м  м о р я . Ис­
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кл ю ч и те л ьн о  зи м о сто й ка . Введена в к у л ь ту р у  в р я д е  р а й онов  
страны  как п л о д о в о е  растение .

На с е в е р о -в о с то к е  е в р о п е й с к о й  части страны , по  всей С иб ири  
и на ю го -з а п а д е  Д а л ь н е го  В остока р а сп р о стр а н е н а  р я б и н а  
с и б и р с к а я  (S. s ib irica  H e d l.)  —  д е р е в о  вы сотой  д о  15 —  17 м, 
то л щ и н о й  ствола  д о  30 см . Л истья  д л и н о й  10— 20 см , ш и р и н о й  
8— 12 см ; л и сто чки  п р о д о л го в а ты е , св е р ху  гол ы е , зелены е, сн и ­
зу се р о -з е л е н ы е , о п уш е н н ы е , д л и н о й  3 ,5— 5 см , ш и р и н о й  1 —
1.5 см . Ц ветки  б елы е, д и а м е тр о м  7— 9 м м , со б р а н ы  в густо е , 
ш и р о к о е  щ и тк о в и д н о е  со ц ве ти е  д л и н о й  6— 8 см , ш и р и н о й  8—  
12 см . П лоды  д и а м е тр о м  д о  1,5 см , о к р у гл ы е , красны е . Ц ветет 
в и ю н е , пл од ы  с о з р е в а ю т  в августе  —  се н тя б р е . Растет в п о д ­
л е ске  хвойны х и л иственны х лесов, на го р н ы х  склонах. П лотность 
заселения  р я б и н ы  (д о  550 дер е вье в  на ге кта р ) увеличивается  
на лесны х про га л и н а х, стары х вы р убка х  и гарях . У р о ж а й н о сть  
составляет в ср е д н е м  100— 150 к г /г а ,  д о сти га я  в у р о ж а й н ы е  го ­
ды  в л учш их м естах 1 т. И спол ьзуется  так ж е , как и р яб и н а  о б ы к ­
новенная.

В ю го -з а п а д н о й  части Д а л ьн е го  Востока (А м у р с к а я  область, 
ю г  Х а б а р о в с к о го  края, П р и м о р ь е ) п р о и зр а ста е т р я б и н а  
а м у р с к а я  (S. am urensis K o e h n e ) —  д е р е в о  с п р я м ы м  ство ­
лом  вы сотой  4— 8 м , се р о й  к о р о й  с те м н ы м и  го р и зо н та л ь н ы м и  
че ч евичкам и . Л истья д л и н о й  15,5— 21 см , с 5— 7 парам и ланцет­
ных, гол ы х, с в е р х у  те м н о -зе л е н ы х  ли сто чко в . Распускаться листья 
начи наю т в ко н ц е  а п р е л я — п е р в о й  п о л о ви н е  м ая, о се н н е е  их 
п о кр а сн е н и е  начинается в п о сл е д н е й  д е ка д е  се н тяб р я . Ц ветки  
бел ы е , м е л ки е , со б р а н ы  в густо е , го л о е  или сл а б о во л о си сто е  
со ц ве ти е . П лоды  ш а р о ви д н ы е , д и а м е тр о м  6— 7 м м , я р к о -к р а с ­
ны е. П лоды  и се м е н а  о б л а д а ю т сил ьны м  запахом  го р ь к о го  м и н ­
даля. Ц ветет в м а е — и ю н е  о к о л о  2 недел ь, пл од ы  со зр е в а ю т 
в с е н тя б р е  —  о к тя б р е . П л о д о н о си ть  начинает в во зрасте  10 лет. 
П л од ы  и сп о л ьзую тся  в п е р е р а б о та н н о м  виде. Растет в го р н ы х  
лесах, п р е и м у щ е с тв е н н о  на скалисты х склонах, вдол ь  р е к  и р у ч ь ­
ев, на лесисты х о стровах. Разводят в пр е д е л а х ареала в садах 
как п л о д о в о е  д е р е в о .

На п о л уо стр о в е  Кам чатка, по  п о б е р е ж ь ю  О х о т с к о го  м о р я , 
на се в е р е  П р и а м ур ь я , на ю ге  остр о ва  С ахалин, К о м а н д о р ски х  
и К урил ьски х  о стровах р а сп р о стр а н е н а  р я б и н а  б у з и н о ­
л и с т н а я  (S. sam buc ifo lia  R oem .), п р е д ста вл яю щ а я  со б о й  рас­
ки д исты й  куста р н и к  вы сотой  д о  1— 2 м с о к р у гл о й  к р о н о й . Л истья 
д л и н о й  10— 18 см , ш и р и н о й  6— 12 см , с 5— 7 я йц евид ны м и, све р ху  
б л е стя щ и м и , с н и зу  м ато вы м и  ли сто чка м и  д л и н о й  3— 8 см , ш и­
р и н о й  1— 2,5 см . Ц ветки  красноваты е  или б ел ы е , д и а м е тр о м  
1— 1,5 см , со б р а н ы  в сл о ж н ы й  р е д к и й  щ и то к  д и а м е тр о м  5—  
10 см . П лоды  ш а р о в и д н ы е  или п р о д о л го в а ты е , д и а м е тр о м  д о
1.5 см , я р к о -к р а с н ы е , кисл ы е , п р и я тн о го  вкуса. Ц ветет в и ю н е  —  
и ю л е , п л о д ы  со з р е в а ю т  в се н тя б р е  —  о к тя б р е . Растет в п о д ­
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л е ске  б е р е з н я к о в , куста р н и ко в ы х  заросл ях, по  о п уш ка м , на су ­
хой песчаной или ка м е н и сто й  почве. П лоды  ид ут гл авны м  о б р а ­
зом  в п е р е р а б о тк у .

П редставляет интерес как п л о д о в о е  и д е к о р а ти в н о е  ра сте ­
ние.

Ресурсы. П лощ адь р я б и н о в ы х  н асаж д ени й  в СССР составляет 
о к о л о  370 тыс. га с б и о л о ги ч е с к и м  у р о ж а е м  плод ов  п р и м е р н о  
230 тыс. т. Н а иб ол ьш ие  запасы р я б и н ы  вы явлены  в К и р о вско й , 
В о л о го д ско й  и Я рославской  областях.

Химический состав. В плод ах р я б и н ы  со д е р ж и тс я  д о  4 ,8%  
ф р у к то з ы , 3,8 —  гл ю к о з ы , 0 ,7 %  сахарозы  и н е б о л ь ш о е  к о л и ч е ­
ство  с о р б о з ы . О б щ е е  ко л и ч е ств о  о р га н и ч е ски х  кисл от д остигает 
3 ,6 % . Из них 2 ,8%  п р и хо д и тся  на я б л о ч н ую , о с т а л ь н о е — на 
в и н н ую , я н та р н ую  и с о р б и н о в у ю  кисл оту .

В разл и чны х сортах ряб и ны  с о д е р ж и тс я  от 90 д о  200 м г%  
витам ина С, а в о тд е л ь н ы х  сортах  д о  400 м г % ; ка р о ти н а  в с р е д ­
нем  18 м г % , витам инов К — 1, Е —  2 и Р 770 м г% , ф о л и е во й  
ки сл о ты  0,15 м г% . Из м и к р о э л е м е н то в  о б н а р у ж е н ы  м а р га н е ц  
(2 м г % ), ж е л е з о  (0 ,4), ц и н к  (0 ,3), м ед ь  (0 ,12) и м а гн и й  (д о  5 м г% ). 
К р о м е  то го , в р я б и н е  есть эф и р н ы е  м асла и д р у ги е  с о е д и н е ­
ния.

Пищевая ценность. П лоды  р я б и н ы  с о б и р а ю т  после п о л н о го  
их созр е ва н и я , о с о б е н н о  после  п ервы х з а м о р о з к о в , к о гд а  они  
становятся  слащ е и те р я ю т  те р п ко сть . Т огда пл од ы  п р и го д н ы  в 
пищ у, в св е ж е м , м о ч е н о м  и су ш е н о м  виде. Их ш и р о к о  и спол ь­
зу ю т  в пищ е во й , к о н д и те р с к о й  п р о м ы ш л е н н о с ти  и в м е д и ц и н е  
как п о л и ви та м и н н о е , п р о ти в о ц и н го тн о е , ж е л ч е го н н о е , в я ж ущ е е  
и м о ч е го н н о е  ср е д ство . У п о т р е б л я ю т  пл од ы  для п р о ф и л а кти ки  
и лечения  а те р о скл е р о за  и ги п е р то н и ч е с к о й  б о л е зн и , при  исто­
щ ени и и м а л о кр о в и и . П л од ы  и ц ветки  п р и м е н я ю т  в н а р о д н о й  
м е д и ц и н е  как сл аб ител ьное , кр о в о о ста н а в л и в а ю щ е е  и п о то го н ­
ное  ср е д ство , а та кж е  при  заболеваниях л егких  и р е вм а ти зм е . 
С пиртовая  настойка на ягодах р я б и н ы  известна в н а р о д е  как 
х о р о ш е е  ср е д ство  п р оти в  ге м о р р о я . О тварам и свеж и х плод ов  
и листьев лечат з о л о туху . С ок из свеж и х я год  у п о тр е б л я ю т  при 
д и з е н те р и и , п о н и ж е н н о й  ки сл о тн о сти  ж е л у д о ч н о го  сока. П ара- 
со р б и н о в а я  и со р б и н о в а я  кисл оты , с о д е р ж а щ и е с я  в плодах, 
то р м о з я т  р о ст м и к р о о р га н и з м о в , гр и б о в  и пл есеней . Их п р и м е ­
н я ю т в качестве консе р ва н то в  пищ евы х п р о д у к т о в . С о р б и т п о ­
ниж ает с о д е р ж а н и е  ж и р а  в печени и хо л е сте р и н а  в кр о ви . О н 
п р и м е н яе тся  в качестве  зам ени тел я  сахара. Э ф ф ективен  та кж е  
при  хр о н и ч е с к о м  за поре .

Х ранят р я б и н у  зи м о й  кистям и  в ко р зи н а х  или о тд е л ьн ы м и  
я го д а м и  в хо л о д н ы х сараях или кл ад овы х. Реже заливаю т вод ой , 
го то вя т так назы ваем ы е м о ч е н ы е  я год ы , варенье.

Переработка и рецептура. Из р я б и н ы  п р и го то в л я ю т  ж е л е , 
квас, уксус , вино , наливки, чайны е сб о р ы .
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Варенье из рябины. Отобранные и промытые ягоды рябины залить холод­
ным сахарным сиропом. На следую щ ий день сироп вскипятить и охладить. Снова 

залить им ягоды, выдержать до следую щ его дня и варить варенье при слабом 
кипении до готовности.

На 1 кг ягод рябины —  1,5 кг сахара, 2 стакана воды.

Варенье из рябины с яблоками. Яблоки нарезать дольками и бланшировать, 

соединив с промытыми ягодами рябины, отваренными в течение 2 мин в 2 % - 

ном растворе соли, залить сиропом и варить в 3 приема, как варенье из рябины.

На 1 кг рябины —  500 г яблок, 2 кг сахара, 2 стакана воды.

Конфеты из рябины. Яичный белок растереть с сахарным песком, влить 

лимонный сок и размешать до загустения. Обвалять в этой массе каж дую  ягоду 

рябины, обкатать в сахарной пудре и сложить на лоток для просыхания.

На 2 стакана ягод р я б и н ы — 1 яичный белок, 150 г сахарного песка, 1 сто­
ловая ложка лим онного сока, сахарная пудра.

Пюре из рябины. Ягоды рябины отварить в 2% -ном  солевом растворе, 

откинуть на дуршлаг, обмыть холодной водой, протереть через сито, разложить 
в банки и пастеризовать (в литровых банках —  20 мин, в полулитровы х— 15 
мин).

На 1 кг рябины —  40 г соли, 2 л воды.

Повидло яблочно-рябиновое. 1 кг рябинового пюре, 5 кг яблочного пю ре 

и 4 кг сахара перемешать и варить повидло до готовности на слабом огне.

Сок рябиновый. Промытые ягоды залить водой и варить до размягчения, 

протереть через сито (м ож но получить сок на соковарке): сок отжать и пасте­
ризовать в стеклянных банках или бутылках (в полулитровых —  15 мин).

На 2 кг рябины —  2 л воды.

Сок рябиновый с сахаром. В рябиновый сок влить сахарный сироп, довести 
до кипения и разлить в бутылки для хранения.

На 550 г свежего рябинового сока —  450 г 35% -ного сахарного сиропа.
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Кисель рябиновый. В рябиновый сок всыпать сахарный песок и добавить 1 
стакан воды, довести д о  кипения и постепенно влить крахмал, растворенный 

в оставшейся воде. Помешать и довести до кипения.
На 2 столовые ложки рябинового с о к а —  1 столовая ложка сахарного пес­

ка, 2 стакана воды, 1 столовая ложка картофельного крахмала.

Ж еле из рябины. Отобранные и промытые ягоды рябины бланшировать 
в кипящей подсоленной воде для уменьшения горечи, затем сполоснуть ягоды 

холодной водой. Бланшированные ягоды разварить в 2 стаканах воды. Разварен­

ную  массу отжать через марлю  или полотно, добавить сахар и уварить желе 

до нужной густоты. «
На 1 кг рябины —  2 стакана воды, 100 г сахарного песка.

Яблоки, моченные с рябиной. Подготовленные яблоки и рябину уложить 
в бочку и залить охлажденным раствором, приготовленным из воды, сахара 

и соли. Выдержать в прохладном месте 30 дней.
На 5 кг рябины —  5 кг яблок, 500 г сахара, 100— 200 г соли, 10 л воды.

Рябина, м ороженная в кистях. После удаления листьев кисти рябины разве­

сить под крышей на шнурах и веревках для замораживания. Подавать в замо­

рож енном  виде, не отделяя ягод от кистей.

Рябина, м ороженная в сахарной пудре. Ягоды рябины отделить от кистей, 
вымыть, посыпать сахарной пудрой, рассыпать в 1 слой на лотках, вынести на 

мороз. Подавать в зам орож енном  виде к чаю и к винам.

Рябиновый чай. 300 г сушеных ягод рябины, 50 г сушеных ягод малины и 

25 г сушеных листьев смородины перемешать и использовать для заварки.

Рябиновый чай «Ароматный». 100 г сушеных ягод рябины, 30 г сушеных 

цветков рябины, 10 г мяты полевой перемешать и использовать для заварки из 

расчета 1— 2 столовые ложки на 1 стакан кипятка. Сахар добавлять по вкусу.

Витаминный напиток «Золотая осень». Раздробить плоды шиповника, сме­

шать с ягодами рябины, залить кипящей водой, кипятить 10 мин. Настаивать 

4— 5 ч, процедить и добавить сахарный песок, размешать.

На 2 столовые ложки сушеных ягод рябины —  2 столовые ложки сушеных 

плодов шиповника, 1 л воды, 50 г сахарного песка.

Напиток «Снегирь». В рябиновый сок влить яблочный и свекольный соки, 

перемешать, добавить сахарный песок и охладить.
На 6 столовых ложек рябинового с о к а — 1 стакан яблочного сока, 3 ста­

кана свекольного сока, 6 чайных ложек сахарного песка.

Рябиновый напиток «Кама». 2 стакана рябинового сока, 4 столовые ложки 

меда, 4 столовые ложки клю квенного сока перемешать и охладить. Подавать к 

м орож еном у или со взбитыми сливками.

Квас рябиновый. О тобранную  и бланш ированную рябину размять дере­

вянным пестиком, залить водой и варить 10 мин. Сок процедить, добавить в него 
сахарный песок, охладить. Добавить разведенные дрож ж и, хорош о перемешать, 

разлить в бутылки, закупорить и поставить на 3 дня в прохладное место.
На 1 кг рябины —  2 стакана сахарного песка, 4 л воды, 10 г дрож ж ей.
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Повидло рябиновое. Отобранные и промытые ягоды рябины варить в воде 
до размягчения, протереть через сито, добавить сахарный песок и варить до 
нужной густоты.

На 1 кг рябины —  500 г сахарного песка, 1 стакан воды.

Пастила рябиновая. Ягоды рябины кипятить в воде 10 мин, откинуть на дурш ­
лаг, протереть через сито, смешать с сахарным песком, разложить слоем 1 —  
1,5 см на деревянных лотках и высушить в печи или духовке при низкой темпе­

ратуре.
На 1 кг р я б и н ы — 600 г сахарного песка.

СЛИВА

[Prunus (L.) M ill.]

Э тот р о д  сем ей ства  р о зо ц в е тн ы х  насчиты ­
вает 36 вид ов, р а сп р о стр а н е н н ы х в у м е р е н н о м  поясе  С е в е р н о ­
го  пол уш а р и я . В наш ей стране  прои зр а ста е т 8 видов д и к о р а с ­
тущ и х слив. Н а и б о л ьш е е  хо зя й ств е н н о е  значени е  и м е ю т сл е д у ­
ю щ и е  3 вида.

СЛИВА РАСТОПЫРЕННАЯ, ИЛИ АЛЫЧА  
(Prunus divaricate Ldb.)

Н азывается в З ападной Е вропе  м и р а б е л ь, м естн ы е  названия: 
лыча, алыдш а.

А р е а л .  Р аспространена  по  все м у Кавказу, в К р ы м у  и С р е д ­
ней А зи и  (Т я н ь-Ш а н ь , го р н а я  Т ур км е н и я , П а м и р о -А л а й ).

Б и о л о г и я .  П р ед ставл яет со б о й  вы со ко р о сл ы й  м н о го с т ­
вольны й куста р н и к  вы сотой  4— 10 м или д е р е в о  вы сотой  д о  15 м 
и то л щ и н о й  ствола 20— 25 см , с ш и р о к о я й ц е в и д н о й  к р о н о й  и 
к о л ю ч и м и  ветвям и. К ора  на стволах и м н о го л е тн и х  ветвях те м н о ­
б ур а я . Л истья эл л и п ти че ски е  или я й ц евид ны е , д л и н о й  4 ,5— 10 см , 
ш и р и н о й  2— 6 см , с в е р ху  гол ы е , те м н о -зе л е н ы е , снизу  б л е д н ы е , 
с л е гка  оп уш е н н ы е . О с е н ь ю  о кр а ска  листьев становится  л и м о н н о ­
ж е л то й , р е ж е  ка р м и н о в о й . Ц ветки  п о явл яю тся  на п об егах  3 -го  
год а , о д и н о ч н ы е  или по  2, д и а м е тр о м  2— 2,5 см , белы е, о б и л ь ­
ные. П лод  —  сочная  ш ар о ви д н а я , яйцевид ная  или элл ипсовид ная  
костянка , с гр у б о й  к о ж и ц е й , д и а м е тр о м  1— 3 см , ж е л то го , зе л е ­
н о ва то го , р о з о в о го , в и ш н е в о -к р а с н о го , о р а н ж е в о го  или ч е р н о го  
цвета, с в о ско вы м  налетом  и слаб ой  б о к о в о й  б о р о з д к о й ; м асса 
1 плод а  2— 15 г. К осточка  элл иптическая , не о тд е л я ю щ а я ся  от 
м я ко ти . Ц ветет в м а р те  —  м ае, д о  появления  или о д н о в р е м е н н о
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с распуска н и е м  листьев, всегда о б и л ьн о . П л од ы  с о з р е в а ю т  в 
и ю н е  —  н о я б р е . П л о д о н о си ть  начинает р ано , на 3— 7-м  го д у  ж и з ­
ни, при вы соте растени я  1,5 м , и п л о д о н о си т  д о  гл у б о к о й  ста­
р о сти , д о ж и в а я  д о  100— 120 лет. В зр о сл о е  д е р е в о  (к у с т ) алычи, 
р а стущ е е  на сухих почвах под  п о л о го м  леса, дает у р о ж а й  3—  
5 кг, а на бо га ты х увл а ж н ен н ы х почвах на о ткр ы ты х  м естах —  
д о  80— 110 кг. Р азм нож ается  се м е н а м и , к о р н е в ы м и  о тп р ы ска м и , 
дает о б и л ь н у ю  п н е в у ю  поросль.

П ро и зр а ста е т по  го р н ы м  скл онам , р е ч н ы м  д о л и н а м  и у щ е л ь ­
ям , в о п уш е ч н ы х  зар о сл ях ; на Кавказе растет в п о д л е ске  д у б о ­
вых, каш тановы х, б уко в ы х , граб овы х, ольховы х лесов, чащ е по  
о п у ш к а м  и с р е д и  куста р н и ко в , под н и м а ясь  д о  вы соты  2000 м над 
ур о в н е м  м о р я . В С р е д н е й  А зи и  растет на вы соте  800— 2200 м, 
в п о д л е ске  о р е хо в ы х , кл еновы х лесов, ср е д и  яб л о н н и ко в  и за­
р о сл е й  пл о д о вы х куста р н и ко в  (б о я р ы ш н и ка , ш и п о вн и ка , б а р б а ­
риса и д р .). Д о сти га е т н а и б о л ь ш е го  развития  на затененны х се­
в ерны х склонах, на почвах влаж ны х и богаты х, о с о б е н н о  а л л ю ­
виальны х и лёссовы х, в р е чн ы х  дол инах. На сухих кам ени сты х 
скл онах  им еет угн е те н н ы й  вид. Вм есте с тем  ср е д и  д р у ги х  д и к о ­
п л о д о вы х  алыча отличается  н е тр е б о в а те л ь н о сть ю  к п о чве н н ы м  
усл о ви ям , вы со ко й  з а сухо усто й ч и в о стью ; светол ю бива.

Я дра плод ов алычи и сп о л ьзую тся  для п о л уч е н и я  кр а си те л я  —  
б е р л и н с к о й  л а зур и . О твары  к о р ы  и м о л о д ы х  п о б е го в  д а ю т  ж е л ­
ты й краситель. Д ревесина  алычи тве р д а я , пр о чн а я  и тяж елая, 
к р а с н о в а то -к о р и ч н е в о го  цвета, х о р о ш о  п о л и р уе тся ; и сп о л ьзу­
ется для п р о и зв о д ств а  м ел ких  то ка р н ы х  и сто л яр н ы х  изделий. 
В следствие б о л ь ш о й  д е к о р а ти в н о сти  алыча испол ьзуется  в зе ­
л е н о м  стр о и те л ьстве , в го р о д с к и х  и ули чны х посадках. З асухо - 
и ве тр о усто й ч и в о сть , а та кж е  со л е сто й ко сть  о б е сп е ч и в а ю т ее 
хо р о ш и й  р о ст в степны х ле со п о л о са х. П о м и м о  се л е кц и о н н ы х 
целей , и сп о л ьзуе тся  са д о во д а м и  в качестве по д во я  для  сливы, 
а б р и ко са  и персика . Ц енится  она и как о тл и чн о е  п о чв о за щ и тн о е  
р астение .

Ресурсы. А л ы ч о в ы е  заросли на Кавказе за н и м а ю т п л о ­
щ адь о к о л о  30 тыс. га с запасом  плод ов  д о  150 тыс. т; о с о б е н н о  
м н о го  ее  в К р а сн о д а р ско м  крае. В С р е д н е й  А зи и  эти пл ощ ад и  
зн ачи тел ьно  б о л ьш е , а пло д о в  там с о б и р а ю т  е ж е го д н о  сотни  
ты сяч тонн.

О ч е н ь  б л и зка  к сливе р а сто п ы р е н н о й  с л и в а  (а л ы ч а) с о  г- 
д  и й с к а я (P. sogd iana  Vass.), р а сп р о стр а н е н н а я  в З ападном  
Т ян ь -Ш а н е . В ю ж н о й  части К и р ги зи и  и в К азахстане эта алыча 
встречается  на сотнях ты сяч ге кта ро в  в п о д л е ске  о р е хо в ы х , кл е ­
новы х, ябл оневы х лесов, ср е д и  зарослей  куста р н и ко в  на вы соте 
800— 2200 м над у р о в н е м  м о р я . П р е д п о ч и та е т  гл у б о к и е  ч е р н о - 
б у р ы е  почвы  на се верны х склонах го р , алл ю виальны е  почвы  в 
ре чн ы х  д ол и н а х, о тсутствие  в ы со ко р о сл ы х  д е ревьев , о б р а з у ­
ю щ и х  п о л о г. Д ает у р о ж а й  плод ов  м ассой  от 2— 6 г д о  110 к г с
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1 д е рева  (куста ), б о л е е  питательны х, чем  пл од ы  р а сп р о сте р то й  
алычи, и о б л а д а ю щ и х б о л ь ш о й  ж е л е о б р а з у ю щ е й  сп о со б н о сть ю . 
В ведена в к у л ь тур у .

Химический состав. В плодах алы чи 89%  воды , 0,2 —  б е л ко в , 
от 4 д о  14%  м о н о - и ди сахаров , 0,5 —  клетчатки , от 2,4 д о  4%  
о р га н и ч е ски х  кисл от (л и м о н н о й  и яб л о чн о й ), 0,5 —  золы , от 0,46 
д о  1 ,39%  пе кти н о вы х  вещ еств. Богат и м и н е р а л ьн ы й  состав алы­
чи. В 100 г м я к о ти  с о д е р ж и тс я  17 м г натрия, 188 —  калия, 27 —  
кальция, 21 — м агни я , 25 —  ф о сф о р а  и 1,9 м г ж ел еза . С о д е р ­
ж а н и е  витам инов (м г % ) :  к а р о т и н а — 0,16, B i — 0,02, Вг —  0,03, 
РР — 0,5 и С —  13.

Пищевая ценность. С ладкие , а р ом атны е , с п р и я тн о й  ки сл и н ­
ко й  плод ы  алы чи ш и р о к о  и сп о л ьзую тся  в питании, у п о тр е б л я ­
ю тся  в п ищ у в св е ж е м  и п е р е р а б о та н н о м  виде.

Н астои и отвары  плод ов  и сп о л ьзую т п р оти в  каш ля и заб о­
леваний горл а . Из р а зб а в л е н н о го  в о д о й  сока  алы чи с н е б о л ь ­
ш им  ко л и ч е ств о м  кам ф ары  д е л а ю т п р и м о ч к и  при  п л о хо  з а ж и ­
ваю щ и х ранах. И з ко сто ч е к  пре ссо ва н и е м  п о л уч а ю т ж и р н о е  
м асло, к о т о р о е  м о ж е т  сл уж и ть  зам е н и те л е м  м асла го р ь к о го  
м и нд аля .

Переработка и рецептура. Из алы чи го то вя т ж е л е  и соки , 
к о м п о ты  и кисел и, варенье  и д ж е м ы , соки  и си р о п ы , вина и на­
ливки, п ю р е  и п о в и д л о , пастилу и м ари над ы , бли ны  и каш и.

Салат из алычи. Это не самое распространенное блю до, но довольно 
вкусное, аппетитное и полезное. Свежую алычу прокипятить 3— 5 мин в обыч­

ном маринаде, разложить на тарелки, посыпать толчеными орехами и полить 

тем ж е маринадом. Подавать в охлажденном виде.

Блины из алычи. Вероятно, это одно из наиболее распространенных и 
древних блюд. Приготовить его несложно: достаточно проварить плоды алычи
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в подсоленной воде, отделить мякоть от косточек, в полученное пю ре доба­

вить 5— 1 0% муки, хорош о перемешать до нужной густоты, разбавляя водой, 
и выпечь блины или лепешки типа кавказского лаваша. Такие лепешки или блины 
вкусны, питательны и полезны. Лепешки хорош и еще и тем, что, если их раз­
мочить в кипятке, то получается вкусная каша. Их м ожно есть и вприкуску с 

чаем, м олоком  и мясом. Удобно носить в походном рюкзаке и сумке. Они мо­
гут заменять хлеб и сладости. По сравнению с лепешками из муки они не созда­

ют чувства тяжести в желудке и хорош о усваиваются.

Каша из алычи. В 1 кг пю ре из алычи добавить 1— 2 стакана манной крупы, 

30— 50 г сливочного масла, соль и сахар по вкусу.

Сок из алычи. Для получения сока м ож но использовать алычу синю ю , ж ел­

тую, тем но-красную  и другие  виды. Сок получается несколько кисловатый и 
поэтому его реком ендую т смешивать с более сладкими по вкусу соками: яб­

лочным, виноградным, абрикосовым.
Сок приготовить в соковарке или таким способом: предварительно сварить 

плоды алычи в кастрюле, отделить мякоть от косточек при помощи деревян­

ного пестика и развести полученное пюре водой до нужной густоты. Для хра­

нения сок довести до кипения и разлить в подготовленные бутылки.

Компот из алычи. Из промытых плодов алычи удалить косточки, положить 

подготовленные плоды в сахарный сироп, довести до кипения и подавать в 

охлажденном виде.
Приготовление сиропа: на 300 г подготовленных я го д —  150 г сахара и 3—  

4 стакана воды.

СЛИВА КОЛЮ ЧАЯ, ИЛИ ТЕРН 
(Prunus spinosa L.)

М е стн ы е  названия: д е р е з н и к , те р н о в н и к .
А р е а л .  Терн р а сп р о стр а н е н  в сте п н о й  зоне  е вр о п е й ско й  

части наш ей страны , на Кавказе и в С е ве р н о м  К азахстане; на 
севе р е  Е вропы  д о х о д и т  д о  Ф и н л ян д и и  и С кандинавии. На Кав­
казе и в К р ы м у  в го р а х  п о д н и м а е тся  на вы соту 1200— 1600 м 
над у р о в н е м  м о р я .

Б и о л о г и я .  П ред ставл яет со б о й  ко л ю ч и й  куста р н и к , р е ж е  
д е р е в ц е , вы сотой  о б ы ч н о  д о  4 м (бы вает и д о  8 м ), с ш а р о в и д н о й  
к р о н о й , о б р а з у ю щ и й  густы е  заросли . К ора  на стволах те м н о ­
серая, р а стр е ски ва ю щ а я ся . Л истья п р о д о л го в а то -эл л и п ти ч е ски е  
или ланце то ви д н ы е , д л и н о й  2— 6 см , ш и р и н о й  1— 3 см , те м н о ­
зелены е , гол ы е, м атовы е, ко ж и сты е . Ц ветки  белы е, о д и н о чн ы е , 
р е ж е  по  2, д и а м е тр о м  1— 1,8 см . П лод —  ш арови д ная  или оваль­
ная костянка  д и а м е тр о м  1— 1,5 см , с и н е -ч е р н о го  или те м н о - 
л и л о в о го  (и н о гд а  к р а с н о го ) цвета с сизы м  во ско вы м  налетом , 
с зеленоватой , со чн о й , очень  те р п к о й , ки сл о -сл а д ко й  м я к о ть ю . 
К осточка  ш а рови д ная  или яйцевид ная, от м я ко ти  не отд еляется . 
Ц ветет в апреле  —  м ае, д о  распускания  листьев, очень  об и л ьн о .
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П лоды  с о з р е в а ю т  в и ю л е  —  августе  и остаю тся  на ветвях почти 
всю  зи м у. П осле  м о р о з о в  становятся съ е д о б н ы м и . Р а зм нож ает­
ся се м е н а м и  и ко р н е в ы м и  о тп р ы ска м и .

Н аиб олее  часто  встречается  на у м е р е н н о  влаж ны х и а л л ю ­
виальны х почвах, о б р а зуя  кр уп н ы е , почти н е п р о х о д и м ы е  за р о с ­
ли. С ве то л ю б и в , за сухо - и м о р о з о у с то й ч и в . На Кавказе растет 
с о в м е стн о  с алы чой и дает с ней ги б р и д ы , к о то р ы е  н е р е д к о  о б ­
р а з у ю т  целы е р о щ и .

Д ревесина  тер н а  п р очная , твердая , к о р и ч н е в о -к р а с н о го  ц ве­
та, х о р о ш о  п о л и р уе тся , но дает тр е щ и н ы  и к о р о б и тс я ; и спол ь­
зуется  для  п р о и зв о д ств а  м е л ки х  то ка р н ы х  и стол ярны х изд елий, 
тр о сте й . Х о р о ш и й  м е д о н о с , д а ю щ и й  м н о го  п е р ги . В качестве 
д е к о р а т и в н о го  растения  п р и го д е н  для м а л о п р о х о д и м ы х  ж и вы х 
и з го р о д е й , а та кж е  для об л есения  оврагов  и балок, укр е п л е н и я  
о тко со в , б е р е го в  р е к  и каналов. С л уж и т п о д в о е м  для куста р ­
никовы х ф о р м  персика , аб р и ко са  и слив.

Ресурсы. З аросл и  тер н а  за н и м а ю т площ ад ь о к о л о  10 тыс. га, 
б и о л о ги ч е с к и й  у р о ж а й  плод ов составляет п р и м е р н о  5 тыс. т.

Химический состав. В плодах те р н а  со д е р ж и тс я  8 ,9%  сахара, 
2%  о р га н и ч е ски х  кисл от, д о  1 ,5%  пекти новы х вещ еств. В ядрах д о  
37%  ж и р а , а м и гд ал ин  и д р у ги е  вещ ества. И з-за б о л ь ш о го  с о ­
д е р ж а н и я  а м и гд ал ина  в ядрах п о сл е д н и е  счи таю тся  яд овиты м и.

Пищевая ценность. П лоды  тер н а  ш и р о к о  у п о тр е б л я ю тс я  в 
пищ у. П о д ж а р е н н ы е  плод ы  вм есте  с листьям и м о гу т  сл уж и ть  
за м е н и те л е м  коф е. Листья и с п о л ьзую т для заварки чая. М е л ки е  
плод ы  тер н а  д о л го  остаю тся  ж е с тк и м и  и то л ь ко  после первы х 
м о р о з о в  они  становятся  съ е д о б н ы м и  в с в е ж е м  виде. О д н а к о  
и в этом  вид е  их о б ы ч н о  и с п о л ь зую т для п е р е р а б о тки . М я к о ть  
п л о х о  о тд ел яется  от ко сто ч е к , а в кус  остается кисл оваты м  и вя­
ж у щ и м . В п е р е р а б о тк у  пл од ы  ид ут вм есте  с ко сто ч ка м и  и по ­
это м у  к о м п о ты  и варенье  не  о ставл яю т на д л и те л ьн о е  хранение , 
чтобы  из ко сто ч е к  не извлекался ам игдалин .

В св е ж е м  вид е  пл од ы  м о гу т  храниться  д о  20 дней . С ок из 
пло д о в  и к о р у  п р и м е н я ю т  для  о кр а ски  в красны й цвет тканей, 
их и сп о л ьзую т та кж е  в н а р о д н о й  м е д и ц и н е  п ри  расстрой ствах 
о р га н о в  п и щ еварени я . Из се м ян  (я д е р ) п о л уч а ю т ж и р н о е  м асло, 
и м е ю щ е е  те хн и ч е ско е  п р и м е н е н и е , а о б о л о ч к и  м о ж н о  испол ь­
зовать д л я  п р о и зво д ства  а к ти в и р о в а н н о го  угл я . Как м я гк о е  сла­
б и те л ьн о е  с р е д с тв о  п р и м е н я ю т  вод н ы й  настой или отвар цвет­
ков, со б р а н н ы х в а п р е л е — начале мая. О твары  п л од ов, ц ве т­
ков, к о р ы  и к о р н е й  и с п о л ьзую т как кр о в о о ч и сти те л ь н о е  с р е д ­
ство. Чай из м о л о д ы х  листьев или настой цветков п р и м е н я ю т  
как м о ч е го н н о е  и ул у ч ш а ю щ е е  о б м е н  вещ еств ср е д ство . О тва ­
ры  к о р ы  и к о р н е й  о б л а д а ю т п о то го н н ы м  и ж а р о п о н и ж а ю щ и м  
свойствам и.

Переработка и рецептура. Из плод ов  терна  го то вя т напитки, 
вина, варенье, к о м п о ты , м ари над ы .

178



Терновый сок. Приготовить на соковарке. Горячим разлить в подготовлен­

ные бутылки, укупорить и хранить на холоде.

Терновый сок с сахаром. Для улучшения вкусовых качеств и для удлинения 

срока хранения в полученный на соковарке сок добавить сахар (100  г на 1 л сока), 

кипятить 5— 10 мин, до растворения сахара, разлить в бутылки и поставить на 

хранение.

Терновый сок с медом. Для диетического питания в горячий сок добавить 

мед (1 стакан на 1 л сока), перемешать и использовать в течение 10— 15 дней.

Терновый кисель. Приготовить из полученного сока, добавляя сахар. Пред­

варительно сок развести водой ( 1:1), добавить сахар по вкусу и довести раз­

веденный сок до кипения. Внести в него крахмал, как обычно, в небольшом 

количестве холодной воды.

Компот из терна. Ягоды варить в воде 15— 20 мин, добавить сахар по вкусу, 

охладить, разлить в стаканы и подавать.

Компот из терна с яблоками. Яблоки и терн взять в равных количествах, 

добавить сахар и варить, как обычно, 15— 20 мин. Вкусовые качества компота 

с яблоками выше, чем компота, приготовленного только из терна.

СМОРОДИНА

(Ribes L.)

В этом  р о д е  сем ей ства  к а м н е л о м ко в ы х  на­
считы вается  о к о л о  150 видов, р а сп р о стр а н е н н ы х в зо н е  х о л о д ­
н о го  и у м е р е н н о го  клим ата  Евразии, С еверной  А ф р и к и  и А м е ­
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р и к и . И з них в наш ей стране  в д и к о м  со сто ян и и  п р о израстает 
37 вид ов. Н аиб ольш ее  хо зя й стве н н о е  значени е  и м е ю т сл е д у ­
ю щ и е  10 видов.

СМ О РО Д И Н А ЧЕРНАЯ 
(R. nigrum L.)

М е стн ы е  названия: п о р е чка , м о хо в ка  и др.
А р е а л .  П ро и зр а ста е т в л есной и ле со сте п н о й  зо н е  е в р о ­

п е й ско й  части страны  (к р о м е  сам ы х ю ж н ы х  р а й о н о в ), по всем у 
У рал у, в С и б и р и  (д о  Байкала) и в С р е д н е й  А зи и  (в го р н ы х  р а й ­
онах на с е в е р о -в о с то к е  Казахстана).

Б и о л о г и я .  П редставляет со б о й  м н о го л е тн и й  ветвисты й 
куста р н и к  вы сотой  1 — 1,5 (д о  2) м , с пуш и сты м и , к о р и ч н е в ы м и  
п о б е га м и , с т е м н о -б у р ы м и  или кр а сн о в а то -ко р и ч н е в ы м и  сте б ­
лям и. Л истья о ч е р е д н ы е , 3— 5 -л опастны е, ш и р и н о й  д о  10 см , 
с в е р х у  тускл ы е , гол ы е , те м н о -зе л е н ы е , сн и зу  о п уш е н н ы е , д у ­
ш исты е, на д л и н н ы х че р е ш ка х . О п а д а ю т п о зд н о , н е р е д к о  куст 
остается с зе л е н ы м и  листьям и д о  зим ы . Ц ветки о б о е п о л ы е , к о ­
л око л ьч а ты е , д л и н о й  7— 9 м м , р о з о в а то -с е р о го , л и л о ва то го  или 
з е л е н о в а то -кр а сн о в а то го  цвета, с н а р у ж и  о п уш е н н ы е . С обраны  
в 5— 10-ц в е тко в ы е  п о н и ка ю щ и е  кисти д л и н о й  д о  8 см , с го л ы м и  
или о п у ш е н н ы м и  осям и.

Я годы  ш а р о ви д н ы е , овальны е или н е м н о го  сп л ю сн уты е , д и а ­
м е тр о м  о к о л о  1 (д о  2) см , ч е р н о го , ч е р н о -б у р о го , ф и о л е то в о го  
или зе л е н о в а то го  цвета, д уш и сты е ; со б р а н ы  в п о н и к а ю щ и е  кисти. 
Ц ветет в м ае —  и ю не, плод ы  с о з р е в а ю т  в и ю л е  —  августе. П ри 
этом  они  с о з р е в а ю т  не о д н о в р е м е н н о  д а ж е  в о д н о й  кисти ; со ­
з р е в ш и е  плод ы  б ы стр о  осы паю тся . С р е д н я я  ур о ж а й н о сть  я год  
с м о р о д и н ы  ко л е б л е тся  от 50 д о  300 кг с 1 га, м акси м альная  д о ­
стигает и ногд а  2,5 т / г а  и бо л е е . В р я д е  м ест с 1 куста  м о ж н о  с о ­
б рать  д о  7 к г ягод . П ри их с б о р е  нельзя д о п уска ть  п о л о м к и  вет­
вей и п о в р е ж д е н и я  ко р ы , так как это ослабляет растени я, о т к р ы ­
вает д о ступ  для в о зб уд и те л е й  б о л е зн е й .

Типично л е сн о е  растение . Растет во влаж ны х лиственны х, с м е ­
ш анны х и хвойны х лесах, сы ры х м естах ср е д и  куста р н и ко в , по 
б е р е га м  р е к , ручье в , о зе р  и стариц , заливны м  и сы р ы м  лесны м  
л уга м , о кр а и н а м  б о л о т, в тенисты х оврагах. О б и л ь н о  п р о и з р а с ­
тает на ю ге  С и б и р и  в го р н ы х  лесах. Часто о б р а зуе т  здесь о б ш и р ­
ны е заросли в п о й м е н н ы х, см е ш а н н ы х и те м н о хв о й н ы х  лесах, 
на кам ени сты х сы ры х склонах и р о ссы пях. Х о р о ш о  п л о д о н о си т  
на д о ста то ч н о  осве щ е н н ы х, но  защ и щ енны х от п р я м о го  со л н е ч ­
н о го  света и ветров м естах. В се ве р н ы х  районах е в р о п е й с к о й  
части встречается  в о сн о в н о м  в о стр о вн ы х  ельниках и вто р и чн ы х  
см е ш а н н ы х лесах. Является ц е н н ы м  м е д о н о с о м . Ж и ве т 40— 50 
лет, но  после  20— 25 лет у р о ж а й н о с ть  падает.
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С амая тр еб овател ьная  к влаге из всех ягод , но  п е р е у в л а ж ­
нения не п е р е н о си т . П р е д п о чи та е т б о га ты е  гу м у с о м , х о р о ш о  
д р е н и р о в а н н ы е , влаж ны е  почвы . О ч ень  зи м о сто й ка , те н е л ю ­
бива. Р азм нож ается  се м е н а м и  и вегетативны м  п уте м : ч е р е н ка ­
м и , о тв о д ка м и , д е л е н и е м  кустов , участкам и ко р н е в и щ , у к о р е ­
нением  ветвей. С ред и  м н о ги х  б о л е зн е й  с м о р о д и н ы  наиболее  
в р е д о н о с н ы м и  сл е д уе т назвать вы зы ваем ы е н е со в е р ш е н н ы м и  
и сум ч а ты м и  гр и б а м и . Р ж авчиной пор а ж а е тся  и ногд а  д о  70—  
100% листьев, что  ведет к их п р е ж д е в р е м е н н о м у  о п а д е н и ю  и 
с н и ж е н и ю  у р о ж а я  ягод . Ш и р о к о  кул ь ти в и р уе тся  с д р е вн и х  в р е ­
м ен , известна как р о д о н а ч а л ьни ц а  б ол ьш инства  кул ь тур н ы х  с о р ­
тов ч е р н о й  см о р о д и н ы .

В З ападном  Т ян ь -Ш а н е  и на П а м и р о -А л а е , в ущ ельях и д о ­
линах го р н ы х  ре к  д о  вы соты  3000 м  над ур о в н е м  м о р я  п р о и з ­
растает с м о р о д и н а  Я н ч е в с к о г о ( 1 ? .  ja n cze w sk ii P o jark.) —  
куста р н и к  вы сотой  о к о л о  1 м , с го л ы м и  гр я з н о в а то -ж е л ты м и  
п о б е га м и . Л истья 5 -л опастны е, гол ы е , б л е стя щ и е  с обеих сто ­
р о н , д и а м е тр о м  д о  15 см . Ц ветки  ко л о ко л ьч а ты е , д л и н о й  д о
1,2 см , сн а р уж и  сл егка  о п уш е н н ы е , те л е сн о го  цвета; со б р а н ы  в
5— 10-цветковы е кисти д л и н о й  д о  5 см . Я годы  кр уп н ы е , д и а м е т­
р о м  д о  1,3 см , че р н ы е , а р ом атны е  и вкусны е. Ц ветет в ию ле , 
я год ы  со з р е в а ю т  в августе . И м еет б о л ь ш у ю  ценность  как я го д ­
ный и д е ко р а ти в н ы й  кустарни к.

П о  всей С иб ири  и Д а л ьн е м у  В остоку р а сп р о стр а н е н а  с м о ­
р о д и н а  л е ж а ч а я ,  и л и  м о х о в к а  (R. p ro cu m b e n s  P a ll.),—  
п р и зе м и сты й  куста р н и к  вы сотой  о к о л о  25 см , с р а сп р о сте р ты м и  
л е ж а щ и м и  ветвям и, зо л о ти сты м и , б л е стя щ и м и  поб е га м и . Листья 
3— 5-л опастны е, д л и н о й  д о  6 см , ш и р и н о й  8 см , о к р у гл ы е , п л о т­
ные, св е р ху  б л е стящ и е , гл а д ки е , гол ы е , те м н о -зе л е н ы е , сн и зу  
б о л е е  светлы е. Ц ветки  белы е, д и а м е тр о м  д о  8 м м , аром атны е , 
со б р а н ы  в 6— 1 0-ц ветковы е  кисти. Я годы  о в а л ьн о -ш а р о ви д н ы е , 
кр уп н ы е , д и а м е тр о м  о к о л о  1,3 см , те м н о -б у р ы е , аром атны е, 
ки сл о -сл а д ки е , отл ичаю тся  и скл ю ч и те л ь н ы м и  вкусо вы м и  каче­
ствам и. Зацветает в се р е д и н е  ию н я , я год ы  со зр е в а ю т с конц а  
ию ля .

Растет по л есны м  и то р ф я н ы м  б о л о та м , б е р е га м  р е к  и р у ­
чьев, на кам ени сты х почвах, п о кр ы ты х  м хам и. Р азводится л ю ­
б и те л ям  и-с ад о во д а м и .

В В осточной С и б и р и  и на Д альнем  В остоке п р о израстает 
с м о р о д и н а  м а л о ц в е т к о в а я  (R. p a u c iflo ru m  Turcz.) —  
к уста р н и к  вы сотой  д о  1,5 м , с пуш и сты м и  ж е л то в а то -с е р ы м и  
п о б е га м и . Л истья 5— 8-л опастны е, д и а м е тр о м  5— 8 см , тусклы е. 
Ц ветки  ко л о ко л ьч а ты е  или бокальчаты е, ж ел то ва ты е , со б р а н ы  
в 2— 8-ц в е тко в ы е , д л и н о й  д о  3 см , кисти. Я годы  кр уп н ы е , д и а ­
м е тр о м  д о  1,3 см , очень  а р о м а тн ы е  и слад кие , о б л а д а ю т вы со­
ки м и  в кусо вы м и  качествам и. Ц ветет в м ае —  и ю н е , я год ы  со ­
з р е в а ю т в ию ле . Растет о д и н о ч н о  или н е б о л ьш и м и  за росл ям и
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в го р н ы х  и п о й м е н н ы х  и лиственны х лесах, по  о п уш ка м , сил ьно  
разрастается  на гарях. Дает о б и л ь н у ю  к о р н е в у ю  поросль.

П о о б л е се н н ы м  скл о н а м  м о р с к о го  п о б е р е ж ь я  в П р и м о р с к о м  
кр а е  и на о стр о в е  С ахалин растет с м о р о д и н а  о щ е т и н е н ­
н а я  (R. h o rr id u m  R upr.) —  ко л ю ч и й  куста р н и к  вы сотой  1— 1,5 м 
с ж е л то в а ты м и  п о б е га м и , часть из ко то р ы х  стел ется  по  зем л е . 
Л истья 5 -л опастны е, п о кр ы ты е  с об еих  с то р о н  м е л к и м и  и го л ь ­
чаты м и щ е ти н ка м и . Ц ветки  с б е л ы м и  ш и р о к и м и  чаш елистикам и, 
со б р а н ы  в 4— 6-ц в е тко в ы е  кисти д л и н о й  д о  4 см . Я годы  ч е р н о го  
цвета, сочны е, кисловаты е, вкусны е. Ц ветет в и ю н е , я год ы  с о ­
зр е в а ю т  в ию л е .

СМ ОРОД ИНА КРАСНАЯ  
(R. rubrum L.)

А р е а л .  Р аспространена  в тай ге  и л е с о т у н д р е  е вр о п е й ско й  
части страны , З апад ной  и В осточной С иб ири , в ю ж н о й  части 
В о сточной  С и б и р и  от З абайкалья д о  Енисея.

Б и о л о г и я .  П редставляет со б о й  м н о го л е тн и й  куста р н и к  
вы сотой  д о  2 м , с п р я м о с то я ч и м и  п о б е га м и  и гл а д ко й  светл о - 
ж е л то й  к о р о й . Л истья  о ч е р е д н ы е , 3— 5 -л опастны е, д и а м е тр о м  
д о  5 см , го л ы е  с об е и х  сто р о н , св е р ху  л оснящ и еся , м е н е е  паху­
чие, чем  у с м о р о д и н ы  ч е р н о й . Ц ветки  зеленоваты е  или кр а сн о ­
ватые, со б р а н ы  в ры хлы е, 4— 8 ( 10 )-ц в е тко в ы е  кисти д л и н о й  2—  
5 см . Я годы  ш а р о в и д н ы е , и ногд а  п р о д о л го в а ты е , д и а м е тр о м  
0 ,8— 1,1 см , кр а сн ы е  или бл е д н ы е , п р о зр а ч н ы е , сочны е , кислы е. 
С о д е р ж а т  б о л ь ш о е  ко л и ч е ств о  сем ян . Ц ветет в а п р е л е — мае, 
я годы  со з р е в а ю т  в и ю л е — августе. В отл и чи е  от с м о р о д и н ы  
ч е р н о й  я годы  кр а сн о й  не о сы п а ю тся  д о  п о зд н е й  осени.

Растет по  л есны м  о п уш ка м , б е р е го в ы м  к уста р н и ко в ы м  за­
р о сл я м , р е чн ы м  д о л и н а м , на р ы хлы х, х о р о ш о  д р е н и р о в а н н ы х , 
ср е д н е у в л а ж н е н н ы х  почвах. Б олее о б и л ь н о  (д о  120— 250 к г / г а )  
п л о д о н о си т  на полянах, прога л и н а х, вы рубках  и в р а зр е ж е н н ы х  
лесах. Р азм нож ается  се м е н а м и , ч е р е н ка м и , о тв о д ка м и , д е л е ­
нием  куста; растет б ы стр о , зи м о сто й ка . Так ж е , как и черная 
с м о р о д и н а , п о д в е р ж е н а  гр и б к о в ы м  заб олеваниям . З начитель­
ны й у щ е р б  за р о сл я м  наносят а нтракноз, се п то р и о з , белая пят­
нистость листьев, п о р а ж а ю щ и е  и я год ы , значи тельно  сниж ая  их 
качество .

В с р е д н е й  п о л о се  е в р о п е й с к о й  части страны  (от 62° д о  49° с .ш .) 
р а сп р о стр а н е н  схо д н ы й  с п р е д ы д у щ и м  вид —  с м о р о д и н а  
п у ш и с т а я  [R. pubescens (S chw artz ) H e d l.]. Э то  куста р н и к  вы ­
со то й  1— 1,5 (д о  2) м , с го л ы м и , б л е д н ы м и  п о б е га м и . Л истья 
3— 5-л опастны е, с в е р х у  гол ы е , с н и зу  густо о п уш е н н ы е . Ц ветки  
зел ены е , со б р а н ы  в м н о го ц в е тк о в ы е  (д о  22) кисти д л и н о й  4— 9 
(д о  11) см . Я годы  д и а м е тр о м  6— 8 (д о  10) м м , к р а с н о го  цвета,
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с п р и я тн ы м  запахом , кисл ы е на вкус. Ц ветет в ию не, я годы  с о з р е ­
ваю т в ию ле . Растет по  лесны м  о п уш ка м , б е р е га м  р е к  и ручьев, 
ср е д и  зарослей  куста р н и ко в . С давних врем ен  введена в к у л ь ­
тур у .

В восточны х районах е в р о п е й ско й  части, на С р е д н е м  и Ю ж ­
ном  У рал е, в З ападной С иб ири , на А л тае  и во стоке  Казахстана 
п р о и зр а ста е т с м о р о д и н а  щ е т и н и с т а я ,  и л и  к и с л и ц а  
[R. h is p id u lu m  (Jancz.) P o ja rk .],—  куста р н и к  вы сотой  2 м , с б л е д ­
ны м и во л о си сты м и  п о б е га м и . Л истья 3-лопастны е, све р ху  голы е, 
сн и зу  пуш и сты е . Ц ветки  м е л ки е  ж е л то в а то -зе л е н ы е , соб раны  
в 6— 12-цветковы е, п о н и кл ы е  кисти д л и н о й  3— 7 см . Я годы  д и а­
м е тр о м  8— 10 м м , красны е, х о р о ш е го  вкуса. Ц ветет в ко н ц е  
мая —  начале ию н я , я годы  со зр е в а ю т в ию ле . Растет по  сы ры м  
лесам  и о п уш ка м , гл авны м  о б р а зо м  хвойны м , о кр а и н а м  б о л о т, 
б е р е га м  р ек , за р о сл я м  куста р н и ко в . Введена в кул ь тур у .

На А лтае, в Саянах и З абайкалье р а сп р о стр а н е н а  с м о р о ­
д и н а  в ы с о ч а й ш а я ,  и л и  ч е р н а я  к и с л и ц а  (R. a ltis - 
sim um Turcz.), назы ваем ая та кж е  кы зы рган , расп о р ка . О на  п р е д ­
ставляет со б о й  куста р н и к  вы сотой  д о  3 м , с го л ы м и  или ж е л е ­
зи сто -щ е ти н и сты м и  п о б е га м и  и к р а с н о в а то -ко р и ч н е в о й , рас­
тр е ски в а ю щ е й ся  к о р о й . Л истья о б ы ч н о  3 -л опастны е, све р ху  
те м н о -зе л е н ы е , б лестящ и е , сн и зу  беловаты е, гол ы е. Ц ветки 
ж ел то ва ты е  с гр я з н о -п у р п у р н ы м и  пятнам и, со б р а н ы  в 7— 25- 
ц ве тко вы е  кисти д л и н о й  2,5— 8 см . Я годы  д и а м е тр о м  6— 7 м м , 
че р н ы е  с кра сн ы м  о тте н к о м , с то л стой  к о ж у р о й , кислы е, п р и я т­
н о го  вкуса. Ц ветет в и ю н е , я годы  со зр е в а ю т в августе. П л о д о ­
носит об и л ьн о , введена в кул ь тур у .

На севе р е  В осточной С иб ири , Д альнем  В остоке  и во стоке  
К ам чатки п р о и зр а ста е т с м о р о д и н а  п е ч а л ь  н а  я (R. tr is te  
Pall.) —  п р и зе м и сты й  куста р н и к  с п о л зуч и м и  р а сп р о сте р ты м и , 
частью  п р и п о д н и м а ю щ и м и с я  д о  75 см  ветвям и, сл а б о о п уш е н - 
ны м и, ж е л е зи сты м и  п о б е га м и , с те м н о й , отсл аиваю щ ей ся  к о р о й . 
Л истья 3— 5-л опастны е, о к р у гл ы е , д и а м е тр о м  5— 10 см , голы е. 
Ц ветки  гр я з н о -п у р п у р н ы е  или б л е д н ы е , со б р а н ы  в ры хлы е, ви­
сячие, 10— 20-ц ве тко вы е  кисти д л и н о й  3— 5 см . Я годы  д и а м е т­
р о м  6— 10 м м , све тл о -кр а сн ы е , сочны е, очень  кислы е на вкус. 
Ц ветет в ию не, я годы  со зр е в а ю т в августе. Растет чащ е о д и н о ч н о  
в лесах по  б е р е га м  р е к  и ручьев , в зарослях куста р н и ко в , на 
скалисты х склонах.

Ресурсы. Т олько  в РСФ СР площ ад ь, занятая с м о р о д и н о й , 
составляет о к о л о  440 тыс. га, а е ж е го д н о  б и о л о ги ч е ски й  ур о ж а й  
я год  д остигает п р и м е р н о  250 тыс. т. С ам ы е значительны е за­
пасы с м о р о д и н ы  с о с р е д о то ч е н ы  в С иб ири .

Химический состав. Я годы  с м о р о д и н ы  с о д е р ж а т  д о  85%  
воды , 0,9 —  золы , 1 —  б е л ко в , 8 —  у гл е во д о в , 3 —  клетчатки ,
2,3 —  о р га н и ч е ски х  кисл от (л и м о н н о й , ябл очной , в и н н о ка м е н ­
ной, янтарной, сали циловой , ф о сф о р н о й ), 0 ,5%  пекти новы х ве­
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щ еств, 0 ,4%  д уб и л ьн ы х  вещ еств, д о  130 м г%  красящ их вещ еств 
Р -витам инной активности , витам ина К —  1,8 м г% , витам ина Е —  
0,86 м г% , витам ина С —  200— 400 м г% , витам ины  В i , Bi> и РР и 
кароти н . К р о м е  того , в с м о р о д и н е  ср а вн и те л ьн о  м н о го  р а зл и ч ­
ных м и к р о э л е м е н то в  (м г % ) : калия 372, натрия 32, кальция 36, 
м агния  35, ф о сф о р а  33 и ж е л е за  1,3. Э то  все касается см о р о д и н ы  
чер н о й . Х и м и че ски й  состав с м о р о д и н ы  белой и красной по  не­
к о то р ы м  п оказател ям  б ед нее , чем  чер н о й . Так, если б ел ка  в 
с м о р о д и н е  ч е рной  1% , то в б е л о й  и красной соотве тстве н н о  
0,3 и 0 ,6 % , клетчатки  2 ,5%  п р о ти в  3%  в чер н о й , золы  0,5 и 0 ,6%  
п роти в  0 ,9 % , витам ина С 40 и 25 м г%  п роти в  200— 400 м г%  в 
ч ерной .

Пищевая ценность. С веж ие  я год ы  с м о р о д и н ы  ч е рной  о тл и ­
чаю тся  в ы со ки м и  вкусо вы м и  качествам и, б о л ь ш и м  со д е р ж а н и е м  
витам инов и м и к р о э л е м е н то в , п о это м у  находят ш и р о к о е  п р и м е ­
нение в питании.

Т р уд н о  найти сад, гд е  бы не вы ращ ивалась см о р о д и н а . Д ие­
то л о ги  с б о л ь ш и м  ув а ж е н и е м  относятся  к с м о р о д и н е . Взять 
хотя бы  у гл е во д ы . О ни пред ставл ены  в о сн о в н о м  м оно са ха р а м и , 
п о это м у  см о р о д и н а  черная  н о р м а л и зуе т  о б м е н н ы е  процессы . 
Я годы  с м о л о к о м , м е д о м , н е б о л ьш и м  ко л и че ство м  сахара с п о ­
с о б ств ую т п о вы ш е н и ю  аппетита, с ти м у л и р у ю т  деятел ьность  ж е ­
л уд ка  и ки ш ечника , уси л и ва ю т вы деление  пота и м очи, д е й ст­
в ую т о б щ е у к р е п л я ю щ е . А р о м а тн ы й  чай из листьев см о р о д и н ы  
то ж е  облад ает п о то го н н ы м  д е й ств и е м , сп о со б ствуе т вы ве д е н и ю  
из о р га н и з м а  п ур и н о в ы х  вещ еств, м о ч е во й  кисл оты , п о это м у  
р е к о м е н д у е т с я  п ри  п о д а гр е , р е в м а ти зм е  и м о ч е ка м е н н о й  б о ­
лезни. Л ист с м о р о д и н ы  и сп о л ьз у ю т  как п р яность  при  засолке  
о во щ е й  и гр и б о в . С о д е р ж а щ и е ся  в нем  ф и то н ц и д ы  и д уб и л ьн ы е  
вещ ества п р е д о х р а н я ю т  к о н с е р в и р у е м ы й  п р о д у к т  от п о р ч и  и 
п р и д а ю т е м у  с в о е о б р а зн ы й  ар о м а т и вкус.

С веж ий сок с м о р о д и н ы  ч е р н о й  у п о т р е б л я ю т  пр и  язве ж е ­
л уд ка  и д в е н а д ц а ти п е р стн о й  ки ш ки , гастритах с п о н и ж е н н о й  
к и сл о тн о сть ю  ж е л у д о ч н о го  сока . Я годны й со к  с м е д о м  или са­
х а р о м  п ь ю т  при си л ьн о м  каш л е и о хр и п л о сти . В одянку, зо л о туху  
у детей, п р о с ту д н ы е  заболевания  лечат в о д н ы м  настоем  или 
о тв а р о м  листьев. Настой листьев п о л е зн о  пить при  п о д а гр е , р е в ­
м атизм е, кам нях в п очках  и м о ч е в о м  пузы р е . Его п р и м е н я ю т 
та кж е  в д етской  п р а кти ке  для ванн при  рахите  и диатезе . П очки  
при н е о б х о д и м о с ти  и с п о л ь з у ю т  как д е з и н ф и ц и р у ю щ е е  и вита­
м и н н о е  с р е д ство  д а ж е  зи м о й . Л истья м о гу т  сл уж и ть  и сто чн и ко м  
витам инов ранней весной. Я годы  с м о р о д и н ы  красной  и сп о л ьзу­
ю тся в с в е ж е м  и п е р е р а б о та н н о м  ви д е : они являю тся  х о р о ш и м  
и сто чн и ко м  витам инов, х о р о ш о  у то л я ю т  ж а ж д у , п о д н и м а ю т ап­
петит, а к ти в и з и р у ю т  д е я те л ьн о сть  ки ш е чн и ка , о б л а д а ю т п о то ­
го н н ы м  д е й стви е м .

К оличество  б л ю д , п р и п р а в  и напитков из см о р о д и н ы  д о с ти ­
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гает сотен  наим еновани й . К аж дая хозяйка  го то ви т ч то -то  о с о ­
б е н н о е , по своим  р е ц е п та м . Всем известны  варенья  из с м о р о ­
д и ны , их так ж е  м н о го , как и напитков. Но в п р и н ц и п е  их м о ж н о  
р а зд ел ить  на 2 вида: го р я ч и й  и хо л о д н ы й  способ  п р и го то в л е н и я . 
В п е р в о м  случае  ягоды  варят с сахаром  в с о о тн о ш е н и и  1:1,7. Во 
в то р о м  —  я год ы  с м е ш и в а ю т с сахаром  в со о тн о ш е н и и  1 :2, из­
м е л ьч а ю т и б ез  теп л о во й  о б р а б о тки  ставят на хранение .

Д ля п о л уч е н и я  р а зн о о б р а зн ы х  вкусовы х отте н ко в  варят ва­
ренья  с ябл о ка м и  и ч е р н и ко й , с го л у б и к о й  и кл ю кв о й . Д ж е м ы , 
п ю р е , п о в и д л о  и пастилу из ч е р н о й  см о р о д и н ы  готовят так ж е , 
как и из д р у ги х  ягод . Б лагод аря  б о л ь ш о м у  с о д е р ж а н и ю  п е к ти ­
новы х вещ еств, все эти изд ели я  п о л уч а ю тся  в ы со ко го  качества. 
К о м п о ты  из с м о р о д и н ы  ч е р н о й  б у д у т  такж е  вкусн е е  в см еси  с 
д р у ги м и  ф р укта м и  и ягодам и .

Переработка и рецептура. Из с м о р о д и н ы  варят варенье, го ­
товят со ки , м а р м е л а д , д ж е м ы , начинки, м о р с ы ,. вина, л и ке р ы , 
н астой ки , си р о п ы , с ней п екут п и р о ги , то р ты  и м н о го е  д р у го е . 
П о ко л и че ству  напитков см о р о д и н а  черная  м о ж е т  соп е р н и ч а ть  
со  м н о ги м и  я год ам и . С м о р о д и н а  с м о л о к о м  и сли вкам и, с м е ­
д о м  и б е р е з о в ы м  с о к о м , га зи р о ва н н о й  во д ой  и в вид е  м орса . 
С м о р о д и н а  во всех видах хо р о ш а . З апеканки  и каш и, к р е м ы  и 
п и р о ги  всегда вкусны  и ж е л а н н ы  на наш ем  столе. Н е м н о го  ф ан­
тазии и хозяйка  м о ж е т  уго сти ть  с в о ю  с е м ь ю  вкусны м  и н е о ж и ­
д анны м  б л ю д о м .

Суп из смородины. Взять 2— 3 стакана ягод, 50 г манной крупы, 20 г сли­
вочного масла, немного корицы, соли и сахара. Растворить в воде сахар, д о ­
вести до кипения и добавить корицу. Потом опустить туда подготовленные 

ягоды, варить до готовности и протереть через сито. Отвар снова довести до 
кипения, засыпать крупу, добавить сливочное масло и подавать такой суп в горя­

чем или холодном виде.
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Квас из черной смородины. На 3 л воды взять 1 кг смородины, 1 стакан саха­
ра, 2 столовые ложки изюма, 10 г дрож ж ей. Из ягод получить сок, в холодной 
воде растворить сахар, влить туда сок, добавить растворенные в воде дрож ж и 
и оставить смесь на 10— 12 ч. На следую щий день квас процедить, разлить в 
литровые бутылки или банки (прокипяченные), положить в них по 3— 5 изюмин, 
закрыть крышками и поставить в холодное место на 1 день.

Чай со см ородиной по-уральски. В большой чайник положить 2 горсти све­

жих листьев смородины, залить кипятком, дать постоять 2— 3 мин и разлить 
в стаканы. Добавить из маленького чайника заварку обычного чая, м олоко и 
сахар по вкусу. Такой чай отличается приятным ароматом и вкусом, хорош о 

утоляет жажду, снимает усталость и способствует выведению из организма 
шлаков.

Чай витаминный №  1. Взять равные части сухих плодов черной смородины 
и шиповника. Для заварки положить 1 столовую  ложку смеси, залить 2 стаканами 

кипятка и настоять в закрытой посуде в темном месте в течение 1 ч. Процедить 

через марлю и пить по 0,5 стакана 3— 4 раза в день. Для улучшения вкуса можно 
добавить сахар.

Этот рецепт чая (так же, как и №  4, 11, 12) утвержден фармакологическим 

комитетом Минздрава СССР и назначается врачами при гиповитаминозных 
состояниях. Чай м ож но приготовить в домашних условиях и пить, по совету 

врача, как до работы, так и после нее.

Чай витаминный №  4. Смешать 3 части сухих плодов шиповника, 1 часть 

плодов черной смородины, 3 части листьев крапивы и 3 части столовой м ор­
кови. Для заварки взять 1 столовую  ложку, залить 2 стаканами кипятка, про­

кипятить 10 мин и настоять в закрытой посуде 4 ч. После этого процедить и пить 

по 0,5 стакана 3 раза в день. Этот чай хорош о хранить в термосе, чтобы исполь­

зовать в течение рабочего дня.

Чай витаминный №  11. Смешать равные части плодов шиповника и листьев 
малины, смородины и брусники. Для заварки взять 1 столовую ложку смеси, 

залить 1 стаканом кипящей воды, прокипятить 10 мин, настоять в плотно закры­

той посуде (м ож но в термосе) до охлаждения, процедить, добавить сахар (или 

мед) по вкусу и пить по 1 /з стакана 3 раза в день.

Чай витаминный №  12. Смешать 3 части плодов шиповника, 1 часть плодов 
черной смородины и 2 части листьев крапивы. Смесь заварить 2 стаканами ки­

пятка, настоять 1 ч в закрытой посуде (термосе), процедить и пить по 0,5 ста­

кана 3— 4 раза в день.

Витаминные чаи рекомендую тся после продолжительных болезней, при 
переутомлении, при выполнении тяжелой физической работы, при заболеваниях 

печени и желудка, а также при других состояниях, сопровождаю щ ихся пони­

женным содержанием в организме витамина С.

Коктейль «Марсианка». В миксер влить 0,5 стакана черносмородинового 
сока, 1 стакан кефира, 2 чайные ложки сахарной пудры, перемешать, вылить 

в бокал и добавить 3— 4 кубика пищевого льда.

Напиток «Ароматный». 5 столовых ложек черносм ородинового сока, 2
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чайные ложки ванильного сиропа и 2 столовые ложки крепкого чая смешать 
в одной посуде, добавить 0,5 стакана кипяченой воды и 1 чайную ложку саха­
ра, выдержать до растворения и подавать в холодном виде. Воды около 1 ста­

кана.

Напиток «Полдень». На 4 порции взять 0,5 стакана сока черной смородины, 
3 стакана охлажденного молока, 1 столовую  ложку сахарной пудры и 5 куби­

ков пищевого льда.
В смеситель налить сок черной смородины, охлажденное молоко, добавить 

сахарную пудру и тщательно перемешать. Перед подачей добавить пищевой 

лед.

Сок из черной смородины. Выбрать спелые, непомятые ягоды (50 г), вы­

мыть, обдать кипятком, всыпать в слож енную  в 2 ряда марлю и, надавливая 

ложкой (из нержавеющ ей стали или серебряной), отжать сок. Смоченный во­
дой сахар (2 чайные ложки —  20 г) варить до момента кипения. Полученный 

сироп охладить и в охлажденном виде перемешать с ягодным соком  в соотно­

шении 2/з ягодного сока на 1 / з сахарного сиропа.

Черносмородиновый джулеп. В небольшом количестве воды растворить 

сахар, опустить 3 веточки мяты, размять ее ложкой и удалить. Стакан напол­
нить на 4/б толченым льдом, влить сок смородины, лимонный сок, сверху до­

бавить взбитые сливки и ягоды смородины.
На 40 г см ородинового с о к а —  20 г лим онного сока, 10 г сахарного сиропа, 

лед, ягоды черной смородины (1 чайная ложка).

Черносмородиновый фраппе с орехами. В миксере смешать сок, молоко 

и м орож еное, влить в ф ужер, сверху украсить измельченными орехами и взби­

тыми сливками.
На 1 п о р ц и ю — 2 столовые ложки готового сиропа, 75 г м орож еного, Д 

стакана холодного молока, 1 столовая ложка измельченных орехов, 2 столовые 

ложки сливок.

Черносмородиновый коктейль с поплавком. В миксере взбить половину 

м орож еного, сироп и молоко в течение 1— 2 мин. Перед подачей на стол в фу­

ж ер с коктейлем положить оставшийся кусочек м орож еного в качестве по­

плавка.
На 1 порцию  —  2 столовые ложки черносм ородинового сиропа (готового), 

50 г м орож еного, 'Д> стакана пастеризованного молока.

Коктейль «Опера». Ф рукты  положить в ф ужер, влить сок ананаса, лимон­

ный сироп и черносмородиновый морс.
На 4 п о р ц и и —  1 стакан черносм ородинового морса, ’Д  стакана сока ана­

наса, ' /4  стакана лим онного сиропа, 50 г консервированных ф руктов ассорти.

Черносмородиновый газированный коктейль. В миксере взбить смесь м о­

рож еного, сиропа и воды в течение 1— 2 мин. Подавать с кубиками льда.
На 1 порцию  —  2 столовые ложки черносм ородинового сиропа, 50 г м о­

рож еного, 0,5 стакана газированной воды (нарзана).

Черносмородиновый напиток с ж елтком. Ж елток взбить, добавить сироп 

и морс, положить лед и перемешать до вспенивания. Подавать сразу.
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На 4 порции —  0,5 стакана сиропа смородины, 1 стакан черничного морса, 
4 яичных желтка, 8 кубиков пищевого льда.

Крю ш он детский из черной смородины. Консервированные фрукты по­
ложить в крю ш онницу, засыпать сахаром, закрыть крышкой и оставить на 15—  

20 мин. После этого добавить лимонный сироп, черносмородиновый морс, ми­
неральную воду, перемешать и сразу ж е подавать. При разливе в стаканы по­
ложить несколько ягод консервированных ассорти.

На 2 л к р ю ш о н а — 1 л черносм ородинового морса, 1 столовая ложка ли­
м онного сиропа пром ыш ленного изготовления, 1 стакан сахарного песка, 300 г 
консервированных фруктов ассорти, 1 бутылка минеральной воды (нарзана).

Черносмородиновый напиток с м олоком . В бокал налить холодное молоко, 

добавить сироп, воду и перемешать. Для более сильного охлаждения м ож но 
добавить кубик пищ евого льда.

На 1 п о р ц и ю —  3 столовые ложки черносм ородинового сиропа, 0,5 стакана 
холодного молока, 1 /4 стакана холодной кипяченой воды.

Кисель из смородины и клюквы. Сок соединить с кипящей водой и туда же 

ввести крахмал, разведенный холодной водой. Довести до кипения, разлить 
в стаканы, посыпать сахарной пудрой и подавать в горячем виде.

На 4 порции киселя —  90 г смородины, 90 г клюквы, 90 г сахара, 40 г карто­

фельного крахмала, 1 г лимонной кислоты и 3,5 стакана воды.

Компот из черной смородины. Отобранные и промытые в холодной воде 
ягоды уложить в подготовленные стеклянные банки, залить сиропом  и пасте­

ризовать в течение 15 мин.

На 300 г ягод черной смородины —  1 стакан 60% -ного  сахарного сиропа.

Компот из красной смородины на черносм ородиновом  соке. Отобранные 

и промытые ягоды уложить в стеклянные банки, залить 60% -ным  сиропом на 

см ородиновом  соке, пастеризовать в кипящей воде 10— 15 мин, банки закатать 
и поставить на хранение.

На 300 г ягод красной см ородины —  1 стакан сока черной смородины, 1 

стакан сахарного сиропа.

Компот из красной см ородины . Подготовленные ягоды залить сахарным 
сиропом, довести до кипения, добавить лимонную  кислоту и еще раз довести 

до кипения. Если ягоды предполагается в дальнейшем использовать для укра­

шения различных блюд, то консервировать их с веточками.

На 1 кг ягод красной см о р о д и н ы — 1 кг 50% -ного сахарного сиропа, 1 г 
лимонной кислоты.

Компот из красной см ородины с яблоками. Яблоки нарезать кусочками, 

ягоды вымыть и отобрать, уложить в кастрюлю, залить сиропом. Выдержать 
в нем 10— 12 ч, довести до кипения и охладить. На длительное хранение раз­

лить в банки и пастеризовать как все компоты.

На 1 кг ягод красной смородины —  1 кг яблок, 2 кг 50% -ного  сахарного 
сиропа, 1 г лимонной кислоты.

Мусс из красной смородины. Ягоды красной смородины растолочь пести­

ком, залить холодной кипяченой водой ( ' / 3 стакана), перемешать, отжать сок и
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поставить его в прохладное место. Выжимку залить 3 стаканами воды, проки­
пятить в течение 5 мин, процедить и на полученном отваре заварить манную 
крупу, всыпая ее в кипящий отвар постепенно и помешивая. После 20 мин мед­
ленного кипения всыпать сахар, дать вскипеть и снять с огня. В сваренную массу 
влить отжатый ранее сок, взбить венчиком до состояния густой пены. При уве­

личении массы в объеме в 2 раза разлить ее в вазочки и вынести в холодное 

место. Подавать м ож но с холодным молоком.
На 1 стакан ягод красной смородины —  1 стакан сахара, 3 столовые ложки 

манной крупы.

М орс из красной смородины. Ягоды промыть, отжать сок, выжимки залить 

горячей водой и прокипятить 10 мин, процедить, добавить сахар и смешать с 

ранее полученным соком.

На 1 стакан смородины —  0,5 стакана сахара, 1 л воды.

М орс из черной смородины. Готовить так же, как и из красной смородины.

На 2 стакана см ородины —  1 стакан сахара, 2 л воды.

Сок из красной смородины с сахаром. Ягоды растолочь, отжать сок, доба­
вить сахар, дать постоять до растворения сахара и использовать для приготов­

ления напитков и других блюд.

На 200 г красной см ородины —  2 столовые ложки сахара.

Коктейль из красной смородины. Яйцо растереть с сахаром, добавить хо­

лодное молоко, смородиновый сок, перемешать и охладить. Подавать с куби­

ками пищевого льда.
На 1 л красносм ородинового с о к а — 1 л холодного пастеризованного м о­

лока, 2 яйца, 2 столовые ложки сахара, 10 кубиков пищевого льда.

Пунш из красной смородины. В бокал положить фрукты или ягоды, доба­

вить смородиновый сок и сок лимона, засыпать песком и залить нарзаном. Го­

товить пунш непосредственно перед подачей.
На 40 г консервированых фруктов или клубники, м алины — 2 столовые 

ложки сока красной смородины, 1 столовая ложка лим онного сока, 1 столовая 

ложка сахара, 0,5 стакана нарзана.

Смородиновый снег. Белки взбить, постепенно добавляя в них сахарную 

пудру. Во взбитые белки положить ягоды. Полученый крем с ягодами разлить 

в вазочки и поставить на холод.
На 5 стаканов ягоды красной смородины —  3 белка, 150 г сахарной пудры.

Красная смородина, протертая с сахаром. Ягоды растолочь деревянным 

пестиком или пропустить через мясорубку, разложить в чистую сухую  посуду 

(стеклянные банки) и поставить на хранение в прохладное место.

На 1 кг ягод красной смородины —  2 кг сахара.

П ю ре из красной смородины. Измельченные ягоды смешать с сахарным 
песком, подогреть до 70— 80°С, сразу же расфасовать в банки, закрыть их крыш ­

ками, пастеризовать 20 мин (0,5 л) или 30 мин (1 л) в кипящей воде, крышки за­
катать и поставить на хранение. Пюре использовать в качестве приправ к дру­

гим блюдам.
На 1 кг ягод красной смородины —  1 кг сахара.
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Черная смородина со сливками. Подготовленные ягоды ошпарить кипятком 
на сите, засыпать сахарным песком, выдержать 10— 15 мин. Перед подачей 
залить сливками.

На 200 г ягод —  200 г сливок, 20 г сахара.

Черная смородина натуральная. О тобранные и промытые ягоды уложить 
в стеклянные полулитровые банки, пастеризовать в кипящей воде 10— 12 мин. 
Для лучшей сохранности ягоды залить кипящей водой, подкисленной аскорби­
новой кислотой.

Пастила из черной смородины. Для приготовления пю ре ягоды проварить 

в небольшом количестве воды (1— 2 стакана), протереть через сито, смешать 

с сахаром, взбить деревянной лопаточкой или мутовкой, снова уварить, раз­
ложить на чистую фанеру тонким (в 1 см) слоем и высушить.

На 1 кг пю ре из ягод черной смородины —  0,5 кг сахара.

П ю ре из черной смородины пастеризованное. Ягоды измельчить на мясо­

рубке и смешать с сахаром, нагреть до 80°С и сразу ж е расфасовать в банки, 

предварительно простерилизованные. Для более длительного хранения допол­
нительно пастеризовать после укупорки 30 мин.

На 1 кг ягод черной смородины —  1 кг сахара.

Черная смородина, протертая с сахаром. Промытые и просушенные ягоды 

растереть с сахаром в эмалированной миске и в кастрюле деревяным пестиком.

На 1 кг ягод —  2 кг сахара.

Повидло черносм ородиновое с яблоками. Для изготовления пю ре яблоки 

и ягоды сварить, протереть через сито, составные части смешать и варить до 
готовности.

На 1 кг пю ре из черной см о р о д и н ы —  1 кг пю ре из яблок, 1 кг сахара.

Варенье из черной смородины, сваренное в 1 прием. Ягоды бланшировать 

2— 3 мин в кипятке, залить сахарным сиропом и варить до готовности в 1 прием.

На 1 кг ягод черной смородины —  1,5 кг сахара, 2 стакана воды.

Варенье из черной смородины. Вымытые ягоды погрузить в кипящ ую воду 

на 3 мин, затем перенести в горячий 70% -ный сахарный сироп и приступить к 
варке. Варить до появления пены. Пену удалить, сделать перерыв на 5— 6 ч и 

после этого варить до готовности.

На 1 кг ягод черной смородины —  1,75 кг сахара.

Варенье из красной смородины. Подготовленные ягоды залить сахарным 

сиропом, выдержать в нем 10— 12 ч и после этого варить до готовности.

На 1 кг ягод красной см ородины —  1,5 кг сахарного песка, 2,5 стакана воды, 
ванилин по вкусу.

Торт с засахаренными ягодами. Тонкую лепешку из песочного теста сма­
зать повидлом и накрыть второй такой ж е лепешкой. Сверху уложить засаха­

ренные ягоды черной смородины слоем около 2 см, на них такой ж е слой безе. 

На несколько минут поставить в горячую  духовку.
На 100 г песочного теста —  500 г черной смородины, 390 г сахарного песка, 

250 г яичных белков, 35 г пшеничной муки и 75 г повидла.
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Ж еле из красной смородины без желатина. Ягоды размять толкуш кой или 
бутылкой с плоским дном. Отжав сок, положить в него сахар из расчета 1,25 
стакана сахара на 1 стакан сока. Растереть ложкой, пока сахар не растворится. 
Полученную массу разлить в стеклянную м елкую  посуду, накрыть пергамент­

ной бумагой, пленкой или фольгой и завязать. Посуда долж на быть чистой и 

сухой.

Ж еле из красной смородины. Из ягод отжать сок, растворить в кипящей 

воде сахар, соединить полученный сироп с соком смородины, ввести набухший 
в воде желатин, довести смесь до кипения, добавить лимонную  кислоту. Полу­

ченное желе профильтровать через ткань и разлить 8 вазочки или креманки 

для охлаждения.
На 4 порции —  50— 60 г смородины, 60 г сахара, 10— 12 г желатина, 0,4—  

0,5 г лимонной кислоты и 2 стакана воды.

«Солнечное желе». Очень спелую см ородину (1 кг), или клубнику, или ма­

лину (500 г) перебрать, промыть, очистить и протереть через сито. Сварить из 
сахара и воды сироп (400 г сахара и 50 г воды). На каждый стакан протертого 

ягодного пю ре взять 1,5 стакана сахарного сиропа. В чуть остывший сироп до­

бавить, помешивая, ягодное пюре, перемешать, разлить в небольшие баночки 

(наливать как м ож но полнее, так как желе сильно уплотняется) и поставить 
на солнце на 4— 6 дней, прикрыв баночки марлей. Укупорить баночки с желе 

следую щ им образом: вырезать круж ок бумаги, смочить водкой, наложить на 
желе, а сверху обвязать пергаментной бумагой. Хранить в холодном месте, но 

не на морозе.

Смородина цельная без сахара. В тех случаях, когда противопоказано упот­

ребление больш ого количества сахара, черную  см ородину м ож но консервиро­

вать и хранить без сахара. Для этого свежесобранные ягоды поместить в про­
кипяченные и высушенные в духовке банки, бутылки, укупорить прокипячен­

ными пробками из корки, залить сургучом  и хранить на холоде. Такая смородина 

сохраняет вкус и аромат свежих ягод.

Сливочное м орож еное с черной смородиной. Ягоды смородины залить 

кипящей водой, выдержать в ней 1— 2 мин, воду слить, ягоды растолочь дере­

вянным пестиком и соединить с готовым мороженым.

На 4 порции м орож еного  —  50— 60 г ягод смородины.

Черная смородина с сахаром. Промытые ягоды обдать на дурш лаге ки­

пятком, засыпать сахарной пудрой, перемешать и подать.

На 1 50 г ягод —  15 г сахарной пудры.

Черная смородина со сливками. Промытые ягоды всыпать в стакан, залить 

холодными сливками, добавить сахарную пудру и сразу ж е подавать.
На 1 стакан сливок —  50— 60 г см ородины и 15— 20 г сахарной пудры.

Блинчики с вареньем. К горячим блинчикам отдельно на блю дечке подать 

варенье из черной смородины.

Маринованная смородина. Спелые ягоды черной смородины уложить в 
стеклянные банки и залить маринадом. Маринад приготовить из 2 стаканов воды, 
0,5 стакана 5% -ного  уксуса, 400 г сахара и специй (4— 6 шт. душ истого перца,
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гвоздики и корицы). Воду, сахар и специи прокипятить, охладить, процедить, 
добавить уксус и залить ягоды подготовленным маринадом. Банки стерилизо­
вать в кипящей воде в течение 3 мин.

Смородиновый крем . Взбить яичные белки, ввести в них сахарную пудру 
и после этого добавить см ородину. Полученный крем  разлить в вазочки и на 
30 мин поставить на холод.

Пектиновая заготовка из смородины и крыжовника. В кастрю лю  всыпать 
подготовленные ягоды (1 кг), прилить 1 стакан воды и прогреть 10 мин при 70°С, 

протереть через сито, добавить сахар по вкусу. Так ж е готовить крыжовник, 

соединить со см ородиной и перемешать, разложить в поллитровые стеклян­
ные банки и стерилизовать в горячей воде.

Смородина с творогом . С м ородину вымыть, добавить полстакана воды, 
сахар и варить 2— 3 мин. Творог развести м олоком , добавить сахар и яичные 

желтки, взбить. Белок слегка посолить, взбить отдельно, соединить со взбитым 

творогом . После этого ягоды, творог и измельченное печенье уложить слоями 

в салатницу, поставить на холод и перед подачей на стол украсить свежими 
ягодами.

На 500 г см ородины —  200 г сахара, пачка печенья, 400 г творога, молоко,
1 яйцо, соль по вкусу.

Черносмородиновый соус (сложный). Ягоды вымыть холодной водой, по­
местить в эмалированную кастрюлю, засыпать сахаром, раздавить деревянным 

пестиком и варить на слабом огне 2— 3 мин. Подавать к пудингам, оладьям, 
блинам, запеканкам и густым кашам.

На 1 кг ягод —  1 кг сахара, 0,5 л воды.

Соус из черной смородины. Для жареной дичи хорош о подать соус из чер­

ной смородины. Для его приготовления взять 350 г черносм ородинового джема, 

смешать с таким ж е количеством готового яблочного соуса, добавить 150 г из­

мельченного нож ом  репчатого лука, прокипяченного с 2 столовыми ложками 

винного уксуса, цедрой лимона и апельсина, прокипяченной в портвейне (100 г), 

добавить сок 1 лимона и 1 апельсина, 1 столовую  лож ку горчицы, 0,3 г красного 

м олотого  перца, столько ж е м олотого имбиря и гвоздики. Перемешать.

О гурцы  соленые со см ородиновым листом. На 10 кг огурцов взять 1 кг
листьев черной смородины. Уложить слоями, так же, как и грибы.

ЧЕРЕМУХА

(Padus M ill.)

В этом  р о д е  сем ей ства  р о зо ц в е тн ы х  насчи­
ты вается 10 вид ов , из ко то р ы х  в наш ей стране  растут 7 видов, 
3 из них со  съ е д о б н ы м и  п л о д а м и  (н е к о т о р ы е  иссл ед овате ­
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ли в кл ю ч а ю т ч е р е м у х у  м а га л е б ку  и М а кси м о ви ч а  в р о д  ви ш ­
ни).

ЧЕРЕМ УХА ОБЫ КНОВЕННАЯ, ИЛИ КИСТЕВАЯ  
[P. racemose (Lam.) G ilib .=  P. avium Mill.]

М е стн ы е  названия: чер е м ха , ч е р е м уш и н а , засадиха, гл од уха .
А р е а л .  Р аспространена  в е в р о п е й с к о й  части страны  от се ­

в е р н о й  гр а н и ц ы  л е с о тун д р ы  д о  сте п н о й  зоны  на ю ге , на У рал е , 
Кавказе, в З ападной С иб ири  д о  Енисея, на се в е р е  Казахстана, 
в Д ж у н га р с к о м  А латау, на Т янь-Ш ане .

Б и о л о г и я .  П р ед ставл яет со б о й  д е р е в о  (или  к р уп н ы й  кус ­
та р н и к ) вы сотой д о  17 м и ство л о м  д и а м е тр о м  д о  40 см , с гу с ­
той , ш и р о к о я й ц е в и д н о й  к р о н о й , б у р о -ч е р н о й  и ч е р н о -с е р о й , 
м ато во й , р а с тр е ски в а ю щ е й ся  к о р о й . На м о л о д ы х  ветвях ко р а  
ко р и ч н е ва я , б лестящ ая, с б е л о в а то -ж е л ты м и  п р о д о л го в а ты м и  
че ч евичкам и , с р е з к и м  ха р а кте р н ы м  м и н д а л ьн ы м  запахом . 
Л истья  о ч е р е д н ы е , эл л ипти чески е , д л и н о й  д о  15 см , ш и р и н о й  
7 см , то н ки е , св е р х у  те м н о -зе л е н ы е , м атовы е, м о р щ и н и сты е , 
сн и зу  сизы е. Ц ветки  белы е, 5 -л епесуковы е , д и а м е тр о м  1,5 см , 
очень  а р ом атны е , на ц в е то н о ж ка х , со б р а н ы  в густы е  п о н и ка ­
ю щ и е  м н о го ц в е тк о в ы е  о л и ственны е  кисти д л и н о й  8— 12 см , ш и ­
р и н о й  2,5— 3,5 см . П лоды  —  ш а р о ви д н ы е , д и а м е тр о м  7— 8 (д о  
10) м м , че р н ы е , б л е стящ и е  ко стя н ки , сочны е , сл ад кие , си л ьн о ­
вя ж ущ и е , с о к р у гл о -я й ц е в и д н о й  ко сто ч ко й . Ц ветет о б и л ь н о  в 
м ае —  ию не, о д н о в р е м е н н о  с распуска н и е м  листьев, пл од ы  со ­
з р е в а ю т через  2 м есяц а  после  зацветания в августе  —  се н тяб р е . 
П л о д о н о си т  не ка ж д ы й  го д  из-за весенних з а м о р о з к о в .

Растет п р е и м у щ е с тв е н н о  в л е сн о й  зо н е  на сы ры х, м а л оза ­
те ненны х м естах вдоль ре к  и ручье в , по о в р а га м , п р и б р е ж н ы м  
за р о сл я м  куста р н и ко в , л есны м  о п уш ка м  и п олянам , на в ы р у б ­
ках, стары х гарях , р е ж е  п од  п Ь л о го м  сы роваты х негусты х ли ст­
венны х, см еш анны х и хвойны х лесов. В го р ы  п о д н и м а е тся  вы со­
ко  —  на Кавказе д о  1800 м , на А лтае  и в Туве д о  1 500 м  над у р о в ­
нем  м о р я . П о д о л и н а м  ре к  п р о н и ка е т  в с те п н у ю  зону. П р е д п о ­
читает б о га ты е  азо то м , п л о д о р о д н ы е , влаж ны е, х о р о ш о  д р е н и ­
р ова н н ы е  почвы  с б л и з к и м  залеганием  гр ун то в ы х  вод. Р азм но­
ж ается  се м е н а м и  (к о с то ч к а м и ), че р е н ка м и , пневой  п о р о с л ь ю . 
О ч ень  зи м о сто й ка , д о ста то ч н о  теневы нослива . П о д в е р ж е н а  м н о ­
го ч и сл е н н ы м  заб о л е ва н и ям , из к о то р ы х  н аиб ол ее  в р е д н ы  кр а с­
нуха на листьях, р ж авчи на , м уч н и ста я  роса. Ряд видов гр и б о в  
вы зывает усы хание  и ги б ел ь  ветвей и ствол ов, о б р а зо ва н и е  д уты х 
п л од ов, что  зн а чи те л ьн о  сн иж ает у р о ж а й . Ц ветет о б и л ь н о  почти 
е ж е го д н о , но п л о д о н о си т  не ка ж д ы й  го д  из-за п о в р е ж д е н и я  
цветков  п о з д н и м и  весе н н и м и  з а м о р о з к а м и  и у щ е р б а  от в р е д и ­
телей и б о л е зн е й . У р о ж а й н о с ть  всегда  вы ш е на х о р о ш о  осве ­
щ енны х м естах, главны м  о б р а зо м  в д ол инах р е к , и составляет
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в с р е д н е м  100— 400 кг с 1 га. С 1 д е р е в а  вы сотой 5 м в ур о ж а й н ы е  
го д ы  м о ж н о  соб рать  д о  45 кг п л од ов. П лоды  с о б и р а ю т  в с у х у ю  
п о го д у  вм есте  с п л о д о н о ж к а м и  в стад ии полной  зр е л о сти  (в ав­
густе  —  се н тя б р е ), сры вая кисти о с т о р о ж н о , не п о в р е ж д а я  ветви. 
П ри х о р о ш е м  у р о ж а е  1 с б о р щ и к  в день  м о ж е т  соб рать  д о  30—  
40 кг п л од ов, п ри  с р е д н е м  —  15— 20 кг. Д ля д л и те л ь н о го  хр а н е ­
ния плод ы  суш ат без п л о д о н о ж е к  в суш и л ках  или печах при  те м ­
п е р а тур е  40— 50°С , м о ж н о  суш и ть  их та кж е  на со л н ц е  или ч е р ­
даках с х о р о ш е й  венти ляц ией . К о р у  и с п о л ьзую т для о кр а ски  
к о ж и , ш е р сти  и тканей в зелены й и б у р о -к р а с н ы й  цвета. Д р е ­
весина ж е л т о в а т о -б у р о го  цвета, уп р уга я  и м ягкая  испол ьзуется  
для  п р о и зво д ства  сто л яр н ы х  изд ел и й . Гибкие  то н ки е  ство л и ки  и 
ветви издавна п р и м е н ял и сь  для  и зго то вл е н и я  о б р у ч е й , д у г, са­
ней, пл етены х к о р о б о в , ко р зи н  и т. п. П р е кр асн ы й  м е д о н о с , дает 
м н о го  п е р ги . О ч ень  ш и р о к о  р а звод и тся  в садах и населенны х 
пунктах, испол ьзуется  в зе л е н о м  стр о и те л ь стве , чрезвы ча й н о  
д еко р а ти вн а .

В В осточной С и б и р и  на запад д о  Енисея и на Д альнем  В остоке 
п р о и зр а ста е т ч е р е м у х а  а з и а т с к а я  (P. asiatica К о т . )  —  
вид, очень  б л и зки й  к ч е р е м у х е  о б ы кн о в е н н о й . Д ости гает в вы ­
с о ту  12 м или растет как к р уп н ы й  куста р н и к . О тли чается  от по ­
сл е д н е й  се р о в а ты м  бархатисты м  о п уш е н и е м  п о б е го в , б о л е е  
д л и н н ы м и  кистям и  и к р у п н ы м  в е н ч и ко м , р ы ж и м  о п уш е н и е м  
на гл авной  ж и л к е  листа сн и зу  или таки м и ж е  б о р о д к а м и  во л о с­
ков в угл ах ж и л о к . И спол ьзуется  наравне с ч е р е м у х о й  о б ы к н о ­
венной.

В З ападной У кр а и н е , М о л д а ви и , К р ы м у, на Кавказе и в го р а х  
С р е д н е й  А зи и  (Т я н ь-Ш а н ь , П а м и р о -А л а й ) р а сп р о стр а н е н а  че­
р е м у х а  м а г а л е б к а ,  а н т и п к а ,  и л и  к у ч и н а  [P. m aha leb. 
(L .) B o rkh .] —  к р у п н ы й  развесисты й куста р н и к  или д е р е в о  вы со­
той  д о  10— 12 м , с густо й  ш а р о в и д н о й  к р о н о й , те м н о -к о р и ч н е ­
вой, р а стр е ски в а ю щ е й ся  к о р о й , и м е ю щ е й  запах кум ари на . П о ­
б е ги  с в е тл о -б у р ы е , с кр у п н ы м и  б е л о в а то -ж е л ты м и  че чевичкам и . 
Л истья я й ц е в и д н о -о к р у гл ы е , д л и н о й  3— 9 см , ш и р и н о й  2— 8 см , 
св е р х у  све тл о -зе л е н ы е , б л естящ и е , снизу  светлее, с ж ел товаты м  
о п уш е н и е м . Ц ветки  б елы е, д и а м е тр о м  д о  1,5 см , со б р а н ы  в оли ст- 
венны е, 5— 1 4 -ц ветковы е  кисти д л и н о й  д о  7 см . П л од ы  яй ц е ви д ­
ные, д и а м е тр о м  д о  1 см , сначала ж е л ты е , п о то м  к р а сн е ю щ и е , 
в зр е л о м  виде черны е , го р ь к и е  на вкус, съ е д о б н ы е , с яй ц е ви д ­
ной ко сто ч ко й . Ц ветет в м ае —  и ю н е , пл од ы  с о з р е в а ю т  в и ю л е  —  
августе.

Растет в светлы х лесах, ср е д и  за р осл ей  к уста р н и ко в , вдоль 
р е к , по  ю ж н ы м  скл о н а м  го р , д н и щ а м  ущ ели й , ср е д и  скал на 
известковы х почвах. Р азм нож ается  се м е н а м и , не дает ко р н е вы х  
о тп р ы ско в , в связи с чем  за р осл ей  не о б р а зуе т. С ве то л ю б и ва  
и засухоустой чива . П л од ы  и сп о л ьзую тся  в пищ у, с о к о м  из них 
п о д к р а ш и в а ю т вина и л и м о н а д . Из листьев и п л о д о в  п о л уч а ю т
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д у ш и с ту ю  вод у, и с п о л ь з у е м у ю  в п а р ф ю м е р и и  д л я  о тд уш ки  м ы ла 
и как ко см е ти ч е с к о е  ср е д ство . Из ядер ко стя н о к , с о д е р ж а щ и х  
а м и гд ал ин , п р и го то в л я ю т  м и н д а л ьн о е  м ы ло. Д реве си н а  тв е р ­
дая, тяж ел ая, б у р о го  цвета, с п р и я тн ы м  кум а р и н о в ы м  запахом , 
м ел ко сл о й н а я , х о р о ш о  п о л и р уе тся , идет на п р о и з в о д с тв о  то к а р ­
ных и сто л яр н ы х  изд елий, кур и те л ь н ы х  тр у б о к  (ч у б у к о в ), м у н д ­
ш туко в, тр о сте й  и т. п. Д авно  введена в к у л ь ту р у  и развод и тся  
как п л о д о во е  и д е к о р а ти в н о е  р астени е ; хо р о ш и й  п о д во й  для 
виш ни и чере ш н и .

С ве ж и е  плод ы , листья, цветки , ко р а  и почки  ч е р е м у х и  о б л а ­
д а ю т  и н се кти ц и д н ы м и , ф ун ги ц и д н ы м и  и б а кте р и ц и д н ы м и  св о й ­
ствам и, и сп о л ьзую тся  для б о р ьб ы  с се л ь ско хо зя й стве н н ы м и  
в р е д и те л я м и .

Ресурсы. Н аиб ольш ие  запасы ч е р е м ухи  с о ср е д о то ч е н ы  в За­
падной  С иб ири  —  о к о л о  50 тыс. т, в то м  числе в Г о р н о м  А лтае 
1000 т, в В осточной С и б ири  п р и м е р н о  25 тыс. т, на Д альнем  
В остоке  5 тыс. т. В е в р о п е й ско й  части страны  н аиб ол ьш и е  р е ­
с ур сы  со с р е д о т о ч е н ы  в П ско вско й , В о л о го д ско й , Я рославской 
и н е к о то р ы х  д р у ги х  областях.

Химический состав. П л од ы  ч е р е м у х и  б огаты  д уб и л ьн ы м и  ве­
щ ествам и, ябл о чн о й  и л и м о н н о й  кисл о то й , сахарам и, ф и то н ц и ­
д ам и . Из б и о эл е м е н то в  в них со д е р ж а тся  (м г % ) :  ж е л е з о  (д о  
0 ,2), м а р га н е ц  (1), цинк  (0 ,3), м ед ь  (0 ,1), коб альт (10), м агни й  
(0 ,9). В листьях, ко р е , цветках и сем енах —  гл и к о з и д  а м и гд ал ин . 
Ф и то н ц и д н а я  активность  ч е р е м у х и  д о в о л ьн о  вы сока. Л етучи е  
вещ ества ч е р е м у х и  уб и ва ю т не  то л ько  м и к р о б о в , но  и н асеком ы х.

Пищевая ценность. П лоды  ч е р е м ухи  вкусны е  и полезны е . 
Их едят с в е ж и м и  и в п е р е р а б о та н н о м  виде, и сп о л ьз у ю т  в л и к е р о ­
в о д о ч н о м  п р о и зв о д ств е  д л я  п о д кр а ски  вин. С веж ие  плод ы , 
листья, цветки , ко р а  и по чки  о б л а д а ю т б а к те р и ц и д н ы м и , ф у н ­
ги ц и д н ы м и  и и н се кти ц и д н ы м и  свойствам и; их ш и р о к о  и сп о л ьзу­
ю т в м е д и ц и н е . « Ч е р е м у х о в у ю  вод у» , п о л у ч а е м у ю  из свеж и х 
ц ветков , п р и м е н я ю т  п ри  глазны х б о л е зн ях  в вид е  п р и м о ч е к . 
О твары  п л од ов, а та кж е  м о р с ы  и кисел и  у п о тр е б л я ю т  в качестве 
п р о ти в о п о н о с н о го  средства . П лоды  вход ят в состав ж е л у д о ч н о ­
го  чая. З аваренны е  к и п я тко м  листья в вид е  чая п р и м е н я ю т  при 
ж е л у д о ч н о -к и ш е ч н ы х  б олях  и поносах. К ора  считается х о р о ш и м  
м о ч е - и п о то го н н ы м  с р е д ство м . О твары  ко р ы  п ью т при  р е в м а ­
ти зм е  и п о д а гр е .

Переработка и рецептура. И схо д н ы м и  п р о д у к та м и  для  п р и ­
го то вл е н и я  разл и чны х б л ю д  и к о н д и те р с к и х  изд ели й  являю тся  
св е ж и е  ягоды  че р е м ухо в а я  м ука  из сухих ягод  и ч е р е м ухо в ы й  
с и р о п . Из них м о ж н о  п р и го то в и ть  кисели и ко м п о ты , п и р о ги  
и ватруш ки , п р я н и ки  и хлебцы , о с в е ж а ю щ и е  напитки , квасы, на­
ливки  и настойки.
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Черемуха свежая. Свежесобранных ягод черемухи много съесть невоз­

м ож но из-за больш ого количества в них дубильных веществ. М якоть черемухи 

плотно фиксируется на слизистой рта и пищевода, и человек набивает оско­

мину. О днако достаточно оставить ягоды в корзине на 10— 15 ч или на сутки, 
и они станут более нежными и вкусными.

Сироп черемуховый. Собранные ягоды черемухи оставить при комнатной 

температуре на 24 ч, залить небольшим количеством воды, нагреть до 80—  

90 С в течение 5— 7 мин и энергично перемешать деревянной лопаткой, чтобы 

отделить мякоть от косточек. После этого протереть через сито, добавить 1 л 

воды и 1 кг сахара на 1 кг мякоти, варить до нужной густоты и разлить в бутыл­
ки для хранения. »

Блинчики с черемуховым сиропом. Горячие блинчики полить черемуховым 
сиропом и сразу же подавать.

Каша манная с черемуховым сиропом. В горячую  манную  кашу, сварен­

ную  на молоке, добавить небольшое количество сливочного масла (10 г на 1 
порцию  каши), перемешать и после этого полить черемуховым сиропом.

Пряник с черемухой. Сухую  черем уховую  м уку перемешать с пшенич­
ной мукой в равных количествах и дальше, пользуясь общ епринятой техноло­

гией, выпекать пряники.

Хлеб с черемуховой мукой. При замешивании теста добавить в квашонку 

небольш ое количество черемуховой муки (из расчета 1 стакан на 1— 2 кг пше­
ничной муки). Получается хлеб улучшенных вкусовых качеств.

Ватрушки наливные с черемухой. Ч ерем уховую  муку залить м олоком  или 
сметаной, добавить 2— 3 столовые ложки пшеничной муки (на 0,5 кг сметаны), 
перемешать и налить ватрушки.

Компот черемуховый с шиповником. Плоды шиповника освободить от се­

мечек, тщательно промыть в сите, добавить сахарный песок и варить с чере­
мухой до готовности.
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На 1 стакан свежих ягод че ре м ухи —  1 стакан свежих плодов шиповника, 
50 г сахарного песка, 4 стакана воды.

Кисель че р е м ухо в ы й . Ягоды черемухи залить водой и кипятить в течение 

20 мин. Тщательно перемешать и через сито отделить мякоть от косточек. До­
бавить сахарный песок и разведенный в небольшом количестве воды крахмал, 
довести до кипения и снять с огня. Подавать в горячем или охлажденном виде.

На 200 г ягод черемухи —  20 г сахарного песка, 5 г крахмала, 300 г воды.

Пирожки черемуховые. Ягоды черемухи высушить и размолотить, к полу­

ченной муке добавить солод и сахарный песок, развести водой до нужной кон­
систенции, чтобы получилась начинка для пирожков. Пирожки готовить из д ро ж ­

ж евого теста и выпекать в духовке. Черемуховую м уку готовить из сухих ягод, 
размалывая их в мельнице или измельчая в ступке.

На 300 г черемуховой м у к и —  100 г солода, 30 г сахарного песка.

Квас из черемухи. Свежие промытые ягоды черемухи засыпать сахарным 
песком, оставить на 10— 12 ч, тщательно перемешать, залить теплой водой, до­

бавить сахарный песок и дрож ж и, оставить для брожения на 10— 12 ч, процедить 

через сито и оставить в стеклянной трехлитровой банке еще на 1— 2 дня.

На 3 стакана свежей черемухи —  300 г сахарного песка, 3 л воды, 5 г д р о ж ­
жей.

ШИПОВНИК, РОЗЛ

(Rosa L.)

М е стн ы е  названия: дикая  роза , сво б о р и н а , 
ш и п и ш н и к , ш ипш ина, ш уалина, чипорас, д е р б и в узка , д е р б а кка  
и д р .

В этом  р о д е  сем ей ства  р о зо ц в е тн ы х  насчиты вается о к о л о  
400 видов (ч и сл о  садовы х ф о р м  и со р то в  д о  10 ты с.), из них в 
СССР о к о л о  80 видов. Р аспространен  в у м е р е н н о й  и с у б тр о п и ­
ческой  зонах С е в е р н о го  по л уш а р и я . В наш ей стр а н е  п р о и з р а с ­
тает повсе м е стн о , за и скл ю ч е н и е м  К р а й н е го  С евера. Н а иб ол ь­
ш ее  р а сп р о стр а н е н и е  и хо зя й стве н н о е  значение  и м е ю т сл е д у ­
ю щ и е  6 видов.

ШИПОВНИК к о р и ч н ы й , и л и  м а й с к и и , р о з а  к о р и ч н а я
(R. cinnamomea L.)

А р е а л .  Р аспространен  в л есной пол осе  и л есостепи почти 
по  всей т е р р и то р и и  е в р о п е й ско й  части' страны , к р о м е  северны х



(а р кти ч е ски х ), п р и ч е р н о м о р с к и х  и прика сп и й ски х  рай о н о в , в За­
пад н о й  и В осточной  С и б и р и  (д о  о зе р а  Байкал).

Б и о л о г и я .  П ред ставляет со б о й  к о л ю ч и й  куста р н и к  вы со­
то й  от 50 см  д о  2 м  с то н к и м и  п р у ть е в и д н ы м и  к о р и ч н е в о -к р а с ­
ны м и б л е стя щ и м и  ветвям и, п о к р ы ты м и  пар н ы м и , к р ю ч к о в а т о ­
и з о гн у ты м и  к н и зу  ш и пам и. На м о л о д ы х  побегах ш ипов очень  
м н о го , на стары х ветвЯх их м е н ьш е , но  они  к р у п н е е . Л истья  о ч е ­
ре д н ы е , д л и н о й  4— 9 см , с 7 (р е ж е  5) б о к о в ы м и  п р о д о л го в а то ­
эл л и п ти че ски м и  или яй ц е ви д н ы м и  сб л и ж е н н ы м и  л и сто чка м и  
д л и н о й  1,5— 6 см , ш и р и н о й  0 ,8— 2,8 см , св е р ху  яр ко -зе л е н ы е , 
густо во л о си сты е , с н и зу  се р о -зе л е н ы е , густо о п уш е н н ы е . Ц ветки  
о б ы ч н о  о д и н о ч н ы е , и н о гд а  по  2— 3, кр уп н ы е , д и а м е тр о м  о к о ­
ло  3— 7 см , 5 -л епестны е, р о з о в о го  или б л е д н о -п у р п у р н о го  
цвета.

П лоды  ш а р о ви д н ы е , с ж а то -ш а р о в и д н ы е , я й ц евид ны е  или эл­
л и п ти че ски е , д и а м е тр о м  1 — 1,5 см , гладкие , о р а н ж е в о го  или 
я р к о -к р а с н о го  цвета, с о ста ю щ и м и ся  чаш елистикам и , м ясисты е. 
П о ве р хн о сть  вн утр и  плод а  п о кр ы та  м н о го ч и с л е н н ы м и  щ е ти н и ­
сты м и  волоскам и . П л о д и к и -о р е ш к и  (се м е н а ) ж е л то в а то го  цвета, 
м е л ки е , д л и н о й  д о  5 м м , у гл оватой  ф о р м ы , тве р д ы е , во л о си сто - 
о п уш е н н ы е ; в о д н о м  п л о д е  их с о д е р ж и тс я  д о  55 ш т., он и  состав­
л я ю т  от 10 д о  50%  о б щ е й  м ассы  сы ры х п л од ов. М асса о д н о го  
плод а  в с в е ж е м  виде составляет 0 ,3— 2 г, п р и ч е м  о к о л о  6 6 % 
ее п р и хо д и тся  на со чн ы й  ги пантий . Ц ветет ш и п о вн и к  в м ае —  
ию л е , п р о д о л ж и те л ь н о с ть  цветения  отд е л ь н ы х  цветков  2— 5 дней , 
а все го  растени я  —  20 д н е й ; плод ы  с о з р е в а ю т  в августе  —  сен­
тяб р е .

Растет по  о п у ш к а м  лесов, о в р а га м , р е ч н ы м  п о й м а м , л угам , 
за р о сл я м  куста р н и ко в , в р а з р е ж е н н ы х  лесах, на в ы р уб ка х  и по­
лянах. К р уп н ы е  м ассивы  (п р о т я ж е н н о с т ь ю  д о  д е ся тко в  к и л о ­
м е тр о в ) о б р а зуе т  вд ол ь  п о й м  р е к . В лесостепи  встречается  в б е ­
резо вы х, сосновы х и д уб о в ы х  колках, в горах заселяет д о л и н ы  
р е к . П р е д п о ч и та е т  алл ю виальны е  и л е гко сугл и н и сты е  почвы . 
Р азм нож ается  се м е н а м и , а та кж е  вегетативны м  п утем  —  о тп р ы с­
кам и  и зе л е н ы м и  че р е н ка м и . П р о д о л ж и те л ь н о сть  ж и зн и  ство ­
ликов ш и п о вн и ка  в ср е д н е м  4— 5, ко р н е в и щ  2— 13 лет. П л о д о ­
носить о б ы ч н о  начинает в тр е хл е ти е м  (и н о гд а  в д в ухл е тн е м ) 
возрасте . О б и л ьн ы е  у р о ж а и  п о в то р я ю тс я  че р е з 3— 5 лет, наи­
б о л е е  у р о ж а й н ы  за росл и  на о ткр ы ты х  м естах с л е гк о с у гл и н и ­
сты м и  почвам и. С о д н о го  куста  здесь м о ж н о  соб рать  д о  1 кг 
п л од ов.

У р о ж а й н о сть  п л о д о в  ко л е б л е тся  в значительны х пред ел ах 
в зависи м ости  от р а йона  прои зр а ста н и я , м е сто о б и та н и я , п о го д ­
ных усл ови й , возраста  растени я, сте п е н и  п о р а ж е н и я  в р е д и те л я ­
м и  и б о л е з н я м и  и составл яет в ср е д н е м  50— 300 к г с 1 га, бы ва­
ет и д о  1,5— 2 т. С р е д н я я  ур о ж а й н о сть  плотны х за р о сл е й  в ы со ко ­
витам инны х видов —  от 0,8 д о  1,3 т / r a  све ж и х п л од ов. Н аиболь­
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ш ее ко л и че ство  пло д о в  ш и п о вн и ка  за го то в л яю т в Б аш кирии, 
Татарии, Ч уваш ии, У д м у р ти и , М а р и й с к о й  а вто н о м н о й  р е сп уб л и ке , 
в Р язанской, К и р о в ско й , Г о р ько вско й , К ур ско й , В л а д и м и р ско й  
и р я д е  д р у ги х  областей . П лоды  с о б и р а ю т  с августа д о  о ктя б р я  
(д о  наступления м о р о з о в , так как посл е  они  те р я ю т  зн а чи те л ьн ую  
часть витам инов), в стадии н е п о л н о й  зр е л о сти , по ка  они  тверд ы е, 
но  у ж е  и м е ю т н о р м а л ьн ы й  я р к о -кр а сн ы й  или о р а н ж е в ы й  цвет. 
Раздавленны е при сб о р е  плод ы  во врем я  суш ки  п ортятся . Не 
б е р у т  та кж е  п о в р е ж д е н н ы е  б о л е з н я м и  плоды . С бор  п р о и зв о д я т  
в перчатках или б р е зе н то в ы х  р укавиц ах, чтобы  не по р ти ть  ш и­
пам и р уки . П ри  ср е д н е м  у р о ж а е  за 1 день  м о ж н о  собрать  8—  
20 кг п л од ов, а п ри  вы со ко м  (б о л е е  1 т / г  а) —  б о л ь ш е  30 кг. Ис­
п ол ьзование  на с б о р е  п л о д о с б о р н ы х  к р у ж е к , с у м о к  и совков 
повы ш ает п р о и зв о д и те л ьн о сть  труд а . С о б р а н н ы е  плод ы  сразу 
ж е  надо  суш и ть  в печах или суш и л ках при  те м п е р а ту р е  80— 90°С . 
Из 100 кг све ж и х плод ов  получается  32— 42 кг сухи х  с с о д е р ж а ­
нием  влаги о к о л о  14% .

К усты  ш и п о вн и ка  очень д е ко р а ти в н ы , о с о б е н н о  в гр уп п о в ы х  
посадках. И сп о л ь зую тся  они  и в качестве п о д в о я  для со р то вы х  
садовы х ро з . О тл и чн ы й  м е д о н о с . В настоящ ее врем я  вы ведены  
в ы со ко ви та м и н н ы е  и ур о ж а й н ы е  со р та  ш иповника , такие, как 
В итам инны й ВНИВИ, Б есш ипны й, К р у п н о п л о д н ы й  ВНИВИ, Рос- 
сийский-1 (и 2), В оронцовский-1  (2 и 3) и д р . И м и заклад ы ваю тся  
п р о м ы ш л е н н ы е  плантации ш и п о вн и ка  в Б аш кири и , А л та й ско м , 
К р а сн о д а р ско м  и С та в р о п о л ьско м  краях, К ур ско й , Г о р ько вско й  
областях, в М о л д а в и и  и р я д е  д р у ги х  м ест. О д н а к о  р а сш и р е н и е  
раб от в этом  направлении сд е р ж и в а е тся  отсутствием  м аш ин 
для  с б о р а  п л о д о в .

В л есной  зоне  е в р о п е й ско й  части страны , З ападной и В осточ­
ной  С ибири , на Д альнем  В остоке (в кл ю ча я  К ам чатку) и в С р е д н е й  
А зи и  р а сп р о стр а н е н  ш и п о в н и к  и г л и с т ы й ,  и л и  р о з а  
и г л и с т а я  (R. ac icu la ris  L in d l.) ,—  ко л ю ч и й  куста р н и к  вы сотой 
д о  2 м с д у го о б р а з н ы м и  б ур о в а ты м и  сте б л ям и , о тл и ча ю щ и й ся  
от ш и повника  к о р и ч н о го  то н ч а й ш и м и , п р я м ы м и  или н е м н о го  
и з о гн у ты м и  ш и п и ка м и  на ветвях, часто р а с п о л о ж е н н ы м и  по 
д в о е  п ри  основании листьев. Л истья н е п а р н о п е р и сты е , д л и н о й  
от 3 д о  15 см , с 5— 7 ш и р о ко эл л и п ти ч е ски м и , го л ы м и , сизоваты м и 
л и сто ч ка м и  д л и н о й  1,5— 6 см . Ц ветки  о д и н о ч н ы е , и н о гд а  по 2—  
3, д и а м е тр о м  3— 5 см , р о з о в о го  или т е м н о -р о з о в о го  цвета. Ча­
ш е л и сти ки  посл е  цветения  не о п а д а ю щ и е . П лоды  гр уш е ви д н ы е , 
с у ж е н н ы е  при  основании , и н огд а  яйц евид ны е  или овальны е, с 
п е р е тя ж к о й  у в е р х у ш к и  или с у ж е н н ы е  к о б о и м  ко н ц а м , гл а д ки е  
или щ ети нисты е , к р а с н о го  цвета, д и а м е тр о м  1,5— 2,5 см  м ассой 
0 ,56— 0,64 г. Ц ветет в и ю н е  —  ию ле, пл од ы  с о з р е в а ю т  в августе  —  
се н тя б р е . Растет по  л есны м  го р н ы м  скл онам , о п уш ка м  и п о л я ­
нам. Часто р а зво д и тся  в садах, испол ьзуется  для ж и вы х и з го р о ­
дей . В ко р н я х  и листьях со д е р ж а тся  таниды ; из цветков  извле­
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ка ю т эф и р н о е  масло». П лоды  в ы со ко ви та м и н н ы е ; их отвар  дает 
о р а н ж е в у ю  кр а ску . У р о ж а й  с 1 куста  д о  3 кг.

В ср е д н и х  и ю ж н ы х  районах е вр о п е й ско й  части страны , на 
Кавказе, в К р ы м у, н е к о то р ы х  районах Казахстана и С р е д н е й  
А зи и  п р о и зр а ста е т ш и п о в н и к  с о б а ч и й ,  и л и  о б ы к н о ­
в е н н ы й ,  р о з а  с о б а ч ь я  (R. can ina  L.), и м е ю щ и й  вид кус ­
тар н и ка  вы сотой  д о  3 м и наиболее  п о х о ж и й  на ш и повник к о ­
р и ч н ы й . Ветви д у го о б р а з н о  уд л и н е н н ы е , с зе л е н о й  или кр а сн о - 
б у р о й  к о р о й  б ез си з о го  налета, с р е д к и м и , к р е п к и м и , с е р п о ­
в и д н о  и зо гн уты м и , к о с н о в а н и ю  си л ьн о  р а сш и р е н н ы м и  ш ипам и. 
Л истья зелены е или сизоваты е, го л ы е , д л и н о й  7— 9 см , с 7 (р е ж е  
5 или 9) эл л и п ти че ски м и  или я йц евид ны м и, б л е стя щ е -зе л е н ы м и , 
го л ы м и  л и сто ч ка м и  д л и н о й  1,5— 2,5 см , ш и р и н о й  1— 1,5 см . Ц ве т­
ки д и а м е тр о м  2— 8 см , о д и н о ч н ы е  или со б р а н н ы е  по  3— 5 (д о  
20) в щ и тки , б л е д н о -р о з о в о го  или б е л о го , и н о гд а  я р к о -р о з о в о го  
цвета. Ч аш елистики  о п а д а ю т з а д о л го  д о  со зр е ва н и я  плод ов, 
к о то р ы е  п о э то м у  л и ш е н ы  отверсти я  на ве р хуш ке , а и м е ю т пяти­
у го л ь н у ю  пло щ а д ку . П лоды  о к р у гл ы е  или о в а л ь н о -п р о д о л го в а ­
тые, /гл а д к и е , я р к о - или с в е тл о -к р а с н о го  цвета, д л и н о й  1,5—
2,6 см . М асса о д н о го  плод а  1,7— 3,2 г. В п л о д е  насчиты вается 
в ср е д н е м  16 сем ян . Ц ветет в м ае —  ию ле , п л о д ы  со зр е в а ю т 
в августе  —  се н тяб р е .

Растет в си л ьно  р а з р е ж е н н ы х  лесах, по  о п уш ка м  и зарослям  
куста р н и ко в , б е р е га м  р е че к , о тк р ы ты м  скл о н а м , в ы р уб ка м , о б о ­
чинам  д о р о г , на п усты рях, в го р а х  п о д н и м а е тся  д о  вы соты  2200 м 
над у р о в н е м  м о р я . В м есте с ивам и о б р а зуе т  густы е  заросли  у 
к л ю ч е й  и ручье в . П л о д о н о си ть  начинает с тр е х л е тн е го  возраста  
у р о ж а й н о с ть  ко л е б л е тся  от 0,1 д о  1,6 т с 1 га зарослей . П лоды  
н и зко ви та м и н н ы е , сл уж а т сы р ье м  для п о л уч е н и я  препарата  «Х о- 
лосас», п р и м е н я е м о го  пр и  хол ец и стите , гепати те  и д р у ги х  б о ­
лезнях печени и ж е л ч н о го  п узы р я . Б ольш е всего  их з а го то в л яю т 
в К р а сн о д а р ско м  и С та в р о п о л ь ско м  краях, В инни цкой , К р ы м ­
ско й  и Х м е л ь н и ц ко й  областях, в М о л д а ви и  и А зе р б а й д ж а н е . 
П о все м е стн о  введен в к у л ь ту р у , является л уч ш и м  п о д во е м  для 
садовы х со р то в  р о з ; д е ко р а ти в е н  и зи м о сто е к .

В З ападной С иб ири , В осточном  К азахстане и С р е д н е й  А зии  
р а сп р о стр а н е н  ш и п о в н и к  р ы х л ы й ,  и л и  р о з а  р ы х л а я  
(R. laxa R e tz .),—  куста р н и к  вы сотой  д о  2 м , с д у го о б р а з н ы м  ство ­
л о м , к р е п к и м и  зел ены м и , вначале сизоваты м и ветвям и и рас­
п о л о ж е н н ы м и  п о п а р н о  у основания  листьев кр у п н ы м и , за гн уты ­
м и  вниз, с п л ю сн уты м и  ш ипам и. Л истья  д л и н о й  3— 10 см , с 5—  
9 я й ц е ви д н ы м и  или п р о д о л го в а ты м и , се р о в а то -зе л е н ы м и , го л ы ­
м и и п л о тн ы м и  л и сточкам и д л и н о й  1,5— 4,5 см , ш и р и н о й  0 ,8—
2,5 см . Ц ветки  д и а м е тр о м  4— 5 см , соб раны  в щ итках по  3— 6 , 
р е ж е  о д и н о ч н ы е , б л е д н о -р о з о в о го  или б е л о го  цвета; чаш елис­
тики остаю тся  на плод ах. П лоды  ш а р о в и д н ы е  или элл ипти чески е , 
гл а д ки е , д и а м е тр о м  1,2— 1,8 см . Ц ветет в и ю н е , пл од ы  с о з р е ­
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ваю т в августе  —  сентяб ре . Растет по о п уш ка м  сосновы х лесов, 
в ущ ел ьях, на степны х или засоленны х лугах, по  б е р е га м  р е к  и 
о зер . П лоды  в ы соковитам и нны е . И спользуется  в посадках для 
ж и вы х  и з го р о д е й , введен  в к у л ь тур у .

В В осточной С иб ири  (З абайкалье , ю г  Я кутии), в П р и а м ур ь е  
и П р и м о р ь е  про и зр а ста е т ш и п о в н и к  д а у р с к и й ,  и л и  
р о з а  д а у р с к а я  (R. dahu rica  P a ll.), п р е д ста вл яю щ и й  со б о й  
п р я м о сто я ч и й  куста р н и к  вы сотой  д о  1,5 м , с м н о го ч и с л е н н ы м и  
то н к и м и  ветвям и и б у р о й  или ч е р н о -п у р п у р н о й  к о р о й . Ш и п ы  
се р ы е  или ж е л то ва ты е , сл а б о и зо гн уты е , р а сп о л о ж е н ы  п о п а р н о  
у основания ветвей. Л истья д л и н о й  4— 8 см , с 7 п р о д о л го в а ты м и , 
т е м н о -з е л е н ы м и , св е р ху  го л ы м и , сн и зу  о п уш е н н ы м и  л и сточкам и. 
Ц ветки  д уш и сты е , те м н о -р о з о в ы е , д и а м е тр о м  д о  4 см , о д и н о ч ­
ны е или по  2— 3; чаш елистики  с о хр а н я ю тся  на плодах. П лоды  
гл а д ки е , ш а р о в и д н ы е , яйц евид ны е  или п р о д о л го в а ты е , д и а м е т­
р о м  1 — 1,5 см , к р а с н о го  цвета, вы со ко ви та м и н н ы е . Ц ветет в 
и ю н е — ию ле , плод ы  со зр е в а ю т в августе  —  се н тя б р е . Растет 
в р е д к и х  л и ственничниках  и б е р е зн яка х , по  о ткр ы ты м  м естам  
на склонах го р  и р ечны х д о л и н . Ц ветки  д а ю т м н о го  п е р ги  для 
пчел. П р и м е н я е тся  для д е ко р а ти вн ы х  п осад ок и ж и вы х  и з го ­
р о д е й . Введен в кул ь тур у .

В П р и м о р с к о м  и ю ж н о й  части Х а б а р о в ско го  края, на о с т р о ­
ве С ахалин, К урил ьски х  островах  и ю ге  п о л уо стр о ва  К ам чатка 
р а сп р о стр а н е н  ш и п о в н и к  м о р щ и н и с т ы й ,  и л и  р о з а  
м о р щ и н и с т а я  (R. rugosa  T hunb .), куста р н и к  с м н о го ч и с л е н ­
ны м и п р я м о с то я ч и м и  о п уш е н н ы м и  п о б е га м и  вы сотой  д о  2 м и 
д и а м е тр о м  д о  4 см . Ш и п ы  п р я м ы е  и тонки е , разной  дл ины  и 
тв е р д о сти , очень  м н о го ч и сл е н н ы е , с п р и м е с ь ю  и гл овид ны х ш и- 
пиков или щ е ти н о к . Л истья д л и н о й  от 5 д о  22 см , с 5— 9 о к р у г ­
лы м и или эл л и п ти че ски м и , си л ьно  м о р щ и н и сты м и , тол сты м и, 
св е р ху  го л ы м и , лосн ящ и м и ся , снизу  о п уш е н н ы м и , с е р о -з е л е ­
ны м и ли сто чка м и  д л и н о й  2— 5 см , ш и р и н о й  1— 2,5 см . Ц ветки  
о б ы ч н о  со б р а н ы  в 3— 6-ц в е тко в ы е  соцвети я, р е ж е  о д и н о чн ы е , 
д и а м е тр о м  6— 12 см , т е м н о -п у р п у р н о го  цвета с б о л е е  светлой 
се р е д и н о й , и н о гд а  б ел ы е ; чаш елистики  оста ю щ и е ся  на плодах. 
П лоды  ш ар о ви д н ы е , кр уп н ы е , д и а м е тр о м  д о  2,5 см , м ясисты е, 
гл а д ки е  или с р е д к и м и  ш и пикам и , я р к о -к р а с н о го  цвета, вы со ко ­
витам инны е. М асса 1 плод а  0 ,9— 4,3 г, у кул ь ти в и р уе м ы х  7— 8 г, 
и н о гд а  д о  16 г. Ц ветет с конца  и ю н я  и д о  м о р о з о в , плод ы  с о з р е ­
ваю т в августе —  се н тяб р е . Растет на м о р с к о м  п о б е р е ж ь е , л у ­
гах, в долинах р е к  на песчаны х почвах. О ч ень  з и м о сто е к  и не 
страд ает от гр и б н ы х  заб олеваний . Д е ко р а ти ве н , испол ьзуется  
для  о д и н о ч н ы х  и гр уп п о в ы х  посад ок в парках и садах, для раб от 
по  ги б р и д и за ц и и  р о з . П о все м е стн о  введен в кул ь тур у . В ы соко­
у р о ж а й н о е  ра сте н и е : с 1 куста  м о ж н о  соб рать  2,5— 3,6 кг п л о ­
дов, ур о ж а й н о сть  на плантациях д о  9 т /га .

Ресурсы. Запасы ш и повника  в наш ей стране  д о в о л ьн о  вну-
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ш и тел ьны : б и о л о ги ч е с к и й  у р о ж а й  п ревы ш ает 56 тыс. т свеж и х 
п л о д о в , п р о м ы сл о в ы й  —  о к о л о  30 тыс. т. О б щ ая  п л ощ ад ь  за­
р о сл е й  в ы со ко ви та м и н н ы х и н и зко ви та м и н н ы х видов ш и п о вн и ка  
составл яет о к о л о  900 тыс. га, из них вы соко ви та м и н н ы х —  600 
тыс. га с п р о м ы сл о в ы м  запасом  сухих  пло д о в  8— 15 тыс. т.

Химический состав. В 100 г с у х о го  ш и п о вн и ка  со д е р ж и тс я  
1200— 1800 м г витам ина  С. Э то  д л я  в з р о с л о го  чел овека  17— 20 
д невны х д о з  витам ина, к о то р ы й  в о р га н и з м е  не си н те зи р уе тся  
и является н е за м е н и м ы м . О т это го  витам ина зависят м н о ги е  
о б м е н н ы е  п роц ессы , с к о р о с ть  п р о те ка н и я  ф ерм е н та ти вн ы х  р е ­
акций , ско р о сть  заж и вания  ран и степень  защ итны х свойств о р ­
гани зм а  от разли чны х заболеваний , успеваем ость  ш ко л ьн и ко в  
и з д о р о в ь е  д етей . В плодах ш и повника  ср а вн и те л ьн о  м н о го  (0 ,7—
9,6 м г % )  п р о ви та м и н а  А  —  кароти на , о б е с п е ч и в а ю щ е го  н о р ­
м а л ьн у ю  ф у н к ц и ю  глаз и со сто я н и е  слизисты х о б о л о ч е к  (он 
та кж е  оказы вает влияние  на ро ст и развитие  к о с тн о го  скелета 
д е те й ).

В плод ах ш и п о вн и ка  м н о го  (д о  9000 м г % )  с о с у д о у к р е п л я ­
ю щ е го  витам ина  Р, а та кж е  н о р м а л и з у ю щ е го  сверты ваем ость  
кр о в и  витам ина К и витам инов  В| и В>, и гр а ю щ и х  в а ж н у ю  рол ь  
в р е гу л я ц и и  ф ун кц и и  н е р вн о й  систем ы , в о б м е н е  у гл е во д о в , 
б ел ков  и ф е р м е н то в .

Н ельзя не отм е ти ть , что  пл од ы  ш и повника  б огаты  о р га н и ­
ч е ски м и  кисл о та м и  (я б л о ч н о й , л и м о н н о й ) и п е кти н о в ы м и  ве­
щ ествам и, с о д е р ж а н и е  к о то р ы х  ко л е б л е тся  от 2 д о  14% . Т р уд н о  
п р ед стави ть  себе  п р о д у к т  б о л е е  б о га ты й  п е кти н о в ы м и  вещ ест­
вами, ко то р ы е  о ка зы ва ю т н о р м а л и з у ю щ и й  эф ф ект на д е я те л ь ­
ность ж е л у д о ч н о -к и ш е ч н о го  тракта  и вы водят ш лаки и д р у ги е  
в р е д н ы е  вещ ества из о р га н и зм а . Э то  тот сам ы й пекти н , к о то р ы й  
д а ю т  р а б о ч и м  п р о м ы ш л е н н ы х  п р е д п р и я ти й , связанны х с о со б о  
в р е д н ы м и  усл о ви ям и  труд а . В плодах и м е ю тся  д уб и л ьн ы е  и 
кр а ся щ и е  вещ ества, а в м асле сем ян  ш и п о вн и ка  есть витам ин Е, 
л и нолевая  и л и нол еновая  кисл оты , весьм а в аж ны е  ко м п о н е н ты , 
у л у ч ш а ю щ и е  о б м е н н ы е  п р о ц е ссы  и о б е сп е ч и в а ю щ и е  правил ь­
ны й р о ст  и разви ти е  орга н и зм а . В ко р н я х  и листьях —  д у б и л ь ­
ны е вещ ества, в лепестках цветков —  э ф и р н о е  м асл о . О н о  очень 
б л и з к о  по  свойствам  к з н а м е н и то м у  р о з о в о м у  м аслу. М и к р о - 
и м а кр о эл е м е н тн ы й  состав ш и п о вн и ка  е го  пло д о в  весьм а богат. 
В 100 г сухих пло д о в  д о  20 м г  м агни я , 58 —  калия, д о  20 —  ф о с­
ф ора, д о  50— 60 —  кальция, 5— 1 0 — натрия, от 8 д о  100 —  
м ар га н ц а , от 3 д о  9 —  м о л и б д е н а , д о  28 —  ж ел еза , 3 —  цинка 
и д о  100 м г м ед и .

Пищевая ценность. П лоды  и м е ю т б о л ь ш о е  значени е  как пи ­
щ е во е  и л е ка р стве н н о е  сы рье , с о д е р ж а щ е е  м н о го  витам инов 
и д р у ги х  пол езны х вещ еств. Л истья б огаты  а с к о р б и н о в о й  ки с­
л о то й . Н астои, си р о п ы , чаи из плод ов  ш и п о вн и ка  б л а го т в о р н о  
вл и яю т на о р га н и з м , п о вы ш а ю т е го  с о п р о ти в л я е м о сть  к заб о­
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леваниям  и р а зл и чн ы м  в р е д н ы м  влияниям  внеш ней ср е д ы . О ни  
очень  п о л езны  при а те р о с к л е р о з е , исто щ е н и и  о р га н и зм а , м а л о ­
к р о в и и . Н аходят о ни  п р и м е н е н и е  в х и р у р ги и , пр и  и н ф е к ц и о н ­
ных заболеваниях, м аточны х и д р у ги х  вн утр е н н и х  к р о в о те ч е н и ­
ях. Н астои плод ов  п р и м е н я ю т  при  гастритах, о со б е н н о  с п о н и ­
ж е н н о й  ки сл о тн о сть ю  ж е л у д о ч н о го  сока , б о л е зн я х  по че к  и м о ч е ­
вы вод ящ их путей , при  язвенной б о л е зн и  ж е л у д к а  и д в е над ц ати­
п е р стн о й  киш ки . О твары  п ь ю т п ри  п р о студ н ы х  заболеваниях. 
В одны й настой листьев полезен  пр и  н е к о то р ы х  ж е л у д о ч н о -к и ­
ш ечны х р асстрой ствах. Из листьев го то вя т си р о п  с м е д о м , к о ­
то р ы й  у п о тр е б л я ю т  п ри  воспалительны х заболеваниях и изъ язв­
л ениях в полости  рта; их п р и кл а д ы в а ю т к к о ж е  при  экзем ах. 
П ри кам нях в п очках  и м о ч е во м  п узы р е  п р и н и м а ю т отвары  
к о р н е й ; их ж е , а та к ж е  настойки к о р н е й  на в о д ке  п р и м е н я ю т  
как в я ж ущ е е  с р е д с тв о  при  ж е л у д о ч н о -к и ш е ч н ы х  заболеваниях. 
О твар  цветков и с п о л ьзую т п ри  заболеваниях глаз.

П о  своим  д и е ти ч е ски м  свойствам  ш и п о вн и к  стоит в первы х 
р яд ах  б о л ь ш о го  коли чества  р астени й . Как м ы  уб ед ил ись , он 
пред ставл яет со б о й  н а сто я щ ую  ко п и л к у  ж и з н е н н о  важ ны х ве­
щ еств —  витам инов, м и к р о э л е м е н то в , о р га н и ч е ски х  кислот и 
п екти новы х вещ еств. Все это  со зд а л о  ш и р о к у ю  п о п ул я р н о сть  
ш и п о в н и к у  в п р о ф и л а кти ч е ско м  и д и е ти ч е с к о м  питании.

Переработка и рецептура. Из ш и п о вн и ка  го то вя т настои, о т­
вары , си р о п ы , ц е л е б н ы е  чаи, д ж е м ы , пастилу, п о ви д л о , п ю р е , 
варенье , кисели, ко кте й л и , кон ф е ты , м уссы , ф изы , коф е, наливг- 
ки, начинки для  п и р о ж к о в , супы , цукаты . Всего б о л е е  100 б л ю д , 
п р и п р а в  и напитков.

Отвар шиповника. Достаточно ваять 100 г сухих плодов шиповника, слегка 
раздавить пестиком, убрать освободившиеся волоски, залить 1 л воды, проки­
пятить в закрытой кастрюле 5— 7 мин, дать настояться в течение 2— 3 ч, про­
цедить через 3 слоя марли и использовать для питья по полстакана 2 3 раза в

день.
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При отваривании целых плодов их прокипятить 10 мин, поместить в термос 
и настоять в течение 2— 3 ч, для улучшения вкусовых качеств добавить немного 
сахара или меда (5— 10 г).

Приготовление отвара просто и доступно. Правда, длительное настаивание 
будет способствовать разруш ению  витамина С. Но другие вещества, более 
стойкие, останутся в отваре.

Отвар из свежих плодов шиповника. Плоды предварительно освободить 

от семян, волосков, промыть, залить кипятком и настоять 2— 3 ч, процедить 
через 2 слоя марли и пить по 1— 2 стакана в день. М якоть плодов после 

приготовления настоя м ож но  использовать для компотов или начинок в пи­
рожки.

На 2 стакана воды —  10 г свежих плодов, освобожденных от семян.

Сок шиповника с м якотью. Для этого свежие ягоды освободить от семян, 

просеять в сите, разварить до размягчения, растереть пестиком в кастрюле, 
добавить 2 л воды и 2 стакана меда на 1 кг шиповника. Довести до кипения и 

разлить в стерильные бутылки. Хранить в прохладном месте. М ож но использо­
вать в детском и лечебном питании.

Сироп из шиповника. Свежие плоды, тщательно освобожденные от семян, 

промыть в холодной воде, чтобы освободить от волосков, измельчить на мясо­

рубке, прокипятить 10 мин; добавить сахарный песок, продолжать варить 15—  

20 мин, процедить через сито и разлить в бутылки. Сироп м ож но использовать 

для приготовления различных блю д и напитков, а выжимки —  для начинок и 
приправ.

На 1 кг плодов —  1 кг сахара и 6 стаканов воды.

Сироп из лепестков шиповника. В 1 л воды растворить 700 г сахара, нагреть 
эту воду до кипения и полученный сахарный сироп залить в 30 г лепестков ши­

повника. Довести до кипения и оставить для охлаждения в закрытой кастрюле 

на 10— 12 ч. Хранить в стеклянной банке или в бутылках, не отделяя лепестки 
от сиропа.

Большое количество напитков из шиповника описано в книге А. Н. М уч- 

кина «Напитки из ф руктов и овощей» (М .: Пищевая пром-сть, 1975). Они очень 
оригинальны и могут служить украшением стола.

Напиток «Осенний луч». Перемешать 1 стакан крепкого настоя шиповника,

1 стакан клю квенного сока, 1 стакан черносм ородинового сока и сахар по вку­
су, довести до кипения и слегка охладить.

Напиток «Вечерний закат». Перемешать 1 стакан настоя шиповника, 2 ста­

кана черносм ородинового сока и 2 столовые лож ки сахарного песка, довести 
до кипения и охладить.

Горячий напиток из шиповника «Ярославль». Перемешать 1 столовую  лож ­
ку сиропа из плодов шиповника промыш ленного приготовления и 1 стакан го ­
рячего молока и подавать в горячем виде.

Ш иповниковый физ. Для приготовления одной порции взять 1 столовую 
лож ку сиропа из плодов шиповника пром ыш ленного приготовления, 1 лимон,

1 яичный белок, 2 кубика пищ евого льда и 0,5 стакана газированной воды.
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Взбить белок, сироп шиповника, сок лимона до вспенивания, процедить в бокал, 

добавить газированную воду и лед.

Коктейль «Русский лес». Готовить из 1 столовой лож ки сиропа шиповника, 

20— 33 г ф руктового м орож еного  и 0,25 стакана березового сока. Подавать 
в бокале с сахарным ободком . Для этого верхний край бокала натереть лимо­
ном или апельсином, погрузить в сахарный песок, сделать несколько враща­

тельных движений. После этого в бокал налить смешанные в миксере ф рукто­
вое морож еное, сироп шиповника и березовый сок. Сверху м ож но положить 

ягоды (смородину, малину, землянику).

Напиток «Нектар». Перемешать 1 столовую  ложку сиропа из лепестков 

шиповника, 1 столовую  лож ку меда и 1 стакан теплой кипяченой воды, охладить 

и подавать с ягодами или к пломбиру.

Мусс из лепестков шиповника. Растворить в воде 1 стакан манной крупы 

и влить полученную ж идкую  кашицу в кипящий сироп из лепестков шиповника 

при постоянном помешивании, взбить венчиком до состояния густой пены, охла­

дить и подавать в вазочках.
Количество лечебных чаев с шиповником достигает нескольких десятков. 

В качестве примера приведем наиболее распространенные.

Зеленый чай с экстрактом шиповника. Готовить из свежих плодов шипов­

ника, очищенных от волосков и семян, сваренных в скороварке, с сахаром и 

водой. Готовый экстракт добавить в горячий зеленый чай и пить по 2 стакана 

в день.

Витаминный чай. Перемешать 1 стакан сухих плодов шиповника, такое же 

количество сухих плодов лесной рябины, 0,5 стакана сушеной черной смородины, 

1 горсть листа земляники и 1 стакан моркови и использовать для заварки. Пить 

чай с м олоком  или со сливками.

Чай из шиповника с медом. Плоды шиповника (5 столовых лож ек) залить 

водой (1 л), вымочить 10 мин, кипятить на малом огне 5 мин, добавить яблоч­

ный сок (1 стакан), мед (3 столовые ложки), довести до кипения, процедить и 
слить в термос. Пить в горячем и холодном виде по 1 стакану 3— 4 раза в день.

Чай уральский. Он отличается от витаминного тем, что в его состав входят 
сухие листья шиповника.

Кофе из семян шиповника. Приготовить его несложно. Семена промыть, 
чтобы освободить от волосков, высушить, поджарить в духовке, потолочь в 

ступке, смешать с порош ком  из поджаренных корней лопуха-репейника и ис­

пользовать для приготовления кофейного напитка.

Коктейли из шиповника. Их м ож но приготовить много. Один из рецептов 

мы приведем. В 0,5 стакана настоя шиповника влить столько ж е кефира, д о ­

бавить сахар, перемешать и сразу же подавать.

Варенье из шиповника. Сортов варенья м ож но приготовить не меньше, 
чем других вкусных блю д и приправ. Ш иповник хорош о сочетается с другими 
плодами и ягодами, и это делает его приемлемым облагораживающ им допол­

нением во многих вареньях.
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Руководитель лаборатории витаминных растений Всесоюзного института 
лекарственных растений Б. С. Ермаков предлагает для большего сохранения ви­
таминов двукратную  варку: свежие плоды, освобожденные от семян и волос­

ков, залить сахарным сиропом и варить на слабом огне 20 мин. Снять с огня 
и оставить на 2— 3 ч, а затем варить до готовности (на 1 кг плодов —  1,3 кг са­
харного песка). Такое варенье богато витаминами С и Р. Чтобы получить днев­

ную  норм у витаминов, достаточно добавить в чай 2 чайные ложечки этого 
варенья. Варенье будет вкусно, если варить его с яблоками, малиной и см о­
родиной.

Варенье из цветочных лепестков шиповника. Это очень ароматное, с неж­
ными вкусовыми качествами варенье. Его нужно готовить следую щ им образом: 

30 г сухих лепестков (или 50— 100 г свежих) залить 1 л 70% -ного  сахарного си­
ропа, довести до кипения и продолжать кипятить на слабом огне 3— 5 мин.

Варенье из смеси бланшированных плодов шиповника и свежих цветочных 
лепестков. Его варить так же в 2 приема.

Варенье из шиповника с клюквой. Готовить из 1 кг плодов шиповника, 400 г 
клюквы и 1,5 кг сахара.

Кисели из шиповника. Рекомендуются для детского питания, а также для 

больных и выздоравливающих. Кисель мож но приготовить из настоя, отвара и 

сиропа шиповника. Для более острого вкуса добавить аскорбиновую  или ли­
м онную  кислоту.

Кисель из цветочных лепестков шиповника. Этот кисель особенно вкусен. 

Для его варки взять 2 стакана сиропа из лепестков на 2 л воды и 80— 90 г крах­
мала. Приготовление обычное.

Кисель из пю ре шиповника. Полезен для желудочных больных. М ож ет 
служить приправой к крупяным запеканкам и кашам.

Компот из шиповника. Весьма желателен в диетическом питании. Это не 

только щадящее и мягкое, но и богатое витаминами и микроэлементами блюдо.

Плоды шиповника освободить от семян и волосков, промыть под краном 

на сите, добавить приготовленные дольки яблок, сахар, лимонный сок и про­
должать варить до готовности.

Повидло. О свобожденные от семян и сваренные до размягчения плоды 
шиповника протереть через сито или пропустить через мясорубку, варить до 

получения пюре, добавить сахар и продолжать варить до готовности. Расфасо­

вать в банки и пастеризовать в горячей воде 20 мин.

На 1 кг шиповника —  1 стакан воды и 700 г сахара.

Повидло с добавлением 1 стакана клюквы. Имеет другие вкусовые и дие­

тические качества. Его назначает больным лечащий врач. А здоровые люди 
м огут использовать его в пищу ежедневно.

Повидло «Прикамье». Перемешать 1 стакан пюре шиповника, 1 стакан си­
ропа из лепестков шиповника и 1 кг пю ре из лопуха-репейника. Довести до 

кипения, расфасовать в банки и пастеризовать в течение 10 мин. Подавать с 
оладьями и блинами.
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Пастила. Перемешать 1 кг измельченных на мясорубке плодов (без семян 
и волосков), 800 г сахара и яичного белка. Смесь хорош о взбить до вспенивания, 
залить в формы, выложенные промасленной бумагой, и прогреть в духовке до 
готовности.

Дж ем. Хорошо приготовить холодным способом, без варки. О свобож ден­
ные от семян и волосков плоды шиповника измельчить на мясорубке, перем е­

шать с сахаром (800 г на 1 кг плодов), разложить в стеклянные банки и хранить 
на холоде. При горячем способе смесь прогревать 1 ч.

Пюре из плодов шиповника. Используют чаще как исходный продукт для 

приготовления различных блюд. Плоды, освобожденные от семян и волосков, 
вымыть, прокипятить в воде 10 мин, измельчить (одним из способов), добавить 

сироп из лепестков шиповника, уложить в стеклянные банки и пастеризовать 
10 мин. Хранить в прохладном месте.

Начинка для пирогов. Готовить из 200 г пюре из плодов шиповника, 200 г 
очищенных и сваренных яблок и 50 г сахара.

Конфеты в виде помадки. В повидло из шиповника с клюквой добавить 
крахмал, тщательно перемешать на лотке слоем 1,5 см, дать подсохнуть в печи 

или на воздухе, разрезать прямоугольниками в виде конфет, посыпать сахар­

ной пудрой и сложить в стеклянную посуду для хранения.

На 1 кг повидла —  200 г крахмала и 50 г сахарной пудры.

Гюль-кант. Это ароматный розовый сахар для чая из лепестков шиповника 

и обычного сахарного песка. Готовить его нужно так: на дно стеклянной банки 
насыпать сахарный песок слоем 3 см, на него уложить такой же слой лепестков 

шиповника и так повторять до заполнения банки. Через 2 дня м ож но банку до­
полнить и еще через 2 дня будет готов розовый ароматный сахар гюль-кант.

Супы из шиповника. Один из рецептов супа предлагает журнал «Общ ест­

венное питание» (№  6, 1975 г.): взять 2 стакана настоя шиповника, очищенные 
и нарезанные кусочками или йатертые на крупной терке яблоки (50 г), 1 столо­

вую  ложку готового варенья, довести до кипения и подавать с сухариками.

Диетический плов с шиповником. Сушеные плоды шиповника промыть хо­
лодной водой, залить кипятком и варить 10— 15 мин, дать настояться 8— 10 ч. 

Отвар слить и припустить на нем рис (на 1 кг риса 1,5— 2 л отвара). Как только 
рис загустеет, к нему добавить измельченные орехи (грецкие, миндаль, фун­

дук), масло или маргарин и перемешать, в ж арочном шкафу в закрытой посуде 

довести до готовности. К плову отдельно подавать простоквашу или кефир 

с сахаром.
На 4 порции —  250— 300 г риса, 40 г сушеных плодов шиповника, 80 г орехов 

(ядра), 40 г сливочного масла, 4 стакана простокваши и 10 г сахара. Этот рецепт 

предложил мастер-повар А. Куприянов (Общ ественное питание, 1982, №  3).

Ф руктовый суп на отваре шиповника. В 1 стакан отвара положить 1 столовую  
лож ку малинового варенья, добавить кубики, нарезанные из 1 яблока, и неболь­

шое количество (на кончике ножа) лимонной кислоты. Долить водой до объ­

ема одной тарелки и варить до готовности.
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ЯБЛОНЯ

(Malus M ill.)

В этом  р о д е  сем ей ства  р о зо ц в е тн ы х  насчи­
ты вается о к о л о  60 вид ов. Из них в СССР встречается  15 видов 
на о гр о м н о й  те р р и т о р и и : от О н е ж с к о го  о зе р а  д о  ю ж н ы х  гр а ­
ниц, на во сто ке  —  д о  о зе р а  Байкал и по всем у П р и м о р с к о м у  
кр а ю . Н а иб ол ьш ее  р а сп р о стр а н е н и е  и хо зя й стве н н о е  значение  
и м е ю т  с л е д у ю щ и е  8 видов.

ЯБЛОНЯ ЛЕСНАЯ, ИЛИ ДИКАЯ  
[М. silvestris (L.) Mill.]

А р е а л .  Р аспространена  в е в р о п е й с к о й  части страны  от Ка­
р е л ь с к о го  п е р е ш е й ка , В о л о гд ы , П е р м и  д о  ю ж н ы х  гр а н и ц , в п о д ­
зо н е  см е ш а н н ы х и, в о со б е н н о сти , ш и р о ко л и ств е н н ы х  лесов.

Б и о л о г и я .  П р ед ставл яет со б о й  д е р е в о  (р е ж е  к р уп н ы й  
к у с та р н и к ) вы сотой  от 3 д о  10— 12 м с р а ски д и сто й , ш а тр о ви д н о й  
к р о н о й . К ора  св е тл о -б ур а я  или сероватая , растр е ски ва ю щ а яся . 
Л истья  эл л и п ти че ски е  или о к р у гл ы е , почти  со в е р ш е н н о  гол ы е  
(м о л о д ы е  си л ьн о  о п уш е н ы ), св е р ху  те м н о -зе л е н ы е , л оснящ и еся , 
с н и зу  се р о -з е л е н ы е , м атовы е , д л и н о й  4— 10 см , ш и р и н о й  3— 6 см . 
Ц ветки  на у к о р о ч е н н ы х  поб егах , со б р а н ы  в м а л о ц в е тко вы е  (п о
3— 5 ш т.) щ и тки  д и а м е тр о м  4— 5 см , б ел ы е  или розо ва ты е . П л о ­
ды  —  ябл о чки  м е л ки е , д и а м е тр о м  2,5— 3 (д о  5) см , ш а р о ви д н ы е  
или яйц е ви д н ы е , ж е л то -з е л е н ы е  или с р о зо в ы м  р у м я н ц е м , кис­
лы е и ки сл о -сл а д ки е , съ е д о б н ы е . Ц ветет в м ае —  ию не, о д н о ­
в р е м е н н о  с р а сп уска н и е м  листьев; плод ы  с о з р е в а ю т  в августе  —  
се н тя б р е  и о п а д а ю т. П л о д о н о ш е н и е  начинается с 5— 10 лет. С 
1 д е р е в а  м о ж н о  со б р а ть  в ср е д н е м  д о  50— 60 к г яблок. У р о ж а й ­
ны е го д ы  ч е р е д у ю тс я  с н е у р о ж а й н ы м и . Р азм нож ается  в осн о в ­
ном  се м е н а м и , всхо ж е сть  сем ян  со храняется  2— 3 год а . П р е д ­
ставляет б о л ь ш о й  инте р е с  как м о р о з о с то й к и й  и си л ьн о р о сл ы й  
п о д в о й  для  кул ь ту р н ы х  со р то в  яблонь. Л истья исп о л ьзую тся  
д л я  п р и го то в л е н и я  с у р р о га то в  чая, д р е ве си н а  —  для  сто л яр н ы х  
и то ка р н ы х  п о д е л о к , к о р а  с л уж и т кр а си те л е м , с о д е р ж и т  таниды . 
Х о р о ш и й  м е д о н о с .

Растет б о л ь ш е й  частью  о д и н о ч н ы м и  д е р е в ь я м и , в п о д л е ске  
л и ственны х и см е ш а н н ы х лесов, л уч ш е  развивается  на лесны х 
о п уш ка х ; р е ж е  о б р а зуе т  почти  чисты е ябл оневы е  леса, н а п р и ­
м е р  в В о р о н е ж с к о й , К у р с к о й  и н е к о то р ы х  д р у ги х  областях. К 
почвам  м а л о тр е б о ва те л ьн а , п р е д п о ч и та е т  каш тановы е, вы носит
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н е к о то р о е  засоление. Развивает м о щ н у ю  к о р н е в у ю  систем у. 
З а сухо - и м о р о з о у с то й ч и в а , све то л ю б и ва . Д о ж и ва е т д о  100 лет 
и б олее .

Для яблонь ха р а кте р е н  и скл ю ч и те л ь н ы й  п о л и м о р ф и з м , что  
за тр уд н яе т  их си сте м а ти ку . Часть видов издавна кул ьти ви р уе тся  
ч е л о в е ко м , и сейчас п о л у ч е н о  о к о л о  10 тыс. к ул ь тур н ы х  со р то в . 
М н о го л е тн и м  т р у д о м  с е л е к ц и о н е р о в  вы ведены  зам ечательны е  
сорта , у ко то р ы х  ябл оки  д о с ти га ю т  600— 700 г (А н то н о в к а  ш ести­
со тгр а м м о в а я ), а то  и 930 г (К н ы ш ). М н о ги е  со р та  д а ю т  по  1 т и 
б о л ь ш е  плод ов  с 1 дерева .

В го р н ы х  ш и р о ко л и ств е н н ы х  лесах Кавказа и К ры м а  ш и р о к о  
р а сп р о стр а н е н а  я б л о н я  в о с т о ч н а я ,  и л и  к а в к а з с к а я  
(М . o rie n ta lis  U g litz k ic h ) , п р е д ста вл яю щ а я  со б о й  д е р е в о  вы сотой  
д о  10— 13 м , с ш и р о к о й , ш а тр о ви д н о й  к р о н о й . К ора  на стволах 
взросл ы х д ер е вье в  серая, м о р щ и н и ста я , отсл аиваю щ аяся  о т ­
д е л ьн ы м и  куска м и . Л истья р а зн о о б р а з н о й  ф о р м ы , чащ е яйце­
ви д н о -л а н ц е тн ы е . Ц ветки  б е л ы е  или р о зоваты е , д и а м е тр о м  4—  
4,5 см , со б р а н ы  в зо н ти ко в и д н ы е  (щ и тк о в и д н ы е ) 4— 6-ц в е тко в ы е  
соц вети я . П л од ы  р а з н о о б р а з н о й  ф о р м ы , величины  (2— 4 см  в 
д и а м е тр е ) и о кр а ски , о к р у гл ы е , яйцевид ны е, ц и л и н д р и ч е ски е , 
ко н и ч е ски е , сд авл енны е  с п о л ю с о в ; чащ е ж е л ты е  или зелены е, 
встр е ча ю тся  к р е м о в ы е  и р о зо вы е , с р у м я н ц е м  и п о л о са то стью ; 
о б ы ч н о  ки сл о -сл а д ки е , кислы е, те р п ки е , р е ж е  сл ад кие  -и го р ь ­
кие. П л о д о н о ж к и  д л и н о й  1— 2,5 см , к о р и ч н е в ы е  или о л и в к о в о ­
зелены е , во й л о ч н о -в о л о си сты е . Ц ветет в апреле  —  м ае, пл од ы  
со з р е в а ю т  в августе  —  сентяб ре .

Растет по  л есны м  о п уш ка м , ср е д и  куста р н и ко в , по  б е р е га м  
р е к , м естам и о б р а зуе т  почти чисты е ябл оневы е  насаж д ения . 
П р ед ставл яет и скл ю ч и те л ь н ы й  п р а кти че ски й  интерес вслед ствие  
о б и л ь н о го  п л о д о н о ш е н и я  и б о л ь ш о й  п о л и м о р ф н о с ти , д е л а ю щ е й  
ее  п е р сп е кти в н о й  для  целей ги б р и д и з а ц и и  и сел екц и и .

В лесо сте п н ы х  районах е в р о п е й с к о й  части страны  в б ассей­
нах Волги, Д н е п р а  и Д она  растет я б л о н я  р а н н я я  [М . р га е - 
сох (P a ll.) B o rkh .]. Э то  д е р е в ц е  вы сотой  от 2 д о  6 м , с о к р у гл о й  
к р о н о й , к р а с н о в а то -к о р и ч н е в ы м и  в о й л о ч н о -в о л о си сты м и  н е к о ­
л ю ч и м и  п о б е га м и . К о р а  на стары х д е р е вья х  серая. Л истья д л и ­
ной  2— 10 см , ш и р и н о й  1— 5 см , ш и р о к о я й ц е в и д н ы е  или элл ипти­
ческие. Ц ветки  д и а м е тр о м  4— 5 см , соб раны  в щ и тки , белы е  
или розо ва ты е , р а сп уска ю тся  в м ае. П л од ы  м е л ки е , д и а м е тр о м  
2— 2,5 см , ш а р о в и д н ы е  или уд л и н е н н ы е , ж е л ты е  или с р о зо в ы м  
р у м я н ц е м , ж е стки е , на во йл очны х, равны х по д л и н е  п л о д у  п л о д о ­
но ж ка х . Дает к о р н е в ы е  отп р ы ски .

В стречается в ш и р о ко л и ств е н н ы х  и см еш анны х лесах, по  л е с ­
ны м  о п уш ка м , куста р н и ка м  и р е ч н ы м  д ол и н а м . С е ве р н е е  60-й  
паралл ели не под н и м а е тся . М е ста м и  соприкасается  с ябл оней 
лесной , с к о то р о й  ги б р и д и з и р у е т . Б олее тр е б о ва те л ьн а  к теплу, 
чем  п осл ед няя .
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В С р е д н е й  А зи и  (З а и л и й ски й  и Д ж у н га р с к и й  А латау, Ф е р ­
ганский, Таласский и Ч откальский  хр е б ты ) встречается  я б л о н я  
к и р г и з о в  (М . k irg h is o ru m  A l. e t A n . T h e o d .) Э то  д е р е в о  вы со­
той  д о  8— 14 м и д и а м е тр о м  д о  65 см , с ш и р о к о й , ш а тр о ви д н о й  
к р о н о й . К ора  у стары х д ер е вье в  м о р щ и н и ста я , отп а д а ю щ а я  
п р о д о л ь н ы м и  куска м и . Л истья  д л и н о й  д о  10 см  и ш и р и н о й  5—  
6 см  п р о д о л го в а ты е , зелены е, почти гол ы е. Ц ветки  д и а м е тр о м  
д о  4 см , б елы е или р о зо ва ты е , р а сп уска ю тся  в апреле  —  мае. 
П лоды  ш а р о в и д н ы е  или с п л ю сн уты е  с п о л ю со в , ко н и ч е ски е  или 
ц и л и н д р и ч е ски е , д л и н о й  и д и а м е тр о м  3— 8 см , зелены е  или 
ж ел то ва ты е , с п у р п у р н ы м  р у м я н ц е м  или по л о са то стью . П л о д о ­
н о ж ка  б ур а я  или красноватая  д л и н о й  2,5— 3 см.

О б р а зуе т  ябл оневы е  леса; о с о б е н н о  м н о го  ее в о р е х о в о ­
п л о д о вы х  лесах Ю ж н о й  К и р ги зи и . П р е д п о чи та е т се ве р н ы е  ск л о ­
ны го р  и р е ч н ы е  д о л и н ы , чащ е все го  заним ая пояс 1400— 1800 м 
а б со л ю тн о й  вы соты ; п о д н и м а е тся  и д о  2000 м, н и гд е  не опускаясь  
н и ж е  900 м. П р и у р о ч е н а  к м о щ н ы м  и б о га ты м  л есны м  почвам . 
На б о л е е  сухих  и осте п н е н н ы х склонах  уступает м е сто  яблоне 
С иверса, с к о то р о й  ги б р и д и з и р у е т .

И м еет б о л ь ш о е  х о зя й ств е н н о е  значение . П л од ы  очень  р а з ­
н о о б р а зн ы  по величине , ф о р м е , о кр а ске  и вкусу, п р и б л и ж а ясь  
к н е к о то р ы м  к у л ь ту р н ы м  со р та м . В с р е д н е м  с 1 д е р е в а  с о б и р а ю т  
д о  50 к г  ябл ок, м а кси м ал ьны й у р о ж а й —  250 кг. Р азм нож ается  
п р е и м у щ е с тв е н н о  вегетативны м  п утем  —  ко р н е в ы м и  о тп р ы ска ­
м и  от д л и н н ы х  го р и зо н та л ь н ы х  к о р н е й ; л е гк о  о б р а зуе т  о тв о д ки  
от ветвей и ч е р е н куе тся . Д о в о л ь н о  м о р о з о с то й к а , п е р е н о си т 
м о р о з ы  д о  — 20— 25°С . Х о р о ш о  растет в к у л ь ту р е  в е в р о п е й ско й  
части страны .

Там ж е  в С р е д н е й  А зи и  (Д ж у н га р с к и й  и З аилийский А латау, 
Ф е р га н с к и й  и Ч откальский  хреб ты , Тарбагатай, К аратау) встр е ­
чается я б л о н я  С и в е р с а  [М . s ieve rs ii (L d b .)  М . R oem .] —  
н и з к о р о с л о е  д е р е в ц е , вы сотой  2— 6 м , с ш а тр о ви д н о й  к р о н о й . 
К ора  у стары х д е р е вье в  б у р о в а то -с е р а я , сл а б о м о р щ и н и ста я . 
Л истья  п р о д о л го в а ты е , д л и н о й  д о  8 см  и ш и р и н о й  3— 4 см , те м н о ­
зел ены е , пл отны е , п о чти  ко ж и сты е , сн и зу  си л ьно  о п уш е н н ы е . 
Ц ветки д и а м е тр о м  3— 4 см , р о зо ва ты е  или р о зо в ы е , ра сп уска ю тся  
в ап р е л е  —  м ае. П лоды  ш а р о в и д н ы е  или с п л ю сн уты е  с п о л ю со в , 
д л и н о й  и д и а м е тр о м  2— 6 см , чащ е я р ко -кр а сн ы е , и н о гд а  те м н о ­
м а л и н о вы е  или ж е л ты е , р е д к о  зел ены е , с сил ьны м  восковы м  
нал етом , а р о м а ти чн ы е , го р ь к о -с л а д к и е , с о з р е в а ю т  в августе  —  
с е н тя б р е . П л о д о н о ж к а  б ур а я  или те м н о -м а л и н о в а я , д л и н о й  1,5—  
2 см .

Растет по  о п у ш к а м  кл еновы х л есов или в куста р н и ко в ы х  за­
р о сл я х , п р е д п о ч и та я  с ухи е  ю ж н ы е  склоны  и под н и м а ясь  в го р ы  
д о  2300 м а б со л ю тн о й  вы соты . О б р а зуе т  н е р е д к о  чисты е заросли , 
как н а п р и м е р , зн а м е н и ты е  ябл оневы е  леса в З аили йском  А латау 
о к о л о  А л м а -А т ы . И м еет б о л ь ш о е  хо зя й стве н н о е  значение.
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У р о ж а й  плод ов  си л ьн о  ко л е б л е тся , и н о гд а  п о л н о стью  п р о пад ает 
из-за п о в р е ж д е н и й  ябл оневой  м о л ь ю . Р азм нож ается  ко р н е в ы м и  
о тп р ы ска м и , д о в о л ь н о  м о р о зо усто й ч и в а .

В го р н ы х  лесах Т ян ь -Ш а н я  растет я б л о н я  Н е д з в е ц к о г о  
( М .  n i e d z w e t z k y a n a  D i e c k . )  —  д е р е в о  вы сотой  2— 6 м , 
с ш а тр о ви д н о й  к р о н о й . К ора на стары х д е р е вья х  б у р о в а то -се р а я , 
сл а б о м о р щ и н и ста я , Л истья  о б р а тн о я й ц е в и д н ы е , эл л ипти чески е  
или п р о д о л го в а ты е , д л и н о й  д о  8 см , ш и р и н о й  3— 4 см , сл е гка  
ко ж и сты е , те м н о -з е л е н ы е  с кр а сноваты м  о тте н к о м , иногда  
ф и о л е то в о -кр а сн ы е , о п у ш е н н ы е  сил ьнее  с н и ж н е й  с то р о н ы . Ц ве т­
ки я р к о -р о з о в ы е  или п у р п у р о в ы е , д и а м е тр о м  3— 4 см , р а сп уска ­
ю тся  в м ае. П лоды  ш а р о в и д н ы е  или уд л и н е н н ы е , м е л ки е  или 
ср е д н е й  вели чины , д и а м е тр о м  д о  3 см , м ассой 1,2 г, ф и о л е то ­
в о -п у р п у р н ы е  с сил ьны м  воско вы м  налетом , м я ко ть  р о з о в о ­
п ур п ур н а я , гр уб а я , пр е сн о -сл а д ка я . У р о ж а и  дает об ильны е . С о ­
з р е в а ю т плоды  в августе. П ред ставляет б о л ьш о й  п р а кти че ски й  
интерес, испол ьзуется  в се л е к ц и о н н о й  р а б о те  для вы ведения  
со р то в  с я р к о -к р а с н о й  о кр а ско й  к о ж и ц ы  и м я ко ти  п л од ов. З ане­
сена в К р а сн ую  кн и гу  СССР.

В В осточной С иб ири  и П р и а м у р ь е  ш и р о к о  р а сп р о стр а н е н а  
я б л о н я  с и б и р с к а я ,  и л и  П а л л а с о в а  (М . pa llas iana Juz.) 
П ред ставляет со б о й  д е р е в ц е  вы сотой  3— 5 м (и ли  к р уп н ы й  к у ­
с та р н и к), с о к р у гл о й  к р о н о й  и извилисты м  ствол ом  то л щ и н о й  д о  
15 см , с с е р о й , тр е щ и н о в а то й  к о р о й  и п р у то в и д н ы м и , кр а сн о ­
к о р и ч н е в ы м и  ветвям и. Л истья  я й ц евид ны е  или к о р о тк о э л л и п т и ­
ческие , д л и н о й  2,5— 8 см , ш и р и н о й  1,3— 5 см , гол ы е . Ц ветки  
белы е, д и а м е тр о м  2— 3,5 см , со б р а н ы  в 4— 8-ц в е тко в ы е  з о н ти к о ­
вид н ы е  соцвети я, р а сп уска ю тся  в м ае. П лоды  очень  м е л ки е  (д о  
1 см ), как го р о ш и н ы , ж е л ты е  с кр а сноваты м  о тте н ко м  или т е м н о ­
красны е, тверд ы е , о б ы ч н о  с го р е ч ь ю , на д л и н н о й  п л о д о н о ж к е ; 
со з р е в а ю т  в с е н тя б р е  и остаю тся  на д е р е вь я х  всю  зим у. П р и о б ­
р е та ю т  п р и я тн ы й  вкус и становятся  съ е д о б н ы м и  после  п р о м о р а ­
ж ивания .

Растет в лесах П р е д б а й ка л ь я  и З абайкалья, А м у р с к о й  области , 
ю ж н о й  части Х а б а р о в ско го  и П р и м о р с к о го  краев, п р е д п о ч и та е т 
лесны е  о п у ш к и  и за р о сл и  куста р н и ко в , п р е и м у щ е с тв е н н о  в ш и р о ­
ких р ечны х д ол и н а х. В стречается о д и н о ч н о , чащ е на л е гки х  пе­
счаны х почвах, в го р а х  растет лиш ь по  б е р е га м  р е ч е к  или на 
о стровах. И м еет п о в е р х н о с тн у ю  к о р н е в у ю  систем у. О ч ень  м о р о ­
зостой ка , вы д е р ж и в а е т  м о р о з ы  д о  — 50° С; вы носит сухость  в о з ­
д уха  и почвы . И м еет б о л ь ш о е  п р а кти ч е ско е  значение  как у с то й ­
чивы й к с у р о в ы м  п р и р о д н ы м  усл о ви ям  п о д вой  для кул ьтур н ы х  
с о р то в . О чень  д е к о р а ти в н а  и р а зво д и тся  в парках и го р о д с к и х  
н асаж д ени ях. Е ж е го д н о  дает о б и л ь н ы е  ур о ж а и  п л о д о в , и сп о л ьзу­
е м ы х главны м  о б р а з о м  в п ищ евой  п р о м ы ш л е н н о сти .

В П р и м о р с к о м  кр а е  растет я б л о н я  м а н ь ч ж у р с к а я  
[М . m andshurica  (M a x im .) К о т . ] .  Э то д е р е в о  вы сотой  д о  10 м  и то л ­
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щ и н о й  ствола д о  45 см , с т е м н о -б у р о й , почти  ч е р н о й  к о р о й , 
те м н о -с е р ы м и  ветвям и. Л истья  ш и р о к о я й ц е в и д н ы е  д о  овальны х, 
св е р ху  гол ы е , сн и зу  о п уш е н н ы е  вдол ь  ж и л о к . Ц ветки  д уш и сты е , 
белы е, часто  р о зо в а ты е , д и а м е тр о м  3— 5 см , со б р а н ы  по 3— 8 шт. 
в з о н ти к о в и д н ы е  соц вети я , р а сп уска ю тся  в м ае. П лоды  п р о д о л ­
го в а то -эл л и п со и д ал ьн ы е , с п р и туп л е н н о й  ве р ш и н о й , и зр е д ка  
ш а р о ви д н ы е , д л и н о й  д о  1,5 см , д и а м е тр о м  1 см , красноваты е  
или ж е л ты е ; со з р е в а ю т  в се н тя б р е  и д о л го  остаю тся  на д е р е в е . 
У словия п р о и зр а ста н и я  и и спол ьзовани е  п р и м е р н о  те ж е , что и 
п р е д ы д у щ е го  вида.

Ресурсы. К р уп н ы е  естественны е  ябл оневы е м ассивы  н а хо д я т­
ся в В о р о н е ж с к о й  и К ур ско й  областях РСФ СР, в К р ы м у и на 
Кавказе, в С р е д н е й  А зии , в С иб ири . П лощ ад ь  д и к о р а с ту щ и х  яб­
лоневы х насаж д ени й  в наш ей стране  составляет о к о л о  590 тыс. га 
с запасом  ябл ок д о  465 тыс. т.

Химический состав. К аж ды й со р т  д и ко р а стущ и х  и кул ьти ви ­
р у е м ы х  яблок им еет свои х а р а кте р н ы е  о со б е н н о сти  и р азл и чны й 
хи м и ч е ски й  состав. В р а ч и -д и е то л о ги , кул и н а р ы -те х н о л о ги  и д о ­
м аш н и е  хо зя й ки  о б ы ч н о  п о л ь зую тся  с р е д н и м и  ц и ф р а м и , ко то р ы е  
д а ю т  в о з м о ж н о с ть  оц енить  то  или д р у го е  растени е  с д о с та то ч ­
ной  то ч н о с ть ю  для этих целей. Что касается х и м и ч е с к о го  состава 
яблок, то  он весьм а б о га т и р а з н о о б р а з е н . В 100 г съ е д о б н о й  части 
яблок с о д е р ж и тс я  11%  у гл е во д о в , 0,4 —  б е л к о в , 'д о  86 —  воды , 
0,6 —  клетчатки  и 0 ,7 %  о р га н и ч е ски х  кисл от (я б л о ч н о й  и л и м о н ­
ной). И м е ю тся  д уб и л ьн ы е  вещ ества  и ф и то н ц и д ы  —  б а к те р и ц и д ­
ны е вещ ества. Из м и н е р а л ь н ы х  вещ еств в яблоках с о д е р ж а тся  
(м г % ): натрий —  26, к а л и й —  250, к а л ь ц и й —  16, м а гн и й  —  9, 
ф о сф о р  —  11, ж е л е з о  —  2,5, м е д ь  —  0,2, м а р га н е ц  —  0,3, 
цинк  —  0 ,2, м о л и б д е н  —  0,008, коб альт —  0 ,002 , никель  —  0 ,01 ; 
ф то р , м ы ш ьяк, хр о м , б р о м  и йод . О т 7 д о  25 м г%  витам ина  С, 
от 11 д о  37 м г%  витам ина  Р, н е б о л ь ш о е  ко л и че ство  каротина , 
витам ины  В |, В2 и PP.

Пищевая ценность. Я блоки с д р е в н и х  вр е м е н  известны  как 
ц енны й п и щ евой  и д и е ти ч е ски й  п р о д у к т . Их испол ьзовал и в 
с в е ж е м  и пе че н о м  вид е  для ул уч ш е н и я  п и щ еварени я , у в е л и ч е ­
ния ж е л ч е о тд е л е н и я , ум е н ь ш е н и я  о те ко в , ул уч ш е н и я  к р о в е тв о ­
р ения , п ри  лечении  с к л е р о з а  и п о д а гр ы , х р о н и ч е с к о го  р е в м а ­
ти зм а  и п о ч е ч н о -к а м е н н о й  б о л е зн и , п р о с т у д н о го  каш ля и о х р и п ­
лости . В д р е в н и е  в р е м е н а  л ю д и  го в о р и л и , что  если съедать по 
я б л о ку  в день, то  не п о н а д о б и тся  вы зывать врвча. На Кавказе 
м о ж н о  услы ш ать п о сл о в и ц у : «Если ка ж д ы й  день  ты б у д е ш ь  съ е­
дать по  о д н о м у  я бл о ку , врач н и ко гд а  не узнает п о р о г  тв о е го  
д ом а » .

М н о го е  из ста р о й  н а р о д н о й  м е д и ц и н ы  д о ш л о  д о  нас и в на­
сто я щ е е  в р е м я  п о д т в е р ж д е н о  уче н ы м и . Так, в У р а л ьско м  л е со ­
те хн и ч е ско м  институте  п р о ф е с с о р о м  Л. И. В и го р о вы м  б ы л о  уста­
н о вл е н о , что  ябл оки  являю тся  эф ф е кти вн ы м  ср е д ство м  п ри  л е ч е ­
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нии ги п е р то н и и . Б ольны м  давали по  400 г яблок в день. Л ечени е  
д л илось  от 10 д о  24 дней . И в б о л ьш и н стве  случаев был п ол учен  
п о л о ж и те л ьн ы й  эф ф ект. А р те р и а л ь н о е  д авл ени е  н о р м а л и зо в а ­
лось, исчезали го л о вн ы е  б о л и  и б оли  в области се р д ц а , у л у ч ­
ш ался сон, увеличивал ся  д и у р е з . Из пл о д о в  д и ко р а стущ и х  яблонь 
п о л уч а ю т  л еч ебны й п р е п а р а т «экстрат я б л о ч н о к и с л о го  ж ел еза» , 
п р и м е н я е м ы й  при  м а л о кр о в и и .

Н ельзя не о тм е ти ть  та кж е  в а ж н у ю  р о л ь  п е кти новы х вещ еств, 
к о то р ы е  о б л а д а ю т сп о с о б н о с ть ю  вы водить  из о р га н и з м а  ш лаки 
и д р у ги е  то кси ч е ски е  вещ ества, в том  числе тя ж е л ы е  м еталлы  
(сви нец , никел ь, коб альт). Я блочны е ди еты  р е к о м е н д у ю т с я  при  
л ечении  туч н о сти  и ц е л о го  р яд а  д р у ги х  заболеваний . Н а б л ю д е н и я  
показали , что  ф и то н ц и д н а я  активность яблок д о в о л ь н о  вы сока. 
Если ж евать  ябл оки  не спеш а, то  че р е з  н е ско л ь ко  м и н ут ро т о св о ­
б о д и тся  от м и к р о о р га н и з м о в . Все это делает ябл оки  ж е л а н н ы м  
п р о д у к т о м  питания.

Переработка и рецептура. К ол ич ество  б л ю д , ко то р ы е  м о ж н о  
п р и го то в и ть  из яблок, д ости га е т 200— 300 н аим еновани й . В ка­
честве п р и м е р а  м ы  п р и в о д и м  то л ь к о  н е ко то р ы е , о тл и ча ю щ и е ся  
п р о с то то й  п р и го то в л е н и я  или ж е  вы со ки м и  в кусо вы м и  и д и е ти ­
ч е ски м и  качествам и.

Салат из сырых овощей с яблоками. Капусту, нашинкованную на крупной 

терке, уложить в кастрюлю, посолить и поставить в холодильник на 2 ч. Перед 

подачей на стол добавить нашинкованные на крупной терке яблоки, полить 

соком  лимона или уксусом, заправить сметаной.
На 1 небольшой кочан капусты —  2— 3 яблока, 1 стакан сметаны, 2 столовые 

ложки сахара, 1 лимон и соль по вкусу.

Салат из яблок с орехами. Яблоки нашинковать на терке, залить медом, по­

сыпать нарубленным укропом  и мелко истолченными орехами.
На 200 г яблок —  30 г грецких орехов, 25— 30 г меда и 10— 15 г укропа.
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Салат из яблок и свеклы. Ш еф -повар одной из московских столовых 
В. И. Сидоров рекомендует готовить салат из овощей с яблоками по следую щ ем у 
рецепту: взять по 250 г м оркови и свеклы, сварить, нарезать соломкой, добавить 

нарезанные огурцы (3 шт.) и яблоки (2 шт.). Добавить соль и сахар по вкусу. 
Перед подачей заправить майонезом.

Салат из м оркови с яблоками. М орковь натереть на мелкой терке, добавить 
яблоки, нарезанные соломкой, распаренный изюм и заправить сметаной.

На 4 м оркови средней величины —  3 яблока, 0,5 стакана изюма, 3— 4 сто­
ловые ложки сметаны, нем ного сахара.

Салат из моркови, яблок и хрена. Натереть на терке 5 м орковок средней 

величины, 3 яблока, добавить чайную лож ку сахара, полить лимонным соком 

и перемешать, добавить 0,5 стакана сметаны, 2 столовые ложки тертого  хрена 
и еще раз перемешать.

Салат картофельный с яблоками. Вареный охлажденный картофель нарезать 
ломтиками, добавить нарезанные ломтиками яблоки, перемешать и добавить 

зеленый горош ек, заправить майонезом, посыпать рубленой зеленью петрушки, 
укропа, сельдерея. Дать постоять, чтобы картофель пропитался соусом.

На 400 г картоф еля— 2— 3 яблока, 5 столовых ложек зеленого горошка, 
3 столовые ложки рубленой зелени, 1 банка майонеза.

Салат из яблок с редькой и чесноком. Редьку и морковь натереть на мелкой 

терке, добавить натертые на крупной терке яблоки. Перемешать, добавить 

растолченный с солью чеснок, лимонный сок и соль. Все перемешать.

На 200 г яблок —  250 г редьки, 50— 60 г м оркови, 10 г чеснока, 1 лимон и соль 
по вкусу.

Салат из яблок, тыквы и дыни. М елко нарубленную  тыкву смешать с медом, 

добавить яблоки и дыню, нарезанные кубиками, и полить соком лимона.

На 250 г яблок —  по 250 г тыквы и дыни, 100 г меда и лимонный сок по 
вкусу.

Салат из яблок и сельдерея. Корни сельдерея отварить и нарезать мелкими 

кубиками, так ж е порезать яблоки, добавить крупно нарубленные грецкие 

орехи и залить майонезом, смешанным с лимонным соком. Солить по вкусу.

На 300 г вареного сельдерея —  такое ж е количество яблок, 100 г орехов 
и 100 г майонеза, 2 столовые ложки лимонного сока.

Салат из яблок и сельдерея с хреном. Яблоки и сельдерей натереть на 
крупной терке, посолить, залить простоквашей и заправить тертым хреном.

На 300 г яблок —  100 г сельдерея, 1 стакан простокваши и 2— 3 столовые 
ложки тертого хрена.

Салат ф руктовый. Готовить из 3 ломтиков ананаса, 2 бананов, 2 яблок,

1 грозди винограда, 0,5 стакана майонеза и 0,5 стакана сгущ енного молока.
Анасас, бананы и яблоки нарезать мелкими кубиками, добавить ягоды 

винограда, залить майонезом и сгущенным м олоком . О сторож но перемешать, 
охладить, украсить листьями зеленого салата и подавать в салатных таре­
лочках.

Яблоки, фаршированные творогом  и изю м ом . Протертый творог смешать с
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манной крупой, промытым изю мом, сахаром, желтком и растопленным маслом. 
С яблок срезать верхушку, извлечь сердцевину, заполнить полость подготовлен­

ным творогом  и запечь в духовке.
На 200 г яблок —  30 г изюма, 60 г творога, 10 г сливочного масла, 5 г манной 

крупы, 30 г сметаны, 15 г сахара и 1 яичный желток.

М акароны с яблоками. Отваренные макароны уложить на сковородку, сма­
занную маслом, и посыпать сухарями, затем уложить слой яблок, нарезанных 

ломтиками, снова слой макарон и сверху слой яблочных ломтиков, посыпанных 
сахаром. Все это смазать маслом и выпечь в духовке.

На 100 г яб л о к—  50 г макарон, 25 г сахара, 10 г масла.

Яблоки печеные. Яблоки вымыть, вынуть сердцевину, отверстие заполнить 
сахарным песком, уложить на сковородку, на дно налить немного воды и выпечь в 

духовке до готовности.

Яблоки печеные с брусникой. Из вымытых яблок удалить сердцевину, образо­

вавшееся углубление заполнить брусникой и сахаром. Выпечь в духовке. Перед 

подачей на стол посыпать сахарной пудрой.

Ж ареные яблоки. Яблоки, очищенные от кожицы и с удаленной сердцевиной, 

нарезать кусочками, панировать в пшеничной муке и жарить в разогретом масле. 

Перед подачей на стол посыпать сахарной пудрой и полить лимонным соком.

Яблоки, жаренные в тесте. Яблоки нарезать кусочками, наколоть на вилку, 

погрузить в тесто и затем жарить в разогретом  ж ире до подрумянивания. 

Для приготовления теста взять яичные желтки, сахар, соль, сметану, муку и все 

тщательно размешать. После жарки яблоки посыпать сахарной пудрой и уло­

жить в тарелку. Подавать со сметаной или со сладким соусом, обычно фруктовым.

Яблоки в слойке. Очищенные яблоки с удаленной сердцевиной установить на 

ром бики слоеного теста. Внутрь яблок насыпать немного сахара, затем все 

яблоко покрыть слоеным тестом, сверху положить ф игурную  крыш ку из того  же 

теста, смазать взбитым яйцом и выпекать в духовом шкафу при температуре 

250° С в течение 25 мин. Подрумяненные яблоки посыпать сахарной пудрой и 

уложить в тарелки.

Яблоки со сливками и орехами. Очищенные яблоки разрезать пополам, уда­

лить сердцевину, варить в подкисленной воде до готовности, охладить и залить 

сливками или сметаной, сверху посыпать орехами, сливки предварительно 
взбить, заправить сахарной пудрой и небольшим количеством измельченных 

орехов.

Яблоки с рисом. Очищенные яблоки варить в воде с лимонной кислотой, 
цедрой и гвоздикой. Рис отварить сначала в воде, затем в молоке со сливочным 

маслом, ванилином и сахаром. В готовую  рисовую  кашу добавить изюм и по­

ставить на 20 мин в духовку. Рис уложить в тарелки, сверху положить яблоки и 

полить абрикосовым соусом или сладким фруктовым пюре.

Воздушный пирог из сушеных яблок. Отваренные и протертые яблоки сме­
шать с крепко взбитыми белками. При взбивании постепенно добавлять сахарный 

песок. Полученную массу выложить на блю до, посыпать сахарной пудрой и по­
ставить на 30 мин в духовку.
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На 100 г сушеных яблок —  3 яичных белка и 50 г сахара.

Сладкий пирог с яблоками и см ородиной. Антоновские яблоки очистить от 
кожуры, удалить сердцевину и нарезать небольшими кусочками. После этого 

прокипятить в небольшом количестве воды с добавлением сахара. В конце варки 
добавить небольшое количество ягод черной смородины (или ирги). Получен­
ный фарш разложить на приготовленное тесто.

Для получения вкусного и рассыпчатого теста взять 1 кг муки, половину па­

лочки дрож ж ей, разведенных в стакане молока, 2 яйца, 200 г сливочного масла, 

250 г сахарного песка, немного ванильного сахара. Все перемешать, приготовить 
тесто и поставить его на 1 ч в холодильник. После этого положить фарш, сделать 

пирог и выпечь в духовке. Сверху посыпать сахарной пудрой или смазать сме­
таной.

Яблочный пирог из черствого хлеба. Черствый хлеб без корки нарезать 

небольшими ломтиками, обмакнуть их в яично-молочную смесь и уложить на 
противень, смазанный сливочным маслом и обсыпанный сухарями (молотыми). 

Очищ енные яблоки после удаления сердцевины нарезать кусочками и отварить 

в сахарном сиропе в течение 3— 5 мин, охладить и уложить на ломтики хлеба 
на сковородке. Закрыть другим и ломтиками и выпечь в духовке.

На 500 г хлеба —  300 г яблок, 2— 3 яйца, стакан молока и 0,5 стакана сахар­
ного песка.

Булочки с яблоками по-голландски. Срезать верхню ю  часть булочки, вынуть 

сердцевину и заполнить образовавшуюся пустоту яблочным повидлом, смешан­

ным с изю мом. Посыпать сахаром с корицей и запечь в смазанной маслом форме 
или на сковородке в нежаркой духовке.

На 2 булочки —  стакан яблочного повидла (или измельченных яблок), 1 сто­
ловая ложка изюма, сахар и корица по вкусу.

Пышки с яблоками. В приготовленное тесто положить по 1 чайной ложке 

яблочного пю ре, свернуть и защипать сверху, придав пышке ф орм у грецкого 

орехб. Приготовив так 20 шариков, поместить их в кастрю лю  с растопленным 

маслом, добавить немного растительного масла и жарить пышки до подрум я­
нивания. Горячие пышки посыпать сахарной пудрой и подать к чаю.

Для приготовления теста взять 400 г муки, 2 стакана теплой воды, половину па­

лочки дрож ж ей, 1 яйцо. П олученную таким образом опару нуж но слегка подбить 

и поставить в теплое место. Утром  добавить в опару 100 г сливочного масла,

1 столовую  лож ку сахара, соль по вкусу и 200 г муки. Тщательно промесить и по­

ставить для брожения. После этого разделить тесто на 20 частей и использовать 
для приготовления пышек.

Рулет с яблоками. Очищ енные от кожицы и сердцевины яблоки (600 г) 
нарезать тонкими ломтиками, уложить их на пласт теста, посыпать сахаром, 

свернуть рулетом, смазать яйцом и выпечь. Для приготовления теста взять 

100 г творога, 100 г сливочного масла, растереть до получения однородной 
массы, посолить, всыпать 1 стакан муки и размешать. На 3 ч поставить в холодиль­
ник и использовать для приготовления рулета.

Ш арлотка из яблок. Эмалированную кастрю лю  смазать маслом, уложить в 
нее толченые сухари (200 г) и на них мелко нарезанные яблоки (0,5 кг). Каждый
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слой пересыпать сахарным песком, положить кусочек сливочного масла. Кастрю­
лю поставить в духовку на 20 мин, т. е. до размягчения яблок и набухания 
сухарей. Ш арлотку м ож но подавать с фруктовым соусом или ягодным ва­
реньем.

Капустные котлеты с яблоками. Нашинкованную белокочанную  капусту при­

пустить до готовности с м олоком  и сливочным маргарином. В эту же посуду к 
капусте всыпать струйкой манную крупу и, помешивая, варить 12— 15 мин. 

Слегка охладить, добавить яйца, перемешать с припущ енными яблоками, очищ ен­
ными от кожицы и освобожденными от сердцевины. Сформовать котлеты, пани­

ровать их сухарями и зажарить. Подавать со сметаной.

На 2 кг капусты —  500 г яблок, 400 г молока, 150 г сливочного маргарина, 
200 г манной крупы, 3 яйца, 100 г молотых сухарей и 200 г сметаны.

Оладьи с яблоками. Сварить на молоке манную кашу, охладить ее и ввести

яйцо, очищенные и измельченные яблоки, перемешать и выложить на сковороду 

в виде оладий. Ж арить на масле на слабом огне. Подавать с ягодным киселем.

На 200 г манной крупы —  160 г яблок, 1 стакан молока, 1— 2 яйца, 50 г сли­

вочного масла и 20 г сахара.

Оладьи с яблоками из пшеничной муки. В теплом молоке растворить дрож ж и, 

добавить растительное масло, яйца, сахарный песок и соль. Хорош о размешать 

и постепенно всыпать пшеничную муку, чтобы получилась однородная масса. 

Тесту дать подойти. Очищ енные и измельченные яблоки положить в подошедшее 

тесто, еще раз дать ему подняться и сделать оладьи. Ж арить оладьи на сковороде 

с маслом. Подавать оладьи с медом  или дж ем ом .

На 3 стакана муки —  2 стакана молока, 25 г дрож ж ей, 2 яйца, 3 столовые 

ложки масла, 1— 2 сто л о в а я  ложки сахарного песка и 3— 4 яблока средней 

величины.

Рисовые оладьи с яблоками. В кипящ ую подсоленную  воду всыпать струйкой 

перебранный рис и варить его до полуготовности (20 мин). Влить горячее м олоко 

и продолжать варить до готовности. Горячую кашу охладить, прибавить к ней 

яичные желтки, сахарный песок и мелко нарезанные очищенные яблоки. Все 

перемешать. Добавить взбитые яичные белки и готовить оладьи. Жарить на расти­

тельном масле. Подавать со сметаной.
На 600 г яблок —  450 г риса, 500 г молока, 2 стакана воды, 5 шт. яиц, 100 г 

сахарного песка, 60 г растительного масла.

Рисовая каша с яблоками. Рис, замоченный накануне, варить с м олоком  до 

готовности на слабом огне. Добавить соль и нарезанные мелкими кубиками очи­

щенные яблоки, лож ку сливочного масла, яйцо, взбитое с сахаром, ванилин, пе­

ремешать и выпечь в духовке.

Гренки с яблоками. Готовить из тонких ломтиков пш еничного батона. Для 
этого нарезать батон тонкими ломтиками, обжарить их на сковороде со сливоч­

ным маслом, уложить на него тушеные яблоки и продолжать жарить до готов­

ности. Сверху м ож но посыпать сахарной пудрой.

Овощ ная бабка с творогом  и яблоками. Белокочанную капусту и морковь 

нарезать кубиками и припустить со сливочным маслом и молоком, всыпать 
тонкой струйкой манную крупу и добавить творог. Варить при постоянном поме­
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шивании 20 мин, добавить мелко нашинкованные яблоки и промытый изюм. Полу­
ченную массу уложить на поджаренные ломтики хлеба и закрыть такими ж е лом ­

тиками. Ломтики готовить из пш еничного хлеба. Смочить их в яично-молочной 
смеси с сахаром, уложить на сковородку плотно один к другом у, чтобы овощная 
масса не касалась сковородки. Верхний слой ломтиков смазать маслом. Пода­
вать овощ ную  бабку со сметаной.

На 0,5 килограмма м оркови —  200 г капусты, 300 г яблок, 50 г изюма, 150 г 

сливочного маргарина, 100 г манной крупы, 400 г творога, 4 яйца, 0,5 литра молока, 
100 г сахара, 300 г пшеничного хлеба и до 100 г сухарей.

Запеканка с яблоками. Готовить из смеси творога, яичных желтков, сливоч­

ного масла, манной крупы и мелких яблочных долек. Эту смесь выложить 

на сковородку, смазанную маслом и посыпанную сухарями, сверху смазать яблоч­

ным пюре, смешанным со сливочным маслом и сахарным песком, и выпечь. Для 
ароматизации в смесь положить ванилин, цедру лимона, иногда изюм. Соль по 
вкусу.

Хлебная запеканка с творогом  и яблоками. Черствый пшеничный хлеб нате­
реть на терке, смешать с творогом , м олоком  и яйцом. Половину массы выложить 

на сковородку, смазанную маслом и посыпанную сухарями. На слой этой массы 

положить слой ломтиков очищ енного яблока и закрыть остальной массой, раз­

ровнять поверхность и смазать сметаной. Выпечь в духовке.

На 100 г пшеничного хлеба —  100 г яблок, 100 г творога, 30 г сахара, 0,5 ста­
кана молока, 30 г маргарина, 1 яйцо, 10 г сметаны.

Запеканка манная со свежими фруктами. Яблоки, очищенные от кожицы, 

нарезать дольками, так ж е  нарезать свежие сливы, абрикосы и очищенные от 

кожицы персики, уложить в кастрюлю, добавить сахар, сливочное масло и про­
греть до размягчения фруктов. В другой посуде довести до кипения молоко, 

положить в него соль и сахар и постепенно всыпать манную крупу. Варить вя­

зкую  кашу. Готовую кашу охладить до 50 С, ввести в нее взбитые яйца и пе­

ремешать. Затем половину каши уложить на смазанный маслом и посыпанный 

сухарями противень, разровнять и положить приготовленные фрукты. Закрыть 
слоем каши и запечь в духовом шкафу. Перед подачей посыпать сахарной пудрой.

На 0,5 стакана манной крупы —  0,5 литра молока, 3 яблока, по 5— 6 слив 
и абрикосов, 3 персика, 2 яйца.

Яблоки со взбитыми сливками. Яблоки, натертые на крупной терке-ш инковке, 

полить лимонным соком, посыпать сахарным песком и измельченными грецкими 

орехами, перемешанными с лимонной цедрой. Поставить в холодильник на 
1 ч и подавать со взбитыми сливками.

На 5 я б л о к— 5 грецких орехов, сахар, лимонный сок и цедру —  по вкусу.

Крем из яблок. Очищенные яблоки нарезать тонкими ломтиками, поместить 

в кастрюлю, посыпать сахарным песком, прилить небольшое количество воды и 

варить на слабом огне до размягчения. Охладить, смешать со сметаной, взбитой 
с сахарной пудрой.

На 10 яблок —  1 стакан сахара, 1 стакан сметаны и 2 столовые ложки сахарной 

пудры.
Добавление небольш ого количества малины или других яблок делает крем 

более вкусным и питательным.
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Галушки яблочные. Готовить из измельченных на терке яблок, молока, яиц, 

растертых с сахаром и солью, и пшеничной муки. Замесить, раскатать, нарезать 

нож ом  и варить в слегка подсоленной воде.
На 500 г пшеничной муки —  0,5 стакана молока, 3 яйца, 20 г сахара и соль 

по вкусу.

Яблочный торт. Очищ енные яблоки, нарезанные тонкими ломтиками, поме­

стить в сахарный сироп, поварить до полуготовности и уложить в форму. На слой 

яблок выложить яичную массу и выпекать в духовке в течение 40 мин.
Для приготовления яичной массы сахар растереть с яичными желтками, сли­

вочным маслом и молотыми орехами, добавить цедру лимона и лимонный сок. 

П олученную массу смешать со взбитыми белками.
На 500 г яблок —  70 г масла, 0,5 стакана сахара, 100 г орехов, 1 столовая 

ложка муки и 3 яйца.

Ш ведский яблочный торт. Готовить так ж е из прокипяченных в сахарном 

сиропе яблочных ломтиков и растертого с сахаром сливочного масла, цедры 

лимона и лимонного сока, выпекать в форме на слабом огне и поливать сверху 

ванильным соусом.

На 500 г яблок —  0,5 стакана сахара, стакан миндаля, 2 яйца, половина ли­

мона и небольшое количество муки.

Яблочный мусс. Очищенные от кожицы и сваренные яблоки протереть ложкой 
через сито, охладить и смешать со взбитыми яичными белками, выложить на 

маленькие тарелочки или блю дца и полить вишневым сиропом.

Печеные яблоки. Из промытых яблок удалить сердцевину, углубления запол­

нить малиновым вареньем и выпечь в духовке.

Печеные яблоки с орехами. Из яблок удалить сердцевину и заполнить ее 

вишневым сиропом, перемешанным с тертыми орехами, сверху посыпать толче­

ными сухарями.

Яблоки печеные по-белорусски. Из промытых яблок удалить сердцевину, 

полость заполнить брусникой, прокипяченной в сахарном сиропе. Запекать в 
духовке в течение 10 мин. При подаче яблоки полить сиропом, в котором  вари­

лась брусника.

Яблочный крем. Готовить из печеных и протертых через сито яблок. Полу­

ченное пю ре перемешать с соком лимона и сахарным песком, охладить и взбить.

Яблочный пломбир. Стакан сливок, 0,5 стакана сахара и 3 желтка смешать 
до получения однородной массы, прогреть при помешивании, не допуская заки­

пания, и поставить в холодильник на 2 ч. Полученную и охлажденную  массу 

соединить со сливками, взбитыми с протертыми яблоками, и поставить в холо­

дильник для замораживания.

На 3 желтка —  2— 3 яблока.

Яблочный зефир. Для праздничного стола зефир будет хорош им украшением 

и поэтому научиться его готовить полезно каждой хозяйке. В его приготовлении 
весьма важным является подготовка желатина, который сначала нужно залить 

водой для набухания и оставить в ней на 3— 4 ч. Затем желатин нуж но проки­
пятить 1— 2 мин, в этой же воде, ввести в него сахар и варить до готовности, т. е.
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до тех пор, пока капля сиропа не будет растекаться на блю дце или на стекле. 
В такой сироп м ож но положить яблочное пю ре и довести до кипения. После этого 
сироп с яблочным пюре влить во взбитые яичные белки, постоянно помешивая. 

Добавить лим онную  кислоту, еще раз перемешать и разлить в формы или 
просто на противень для охлаждения.

Блинчики с яблоками по-белорусски. Очищ енные яблоки нарезать мелкими 
кусочками, уложить в кастрюлю, посыпать сахаром и ванилином и прогреть на 

малом огне в течение 10 мин. После этого начинку уложить на готовые блин­

чики, закрыть их в виде конверта и жарить блинчики на сковородке со сливоч­
ным маслом до подрумянивания. Тесто для блинчиков готовить из пшеничной 

муки с добавлением сахара и яиц. Ж арить блинчики на раскаленной сковородке, 
смазанной предварительно кусочком шпика.

На 500 г муки —  100 г сахара, 3 яйца и соль по вкусу. Для начинки 6 яблок, 
100 г сахара, 60 г сахарной пудры, 0,5 стакана воды, ванилин.

Яблочный пирог. Тесто для яблочного пирога готовить из сливочного масла, 

взбитого с сахарной пудрой, яичных белков и пшеничной муки. Замешенное тесто 

30 мин выдержать на холоде, затем приготовить из него лепешку для пирога, 

поместить ее в духовку на смазанном ж иром  противне и запекать до подрум яни­

вания. После этого на готовую  лепеш ку уложить начинку и выпекать в духовке до 
готовности.

Для приготовления начинки взять очищенные от кож уры яблоки, нарезать 

их мелкими дольками, отварить в небольш ом количестве воды, протереть через 

сито, добавить сахар, 2— 3 ложки ф руктового сиропа или портвейна и перемешать. 

Готовую начинку уложить на лепешку, залить ее взбитыми с сахаром яичными 
белками и выпекать в духовке до подрумянивания.

На 2 стакана муки —  200 г сливочного масла, 4 яйца, 1,5 кг яблок и 1 стакан 
сахарной пудры.

Вариантов приготовления яблочного пирога довольно много, поэтому каждая 
хозяйка выбирает для себя наиболее приемлемый.

Воздушный пирог из яблок. Из яблок удалить сердцевину, снять кожицу, раз­

резать на крупные кусочки, запечь на сковороде с небольшим количеством воды, 

протереть через сито, добавить сахарный песок, хорош о перемешать и варить 

до загустения. Полученное пюре соединить со взбитыми яичными белками, 

перемешать, поместить на смазанную маслом ф орм у и запекать в духовке в 
течение 1 5 мин. Посыпать сахарной пудрой и сразу ж е  подавать на стол. Отдельно 
подавать холодное молоко.

На 350 г яблок —  1 стакан сахарного песка, 6 яичных белков, 2 столовые ложки 
сахарной пудры.

С уп-пю ре из яблок. Яблоки очистить от кожицы, удалить семена, нарезать 
кусочками, уложить в кастрюлю, добавить черствый хлеб без корок, залить водой 

и варить до готовности. После этого протереть через сито с пом ощ ью  ложки, раз­

бавить водой до нужной густоты, добавить сахар и довести до кипения.
Перед подачей заправить сметаной.

На 400 г яблок —  150 г белого хлеба и 6 столовых ложек сахара.

Острая приправа с яблоками. Яблоки, очищенные от кож уры  и освобож ден­
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ные от сердцевины, потушить на слабом огне с небольшим количеством воды, 
добавить мелко нарезанный лук и изюм. Ошпарить кипятком помидоры, снять 

с них кож ицу и также положить в кастрюлю с яблоками, изю м ом  и луком. Тушить 
на слабом огне 1 ч. Полученную приправу подавать к холодном у мясу и рыбе.

Кисель из яблок и дыни. Яблоки и дыню очистить от кожуры, удалить семечки, 
нарезать кусочками или ломтиками, залить водой и варить 15 мин. Отвар отделить 

через сито, а яблоки и дыню протереть через сито, смешать с отваром, добавить 

сахар, лимонную  кислоту и довести до кипения, влить разведенный крахмал, 

непрерывно помешивая, и разлить в креманки.

Кисель из сушеных лесных яблок. Промытые сушеные яблоки залить горячей 
водой и поставить для набухания на 2 ч. После этого варить 30 мин. Отвар отде­

лить, яблоки протереть через сито, соединить с отваром, добавить сахар и ли­

монную  кислоту, довести до кипения.

На 100 г сушеных я б л о к—  100 г сахара, 40 г крахмала и 1 л воды.

Яблоки со сливками и орехами. Очищ енные от кожицы яблоки разрезать 

на половинки, удалить семена, сварить в подкисленной лимонной кислотой воде 
до готовности, охладить, залить взбитыми с сахаром и орехами сливками и по­

сыпать измельченными орехами.

Яблоки с рисом. Это диетическое блю до отличается высокими вкусовыми 

качествами и может быть украшением стола. Основная трудность состоит в при­

готовлении риса. Перебранный и промытый в воде рис варить до готовности в м о­

локе, добавить сливочное масло, сахар, ванилин и изюм. Затем кашу поставить 

в жарочный шкаф или русскую  печь на 20 мин. После этого рис разложить в 
специальные формы, смазанные маслом, выдержать в печи еще 10 мин, а затем 

разлить в маленькие тарелочки и сверху на рис положить сваренные и нарезанные 

ломтиками яблоки (горячие). Яблоки варить в небольшом количестве воды с до­

бавлением лимонной кислоты и гвоздики.

Яблоки, фаршированные саго. Промытые яблоки с удаленной сердцевиной 
отварить в подкисленной лимонной кислотой воде до готовности. Образовав­

шиеся полости заполнить саго, отваренным в розовом  мускате. Саго предвари­

тельно перебрать и промыть в холодной воде, залить мускатом, разведенным 

наполовину водой, добавить сахар, лимонный сок и варить 5— 6 мин.

Яблочный коктейль. В ф уж ер положить 50 г яблок из компота промыш лен­

ного приготовления, добавить 30 г персикового сока, 10 г гвоздичного сиропа 

и 50 г яблочного морса.

Яблочный шербет. Готовить из 50 г цитрусового м орож еного  и смеси 50 г 

вишневого сока и 100 г яблочного сока.

Яблочно-творожный крем. Стакан молока, 1 00 г творога, 50 г сахарного песка, 

сок 1 лимона, 1 разрезанное без семячек яблоко взбить в миксере и сразу же по­

давать на стол.

Напиток из яблочного сока с сыром. 50 г тертого  сыра залить 30 г яблочного 

сока, 1 стаканом молока, смешать в миксере и подавать после охлаждения.

Напиток «Уральский». Промытые и отмоченные в течение 3 ч сушеные яблоки
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варить на малом огне 30 мин. Отвар отделить, добавить в него мед, лимонный сок 

и хорош о перемешать. Добавить аскорбиновую  кислоту и поставить на 2 ч в холо­
дильник. Этот ж е напиток в горячем виде м ож но подавать вместо чая.

На 5 порций —  150 г сушеных яблок, 0,5 стакана меда, 250 мг аскорбиновой 
кислоты и 1 л воды.

Напиток «Павлинка». Очищенные яблоки измельчить на мясорубке или терке, 

прокипятить с небольшим количеством сахарного песка, отжать сок через марлю, 

перенести его в чистую посуду, добавить клюквенный сок, сахар. Подавать с ку­
биками пищевого льда.

На 5 порций —  500 г яблок, 1 стакан клюквы, 0,5 стакана сахарного песка, 
нем ного ванилина и 5 кубиков пищ евого льда.

Коктейль «Росинка». В миксере взбить сок лимона, мед и яблочный сок.

На 4— 5 порций —  3 стакана яблочного сока, 3 лимона, 3 столовые ложки 
меда и 8 кубиков пищевого льда.

Квас из яблок. Сладкие яблоки ранних сортов нарезать дольками, уложить 

в больш ую  кастрю лю  или стеклянную бутыль, добавить изюм и сахарный песок, 

залить теплой кипяченой водой, добавить приготовленные дрож ж и и поставить 

в теплое место на 2 ч. После этого жидкость отделить через марлю, разлить в 

полулитровые бутылки и оставить для созревания при комнатной температуре 
на 3— 4 дня.

На 10 л напитка —  2 кг яблок, 1 стакан изюма, 4 стакана сахарного песка, 
30 г дрож ж ей и 10 л теплой кипяченой воды.

Хороший квас м ож но приготовить и из сушеных яблок, если их предвари­
тельно промыть в теплой воде и отварить в течение 1 ч.

Напиток яблочный с медом. В умелых руках даже самые кислые лесные яб­
локи найдут применение и окажутся полезными. Так, журнал «Садоводство» 

(N210, 1974 г.) рекомендует готовить из них напиток. Технология его приготов­

ления довольно проста. Только что снятые яблоки нужно нарезать маленькими 
кусочками, удалить сердцевину, поместить яблоки в бутылки, залить медом, 

закупорить пробками, залить смолкой и поставить бутылки в погреб. Через год 

получится вкусный и полезный напиток.

Яблочный уксус. Ароматный яблочный уксус используется для заправки б о р ­
щей, овощных супов и других блюд.

Яблоки разрезать небольшими кусочками, залить водой и оставить при ком ­

натной температуре для брож ения и настаивания. Через 4— 5 дней жидкость 

слить, процедить и слить в бутыли. На 1 л жидкости добавить 2 столовые ложки са­

хара, бутыль закрыть марлей и поставить в теплое место. После того кеч жидкость 

начнет бродить и осадок опустится на дно, уксус считается готовым. Его нужно 
разлить в небольшие бутылки и хранить в холодном месте.

Для приготовления уксуса годятся не только лесные яблоки, но и кожура 

и сердцевина яблок, оставшиеся после переработки.

Уксус с укропом . М ож но приготовить из яблочного сухого вина. Для этого 
в бутылку вина опустить 2— 3 веточки суш еного укропа и дать постоять 12— 15 

дней в прохладном месте. Такой уксус хорош о использовать для салатов, вине­
гретов, борщ ей и других блюд.
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Приготовление яблочного уксуса по Джарвису. Американский врач и предсе­
датель ассоциации пчеловодов штата Вермонт Д. С. Джарвис ш ироко исполь­

зовал яблочный уксус для лечения и профилактики различных заболеваний. Его 
книга «М ед и другие естественные продукты» привлекла ш ирокое внимание чита­
тельских кругов и в течение 7 месяцев была издана в С Ш А  4 раза. В дальнейшем 

переводы этой книги издавались во многих странах, дважды на русском языке 
(в 1975 и 1981 гг.). Д октор Джарвис сообщает в своей книге, что яблочный уксус 

используется в народной медицине при лечении опоясывающ его лишая, ночной 
потливости, ож огов, варикозного расширения вен, кож ной сыпи, стригущ его 

лишая, ангины и других заболеваний. Он проверил многие народные методы 

лечения и подробно описал их в этой книге. В данном случае нас будет инте­

ресовать яблочный уксус не как лечебное средство, а только как вкусовая при­
права к блюдам и как профилактический продукт питания. Дело в том, что яб­

лочный уксус менее вреден, чем уксусная эссенция. Во-вторых, он является постав­

щ иком многих микроэлементов, органических кислот и других полезных веществ, 

поэтому мы приводим способ приготовления яблочного уксуса по Джарвису 

полностью.

Отобранные и промытые яблоки без гнили натереть на терке или измель­

чить на мясорубке, не удаляя сердцевину и кож уру. М ож но использовать и вы­
ж им ки после получения сока. Подготовленную  кашицу поместить в эмалиро­

ванное ведро или кастрю лю , залить теплой кипяченой водой из расчета 1 л воды 

на 0,8 кг яблочной кашицы. На каждый литр воды прибавить по 100 г меда или 

сахара, для ускорения брож ения по 10 г хлебных дрож ж ей или по 20 г сухого 

черного хлеба. Посуду закрыть только одним слоем марли, чтобы свободно по­

ступал воздух, и оставить в помещении (в темном) при температуре 20— 30° С на 

10 дней. Перемешивать содерж им ое 2— 3 раза в день деревянной лопаточкой или 

ложкой. После этого жидкость отделить с пом ощ ью  марлевого мешочка, про­

цедить через 2 слоя марли в бутылки с ш ирокими горлышками, закрыть отверстия 

марлей и поставить для проведения второй стадии брожения. М ож но добавить по 

50— 100 г сахара или меда. При окончании брожения взвешенные частицы 

оседают на дно и жидкость становится прозрачной. Через 40— 60 дней уксус 

считается готовым. Его следует фильтровать через 2 слоя марли, разлить в 

полулитровые бутылки, плотно закрыть пробками и залить воском. Хранить уксус 
нуж но в прохладном месте. Использовать его в качестве приправы к салатам, 

борщ ам и другим  блюдам как диетический, вкусовой и профилактический 

продукт.

Яблочный сыр. Яблоки, очищенные от кожицы и освобожденные от семечек, 

нарезать дольками и поставить в духовку в кастрюле. Через 15— 20 мин добавить 
сахар (1 кг сахара на 1 кг яблок) и выдержать до загустения. В конце варки 

добавить мелко нарубленную апельсиновую корочку, имбирь и черный перец 

по вкусу. Перемешать, уложить в м окрую  салфетку, перевязать ш нурком и по­
ложить под пресс. Через 2— 3 дня сыр готов. Хранить сыр следует в сухом и 

прохладном месте.

М армелад. Промытые яблоки с удаленной сердцевиной запечь в духовке и 

протереть через сито. В полученное пю ре добавить сахар и при постоянном пе­
ремешивании варить на слабом огне до загустения. Горячий мармелад пере­
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ложить в прогретые банки, посыпать сверху сахаром, после остывания банки 
закрыть пергаментной бумагой. Хранить в сухом и прохладном месте.

На 1 кг яблок —  500— 600 г сахара.

Яблочное пю ре. Предварительно подготовить яблоки так же, как и для мар­
мелада, только дольки яблок не печь, а варить с небольшим количеством воды 

и сахара добавить в 2 раза меньше (на 1 кг пю ре взять 150— 200 г). Готовое 
пю ре слить в прокипяченные бутылки, укупорить их целлофаном или пергамент­
ной бумагой после кипячения бутылок в воде в течение 15— 20 мин.

Из пю ре м ож но готовить кисели и соусы к сладким, мясным и овощным 
блюдам.

Сушеные яблоки. Это также один из способов заготовки яблок впрок. Яблоки 

предварительно вымыть, подсушить и нарезать ломтиками. М ож но сушить, 
нанизывая на шпагат, или же россыпью на чердаках и под навесом, в печи или 

в духовке. Сушеные яблоки м ож но использовать для приготовления компотов, 
пирогов, кваса и различных блю д и приправ.

Цукаты из яблок. Вымытые яблоки разрезать на кусочки, семена и сердце- 
вину удалить и варить в кипящем сиропе до подрумянивания и прозрачности 

яблок. Затем яблоки обсыпать специально приготовленной смесью, состоящей 

из сахарного песка, растолченных сухих апельсиновых корочек, измельченной 

корицы и гвоздики, и снова варить до выкипания сиропа. Затем яблоки вынуть, 

выложить их на противень, пересыпать сахарной пудрой и подсушить в духовке. 
Хранить в стеклянной банке.

Яблочные конфеты. Измельченные на терке яблоки варить с сахаром (0,5 кг 

сахара на 1 кг яблок) с небольшим количеством воды до образования густого 

пю ре. Добавить измельченный миндаль (100 г) и измельченные ядра грецкого 
ореха (100 г). Снова варить до нуж ной густоты. Раскатать в толстый сочень 

и нарезать прямоугольниками конфеты. Нарезанные конфеты обсыпать сахарной 
пудрой и уложить в стеклянные банки.

Повидло из яблок. В яблочное пю ре, приготовленное из вареных и протер­
тых через сито яблок, добавить равное по массе количество сахара и варить 

на слабом огне при постоянном перемешивании. Переложить в стеклянные 
банки и поставить на хранение в прохладное место.

Повидло из яблок и слив. Яблоки и сливы без косточек варить до размягчения, 

протереть через сито, добавить равное по массе количество сахара, варить до 

получения нужной густоты, уложить в чистые банки и поставить на хранение в 
прохладное место.

Имея повидло, в зимний период м ож но приготовить большое количество 
различных блю д и приправ, разнообразить свое питание, сделать его не только 
более вкусным, но и более полезным.

М оченые яблоки. В зимний период или ранней весной моченые яблоки явля­

ются желанными на каждом столе. М очение яблок —  очень простой, удобный 
и древний способ продления срока хранения яблок и улучшения вкусовых ка­

честв их. М очить лучше в кадке, но если ее нет, то м ож но использовать эма­

лированные ведра и большие кастрюли. Если замачивание проводится не в кадке, 
то нужно приготовить из белого  материала меш ок по ширине посуды и несколько 
длиннее ее по высоте.
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На дно мешка уложить листья вишни, черной смородины и тмина. Затем 
уложить 2— 3 ряда вымытых и неповрежденных яблок кверху плодоножками. 
На яблоки —  снова слой листьев и так до заполнения посуды. М еш ок завязать, 
сверху положить груз и залить суслом. Сусло м ож но приготовить из 300 г ржаной 
муки, ложки соли и сахарного песка и столовой горчицы. Все это развести в ведре 

кипятка, дать остыть и залить яблоки. Хранить моченые яблоки в леднике (по­
гребе) на льду. Через 30— 40 дней яблоки будут готовы.

Моченые яблоки в сахарном растворе. При этом способе замачивание 
проводится в бочке и с большим содержанием сахара в растворе.

Промытые яблоки уложить в бочку, дно которой выложено листьями смо­

родины и вишни, а бока —  выстланы соломой. Яблоки, уложенные рядами, 

залить охлажденным кипяченым раствором, где на 10 л воды взято 400 г сахара 
и 25 г соли. Для созревания яблок бочку оставить в теплом помещении, периоди­

чески снимать выделившуюся пейу и только после этого поставить бочку в подвал.

Существуют и другие способы мочения яблок. Так, в Белоруссии, например, 

раствор готовят из 10 л воды, 300 г сахарного песка, 150 г соли и солодового 

сусла. Сусло готовят из 100 г солода, который доводят до кипения в 1 л воды, вы­

держ иваю т сутки и после* этого используют. Иногда при мочении яблок часть 

сахара заменяют медом, чтобы получить более вкусные и ароматные яблоки.

Маринованные яблоки. Маринование яблок —  довольно распространенный 

способ заготовки и переработки яблок на зиму. Такие яблоки зимой м ож но ис­
пользовать в качестве гарнира к блюдам из дичи и птицы, из мяса и овощей 

и как самостоятельное блюдо.

Яблоки уложить в банки, залить маринадом и прогреть в кипящей воде 

5 мин полулитровые и 30 мин —  трехлитровые банки. После прогрева банки заку­

порить и поставить на хранение. Маринад для заливки готовить из 1 л воды, 400 г 

сахара, 500 г уксуса и соли по вкусу. Если плоды очень кислые, то сахара взять 

больше. В качестве специй использовать душистый перец, гвоздику и корицу.

Яблоки в собственном соку. М елкие кислые лесные яблоки измельчить на 
мясорубке, добавить сахар из расчета 100 г на 1 кг яблок. Уложить в полулитровые 

банки, прикрыть крышками и прокипятить в воде в течение 20 мин. Банки укупо­
рить и оставить для охлаждения.

Такие яблоки м ож но подавать к пудингам, творожным запеканкам, блинам 

и оладьям.

Яблоки в сахаре. Отобранные и промытые яблоки очистить от кож уры, 

удалить сердцевину и порезать на ломтики. Уложить в стеклянные полулитровые 

банки, засыпать сахарным песком, закрыть крышками и стерилизовать в кипящей 

воде 15 мин. После этого крышки закатать.

Ж еле-варенье по-болгарски. Очищенные ломтики яблок смешать с равным 

количеством лимонов, нарезанных ломтиками, залить водой, чтобы она покры­

вала плоды и варить до размягчения. Сок отделить и на каждый литр добавить 
700— 800 г сахара. Варить до загустения сиропа. В конце варки добавить 
чайную ложку лимонной кислоты и 50 г очищ енного грецкого  ореха (на 1 л 

варенья).

Соус из яблок и хрена (по-французски). Очищенные яблоки натереть на
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терке, смешать с таким же количеством хрена, добавить растительное масло, 
соль и сахар, бульон или сливки. Все перемешать.

На 1 я б л о ко — 2— 3 столовые ложки хрена, 2 чайные ложки бульона или 
сливок, по вкусу растительное масло, соль и сахар.

Крем яблочный по-задунайски. Яблоки, очищенные от кожицы и нарезанные 
кусочками, припустить в небольшом количестве воды, протереть через сито, 
соединить с сахаром, добавить взбитые белки. Всю смесь взбить до загустения 

и охладить на льду.
На 200 г яблок —  50 г сахара, 1 яйцо, 15 г миндаля и 50— 70 г сливок.

Быстрая заготовка яблок. Отобранные и промытые яблоки прокипятить в те­

чение 1— 2 мин и залить специально приготовленным сиропом. Закатать проки­

пяченными крышками в трехлитровых банках и поставить на хранение. Сироп 

готовить из воды (2 л) и 500 г сахара. Для улучшения вкусовых качеств м ожно 

залить яблоки готовым яблочным соком.

Варенье из мелких яблок. Яблочное варенье всегда является желанным 

на праздничном столе. Наиболее простой способ варки его заключается в сле­

дую щ ем : отобранные яблоки уложить в медный таз или в эмалированную кастрю ­

лю, засыпать сахарным песком из расчета 1,2 кг сахара на 1 кг яблок, залить 
2 стаканами воды и оставить в теплом месте на ночь; на следую щий день варить 

на слабом огне 2 ч.

Из других сортов яблок варенье варят по другим  рецептам. Но каждая 
хозяйка пользуется только проверенными ею методами и считает их наиболее 

приемлемыми.

КОРОТКО О ВИТАМИНАХ И МИКРО­
ЭЛЕМЕНТАХ

З нам ениты й  а нгл ийски й  писатель Г е р б е р т 
Уэллс в о д н о м  из своих научн о -ф а н та сти ч е ски х  п р о и зв е д е н и й  
назвал витам ины  «пищ ей б о го в » . У чены е, о тк р ы в ш и е  эти вещ ест­
ва, д об авляли  их в к о р м  п о д о п ы тн ы х  ж и в о тн ы х , ко то р ы е  стали 
расти с н е и м о в е р н о й  б ы стр о то й . Ц ы п л е н о к  вы рос вели чи н о й  со 
страуса, ко ш ка  —  с ти гра , а кры сы  —  с м е д ве д я . Это, ко н е чн о , 
ф антазия, но в о сн о в у  ее  п о л о ж е н о  д о с т и ж е н и е  науки то го  в р е ­
м е н и  —  о ткр ы ти е  витам инов. Если ж е  возврати ться  к д е й стви те л ь ­
ности , то  история  знает м н о ж е с т в о  ф актов, ко гд а  витам ины  д е й ­
стви те л ьн о  тв о р и л и  чудеса. В качестве н а гл я д н о го  п р и м е р а  
м о ж н о  п р ивести  о д н о  из п утеш ествий  Х р и сто ф о р а  К олум б а.

М а тр о сы  тя ж е л о  заб ол ел и  ц и н го й . П р е д чувствуя  с в о ю  печаль­
н у ю  участь, они п о п р о си л и  вы садить их на о д и н  из нео б и та е м ы х 
о стр о в о в , чтобы  их тела не достались  на съ е д е н и е  ры бам . К о л ум б  
уд о в л е тв о р и л  п р о с ь б у  у м и р а ю щ и х . К аково  ж е  б ы л о  уд и в л е н и е  
уча стников  п утеш ествия , ко гд а  че р е з  н е ско л ь ко  м есяцев , в о з ­
вращ аясь тем ж е  п уте м , они  зам ети ли  с остр о ва  сигналы  и наш ли
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всех м а тросов  ж и в ы м и  и з д о р о в ы м и . Их спасли витам ины , с о д е р ­
ж ащ и еся  в зелени , к о то р о й  м а тр о сы  утол ял и  го л о д .

И звестны й а д м и рал , р у к о в о д и те л ь  а н гл ийской  в о е н н о й  эксп е ­
ди ции X V I I I  в. Д ж о р д ж  А н со н  в ср а ж е н и ях  с испанским  т о р г о ­
вы м  ф л отом  не п о те р я л  ни о д н о го  м атроса . Но ко гд а  ср е д и  
ко м а н д ы , питавш ейся ко н се р в и р о в а н н о й  пищ ей, вспы хнула  цинга , 
п о ги б л о  800 чел овек  из ты сячи. Витам ины , о тсутствовавш ие  ь 
пищ е, оказались си л ьн е е  и опаснее  вр а ж е ско й  ф лоти ли и.

Н адо сказать, что нед о ста то к  витам инов в п р о д укта х  питания 
ко гд а -то  п р о и зв о д и л  настоящ и е  о п усто ш е н и я  в арм и ях. С о т к р ы ­
тием  и и зуч е н и е м  витам ина С п о л о ж е н и е  р е з к о  изм енилось .

Говоря о значении витам инов , вед ущ и й  советски й  ги ги е н и ст 
К. С. П е тр о вски й  утв е р ж д а л , что с п о м о щ ь ю  этих вещ еств со зд а ­
ю тся  о п ти м а л ь н ы е  услови я  в о р га н и з м е , о б е сп е ч и в а ю щ и е  
н о р м а л ь н у ю  д е ятел ьность  ф и зи о л о ги ч е ски х  систем , в ы со кую  
устой чивость  о р га н и з м а  к н е б л а го п р и ятн ы м  ф акторам  внеш ней 
сред ы , х о р о ш у ю  р а б о то сп о со б н о сть  и кр е п к о е  зд о р о вье .

С ейчас уста н о вл е н о , что  витам ины  входят в состав б о л е е  
ста ф е р м е н то в  и к а та л и зи р ую т о гр о м н о е  ко л и чество  п р о т е к а ю ­
щ их в о р га н и з м е  р е а кц и й . П о это м у  нед о ста то к  витам инов ска ­
зы вается на м н о ги х  ф ун кц и я х  о р га н и зм а . Д ействие  витам инов свя­
зано м е ж д у  со б о й , а та кж е  с о б м е н о м  м и к р о э л е м е н то в , с ф е р ­
м е н тн ы м и  р е а кц и я м и . И в то  ж е  в р е м я  ка ж д ы й  витам ин вы пол ­
няет в о р га н и з м е  свои о п р е д е л е н н ы е  ф ункц ии .

Витамин А. П р и н и м а е т участие  в о б р а зо ва н и и  з р и те л ь н о го  
п у р п у р а , об есп е чи ва е т н о р м а л ь н у ю  ф у н к ц и ю  эпителиальны х кл е ­
ток, п р и н и м а е т участие  в ф о с ф о р н о м  о б м е н е . П ри нехватке ви­
там ина  А  появляется  сухость  и о р о го в е н и е  к о ж и . Э пител ий  и 
сли зисты е  о б о л о ч к и  л е гк о  п о в р е ж д а ю т с я  и о тк р ы в а ю т путь 
инф екц и и . Ч ащ е в о зн и ка ю т д е р м а ти ты  и б р о н хи ты . У сугубл яе тся  
йод ная не д о ста то чн о сть , б ы стр е е  развивается  зоб . В и ссл ед ова­
ниях на ж и в о тн ы х  б ы л о  установл ено , что  из-за  н е д остатка  вита­
м и на  А  начинается и н те нсивное  о б р а зо в а н и е  кам ней в почках и 
м о ч е в о м  пузы р е .

В расти тельны х п р о д у к та х  (м о р к о в и , зе л е н о м  л уке , п о м и д о ­
рах, апельсинах, а б р и ко са х) с о д е р ж и тс я  прови та м и н  А  —  к а р о ­
тин, ко то р ы й  в о р га н и з м е  пр е вр а щ а е тся  в витам ин А . С уточная 
п о тр е б н о сть  1,5— 2,5 м г.

Витамин Bi (тиамин). Н о р м а л и зуе т  деятел ьность  н е р в н о й  и м ы ­
ш е ч н о й  систем , оказы вает вли яни е  на ф у н к ц и ю  о р га н о в  п и щ е ­
варения . Б лагод аря ви там ину Bi повы ш ается  д еяте л ьн о сть  и 
с е к р е то р н а я  ф ун кц и я  ж е л у д к а , уско р я е тся  эвакуация е го  с о д е р ­
ж и м о го . П ри н е д о ста тке  в п ищ е  ти ам ина  появляется  бы страя 
уто м л я е м о сть , м ы ш ечная  слабость, н а р уш е н и е  р и тм а  се р д е ч н ы х  
со кр а щ е н и й , п о те р я  аппетита, п о вы ш е н и е  чувстви тел ьности  к 
хо л о д у  и н а р уш е н и е  у гл е в о д н о го  об м е н а , идет изл иш нее  на ко п ­
лени е  м о л о ч н о й  и п и р о в и н о гр а д н о й  кислот в о р га н и зм е .

О сн о в н ы е  исто чн и ки  витам ина Bi —  зе р н о в ы е  п р о д у к ты , не

227



о с в о б о ж д е н н ы е  от о б о л о ч е к  и з а р о д ы ш е в о й  части. К таким  
п р о д у к та м  о тносятся  хлеб  из м у к и  гр у б о го  п ом ол а, б у л о ч к и  « З д о ­
ровье»  из п ш ени чны х о тр у б е й , овсяная и перловая  кр уп ы , а такж е  
ф р укты  и я годы . С уточная п о тр е б н о сть  1,5— 2 м г.

Витамин В_> (рибофлавин). П рин и м а е т участие  в у гл е в о д н о м , 
б е л к о в о м  и ж и р о в о м  об м е н а х . П ри  н ед остатке  это го  витам ина 
п р о я в л я ю тся  ко н ъ ю н кти в и ты , светоб оязнь, анем ия, на р уш а ю тся  
пр о ц е ссы  р е ге н е р а ц и и  тканей . Губы тр е ска ю тся , идет воспаление  
слизисты х (стом атиты  и гл осситы ). Д ети о тста ю т в р осте , начина­
ю тся  и зм е н е н и я  в н е р вн о й  си сте м е  и печени.

Из растительны х п р о д у к то в  рибо ф л а ви н  с о д е р ж а т  б о б о в ы е  и 
зл аковы е  кул ь тур ы , плод ы  и ягоды . С уточная п о тр е б н о сть  2,5 м г.

Витамин Bi, (пиридоксин). У частвует в син те зе  ф е р м е н то в , 
в о б м е н е  ж и р н ы х  кислот и ж ел еза , р е гу л и р у е т  д еятел ьность  н е р в ­
ной  систем ы , п р е д у п р е ж д а е т  ж и р о в у ю  и н ф и л ь тр а ц и ю  печени, 
оказы вает влияние  на к и с л о т о о б р а з у ю щ у ю  ф у н к ц и ю  ж е л у д о ч н ы х  
ж е л е з . Д о ста то чн о е  ко л и че ство  витам ина в рационах л е ч е б н о го  
питания б л а го т в о р н о  влияет на о р га н и зм  при  б о л е зн и  Б откина, 
ги п о х р о м н о й  а нем и и , при  то кси ко за х  б е р е м е н н о с ти  и д р .

Б ольш е все го  это го  витам ина  со д е р ж и тс я  в п р о д укта х  ж и в о т ­
н о го  п р о и с х о ж д е н и я , но есть он такж е  в бобах, арахисе, к а р то ­
ф еле, го р о х е , капусте. С уточная п о тр е б н о сть  2— 3 м г.

Витамин Вч (фолиевая кислота). Р егул и рует кр о в е тв о р е н и е , 
участвует в о б р а зо ва н и и  ам и н о ки сл о т, сниж ает с о д е р ж а н и е  хо л е ­
сте р и н а  в к р о в и , п р е д у п р е ж д а е т  развитие  анем ии, спосо б ствуе т 
о б р а з о в а н и ю  тр о м б о ц и то в .

О сн о вн ы е  исто чн и ки  ф ол и евой  кисл оты  —  зелены е  листья 
растени й , капуста, ш пинат, свекла, картоф ель . С уточная п о тр е б ­
ность 0 ,1— 0,5 м г.

Витамин В12 (цианокобаламин). П ри н и м а е т участие  в кр о в е тв о ­
р е н и и , синтезе  а м и н о ки сл о т и д р у ги х  с о е д и н е н и й . С ти м ул и р уе т  
ро ст, сп о со б ств уе т  б о л е е  п о л н о м у  у с в о е н и ю  а м и н о ки сл о т из 
п ищ и и п р е в р а щ е н и ю  кароти на  в витам ин А.

Н аходится  в о сн о в н о м  в п р о д у к та х  ж и в о т н о го  п р о и с х о ж д е н и я , 
но  е го  составны е части, н а п р и м е р  кобальт, есть в свекле , п о м и д о ­
рах, зе м л ян и ке , кл уб н и ке . С уточная  п о тр е б н о сть  —  д о  0,03 м г.

Витамин В15 (пангамовая кислота). И зучен  ещ е  нед о ста то чн о , 
о д н а к о  известно , что  этот витам ин повы ш ает степень  и сп о л ьзо ­
вания ки с л о р о д а  тканям и , дает п о л о ж и те л ьн ы е  результаты  при 
заболеваниях печени  и п очек, при  ал ко го л ьн ы х  и д р у ги х  и н т о к ­
сикац и ях, при к о р о н а р н о й  н е д о ста то чн о сти  и сте н о ка р д и и .

С о д е р ж и тс я  в р и совы х о тр у б я х  и р о стках  зе р н о вы х  кул ь тур , 
в сем енах м н о ги х  растений. С уточная  п о тр е б н о сть  —  д о  2 м г.

Витамин D. Н о р м а л и зуе т  всасы вание из ки ш е чн и ка  солей каль­
ция и ф осф ора , сп о со б ств уе т  о тл о ж е н и ю  их в костях. Н е д о ­
статок витам ина  D вы зывает н а р уш е н и е  ка л ь ц и е в о го  и ф о с ф о р ­
н о го  о б м е н а  и п р и в о д и т  к за б о л е ва н и ю  д етей  р а хи то м . У в з р о с ­
лы х н а р уш е н и е  ка л ь ц и е в о го  и ф о с ф о р н о го  о б м е н а  проявляется
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в р а з р е ж е н и и  и р а зм я гч е н и и  ко стн о й  ткани  (о с т е о п о р о з  и о сте о ­
м аляция).

П р и м е н е н и е  это го  витам ина с л е ч е б н о й  и п р о ф и л а кти ч е ско й  
ц е л ью  тр е б у е т  б о л ь ш о й  о с то р о ж н о с т и , и без  совета врача делать 
это не р е к о м е н д у е тс я .

И сто чн и ко м  витам ина D сл уж а т в о сн о вн о м  п р о д у к т ы  ж и в о т ­
н о го  п р о и с х о ж д е н и я  (печень, м о л о к о , яичны й ж е л то к , сл и во чн о е  
м асло, ры би й  ж и р ). П ри п р а ви л ьн о м  р а ц и о н а л ьн о м  питании и 
при д о ста то ч н о м  со л н е ч н о м  о б л уч е н и и  заб олевания не в о зн и ка ­
ю т, так как под  д е й ствием  сол нечны х лучей  витам ин D об р а зуе тся  
в к о ж е  из д е ги д р о х о л е с те р и н а .

Витамин Е (токоферол). С ти м у л и р у е т  м ы ш е ч н у ю  д е я те л ь ­
ность, сн им ает у то м л е н и е  при  значи тельны х ф и зи че ски х  н а гр у з ­
ках, сп о со б ств уе т  н а ко п л е н и ю  в о р га н и з м е  ж и р о р а с тв о р и м ы х  
витам инов , а та кж е  п р е в р а щ е н и ю  ка роти на  в р е ти н о л , н о р м а л и ­
зует п о л о во й  цикл  и п р е д у п р е ж д а е т  б е сп л о д и е . П р и н и м а е т уча­
сти е  в о б м е н е  белка, н о р м а л и зуе т  ж и р о в о й  о б м е н , п р е д у п р е ж д а ­
ет при вы чн ы е  аб орты . С о д е р ж и тс я  в расти тельны х ж и р а х , зе л е ­
ных частях растени й и в за р о д ы ш а х пш ени ц ы  (р о стко ва я  часть). 
С уточная  п о тр е б н о сть  2— 6 м г.

Витамин К. О бл ад ает сп о с о б н о с ть ю  п р е д у п р е ж д а ть  к р о в о т е ­
чения и кр о в о и зл и я н и я . П овы ш ает сверты ваем ость  к р о в и . П ри 
нед о ста тке  витам ина К сн иж ается  ко л и че ство  п р о тр о м б и н а  в к р о ­
ви, повы ш а е тся  п р о н и ц а е м о сть  ка пил л яров , развивается  с к л о н ­
ность к к р о в о те ч е н и я м .

И сточни ки  —  зелены е листья салата, ш пинат, крапива, л ю ц е р ­
на. С уточная  п о тр е б н о сть  2 м г.

Витамин Р. Группа  вещ еств, об л а д а ю щ а я  Р -витам инной актив­
н о стью , основная  р о л ь  ко то р ы х  закл ю ч ается  в сн и ж е н и и  п р о н и ­
ц аем ости  и увел и чении  эластичности со суд и сто й  стенки . О с о б у ю  
активность  этот витам ин п роявл яет в ко м п л е ксе  с в и та м и н о м  С.

С о д е р ж и тс я  в ч е р н о й  с м о р о д и н е , б р усн и ке , че р н и ке , кл ю кве , 
капусте, ч е р н о п л о д н о й  р я б и н е . С уточная  п о тр е б н о сть  25 м г.

Витамин PP. У частвует в оки сл и тел ьн о -во сста н о ви те л ьн ы х  
проц ессах, ф е р м е н тн ы х  р е а кц и я х , р е гу л и р у е т  с е к р е т о р н у ю  и м о ­
т о р н у ю  ф у н к ц и ю  ж е л у д к а , н о р м а л и зуе т  д еятел ьность  печени , 
повы ш ает степень  испол ьзовани я  расти тельны х б ел ков  пищ и. Н е­
д оста то к  витам ина РР вы зывает заболевание  пел л агру .

В стречается витам ин РР в о тр уб я х  хлебны х злаков, в ка р то ­
ф еле, капусте, гр е ч н е во й  к р у п е . С уточная  п о тр е б н о сть  15— 25 м г.

Витамин U. Н азвание п р о и схо д и т  от л а ти н ско го  слова «язва», 
так как о сн о вн ы м  сво йством  это го  витам ина  считается л е ч е б ­
ное  д ей ствие  при  язве ж е л у д к а  и д ве н а д ц а ти п е р стн о й  киш ки .

С о д е р ж и тс я  в капусте. П о тр е б но сть  не установлена.
Витамин F. С остоит из поли н е н а сы щ е н н ы х ж и р н ы х  кисл от —  

ли но л е во й , л и н о л е н о во й , а р а хи д о н о в о й . У частвует в о б м е н е  х о ­
лестерина . Х ол естери н  п е р е в о д и тся  в л е гк о р а с тв о р и м ы е  со е д и ­
нения и вы водится  из о р га н и зм а . Э то  п р е д у п р е ж д а е т  развитие
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а те р о скл е р о за . К р о м е  то го , витам ин п о д д е р ж и в а е т  эластичность 
со суд и сто й  сте н ки , сниж ает ее п р о н и ц а е м о сть , ул уч ш ает о б м е н ­
ны е п р о ц е ссы  в тканях и о р ганах, повы ш ает со п р о ти в л я е м о сть  
о р га н и зм а  к экзе м а м  и в о зд е й ств и ю  р а д и о а кти вн ы х  вещ еств. 
П о тр е б н о сть  6— 10 м г в сутки . Н аиб олее  б о га то  ви там ином  F 
п о д со л н е ч н о е , к у к у р у з н о е , с о е в о е  и хл о п ко в о е  м асл о . Более 
п р а ви л ьн о  считать ф а кто р  F не в и та м и н о м , а в и та м и н о п о д о б н ы м  
ве щ еством .

Витамин С. И грает очень в а ж н у ю  роль  в ж и зн е д е я те л ь н о сти  
о р га н и зм а . П о с р а в н е н и ю  с д р у ги м и  витам инам и отличается  
н е усто й ч и в о сть ю  во вн еш ней  ср е д е . Витам ин С р а зр уш а е тся  при  
возд е й стви и  тепла, света, возд уха , п ри  и зм е л ьче н и и  п р о д у к т о в , 
м ы тье  и варке. Так, если п ри  о б ы ч н о й  ва р ке  ка р то ф е л я  п о те р я  
витам ина  С составляет о к о л о  5 0 % , то  при  и зго то в л е н и и  п ю р е  
остается 1— 2 % , т. е. п р а кти че ски  такое  б л ю д о  у ж е  не с о д е р ж и т  
витам ина  С.

В то  ж е  врем я  д ей ствие  на о р га н и з м  витам ина С весьм а р а зн о ­
о б р а зн о . О н п р и н и м а е т участие  в о ки сл и те л ьн о -в о сста н о в и те л ь ­
ных п р оц ессах, в б е л к о в о м , у гл е в о д н о м  и х о л е сте р и н о в о м  
о б м е н е , в о б р а зо ва н и и  ко л л а ге н а  в эндо те л и а л ьн о й  сте н ке  с о су ­
д о в , сн и ж а е т их п р о н и ц а е м о сть  и повы ш ает эластичность, с ти м у ­
л и р уе т  эр и тр о п о э з , о б р а зо в а н и е  антител, с е к р е ц и ю  п о д ж е л у д о ч ­
ной  ж е л е зы  и ж е л чи .

Н ед остаток  витам ина С о тр а ж а ется  на о р га н и з м е  м н о го с т о ­
р о н н е  и кра й н е  тя ж е л о . С начала развиваю тся  скр ы ты е  ф о р м ы  
н е д о ста то чн о сти , ко то р ы е  о б ы ч н о  п р и п и сы ва ю тся  ра зн ы м  п р и ­
чинам . П о н и ж а е тся  о б щ и й  тонус  о р га н и зм а , появляется  слабость, 
апатия, б ы страя  у то м л я е м о сть , сн иж ается  р а б о то сп о со б н о сть , 
наруш ается  се р д е ч н а я  деятел ьность . Затем  п р о и с х о д я т  б о л е е  
гл у б о к и е  и зм е н е н и я  —  появляется  сы пь на к о ж е  го л е н и  и б е д е р  
в вид е  м ел ких  кр а сн ы х точ ек. К ож а становится  м е н е е  эластичной 
и н е м н о го  ш е р о хо в а то й . П ри д а л ьн е й ш е м  развитии  заболевания 
д е сн ы  становятся  р ы хл ы м и  и л е гк о  кр о в о то ч а т  п ри  наж атии паль­
цем  и чи стке  зубов щ е тко й . В б о л е е  тя ж ел ы х случаях развивается 
цинга. С тенки со суд о в  становятся  п р о н и ц а е м ы м и , десны  р а з р ы х ­
лены  и кр о в о то ч а т , начинаю тся  кр о в о и зл и я н и я  во внутр е н н и х  
о р ганах, расш аты ваю тся  зубы , раны  п л о хо  заж и ваю т.

О сн о в н ы е  п ищ евы е  и сточники  витам ина С —  зелены е  части 
р астени й , черная  с м о р о д и н а , ш и п о вн и к , капуста, ка ртоф ел ь , 
ц и тр усо в ы е , калина, рябина. С уточная  п о тр е б н о сть  70— 100 м г.

В состав тканей  чел овека , ж и в о тн ы х  и растени й  вход ят ра зл и ч­
ны е х и м и ч е ски е  элем енты . Э то  ф о сф о р , кальций , натрий, калий, 
о б р а з у ю щ и е  гр у п п у  м а к р о э л е м е н то в , а та кж е  д р у ги е  эл ем енты , 
с о д е р ж а н и е  к о то р ы х  исчисляется  в м и л л и гр а м м а х  или д о л ях м и ­
л л и гр а м м а . Э то  м и к р о э л е м е н ты .

В составе тела чел овека  о б н а р у ж е н о  80 эл ем ентов  п е р и о д и ­
че ско й  си сте м ы  Д. И. М енд е л е е ва . В п р о ц е ссе  ж и з н е д е я те л ь ­
ности они  р а с х о д у ю тс я , п о э то м у  д о л ж н ы  си стем ати чески  п о п о л ­
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няться. О тсутстви е  или н ед остаток  в пищ е о д н о го  элем ента  м о ж е т  
вызвать н а р уш е н и е  ф ун кц и й  о р га н и зм а . Так, н е д о ста то к  йода 
м о ж е т  вы звать развитие  зоба, а н и зко е  с о д е р ж а н и е  ф тора  —  
кариес, о б л ы сение , гастриты , энтери ты . П о д ч е р ки ва я  важ ность  
в ход ящ и х в состав ч е л о в е ч е с к о го  тела хи м и че ски х  эл ем ентов, 
учены е  назвали их б и о эл е м е н та м и  и б и о ти к а м и , т. е. вещ ествам и, 
о б л а д а ю щ и м и  б и о л о ги ч е с к и  в ы р а ж е н н ы м  активны м  д ей ствием .

В едущ ая р о л ь  в изучении  м и к р о э л е м е н то в  п р и н а д л е ж и т на­
ш е м у со о те ч е с тв е н н и к у  а ка д е м и ку  В. И. В е р н а д ско м у . О н  научно  
о б о сновал  н е в о з м о ж н о с ть  ж и зн е д е я те л ь н о сти  ж и в о тн ы х  и ра ­
стений без м и к р о э л е м е н то в . Д ал ьн е й ш е е  развитие  эти во п р о сы  
наш ли в тр уд а х  А. П. В иноград ова , А. И. Венчикова, А . О . Войнара, 
В. В. К о ва л ьско го  и д р у ги х  со ве тски х  учены х.

Б иоэл ем енты  вход ят в состав 180 ф е р м е н то в  из 660 известны х, 
уча ствую т в и м м у н о ге н е з е , являю тся  составной частью  го р м о н о в , 
с п о со б ств ую т  о б е з в р е ж и в а н и ю  то кси ч е ски х  вещ еств, р е гу л и р у ю т  
о ки сл и тел ьн о -в о сста н о в и те л ьн ы е  ре а кц и и , вл и яю т на ро ст, р а з ­
витие и р а з м н о ж е н и е , к р о в е тв о р е н и е , о б м е н  витам инов , на о с ­
м о ти ч е с к о е  д авл е ни е  и ко л л о и д н о е  со сто я н и е  кл е то чн ы х  б ел ков .

О сн о в н ы м и  и сточникам и м и к р о э л е м е н то в  сл уж а т п р о д у к т ы  
р а сти те л ь н о го  п р о и с х о ж д е н и я , ко то р ы е  усваиваю т эл ем енты  из 
почвы  и воды .

К о н ц е н тр и р у ю т с я  м и к р о э л е м е н ты  чащ е в п е р и ф е р и ч е ски х  
частях п л од ов, в зелены х листьях, за р о д ы ш а х и о б о л о ч ка х  зерна , 
п о э то м у  р а ф и н и р о ва н н ы е  (о ч и щ е н н ы е ) п р о д у к т ы  (такие , как м ука  
вы сш их с о р то в , печенье, сахар, п о л и р о ва н н ы й  р и с ) б е д н е е  м и к р о ­
эл е м е н та м и  и витам инам и.

Алюминий. П рисутствуе т почти во  всех органах  и тканях че л о ­
века. П р и н и м а е т участие  в п о с тр о е н и и  эпителиал ьной и с о е д и ­
нител ьной  ткани, в пр о ц е сса х  р е ге н е р а ц и и  костей , в о б м е н е  
ф о сф о р а , повы ш ает о б щ у ю  кисл о тн о сть  и п е р е в а р и в а ю щ у ю  с п о ­
со б н о сть  ж е л у д о ч н о го  сока, увеличивает со д е р ж а н и е  соляной  
кисл оты  в ж е л у д о ч н о м  соке . В м алы х дозах повы ш ает активность 
пи щ е ва ри те л ьн ы х  ф е р м е н то в , в б о л ьш и х —  угнетает.

С о д е р ж и тс я  а л ю м и н и й  в п р о д у к та х  п е р е р а б о тки  зерна, в 
овощ ах, ф р укта х  и я годах. С уточная  п о тр е б н о сть  49 м г.

Бром. Н еза м е н и м ы й  б и о эл е м е н т. С опутствует й о д у , влияет 
на д еяте л ьн о сть  щ и то в и д н о й  ж е л е зы , к о н к у р и р у я  с й о д о м . 
О казы вает р е гу л и р у ю щ е е  д ей ствие  на теч ение  п о л о в о го  цикла. 
Н о р м а л и зуе т  в о з б у ж д е н и е  н е р вн о й  систем ы .

В о р га н и з м  б р о м  поступает с зе р н о в ы м и  к ул ь тур а м и  и о в о ­
щ ам и. С уточная  п о тр е б н о сть  0,8 м г.

Ж елезо. О сновная  р о л ь  —  участие  в к р о в е тв о р е н и и , о б р а з о ­
вании ге м о гл о б и н а  и д ы ха те л ьн о го  ф ерм ента .

Из растени й  н аиб ол ее  б о га ты  ж е л е з о м  б о б о в ы е  и зе р н о вы е  
кул ь тур ы , а та кж е  о в о щ и  и ф р укты . С уточная п о тр е б н о сть  15 м г.

Йод. Ч резвы ча й н о  н е о б х о д и м ы й  и наиб олее  и зуч енны й эле­
м ент. И схо д н ы й  м атериал  для созд ани я  ти р о кси н а  —  го р м о н а
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щ и то в и д н о й  ж е л е зы . Н ед остаток  йода п р и в о д и т  к в о з н и к н о в е ­
н и ю  зоба, к о то р ы м  стр а д а ю т в м и р е  о к о л о  200 м лн. чел овек.

М е т о д ы  б о р ь б ы  с эн д е м и ч е ски м  зо б о м  давно известны . 
Э то  д о п о л н и те л ь н о е  й о д и р о в а н и е  пищ евы х п р о д у к т о в . Но пока 
ещ е  не во  всех странах в о з м о ж н о  п р о в е д е н и е  та ко го  м е р о п р и я ­
тия. М е ш а ю т э к о н о м и ч е с к и е , социал ьны е, р е л и ги о з н ы е  и д р у ги е  
услови я. К р о м е  то го , в о з н и к н о в е н и ю  зоба  спосо б ствуе т не то л ько  
н е д о ста то к  йода, но  и м н о ж е с т в о  д р у ги х  ф а кто р о в . К ним  о тн о ­
сятся: у р о в е н ь  йода в о к р у ж а ю щ е й  ср е д е , п о л н о ц е н н о сть  пита­
ния, со ц и а л ьн о -б ы то в ы е  и с а н и та р н о -ги ги е н и ч е с к и е  условия  ж и ­
зни, ко л и че ство  разли чны х м и к р о э л е м е н то в  и витам инов в п р о ­
д уктах  питания.

С о д е р ж и тс я  йод  в зе р н о в ы х  и б о б о вы х  п р о д укта х , в капусте, 
л уке , м о р к о в и , о гу р ц а х , ягодах. С уточная п о тр е б н о сть  0,1 — 0,2 м г.

Кобальт. В о р га н и з м е  связан с бе л ка м и  к р о в и . В ходит в состав 
а н ти а н е м и ч е ско го  витам ина  Bi ;, осущ е ствл яе т р о л ь  катализатора  
в кр о в е тв о р е н и и , сп о со б ствуя  б о л е е  б ы с т р о м у  п е р е х о д у  ж е л е за  
в состав ге м о гл о б и н а  крови . С во ю  активность  п р о явл яе т п ри  д о ­
ста то чн о м  ко л и че стве  м е д и  и ж е л е за . С по со бствуе т синтезу  
б е л ко в , у с в о е н и ю  азота, ф о сф о р а  и кальция. О казы вает влияние 
на о сн о в н о й  о б м е н . С ти м ул и р уе т  рост, п р е д у п р е ж д а е т  развитие  
анем и и . П ри нехватке  кобальта  уско р я е тся ' развитие  зоба.

Из растени й  на и б о л е е  б о га ты  ко б а л ь то м  б о б о в ы е , зер н о вы е , 
свекла, щ авель, ш пинат, чеснок. С уточная  п о тр е б н о сть  0,1— 0,2 мг.

Кремний. Влияет на ф о р м и р о в а н и е  со е д и н и те л ьн о -тка н н ы х  и 
эпителиал ьны х об р а зо ва н и й . У м е н ьш е н и е  к р е м н и я  в о р га н и з м е  
(п р и  нед о ста тке  витам ина D) ведет к за б о л е ва н и ю  костей  и к о ж и .

С о д е р ж и тс я  во м н о ги х  расти тельны х п р о д укта х . С уточная  по т­
р е б н о сть  не установлена.

Магний. А к ти в и з и р у е т  р я д  ф е р м е н то в , сн и ж а е т уто м л е н и е  и 
повы ш ает р а б о то сп о со б н о сть , п р е д у п р е ж д а е т  развитие  скл ероза , 
п о э то м у  ди еты , б о га ты е  м а гн и е м , ш и р о к о  п р и м е н я ю тс я  в к л и н и ­
ках л е ч е б н о го  питания при  л е ч е н и и  с е р д е ч н о -с о с у д и с ты х  за б о л е ­
ваний. О тм е ч е н о , что  в А зи и , гд е  рац и о н  б огат м а гн и е м , р е ж е  
встречается  а те р о скл е р о з . Н ед остаток  м агни я  у б ол ьны х ги п е р т о ­
нией и с к л е р о з о м  повы ш ает п р е д р а с п о л о ж е н и е  к инф арктам .

О с н о в н о й  п и щ е в о й  источник  —  хлеб  из м у к и  гр у б о го  пом ол а. 
С уточная  п о тр е б н о сть  в м агни и  300— 500 м г.

Марганец. С вязан с д е я те л ь н о стью  ф е р м е н то в  и витам инов. 
А к ти в и з и р у е т  ка р б о кси л а зу , в состав к о то р о й  в хо д и т витам ин В |. 
Д о б а вл е н и е  м а р га н ц а  в рац и о н  го л у б е й , с тр а д а ю щ и х  от н е д о ста т­
ков витам ина В |, о б л е гч а е т те ч е н и е  заболевания  и уд л и н я е т 
п р о д о л ж и т е л ь н о с ть  ж и зн и . И м е ю тся  данны е  о связи м а рганц а  
с витам инам и С, Е, Вг и В<,. О казы вает п о л о ж и те л ь н о е  влияние  
на ро ст, р а з м н о ж е н и е , к р о в е тв о р е н и е  и о б м е н  вещ еств. Н е­
д о ста то ч н о е  с о д е р ж а н и е  м а р га н ц а  в п и щ е во м  р а ц и о н е  ж и в о тн ы х  
п р и в о д и т  к за м е д л е н и ю  роста  и н а р у ш е н и ю  развития  ко с тн о го  
скелета. Н аступает у то л щ е н и е  и у к о р о ч е н и е  костей  н и ж них
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ко н е ч н о сте й  и д е ф о р м а ц и я  суставов. Б ольш ие д о зы  м арганца  
та кж е  вы зы ваю т о п р е д е л е н н ы е  на р уш е н и я  в д еяте л ьн о сти  о р га ­
низм а. В сочетании с д р у ги м и  м и к р о э л е м е н та м и  м а р га н е ц  о ка ­
зы вает влияние  на к р о в е тв о р е н и е , тка н е во е  д ы хание  и им м ун и те т. 
В м алы х дозах м а р га н е ц  п р е д у п р е ж д а е т  развитие  а те р о скл е р о за , 
сп о со б ствуе т о б р а з о в а н и ю  эр и тр о ц и то в  и ге м о гл о б и н а .

В опы тах на ж и в о тн ы х  б ы л о  установлено , что  б едная  м а р ­
ганцем  ди ета  п р и в о д и т к б е с п л о д и ю  и б о л ьш о й  см е р тн о сти  
м о л о д н я ка . Д о б а вл е н и е  м а рганц а  в п и щ у устр а н я л о  эти явления 
и восстанавливало н о р м а л ьн ы й  п о л о в о й  цикл. Б ольш ие д о зы  м а р ­
ганца вы зы ваю т н а р уш е н и е  м е н с тр у а л ь н о го  цикла, с а м о п р о и з ­
вольны е аб орты , б е сп л о д и е .

С о д е р ж и тс я  м а р га н е ц  в о б о л о ч ка х  зе р н о вы х  и б о б о вы х  кул ь ­
тур , в у к р о п е , п е тр уш ке , ягодах и ф рукта х . С уточная п о тр е б ­
ность 5— 10 м г.

Медь. О тносится  к н е за м е н и м ы м  ж и з н е н н о  важ ны м  б и о эл е ­
м ентам . Н ед остаток  ее м о ж е т  вызвать р азл и чны е  ф о р м ы  анем ии, 
значи тельны е  н а р уш е н и я  в к р о в е тв о р е н и и  и, в частности, в си н ­
тезе ге м о гл о б и н а  и о б м е н е  ж ел еза . Н а копл ение  м е д и  в кр о ви  
б е р е м е н н ы х  рассм атри вается  как защ итная р е акц ия  о р га н и зм а  на 
то кси ч е ски е  вещ ества. М е д ь  —  н е о б х о д и м ы й  элем ент для п о ­
стр о е н и я  ко стн о й  м о зо л и . Н ар о д н ы й  способ  лечения  п е р е л о м о в  
у ж и в о тн ы х  п уте м  д о б авл ени я  солей  м е д и  в ко р м  п о д т в е р ж д е н  
наукой . Н ед остаток  м е д и  у м о л о д н я к а  п р и в о д и т  к з а д е р ж к е  
роста  и развития. П ри рахите  наб лю д ается  н е д о ста то чн о е  п о ступ ­
лени е  м е д и  в о р га н и з м  и п л о хо е  усво е н и е  ее из пищ и. П ри 
нехватке  м е д и  б о л е е  тя ж е л о  п р о те к а ю т  и н ф е кц и о н н ы е  гепатиты , 
уско р я е тся  развитие  зоб а  в эн д е м и че ски х  районах. М е д ь  связана 
с о б м е н о м  витам инов А , В, С, Е, Р. О д н а к о  изб ы ток  м е д и  в р е д е н  
так ж е , как и нед о ста то к .

О сн о вн ы е  исто чн и ки  м е д и  —  х л е б о п р о д у к т ы , картоф ель , 
ф р укты . С уточная  п о тр е б н о сть  2— 3 м г.

Молибден. Н аиб ол ьш ее  ко л и че ство  м о л и б д е н а  со с р е д о то ч е н о  
в печени , почках и ж ел езах  в н утр е н н е й  се кр е ц и и . Установлена 
связь м о л и б д е н а  с ф е р м е н та м и  и витам инам и В 12 и Е. О сновная 
ф ун кц и я  м о л и б д е н а  —  участие  в усво е н и и  азота, увел и чении  ви­
там ина С и хл о р о ф и л л а  в растени ях. П р и б а вл е н и е  е го  к к о р м у  
пти ц  у с к о р я е т  их рост. М а л ы е  д о зы  о б л а д а ю т свойством  о б е з ­
вр еж и вать  то кси ны . И збы ток  м о л и б д е н а  п р и в о д и т  к н а р уш е н и ям  
ф ун кц и й  о р га н и зм а , а н е м и ям , п оносам .

С о д е р ж и тс я  м о л и б д е н  в осн о вн о м  в б о б о вы х  и злаковы х 
кул ь тур а х : в ш пинате, щ авеле, а р б узе , гр и ба х . С уточная  п о тр е б ­
ность 0,5 м г.

Мышьяк. С о д е р ж и тс я  в печени , почках, се л е зе н ке , л егких  и в 
стенках ж е л у д о ч н о -к и ш е ч н о го  тракта. Ф и зи о л о ги ч е ска я  роль  
м ы ш ьяка  изучена  н е д о ста то чн о . О д н а к о  кл и н и ц и сты  д а вно  о тм е ­
тили п о л о ж и те л ь н о е  д ей ствие  м алы х д оз м ы ш ьяка  на о б м е н  ве­
щ еств.
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С о д е р ж и тс я  в зе р н о вы х  кул ьтур а х  и овощ ах. С уточная  п о тр е б ­
ность не установлена.

Никель. Б ол ьш ое  ко л и че ство  никел я  откл ады вается  в печени 
и почках, в п о д ж е л у д о ч н о й  ж е л е з е  и ги п о ф и зе . Б иол огическая  
р о л ь  е го  изучена  нед о ста то чн о . И м е ю тся  свед ени я  о то м , что 
он а кти в и зи р уе т  ка р б о кси л а зу , три псин  и д р у ги е  ф е р м е н ты . П р и ­
ним ает участие в кр о в е тв о р е н и и .

И сточни ки  —  зе р н о в ы е  и б о б о в ы е  п р о д укты , овощ и, ф р укты  
и я годы . С уточная  п о тр е б н о сть  0,6 м г.

Титан. У ско р я е т  р е ге н е р а ц и ю  б ел ков  сы в о р о тки  кр о ви , ув е л и ­
чивает число  эр и тр о ц и то в . У б ол ьны х л е й к о з о м , язвенной б о ­
л е з н ь ю  и р а ко м  ко л и че ство  титана в кр о в и  ум еньш ается .

С о д е р ж и тс я  титан в о сн о в н о м  в зе р н о вы х  п р о д у к та х  и о в о ­
щ ах. С уточная  п о тр е б н о сть  не установлена.

Ф тор. Встречается во всех тканях о р га н и зм а , но б о л ь ш е  
всего  —  в волосах, зубах, костях и ногтях. О сновная  рол ь  ф тора  
связана с р а звитием  зуб ов и к о сте о б р а зо в а н и е м . П ри  н е д о ­
статке  ф тора  развивается кариес зуб о в . П ри изб ы тке  —  ф л ю о р о з , 
ко то р ы й  вы раж ается  в на р уш е н и и  пр о ц е ссо в  о ко сте н е н и я , в кр а п ­
чатости, пятнистости  зуб н о й  эм али. Ф т о р  оказы вает о п р е д е л е н ­
ное  влияние на ф е р м е н та ти в н ы е  п роц ессы , у гл е во д н ы й  о б м е н  
и д еятел ьность  щ и то в и д н о й  ж е л е зы . У ве л и че н и е  ко л и ч е ст­
ва ф тора  в в о д е  и п ищ е  угн е тае т  ф у н к ц и ю  щ и то в и д н о й  ж е ­
лезы .

Встречается в зе р н о вы х, ко р н е п л о д а х , лиственны х овощ ах, 
ф р укта х , ягодах и листьях чая. С уточная п о тр е б н о сть  1 м г.

Цинк. В о р га н и з м е  цинк  находится  в сетчатой  о б о л о ч к е  гла­
за, п р е д ста те л ьн о й  ж е л е зе , сп е р м е , печени , м ы ш цах, ги п о ф и зе , 
щ и то в и д н о й  ж е л е з е  и кр о ви . Р е гул и р уе т  д еятел ьность  ф е р м е н ­
тов, оказы вает н о р м а л и з у ю щ е е  д ей ствие  на у гл е во д н ы й  и б е л ­
ковы й о б м е н , на р о ст и м ассу ж и в о тн ы х . П о д о б н о  м а р га н ц у  
ц и н к  оказы вает в ы р а ж е н н о е  вли яни е  на ф у н к ц и ю  п о л о в о го  
аппарата, влияет на в о сп р о и зв е д е н и е  п о том ства  и пр о ц е ссы  
о п л о д о тв о р е н и я .

П ри д е ф и ц и те  цинка  у ж и в о тн ы х  н а б л ю д ал ось  за м е д л е н и е  
роста , потеря  м ассы , и зм е н е н и е  цвета  в о л о с я н о го  п о кр о в а  и вы­
па д е н и е  волос. Все это  го в о р и т  о весьм а м н о го гр а н н ы х  связях 
цинка  в о б м е н е  вещ еств

Н аиболее б о га ты  ц и н ко м  б о б о в ы е  п р о д у к ты , зе р н о вы е  и гр и ­
бы. С уточная  п о тр е б н о сть  10— 15 м г.

О писать  значени е  всех 80 о тд е л ь н о  взяты х м и кр о эл е м е н то в  
не пред ставл яется  в о з м о ж н ы м , так как д ей ствие  их на о р га н и зм  
взаим освязано . Н аходясь в о р га н и з м е  в о п р е д е л е н н ы х  сбаланси­
р ованны х коли чествах, м и к р о э л е м е н ты  ока зы ва ю т вли яни е  на тот 
или иной ф и зи о л о ги ч е ски й  п р о ц е сс  не по  о тд е л ьн о сти , а целы м  
к о м п л е к с о м . В аж но запом ни ть , что  ни о д и н  ф и зи о л о ги ч е ски й  и 
б и о х и м и ч е с к и й  п р о ц е сс  в о р га н и з м е  не со ве р ш а е тся  б ез  участия 
м и к р о э л е м е н то в . О ни  с ти м у л и р у ю т  о б м е н  вещ еств, п о в ы ш а ю т
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защ и тны е  ф ун кц и и  о р га н и зм а , н о р м а л и з у ю т  кр о в е тв о р е н и е , рост 
и р а з м н о ж е н и е .

П осле знаком ства  с б и о л о ги ч е с к о й  р о л ь ю  м и к р о эл е м е н то в  
у читателя м о ж е т  в о зн и кн уть  м ы сль, что  эти важ ны е  вещ ества 
м о ж н о  добавлять  в п и щ у в вид е  хи м и че ски  чисты х солей . С разу 
ск а ж е м , что  делать э то го  не сл е д уе т, так как м о ж н о  очень  л е г­
ко  превы сить  б и о л о ги ч е с к и е  д о зы  и нанести вр е д  о р га н и зм у . 
Л учш е  всего  н у ж н ы е  м и к р о э л е м е н ты  п о тр е б л я ть  с р а зл и чн ы м и  
п р о д у к т а м и . Здесь хи м и ч е ски е  эл ем енты  находятся  в связи с о р ­
га н и че ски м и  вещ ествам и и в сб ал ансированном  со сто ян и и  с д р у ­
ги м и  м и к р о э л е м е н та м и . П оступая в о р га н и з м , они  не б у д у т  на­
руш ать  равновесия  в д е яте л ьн о сти  ф и зи о л о ги ч е ски х  систем . 
Важ но, чтобы  питание  б ы л о  р а зн о о б р а зн ы м . Т огда в д о ста то чн о м  
ко л и честве  и в сбалансированны х со о тн о ш е н и я х  б у д у т  поступать 
в о р га н и з м  все н е о б х о д и м ы е  м и кр о эл е м е н ты .

РЕДКИЕ ВИДЫ 
ПЛОДОВО-ЯГОДНЫХ РАСТЕНИИ 
НА САДОВОМ УЧАСТКЕ

В п о сл е д н е е  вр е м я  все б о л ь ш е е  р а сп р о стр а ­
нение  получает л ю б и те л ь с к о е  са д о во д ство  и о го р о д н и ч е с тв о , 
р а з в и ти ю  к о т о р о го  партия и правительство  у д е л я ю т  са м о е  с е р ь ­
е зн о е  вним ание. С ейчас м н о ги е  сем ьи  тр уд я щ и хся  го р о д о в  и ра ­
бочих  п осел ков , не го в о р я  у ж е  о сельских ж и те л ях , и м е ю т свои 
садовы е участки, с б о л ь ш о й  л ю б о в ь ю  вы ращ иваю т на них о в о щ ­
ны е и п л о д о в о -я го д н ы е  кул ьтур ы , внося тем  сам ы м  весом ы й 
вклад  в р е ш е н и е  задач П р о д о в о л ь ств е н н о й  п р о гр а м м ы  страны  
и укр е п л я я  свое з д о р о в ь е  п осил ьны м  тр у д о м  на све ж е м  возд ухе .

О п р а вд а н н ы й  инте р е с  у с а д о в о д о в -л ю б и те л е й  появляется  
к р а з в е д е н и ю  р е д ки х  пока в кул ь тур е , но  о б л а д а ю щ и х и с к л ю ч и ­
тел ьно  п о л е зн ы м и  свойствам и п р ед стави тел ей  п л о д о в о -я го д н ы х  
растени й , п р е и м у щ е с тв е н н о  об итателей лесов С и б ири  и Д альнего  
В остока. К их числу о тносятся  облепиха , л и м о н н и к , акти ниди я , 
ж и м о л о сть . О  ц е н н о сти  плод ов  и я год  этих видов растени й , с о д е р ­
ж ани и  в них витам инов , м и к р о э л е м е н то в  и д р у ги х  б и о л о ги ­
чески  активны х вещ еств, их п е р е р а б о тк е  в д о м а ш н и х  условиях 
у ж е  сказано  вы ш е. З десь  ж е  м ы  р а сска ж е м  вкратц е  о вы р а щ и ­
вании на са д овом  участке  названны х растений в н а д е ж д е , что  эти 
свед ени я  б у д у т  п о л езны  н а чи н а ю щ и м  с а д о в о д а м -л ю б и те л я м  и 
п о б уд я т  их обратиться  к спец иал ьной  л и те р а тур е .

Облепиха. Э то р а стени е  и скл ю ч и те л ь н о  с в е то л ю б и в о е , и на 
са д о во м  участке  ей сл е д уе т  вы делять са м о е  о све щ е н н о е , ничем
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не за те н е н н о е  м е сто . С уч е то м  ука занной  о с о б е н н о сти  кусты  
о б л е п и хи  са ж а ю т о д и н  от д р у г о г о  на расстоянии  2,5— 3,5 м , 
м е ж д у  ни м и  м о ж н о  саж ать те невы носл и вы е  я го д н ы е  куста р ­
ники , н а п р и м е р  с м о р о д и н у . Л у ч ш и м и  почвам и для ее  п р о и зр а ста ­
ния являю тся  супесчаны е, о б о га щ е н н ы е  п е р е гн о е м , с х о р о ш и м  
во д н ы м  и в о з д у ш н ы м  р е ж и м о м . На сугл инисты х почвах в п о в е р х ­
н о стны й слой сл е д уе т  вносить п е р е п р е в ш и й  то р ф  или навоз. 
На п е р е ув л а ж н е н н ы х  участках с гл и н и сто й  п о чво й  ее са ж а ю т на 
искусстве н н о  сд е л а н н ы е  гр я д ы  или валы из см е си  песка, к о м п о ­
ста, торф а. В п о д зо л и сты е  почвы  х о р о ш о  доб авлять  известь. 
О б л е п и ха  не в ы д е р ж и в а е т  за сто й н о й  воды , п о э то м у  пове р хн о сть  
почвы  д о л ж н а  бы ть р о в н о й . Б л и зко го  залегания гр ун то в ы х  вод 
она  та кж е  не п е р е н о си т , опти м альная  гл уб и н а  их весной д о л ж н а  
бы ть не м е н ьш е  50 см . На участках с н е д о ста то чн ы м  ув л а ж н ен и е м  
тр е б у е тс я  о р о ш е н и е .

С аж ать о б л е п и ху  л уч ш е  весной, в ко н ц е  а п р е л я — начале 
м ая. С аж енц ы  п е р е д  п о са д ко й  сл е д уе т  сутки  п о д е р ж а ть  в воде. 
С а ж а ю т их в п о д го т о в л е н н ы е  с осени  п о са д о ч н ы е  ямы гл уб и н о й  
д о  50 см , ш и р и н о й  70 см , к о то р ы е  п е р е д  п о са д ко й  за п р а вл яю т 
о р га н и ч е с к и м и  и м и н е р а л ь н ы м и  у д о б р е н и я м и  (н а во зо м  в виде 
м ул ьч и  и суп е р ф о сф а то м  в гр а н ул а х  по  200 г на ям у). К о р н е в у ю  
си сте м у  са ж е н ц е в  уко р а чи ва ть  не сл е д уе т, н е п о ср е д ств е н н о  
к о р н и  засы паю т гр у н т о м  без у д о б р е н и й , что  ул уч ш а е т п р и ж и в а е ­
м ость  п о са д о к . К орневая  ш ей ка  д о л ж н а  бы ть на у р о в н е  почвы . 
П осле  поса д ки  са ж е н е ц  о б и л ь н о  п о л и ва ю т в о д о й  (д о  10— 20 л), 
полив п о в то р я ю т  2— 3 раза. С а ж е н е ц  пр и вя зы ва ю т к в ы со ко м у  
ко л у , что  п р е д о х р а н и т  куст от п о л о м о к  в е тр о м . У л учш ает р а з ­
витие  п о са д о к  о б л е п и хи  внесение  в почву  навоза, п о д к о р м к а  
р а стени й  м о ч е ви н о й  (1 столовая л о ж к а  на 10 л воды ).

В го д  п осад ки  у 1— 2-л етних саж енц ев  в ы р е за ю т то л ь ко  сухи е  
ве то чки . В п о с л е д у ю щ и е  го д ы  м о ж н о  удалять и слабы е и изл и ш ­
ние д л и н н ы е  ветки , но гл авны м  о б р а з о м  р е гу л я р н о  в ы р е за ю т 
сухи е  части к р о н ы . О м о л о ж е н и е  п р о в о д я т  раз в 2 год а , п р и ч е м  
о б р е з к у  с о в е р ш а ю т ранн е й  весной. П очву  п о д  куста м и  ры хлят 
п осл е  полива и осе н н е й  п о д к о р м к и  ф о с ф о р о м  и кали ем . О б р а ­
б а ты ва ю т ее не гл у б ж е  5 см , так как кр у п н ы е  ко р н и  зал егаю т 
у ж е  на гл уб и н е  10 см  и их м о ж н о  л е гк о  п о вр е д и ть . На п р и ств о л ь ­
ных к р у га х  ц е л е с о о б р а з н о  вы саж ивать о го р о д н ы е  кул ь ту р ы  с не­
б о л ь ш о й  к о р н е в о й  с и сте м о й  (у к р о п , п е тр уш ку , л ук , чеснок и д р .)  
или п р и кр ы в а ть  их м у л ь ч и р у ю щ и м  м а те р и а л о м .

Р а зм н о ж а ю т о б л е п и х у  се м е н а м и  и вегетативны м  п утем . 
О тл и ч н ы м  п о са д о ч н ы м  м а те р и а л о м  являю тся  о тп р ы ски  (к о р н е ­
вая п о р о с л ь ), п о я в л я ю щ и е ся  на 3— 5-м  го д у  ж и з н и , зачастую  на 
д а л е к о м  рассто ян и и  от м а то ч н о го  куста. В о з м о ж н о  та кж е  р а з м н о ­
ж е н и е  о тв о д ка м и . О д н а к о  на и б о л е е  д о ступ е н  для  са д о в о д о в - 
л ю б и те л е й  м е то д  р а з м н о ж е н и я  о д р е в е сн е в ш и м и  ч е р е н ка м и , 
к о т о р ы м и  сл уж а т п о б е ги  те к у щ е го  год а , ср е за е м ы е  после  п ервы х 
м о р о з о в  (м о ж н о  срезать  их и весной , в ко н ц е  м арта  —  начале
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апреля). В ко н ц е  апреля  п о б е ги  н а р е за ю т на ч е р е н ки  д л и н о й  по 
20 см  и 5 д н е й  д е р ж а т  их в см е н я е м о й  р е гу л я р н о  воде . Затем  
их вы саж иваю т в гр у н т  (л уч ш е  в п а р н и ч о к  из п о л и эти л е н о во й  
п л е н ки ) так, чтобы  на п о ве р хн о сти  осталось 2— 3 п о чки , о б и л ьн о  
поли ваю т, ры хлят, п о д к а р м л и в а ю т  че р е з  ка ж д ы е  15 дн е й  слабы м  
р а ств о р о м  м о ч е ви н ы ; на з и м у  ук р ы в а ю т  листьям и и л а п н и ко м ; 
весной с л е д у ю щ е го  го д а  са ж е н ц ы  п е р е н о ся т  на п о сто я н н о е  
м е сто .

В ы вед ено у ж е  д о ста то ч н о  м н о го  со р то в  об л е п и хи , о тв е ч а ю ­
щ их сам ы м  вы со ки м  тр е б о в а н и я м , б о л ьш и н ств о  из них —  се ­
л екц и и  И нститута  сад о во д ства  С и б и р и  им . М .А . Л исавенко . 
Б о л ь ш ую  п о п ул я р н о сть  завоевали такие  сорта , как Н овость 
А лтая, Д а р  Катуни, З о л о то й  п очаток , Витам инная, М асличная, 
Ч уйская, О б и льная, В еликан, О б ска я  и д р . П р о хо д я т  го с у д а р ­
ственны е  испы тания 8 со р то в  о б л е п и хи , вы вед енны х Б отаниче­
ски м  садом  М ГУ : Т ро ф и м о вска я , Б отаническая, П е р чи к  и д р ., 
р а й о н и р о в а н н ы е  для с р е д н е й  полосы  е в р о п е й ско й  части страны . 
Н е ско л ь ко  со р то в  для  этих ж е  р а й о н о в  вы ведены  Г о р ько вски м  
се л ьско хо зя й ств е н н ы м  и н ститутом  (н а п р и м е р , и скл ю ч и те л ь н о  
кр у п н о п л о д н а я  Щ е р б и н к а -1 ), а та кж е  с е л е к ц и о н е р о м  С. Н. К ова­
левы м  в г. Гусь-Х рустал ьны й В л а д и м и р ско й  области : Б огаты рская, 
А нанасная, М а л ю тк а  и д р .

К с о ж а л е н и ю , у о б л е п и хи  м н о го  в р е д и те л е й  и б о л е зн е й  
(правд а , м е то д ы  б о р ь б ы  с ним и  весьм а эф ф ективны ). Из в р е д и ­
телей н а и б о л е е  опасна обл е п и хо ва я  м уха, из б о л е зн е й  —  
э н д о м и к о з . Б о р ьб у  с м у х о й  п р о в о д я т  о п р ы ски в а н и е м  х л о р о ­
ф о со м  (0 ,2 % ) в с е р е д и н е  —  ко н ц е  ию ля  п ри  появлении  о к о л о  
30%  ли чи н о к  или эн то б а кте р и н о м  (1 % ) в начале распускания  
почек. З абол еваем ость  о б л е п и хи  э н д о м и к о з о м  эф ф е кти вн о  сн и ­
ж ается  о п р ы ски в а н и е м  д о  распускания  по че к  н и тр о ф о с о м  (3 % )  
и о п р ы ски в а н и е м  завязей ср а зу  ж е  после  цветения  к у п р о з а н о м  
(0 ,4 % ) и бе н л а то м  (0 ,3 % ). Успех х и м и ч е ско й  б о р ьб ы  с в р е д и те ­
лям и и б о л е з н я м и  о п р е д е л я ю т  правил ьность  вы бранны х ср о ко в  и 
тщ ательность  о б р а б о тки .

О б л еп и ха  очень  ск о р о с п е л а  и ур о ж а й н а , п л о д о н о си ть  са­
ж е н ц ы  начи наю т на 3— 4-й го д . П лоды  с о б и р а ю т  в стадии по л н о й  
зр е л о сти , ко гд а  они п р и н и м а ю т м а кси м а л ьн о  и н те н си в н ую  о к ­
раску . В связи с тем , что  это  растени е  д в у д о м н о е , на са д овом  
участке  надо им еть на 2— 4 ж е н ски х  растения 1— 2 м уж ски х . 
Различить их м о ж н о  по п о чкам  о с е н ь ю  и весной в во зрасте  не 
р а нее  3— 4 лет. П о чки  м у ж с к и х  растени й  за м е тн о  кр уп н е е , чем  
ж е н с к и х , к р у гл е е  их, о тхо д я т  от п о б е га  п од  б о л ь ш и м  у гл о м , 
п о кр ы ты  н е ско л ь ки м и  к р о ю щ и м и  че ш уй ка м и , напом и ная  этим 
м е л к у ю  с о с н о в у ю  ш и ш е чку . На ж е н ски х  растениях почки  м ел кие , 
о б те ка е м ы е , сид ят, п р и ж и м а я сь  к п о б е гу , п о кр ы ты  о б ы ч н о  д вум я , 
и н о гд а  тр е м я , к р о ю щ и м и  че ш уй ка м и , на сты ке  к о то р ы х  им еется  
б о р о з д к а . К ол ич ество  по че к  на п об егах  м у ж с к и х  кустов  значи­
те л ьн о  б о л ьш е , чем  на ж е н ски х .
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Лимонник. Как и облепиха , л и м о н н и к  л ю б и т  х о р о ш у ю  осве ­
щ енность , почвы  п р е д п о ч и та е т  х о р о ш о  д р е н и р о в а н н ы е , б о га ты е  
а зо то м , с д о ста то ч н о  гл у б о к и м  ур о в н е м  стояния  гр ун то в ы х  вод. 
О н  н е тр е б о ва те л е н  к тепл у, м о р о з о с то е к , за сухо усто й чи в . 
В с р е д н е й  п о л о се  е в р о п е й с к о й  части страны  и м е ю тся  впол не  п о д ­
хо д я щ и е  услови я  для н о р м а л ь н о го  роста, развития  и п л о д о н о ­
ш ени я  л и м о н н и ка .

Р азведение это го  растения  им еет свои о с о б е н н о сти : кра й н е  
ва ж н о  п о д о б р а ть  хо р о ш и й  поса д о ч н ы й  м атери ал , так как у ли­
м о н н и ка  м о гу т  бы ть как то л ьк о  м у ж с к и е  или ж е н ски е , так и о д ­
н о д о м н ы е  ф о р м ы  (т. е. на о д н о м  кусте  есть и м у ж с к и е  и ж е н ­
ски е  цве тки ). Ж е н с к и е  цветки к р у п н е е  м у ж с к и х  (у  первы х д и а ­
м е тр о м  1,9 см , у в т о р ы х —  1,6 с м ),в с е  они  с р о зо в о й  о кр а ско й  
в н утр е н н е й  сто р о н ы  л е пестков  (у м у ж с к и х  этот п р и зн а к  лиш ь у 
8 % ц в е тко в ), чи сл о  л е пестков  в ж е н с к о м  ц ве тке  в ср е д н е м  
о к о л о  10 шт., в м у ж с к о м  —  7 шт.

К ул ьтур н ы х со р то в  л и м о н н и ка  вы ве д е н о  пока  н е м н о го . На 
Д а л ь н е во сто чн о й  о п ы тн о й  станции В с е с о ю з н о го  н а уч н о -и ссл е д о ­
вате л ьско го  института  р а стени евод ства  им . Н. И. В авилова-(В И Р ) 
в П р и м о р ь е  о то б р а н  р я д  п е р сп е кти в н ы х  ф о р м , л уч ш и е  из к о то ­
ры х —  О б р а з е ц  32 и О б р а зе ц  56. В М о с к о в с к о м  о тд е л е н и и  
ВИР вы веден  с о р т  П е р ве н е ц  (у р о ж а й  с куста  б о л е е  1 кг), 
в К иевском  б о та н и ч е ско м  сад у  А Н  УССР —  со р т  С адовый-1 
(у р о ж а й  с куста  3— 6 к г). И м е ю тся  и н те р е сн ы е  кул ь ту р н ы е  ф о р м ы  
у с а д о в о д о в -л ю б и те л е й .

Р азм нож ается  л и м о н н и к  се м е н а м и  и вегетативны м  п уте м . 
П р а кти куе тся  п о д з и м н и й  посев с в е ж е со б р а н н ы х  сем ян  п р я м о  на 
гр я д ы  или в ящ ики , за зи м у  они  п р о х о д я т  стр а ти ф и ка ц и ю  и д а ю т 
х о р о ш и е  всходы . С ем ена  зад ел ы ваю тся  н е гл у б о к о  в х о р о ш о  
п о д го т о в л е н н у ю , очень  р ы х л у ю  и п л о д о р о д н у ю  почву. Гряды  
д о л ж н ы  находи ться  в по л уте н и  или их п р и к р ы в а ю т д е р е в я н н ы м и  
щ и там и из ш такетника , л и б о  р а стя н уто й  на кольях м а р л е й . 
Л етом  сеянцы  п о сто я н н о  ув л а ж н я ю т. На 2— 3-й го д  ж и з н и  их 
п е р е са ж и в а ю т на п о сто я н н о е  м есто . Как и м н о ги е  д р у ги е  расте ­
ния, л и м о н н и к  х о р о ш о  р а зм н о ж а е тся  ч е р е н ко в а н и е м , техни ка  
к о т о р о го  —  об ы чная  д л я  пл о д о вы х кул ьтур .

На са д о в о м  участке  л и м о н н и к , явл яю щ ий ся  лианой, саж аю т, 
как правил о, у ф асада с а д о в о го  д о м и ка , л и б о  вдоль д о р о ж к и  
в саду, л и б о  по  к р а ю  забора, но  п ри  этом  об яза те л ьн о  устанавли­
ваю т ш пал еры  вы сотой  2— 2,5 м с тр е м я  р я д а м и  п р о в о л о к и . 
Э то м у  р а сте н и ю  н у ж н о  об яза те л ьн о  под няться  на о п о р у , иначе 
о н о  разрастается  густо й  ко р н е в о й  п о р о с л ь ю  и не п л о д о н о си т. 
П о д вязка  е го  на ш п а л е р у  п р о и зв о д и тся  на 2— 3-й го д  ж и зн и  
с п о я вл е н и е м  л и ановы х в ь ю щ и хся  п о б е го в . П о р о сл ь  е ж е го д н о  
сл е д уе т  удалять  и испол ьзовать  для  р а з м н о ж е н и я  растени я  или 
для  п о л уч е н и я  ле ч е бн ы х настоев и отваров.

С аж енц ы  вы са ж и ва ю т в апреле , д о  р а спускания  поче к, в хо ­
р о ш о  п о д го т о в л е н н у ю  и у д о б р е н н у ю  зе м л ю , в ям у ш и р и н о й  и
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гл уб и н о й  60 см , на д н о  к о то р о й  насы пается (для д р е н а ж а ) гравий 
или галька. С веж ий  навоз под л и м о н н и к  вносить нельзя. Рас­
стояние  м е ж д у  р я д а м и  поса д о к  3 м , в р я д у  м е ж д у  кустам и  —  
1 м. Л етом  посад ки  п е р и о д и ч е с к и  ры хлят, но н е гл у б о к о , чтобы  
не п о в р е д и ть  к о р н е в у ю  си сте м у; уд а л яю т со р н я к и ; в ж а р у  расте ­
ния о б р ы з ги в а ю т  в о д о й ; з е м л ю  в о к р у г  них м у л ь ч и р у ю т. 
К р о н у  ф о р м и р у ю т  п р о и зв о л ьн о , удаляя о се н ь ю  слабы е и лиш ние, 
а такж е засохш и е  уста р е вш и е  п о б е ги . С ильно  з а п у щ е н н у ю  к р о н у  
м о ж н о  об р е за ть  и л е то м .

П л о д о н о си ть  на са д овом  участке  л и м о н н и к  начинает на 5— 6-м  
го д у  ж и зн и . В нена стн ую , х о л о д н у ю  п о го д у  при  пл о хо м  лёте 
насеком ы х п р а кти куе тся  и скусстве н н о е  о пы л ение  растени й  (о б о р ­
ванны е м у ж с к и е  ц ветки  п р и м е р н о  на полчаса вставляю т к ж е н ­
ски м ), в ре зул ьта те  к о т о р о го  п р о и с х о д и т  п о л н о е  завязы вание 
и в кисти об р а зуе тся  н е р е д к о  д о  40 ягод  вм есто  15— 25 в о б ы ч­
ных услови ях. В условиях Н е ч е р н о зе м ь я  вред и те л и  и б о л е зн и  у 
л и м о н н и ка  п р а кти ч е ски  о тсутствую т.

Актинидия. На садовы х участках са д о в о д а м и -л ю б и те л я м и  ра з­
водится  в о сн о вн о м  а кти нид и я  ко л о м и кта , р е ж е  аргута  и п оли - 
гама, п о это м у  речь  здесь п о йд ет о п е рвой  из них. Э то растение  
очень  м о р о з о с то й к о , сп о со б н о е  пер е н о си ть  весенние  за м о ­
р о зки . М о ж е т  х о р о ш о  расти в п о л узатененны х м естах, о д н а ко  
саж ать е го  под  п о л о го м  д р у ги х  садовы х дер е вье в  не след ует, 
так как те и ссуш аю т почву. А к ти н и д и я  очень  треб овател ьна  к 
влаж ности  во зд уха  и почвы , п о э то м у  в засуш л ивы е го д ы  н е о б х о ­
д и м о  р е гу л я р н о  поливать растения  и м ул ьч и р о ва ть  з е м л ю  в о к р у г 
лиан для со хр а н е н и я  п о чве н н о й  влаги.

Р а зм н о ж а ю т а кти н и д и ю  се м е н а м и  и вегетативно  (ч е р е н к а м и ). 
С ем ена  для р а з м н о ж е н и я  и с п о л ьзую т то л ько  све ж и е , чтобы  о б е ­
спечить  н у ж н у ю  всхож есть . Высевать се м ена  м о ж н о  о се н ью , но 
л уч ш е  всего  (посл е  д л и те л ьн о й  стр а ти ф и ка ц и и ) весной. Д ля стр а ­
ти ф икации  се м е н а  о б ы ч н о  в н о я б р е  зары ваю т гл у б о к о  в к р у п н о ­
зернисты й , п р о ка л е н н ы й  (чтоб ы  у н и ч то ж и ть  в нем  вре д н ы е  
м и к р о о р га н и з м ы ), х о р о ш о  п р о м ы ты й  и влаж ны й песок в д е р е ­
вянном  ящ ике , ко то р ы й  в ы д е р ж и в а ю т при  те м п е р а ту р е  от 0 д о  
-)—5° С. П е р е д  п о са д ко й  за 10— 12 д ней сем ена  п р о р а щ и ва ю т 
в том  ж е  п е ске  при  те м п е р а т у р е  10— 12° С. П р о р а щ е н н ы е  
сем ена  вы севаю т в ящ ики , за п о л н е н н ы е  с м е с ь ю  д е р н о в о й  зем ли 
с п е р е гн о е м  и пе ско м  ( 2 :2 : 1) или с м е сь ю  торф а, д е р н о в о й  
зем л и  и песка (2 :1 :1 ). Я щ ики д е р ж а т  при  ко м н а тн о й  те м п е р а тур е , 
р е гу л я р н о  поливая сеянц ы  и о б е р е га я  их от п р я м ы х сол нечны х 
лучей, д о  наступления ус то й ч и в о го  тепла, затем  вы носят на ули цу. 
З десь их ставят под  д е р е вья , в полутень, а в и ю н е  сеянцы  
вы саж иваю т в о ткр ы ты й  гр у н т  на гр я д к и . П очва д о л ж н а  быть 
сл а б о ки сл о й , тщ ател ьно  р а зр ы хл е н н о й  и уд о б р е н н о й . В течение  
лета за сеянцам и п о сто я н н о  уха ж и ва ю т, уд а л яю т с о р н я ки , ры хлят 
почву, р е гу л я р н о  п ол и ваю т. На з и м у  сеянцы , д о сти гш и е  вы соты  
20— 30 см , ук р ы в а ю т сл о е м  листьев 10— 15 см  и еловы м  ла п н и ко м .
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На 2— 3-й го д  ж и зн и  сеянцы  с а ж а ю т у ж е  на п о сто я н н о е  м есто. 
П осад ки  акти нид и и  в первы е  го д ы  сл е д уе т о гр а д и ть  м етал л и че­
ско й  сеткой , иначе все они б у д у т  п о в р е ж д е н ы  ко ш ка м и , к о то ­
р ы е  это  растени е  л ю б я т, как и валерианку.

Д ля со хр а н е н и я  п о л о ж и те л ьн ы х  свойств со р та  или ф о р м ы  ак­
ти н и д и и  ее л уч ш е  р а зм н о ж а ть  ч е р е н ка м и  (как з и м н и м и  о д р е в е с ­
невш и м и, ко то р ы е  го то вя т в начале или ко н ц е  зим ы , так и л е тн и ­
м и зел ены м и , наре за е м ы м и  в се р е д и н е  и ю н я). Р а зм н о ж а ю т акти­
н и д и ю  та кж е  м о л о д ы м и  побе га м и , п р и ви вко й , д у го в ы м и  о тв о д ка ­
м и. В ы ращ енны е  саж енц ы  на 2-^-3-м  го д у  ж и зн и  л уч ш е  вы саж и­
вать на п о сто я н н о е  м есто  весной. П очва для это го  д о л ж н а  быть 
х о р о ш о  д р е н и р о в а н н о й , б л и з к о го  стояния  гр ун то в ы х  вод  ра сте ­
ние не вы носит. Как и л и м о н н и к , а к ти н и д и ю  са ж а ю т р я д а м и  о б ы ч ­
н о  вдол ь  заб оров , у ф асада с а д о в о го  д о м и к а  или б е се д ки , для 
ч е го  д е л а ю т ве рти кал ьны е  ш пал еры  или го р и зо н та л ь н ы е  п е р го - 
лы. Р асстояние в р я д у  м е ж д у  р а сте н и ям и  2— 2,5 м . На 1 п о са д о ч ­
н у ю  ям у вносят 8— 10 кг п е р е гн о я  (к о м п о с та ), 100— 200 г с у п е р ­
ф осф ата, 30 г х л о р и с то го  калия, 20 г а м м и ачной  сел и тры . П очву  
в о к р у г  в теч ение  лета м е л к о  р ы хл я т  (ч то б ы  не п о в р е д и ть  п о в е р х ­
н о с тн у ю  к о р н е в у ю  си сте м у), м у л ь ч и р у ю т , уд а л я ю т  со р н я к и . Д ля 
п о д к о р м к и  1 в з р о с л о го  растени я  в го д  р а схо д уе тся  500 г азотны х, 
240 г калийны х, 135 г ф о сф о р н ы х и 75 г м агн и е вы х у д о б р е н и й , к о ­
то р ы е  вносятся 3 равны м и частям и в м арте , м ае  и августе  —  
се н тяб р е .

С са м о го  начала н ад о  п р авил ьно  ф о р м и р о в а ть  к р о н у  и п р о ­
водить  о б р е з к у  (о с е н ь ю  после  сб о р а  у р о ж а я ), иначе о б р а з у ю тс я  
н е п р о х о д и м ы е  заросли , з а тр у д н я ю щ и е  с б о р  п л од ов. Л о зу  к 
ш пал ере  сл е д уе т привязы вать, а не заплетать ее за п р о в о л о к у . 
А к ти н и д и я  —  растени е  д в у д о м н о е , п о э то м у  на са д о в о м  участке  
на 5 ж е н ски х  экзе м п л яр о в  сл е д уе т вы саж ивать 1 м у ж с к о й . П ло­
д о н о ш е н и е  у а кти нид и и  начинается на 5— 6-й  го д . Б олезней  и 
вр е д и те л е й  у кул ь ти в и р уе м о й  у нас акти нид и и  м ало. Д ля п р о ­
ф ил актики  р е к о м е н д у е т с я  2— 3 -р а з о в о е  о п р ы ски ва н и е  в на­
чале лета б о р д о с к о й  ж и д к о с т ь ю  ( 1% ) или р а с тв о р о м  цинеба
(5 % ).

Еще И. В. М и ч у р и н ы м  вы вед ены  со р та  акти н и д и и  ко л о м и кты  
Клара Ц еткин  и А нанасная (у р о ж а й  с лианы  д о  5 кг). В М о с к о в ­
с ко м  о тд е л е н и и  ВИР и м е ю тся  со р та  Ф естивальная, Д а л ьн е во сто ч ­
ная, П арковая. На П авл овской  о п ы тн о й  станции ВИР в Л е н и н гр а д ­
с ко й  области п о л уч е н ы  сорта  ВИР-1, Д остой ная, Л ени н гр а д ска я  
крупная .

Жимолость. Н аибольш ей п о п у л я р н о с ть ю  ср е д и  са д о в о д о в - 
л ю б и те л е й  п о л ьзуе тся  ж и м о л о с ть  кам чатская, и м е ю щ а я  кр у п н ы е  
я годы  д е с е р т н о го  вкуса, с о з р е в а ю щ и е  очень  рано , значи тельно  
р а н ьш е  зе м л ян и ки  —  во  в то р о й  д е ка д е  ию ня.

Как и п р е д ы д у щ и е  виды  я го д н и ко в , ж и м о л о с ть  све то л ю би ва  
и вы саж ивается  на о тк р ы то м  м есте . П очвы  п р е д п о ч и та е т  ч е р ­
н о зе м н ы е , се р ы е  лесны е и п о д зо л и сты е  с д о ста то чн ы м  увл аж -
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пением , х о р о ш о  д р е н и р о в а н н ы е , сл а б о ки сл ы е  и нейтральны е, 
но  м о ж е т  расти и на б о л е е  кислы х (p H  4,5— 5,5).

Р азм нож ается  се м е н а м и  (гл авны м  о б р а зо м  в се л е кц и о н н ы х 
ц ел ях) и в е ге та ти вн о -зе л е н ы м и  че р е н ка м и  и д е л е н и е м  кустов . 
Ч е р е н ки  за го то в л яю т в с е р е д и н е  и ю н я, нарезая  их из в е р х у ш е ч ­
ных п о б е го в  д л и н о й  12— 15 см , и ср а зу  ж е  вы са ж и ва ю т в рас­
садник без испол ьзования  с ти м у л я то р о в  роста. П осадки  по л и ва ю т 
д о  4— 5 раз в день. В ко н ц е  августа —  начале се н тяб р я  у к о р е ­
ненны е ч е р е н ки  вы саж иваю т на гр я д к у  по  схе м е  2 0 X 2 0  см , 
м у л ь ч и р у ю т  то р ф о м  или п е р е гн о е м  и о б и л ь н о  пол и ва ю т. На 
2-м , л уч ш е  на 3 -м , го д у  ж и з н и  са ж е н ц ы  п е р е н о ся т  на п о сто я н н о е  
м есто , саж ая их д р у г  от д р у га  на р а сстоянии  1,5 м . П о сад очны е  
ямы гл уб и н о й  40 см  и ш и р и н о й  50 см  за п р а вл яю т п л о д о р о д н о й  
почвой , тщ ател ьно  п е р е м е ш а н н о й  с у д о б р е н и я м и  (12— 15 кг пе ­
р е п р е в ш е го  навоза или ко м п о ста , 150 г суперф осф ата , 70 г кал и й­
ной  со л и ). П ересаж ивать  са ж е н ц ы  м о ж н о  в а п р е л е — мае, 
и ю л е — августе, с е н т я б р е — о к тя б р е , л уч ш е  все го  в се н тя б р е . 
К усты  п о л и ва ю т (д о  1 ве д ра  на куст), п р и ство л ьн ы е  к р у ги  м у л ь ­
ч и р у ю т  то р ф о м  или п е р е гн о е м . У хо д  за р а сте н и ям и  не отл ича­
ется от о б щ е п р и н я то го  для яго д н ы х куста р н и ко в .

В ы ращ енная из че р е н ко в  ж и м о л о с ть  начинает п л о д о н о си ть  
у ж е  на с л е д у ю щ и й  го д  после  уко р е н е н и я , о д н а к о  об и л ьн ы е  
у р о ж а и  дает лиш ь на 6— 7-й го д  (1 к г  и б о л е е  с куста), п р и ч е м  
п л о д о н о си т  е ж е го д н о  д о  20— 2 5 -л е тн е го  возраста. Н е о б х о д и м о  
то л ько  с в о е в р е м е н н о  п р о и зв о д и ть  о б р е з к у  стары х ветвей по  ти пу 
п р о р е ж и в а н и я , к о т о р у ю  п р о в о д я т  в 1— 2 д екад ах апреля. И но гд а  
у стары х, за гущ е н н ы х кустов  у д а л яю т п о л н о стью  н а д з е м н у ю  
часть, ко то р а я  восстанавливается очень  б ы стр о , и на 3-й го д  
п л о д о н о ш е н и е  д остигает м а кси м ум а .

Ж и м о л о с ть  са м о б е сп л о д н а , п о э то м у  для  п о л уч е н и я  хо р о ш и х  
у р о ж а е в  на са д о во м  участке  сл е д уе т им еть не м е н е е  2— 3 р а зл и ч ­
ных ее со р то в  или ф о р м . На П авл овской  опы тн о й  станции ВИР 
в Л е н и н гр а д с к о й  области вы вед ены  со р та  и элитны е ф о р м ы  
ж и м о л о с ти  Ранняя, К о л о ко л ь ч и к , В итам инная, П авловская, Н а д е ж ­
ная и д р . В НИИ садовод ства  С и б и р и  им. М . А . Л исавенко  пол учен  
с о р т  С тарт.

ПРАВОВОЙ МИНИМУМ 
ДЛЯ СБОРЩИКА ЯГОД

Лес во  м н о го м  является осн о во й  развития  
н а р о д н о го  хозяйства, и с то ч н и ко м  н е п р е р ы в н о го  роста  м а те р и ­
альны х и кул ь тур н ы х  ц енностей , о б е спечивает услови я  тр уд а  и
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о тд ы ха  л ю д е й . О н дает д р е в е си н у  и п р о д у к ты  питания, сы р ье  для  
и з го то вл е н и я  лекарств  и п уш н и н у , доставл яет эсте ти че ско е  на­
сл а ж д е н и е . С ка ж д ы м  го д о м  л ю д и  все ш и р е  и р а з н о с то р о н н е е  
в о в л е ка ю т лесны е р е сур сы  в сф е р у  своей д е я те л ьн о сти . Е ж е го д ­
но наш и леса с ц е л ь ю  о тд ы ха  п о се щ а ю т 50— 60 м лн. чел овек, п р и ­
чем  п р е о б л а д а ю т виды  отд ы ха, связанны е с со б и р а те л ьство м  
(я го д , п л од ов, гр и б о в , цветов и т. п .), а та кж е  с о хо то й  и р ы б н о й  
л овл ей . Так, в лесах м а ссо в о го  к р а тк о в р е м е н н о го  отд ы ха  на их 
д о л ю  п р и хо д и тся  полови на  всех о тд ы ха ю щ и х , в лесах за щ и тн о ­
в о д о о х р а н н ы х  с е з о н н о -б и в у а ч н о го  испол ьзовани я  —  7 0 % , в эк­
сп л уа та ци о н н ы х лесах т у р и с т с к о -м а р ш р у т н о го  испол ьзовани я  —  
8 0 % . П ри этом  испол ьзовани е  разли чны х р е сур со в  леса с о п р о ­
в о ж д а е тся  о п р е д е л е н н ы м и  их п о те р я м и : ухуд ш а е тся  со сто я н и е  
д р е в о с то я , п о д р о ста , под л еска , ж и в о го  н а п о ч в е н н о го  п о кр о ва , 
со кр а щ а е тся  численность  и ви д о во й  состав ж и в о тн ы х . О с о б е н н о  
б о л ь ш о й  у щ е р б  наносится  д и к о р а с ту щ и м  я го д н и ка м . Таким о б ­
р а зо м , нельзя считать, что лесны е богатства  неиссякаем ы , они  
м о гу т  стать тако вы м и  то л ьк о  при  р а з у м н о м  их испол ьзовани и .

В этих услови ях  о с о б у ю  значи м ость  п р и о б р е та е т  кул ьтур а  
п о в е д е н и я  о тд ы ха ю щ и х  в лесу, знание  и с о б л ю д е н и е  им и п ра ­
вовы х н о р м  и о б язанностей  п ри  с б о р е  д и к о р а с ту щ е й  л есной  п р о ­
д у к ц и и .

В соответствии  с К о н ституц ией  СССР леса в наш ей стране  
являю тся  го суд а р ств е н н о й  со б ств е н н о сть ю , т. е. в се н а р о д н ы м  
д о сто я н и е м . Все леса о б р а з у ю т  ед и н ы й  го суд а р ств е н н ы й  лесной 
ф о н д , со сто я щ и й  из лесов го с у д а р с т в е н н о го  значения, т. е. лесов, 
н а хо д я щ и хся  в вед ени и  го суд а рств е н н ы х  о р га н о в  л е с н о го  хо зяй ­
ства, го р о д с к и х  лесов, за кр е п л е н н ы х лесов и лесов з а п о в е д н и ­
ков и ко л хо зн ы х  лесов, т. е. лесов, н а ход ящ и хся  на зем л ях, 
п р е д о ставл е н н ы х ко л хо за м  в б е с с р о ч н о е  пользование .

Госуд а р стве н н ы й  ко н тр о л ь  за со сто я н и е м , испол ьзовани ем , 
в о с п р о и з в о д с тв о м , о хр а н о й  и защ итой всех лесов о сущ е ствл я ­
ется С оветам и нар о д н ы х д е п ута то в , их и сп о л н и те л ьн ы м и  и рас­
п о р я д и те л ь н ы м и  о р га н а м и , а та к ж е  го суд а р ств е н н ы м и  о р га н а м и  
л е с н о го  хозяйства  и ины м и сп е ц и а л ьн о  у п о л н о м о ч е н н ы м и  на то  
го суд а р ств е н н ы м и  о р га н а м и  в п о р я д к е , устанавли ваем ом  з а ко ­
н од а те л ьство м  С о ю за  ССР.

В о сущ е ствл е н и и  м е р о п р и я т и й  по  р а ц и о н а л ьн о м у  и сп о л ьзо ­
ванию , во сп р о и зв о д ств у , о хр а н е  и защ ите лесов го с у д а р с тв е н ­
ны м  о р га н а м  и ко л хо за м  о ка зы ва ю т со д е й ств и е  п р о ф с о ю з ы , 
о р га н и за ц и и  м о л о д е ж и , о б щ ества  охраны  п р и р о д ы , научны е 
о б щ ества  и д р у ги е  о б щ е стве н н ы е  о р га н и за ц и и , а та кж е  гр а ж д а н е . 
П ри этом  го суд а р ств е н н ы е  о р га н ы  обязаны  в с е м е р н о  учиты вать 
п р е д л о ж е н и я  об щ е стве н н ы х о р га н и за ц и й  и гр а ж д а н  при  о с у ­
щ ествл е н и и  м е р о п р и я т и й  по  р а ц и о н а л ьн о м у  исп о л ьзо ва н и ю , 
в о сп р о и зв о д ств у , о хр а н е  и защ ите  лесов.

В соо тве тстви и  с н а р о д н о хо зя й ств е н н ы м  зн ачени ем  лесов, их 
м е с то п о л о ж е н и е м  и в ы п о л н я е м ы м и  ф ун кц и я м и  устанавливается
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д е л ение  лесов на гр уп п ы . Л еса го с у д а р с тв е н н о го  значения раз­
д е л яю тся  на п е р в у ю , в т о р у ю  и тр е т ь ю  гр уп п ы , а ко л хо зн ы е  
леса —  на п е р в у ю  и в то р у ю  гр уп п ы . К п е р во й  гр у п п е  относятся  
леса, в ы п о л н я ю щ и е  п р е и м у щ е с тв е н н о  с л е д у ю щ и е  ф ун кц и и :

в о д о о х р а н н ы е  (за п р е тны е  полосы  лесов по  б е р е га м  рек, 
озер , во д о хр а н и л и щ  и д р у ги х  вод ны х о б ъ ектов , вкл ю ч а я  за п р е т­
ны е полосы  лесов, з а щ и щ а ю щ и е  нер е сти л и щ а  ценны х п р о м ы ­
словы х р ы б);

защ и тны е  (леса п р о ти в о э р о з и о н н ы е , в том  числе  участки  леса 
на кр уты х  го р н ы х  склонах, го суд а р ств е н н ы е  защ и тны е  лесны е 
полосы , ле н то чн ы е  б о р ы , степны е  ко л ки  и б айрачны е  леса, за­
щ и тны е  полосы  лесов вдоль ж е л е зн ы х  д о р о г , а втом об и л ьны х 
д о р о г  о б щ е го с у д а р с тв е н н о го , р е с п у б л и к а н с к о го  и о б л а стн о го  
значения, о с о б о  ц енны е  лесны е м ассивы );

с а н и та р н о -ги ги е н и ч е ски е  и о з д о р о в и те л ь н ы е  (го р о д с к и е  
леса, леса зелены х зон в о к р у г  го р о д о в , д р у ги х  населенны х 
пунктов  и п р о м ы ш л е н н ы х  п р е д п р и я ти й , леса зон санитарной  о х ­
раны  источников  в о д о сн а б ж е н и я  и о к р у го в  санитарной  охраны  
к у р о р то в ).

К п е рвой  гр у п п е  относятся  та к ж е  леса зап о ве д н и ко в , на ц и о ­
нальны х и п р и р о д н ы х  п арков , зап о ве д н ы е  лесны е участки, леса, 
и м е ю щ и е  научное  или и с то р и ч е ско е  значение, п р и р о д н ы е  п ам ят­
ники, л е со п а р ки , леса о р е х о п р о м ы с л о в ы х  зон , л е со п л о д о вы е  
насаж д ени я , п р и т у н д р о в ы е  и суб а л ьп и й ски е  леса. К лесам  о р е х о ­
п р о м ы сл о в ы х  зон относятся  к е д р о в ы е  леса, и м е ю щ и е  в а ж н о е  
значени е  в качестве сы р ье во й  базы  для за го товки  о р е хо в , а такж е  
о р га н и за ц и и  о хо тн и ч ь е го  п р о м ы сл а  ц е н н о го  п у ш н о го  зверя. 
Р азм еры  о р е х о п р о м ы с л о в ы х  зон о п р е д е л я ю тс я  на основании 
те х н и к о -э к о н о м и ч е с к и х  об о сн о ва н и й . К л е со п л о д о в ы м  на са ж д е ­
ниям  относятся  естественны е  или и скусстве н н о  со зд а н н ы е  леса 
на зем л ях го с у д а р с тв е н н о го  л е сн о го  ф онда, в составе ко то р ы х  
п р о и зр а ста ю т  ц енны е п л о д о в о -я го д н ы е  и о р е х о п л о д о в ы е  п о р о д ы  
дер е вье в  и куста р н и ко в  в ко л и честве , и м е ю щ е м  хо зя й стве н н о е  
значение.

Ко в то р о й  гр у п п е  относятся  леса в районах с вы сокой  пл от­
н о сть ю  населения и развитой  с е ть ю  тр а н сп о р тн ы х  путей , и м е ­
ю щ и е  защ и тн о е  и о гр а н и ч е н н о е  эксп л уа та ц и о н н о е  значение, а 
та кж е  леса с н е д о ста то чн ы м и  л е со сы р ье вы м и  р е сур са м и , для 
со хр а н е н и я  защ итны х ф ун кц и й  ко то р ы х , н е п р е р ы в н ости  и не и сто - 
щ и тел ьности  пользования  им и тр е б уе тся  б о л е е  стр о ги й  р е ж и м  
л е сопол ьзовани я . К о в то р о й  гр у п п е  относятся  та кж е  все к о л х о з ­
ны е леса, не в о ш е д ш и е  в состав п е р во й  гр уп п ы . К тр е тье й  гр у п ­
пе относятся  леса м н о го л е сн ы х  ра й о н о в , и м е ю щ и е  п р е и м у щ е с т­
венно  эксп л уа та ц и о н н о е  значение  и пре д н а зн а че н н ы е  для не­
п р е р ы в н о го  уд о в л е тв о р е н и я  п о тр е б н о сте й  н а р о д н о го  хозяйства 
в д р е в е си н е  без  у щ е р б а  д л я  защ итны х свойств этих лесов.

П ри отне се н и и  лесов к со о тв е тс тв у ю щ и м  гр уп п а м  о д н о в р е ­
м е н н о  о п р е д е л я ю тс я  гр а н и ц ы  зем ел ь, заняты х лесам и ка ж д о й
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гр уп п ы . В зависим ости  от гр уп п ы  лесов устанавливается п о р я д о к  
вед е н и я  хозяйства в них, испол ьзовани я  лесов и с о о тв е тств ую щ и х  
зем ел ь. В лесах п е р во й  и в то р о й  гр у п п  и в го р н ы х  лесах всех гр у п п  
м о гу т  бы ть вы д елены  о с о б о  защ и тны е  участки  с о гр а н и ч е н н ы м  
р е ж и м о м  л есопол ьзовани я.

В со ответствии  с 35-й  статьей О сн о в  л е с н о го  за конод ател ьства  
С о ю за  ССР и с о ю з н ы х  р е сп уб л и к , у тв е р ж д е н н ы х  В е р хо вн ы м  С о ­
ветом  СССР и введ енны х в д е й стви е  с 1 января 1978 год а  (а та кж е  
в со о тветствии  с о  статьей 87 Л е сн о го  ко д е кса  РСФ СР, у т в е р ж д е н ­
н о го  В е р хо вн ы м  С оветом  РСФСР и в в е д е н н о го  в д ей ствие  с 
1 января 1979 год а), гр а ж д а н е  и м е ю т  п р а во  с в о б о д н о  пребы вать 
в лесах, со б и р а ть  д и к о р а с ту щ и е  плод ы , о р е хи , гр и б ы , я год ы  и т. п. 
В то  ж е  врем я  гр а ж д а н е  об язаны  с о б л ю д а ть  правила п о ж а р н о й  
б е зо п а сн о сти  в лесах, не д о п уска ть  п о л о м о к  и п о р у б о к  д еревьев  
и куста р н и ко в , п о в р е ж д е н и й  лесны х к ул ь тур , за со р е н и я  лесов, 
р а зо р е н и я  м ур а в е й н и ко в , гн е зд о в и й  птиц  и т. п.

О б я за н н о сти  гр а ж д а н  при  сб о р е  им и д и к о р а с ту щ е й  п р о д у к ц и и  
р е гл а м е н ти р у ю тс я  та к ж е  « И н стр укц и е й  по  о сущ е ств л е н и ю  п о ­
б о чн ы х  лесны х пользований  в лесах СССР», утв е р ж д е н н о й  
п р и ка зо м  Г о суд а р ств е н н о го  ко м и те та  СССР по л е сн о м у  хо зяйству  
от 13 д е ка б р я  1982 г. №  175. С о гл а сн о  этой и н стр укц и и  гр а ж д а н е  
о б язаны  (к р о м е  п е р е ч и с л е н н о го  вы ш е) п р и м е н ять  т е х н о л о ги ю  
за го то в ки  и сб о р а  п р о д у к ц и и , и с к л ю ч а ю щ у ю  и сто щ е н и е  и м е ю ­
щ ихся  р е сур со в , п р о в о д и ть  м е р о п р и я т и я  по  их во сста н о в л е н и ю  и 
п о в ы ш е н и ю  п р о д укти в н о сти  у го д и й , сохр а н ять  и п р и в о д и ть  в над­
л е ж а щ е е  со сто я н и е  н а р уш е н н ы е  им и о гр а н и ч и т е л ь н ы е  знаки в 
лесах, л е со о суш и те л ьн ы е  каналы , д р е н а ж н ы е  систем ы  и д о р о ги  
на зе м л ях го с у д а р с т в е н н о го  л е с н о го  ф онда, со б л ю д а ть  установ­
л енны е  п о р я д о к  и с р о к и  сб о р а  д и к о р а с ту щ и х  п л о д о в , я год , о р е ­
хов и т. п.

С о гл а сн о  той  ж е  35-й статье О сн о в  л е сн о го  законод ател ьства  
С о ю за  ССР и с о ю з н ы х  р е сп уб л и к  (88-й  статье Л е с н о го  ко д е кса  
РС Ф С Р) преб ы ва н и е  гр а ж д а н  в лесах, с б о р  д и ко р а стущ и х  плод ов, 
гр и б о в , ягод , о р е хо в  и т. п. м о гу т  бы ть о гр а н и ч е н ы  в интересах 
п о ж а р н о й  б езо п а сн о сти , ведения  о р е х о п р о м ы с л о в о го , л е со п л о ­
д о в о го  или л е с о с е м е н н о го  хозяйства, а в лесах за повед ни ков  
и д р у ги х  лесах —  в связи с уста н о вл е н н ы м  в них специал ьны м  
п о р я д к о м  пол ьзования . К этим  лесам  относятся  с л е д у ю щ и е : 
го р о д с к и е  леса, л е со п а р ки , л е со п а р ко в ы е  части зелены х зон, 
п р и р о д н ы е  п ам ятни ки , за п о ве д н ы е  лесны е  участки , леса, и м е ю ­
щ и е  н а учн о е  или и с то р и ч е с к о е  значени е , о с о б о  це н н ы е  лесны е 
м ассивы . К го р о д с к и м  лесам  о тносятся  леса, н аход ящ и еся  в гр а ­
ницах у тв е р ж д е н н о й  в уста н о вл е н н о м  п о р я д к е  го р о д с к о й  черты  
го р о д о в , р аб очих  п о се л ко в  и д р у ги х  населенны х п унктов  го р о д ­
с к о го  типа. К л е со п а р ка м  относятся  леса, н аход ящ и еся  в ведении 
и спол нител ьны х ко м и те то в  го р о д с к и х  С оветов нар о д н ы х д е п у ­
татов, р а сп о л о ж е н н ы е  за п р е д е л а м и  го р о д с к о й  черты  го р о д о в  
и д р у ги х  населенны х п унктов  го р о д с к о го  типа.
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К лесам  зелены х зон относятся  леса, р а с п о л о ж е н н ы е  за п р е ­
д ел ам и го р о д с к о й  (п о с е л к о в о й ) черты  в о к р у г  го р о д о в , д р у ги х  
населенны х п ун кто в  и п р о м ы ш л е н н ы х  п р е д п р и я т и й  или вблизи  от 
них, в ы п о л н я ю щ и е  важ ны е  защ итны е, са н и та р н о -ги ги е н и ч е ски е , 
о з д о р о в и те л ь н ы е  ф ун кц и и  и явл яю щ и е ся  м е сто м  о тд ы ха  насе­
ления. З ел ены е  зоны  п о д р а з д е л я ю тс я  на л е с о п а р к о в у ю  и л е со ­
хо з я й с тв е н н у ю  (с а н и та р н о -з а щ и тн у ю ) части. К л е с о п а р к о в о й  ча­
сти относятся  н аиб ол ее  ж и во п и сн ы е , б л а го п р и я тн ы е  для отд ы ха  
и и н тенсивно  п о се щ а е м ы е  населени ем  участки  леса.

К п р и р о д н ы м  п а м ятни кам  о тносятся  участки  леса или о тд е л ь ­
ны е лесны е  м ассивы , ун и ка л ьн ы е  по  п о р о д н о м у  составу, п р о д у к ­
ти вности , с тр о е н и ю  насаж д ени й  и ины м  п р и р о д н ы м  о с о б е н н о ­
стям , а та кж е  не п о кр ы ты е  лесом  п л ощ ад и, п р е д с та в л я ю щ и е  о со ­
б у ю  хо зя й ств е н н ую , научную или культурно-эстетическую ценность.

К за п о ве д н ы м  л есны м  участкам  относятся  участки  леса, в 
составе  д р е в е сн о й , к у с та р н и ко в о й  и тр а вя н о й  расти тельности  
к о то р ы х  и м е ю тся  р е л и кто в ы е  или эн д е м и ч н ы е  виды  растений, 
и м е ю щ и е  о с о б у ю  ценность  и п о д л е ж а щ и е  со хр а н е н и ю .

К лесам , и м е ю щ и м  н а учн о е  или и с то р и ч е с к о е  значение , 
отн о сятся  леса, на хо д ящ и е ся  на т е р р и т о р и и  и с т о р и к о -к у л ь т у р н ы х  
за п о в е д н и ко в , м е м о р и а л ь н ы х  к о м п л е ксо в  и в м естах, связанны х 
с в а ж н ы м и  и с то р и ч е ски м и  со б ы ти я м и , п а м я тью  о ж и з н и  и д е я ­
те л ьности  вы д а ю щ и хся  д е яте л е й  наш ей партии  и госуд арства , 
оте ч е стве н н о й  науки и кул ьтур ы , леса, н а хо д ящ и е ся  в пред ел ах 
зон о храны  пам ятн и ко в  и сто р и и  а р х е о л о ги и , гр а д остр о и те л ьств а  
и а р хи те ктур ы , м о н у м е н т а л ь н о го  искусства, а та к ж е  леса, явля­
ю щ и е ся  о б р а зц а м и  вы д а ю щ и хся  д о с ти ж е н и й  л е со хо зя й ств е н н о й  
науки  и пра кти ки , л и б о  сл у ж а щ и е  о б ъ е кта м и  иссл едований на 
д л и те л ь н у ю  п е р сп е кти ву .

К о с о б о  ц е н н ы м  л есны м  м ассивам  относятся  леса уни ка л ьн ы е  
по  п о р о д н о м у  составу с наличием  р е л и кто в ы х  и эн д е м и чн ы х 
п о р о д , леса, ун икал ьны е  по  п р о д у к ти в н о с ти  и ге н е ти ч е ски м  
качествам , а та кж е  леса, в ы п о л н я ю щ и е  важ ны е  за щ и тны е  ф у н к ­
ц ии  в сл о ж н ы х  п р и р о д н ы х  условиях.

В со ответствии  с «П равилам и п о ж а р н о й  б е зо п а сн о сти  в лесах 
СССР» исп о л н и те л ьн ы е  ко м и те ты  С оветов н а р о д н ы х д еп ута то в  в 
п е р и о д ы  вы со ко й  п о ж а р н о й  опасности  м о гу т  запрещ ать  п о се ­
щ е н и е  населени ем  лесов и въ езд  в них тр анспорта . Граж д ане , 
н а р уш и в ш и е  этот запрет, п о д в е р га ю т с я  ш траф у, н а л а га е м о м у 
в а д м и н и стр а ти вн о м  п о р я д к е , в р а з м е р е  д о  Ю р . ,  а в случае  
во зн и кн о в е н и я  по  их вине л е с н о го  п о ж а р а , если это  д ей стви е  не 
влечет за со б о й  у го л о в н о й  о тв е тстве н н о сти ,—  д о  50 р. Ш тр а ф ы  
в р а з м е р е  д о  5 р . с гр а ж д а н  м о гу т  взим аться  на м е сте . У казанны е  
ш траф ы , к р о м е  ш траф ов, взи м а е м ы х на м есте , налагаю тся  на 
о сновании  актов, составл енны х р а б о тн и к а м и  л есной  охраны , м и ­
л и ц ии , н а р о д н ы м и  д р у ж и н н и к а м и  и о б щ е ств е н н ы м и  и н сп е кто ­
р а м и  охр а н ы  п р и р о д ы .

С о гл а сн о  статье 76 Л е с н о го  ко д е кса  РСФ СР с б о р  гр а ж д а н а м и
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д и к о р а с ту щ и х  пло д о в  и о р е хо в  на участках для  п р о м ы сл о в о й  их 
за го тов ки , за кр е п л е н н ы х за п р е д п р и я ти я м и , у ч р е ж д е н и я м и  и о р ­
гани за ц и ям и , д о п уска е тся  то л ьк о  по  л есны м  бил етам  с р а з р е ш е ­
ни я  этих п р е д п р и я ти й , у ч р е ж д е н и й  и о р га н и за ц и й .

П о р я д о к  сб о р а  д и к о р а с ту щ е й  п р о д у к ц и и  р е гл а м е н ти р у е тс я  
О сн о в а м и  л е с н о го  за конод ател ьства  С о ю з а  ССР и со ю зн ы х  р е ­
сп уб л и к  (в Р оссийской Ф е д е р а ц и и  —  Л е сн ы м  к о д е к с о м  РСФ С Р), 
И н стр укц и е й  по о с у щ е ств л е н и ю  п о б о ч н ы х  лесны х пользований  в 
лесах СССР. П ри этом , как у ж е  отм е ч а л о сь  вы ш е, о сн о в о п о л а га ­
ю щ и м  усл о ви е м  д о л ж н о  бы ть н е п р е м е н н о е  со хр а н е н и е  д и к о р а ­
стущ и х  я го д н и ко в , д и к о п л о д о в ы х  и о р е х о н о с н ы х  н а саж д ени й , 
гр и б о в и щ , что  о с о б е н н о  в а ж н о  п ри  н ы н е ш н е м  п о в се м е стн о м  и 
тя ж е л о м  а н тр о п о ге н н о м  в о зд е й стви и  на д и к у ю  п р и р о д у . Ни в 
ко е м  случае  не п о зв о л и те л ь н о  для сб о р а  о р е х о в  или плод ов  
ср уб а ть , ск а ж е м , ке д р , р я б и н у , ч е р е м у х у , облам ы вать ветки  о б ­
л епи хи , лещ и ны , пользоваться  п ри  с б о р е  ягод  кл ю кв ы , б р у с н и к и , 
че р н и ки  р а зл и чн ы м и , не р а з р е ш е н н ы м и  о р га н а м и  л е с н о го  х о ­
зяйства п р и сп о со б л е н и я м и  (со вка м и , гр е б н я м и , ко м б а й н а м и  и 
т. п .). Н ельзя та кж е  при  с б о р е  гр и б о в  разры вать  л е с н у ю  п о д ­
сти л ку , чтобы  не п о в р е д и ть  гр и б н и ц у .

Б ол ьш ое  п о л о ж и те л ь н о е  вли яни е  на со хр а н е н и е  д и ко р а стущ и х  
я го д н и ко в , д и к о п л о д о в ы х  и о р е х о н о с н ы х  н а саж д ени й , гр и б о в и щ  
м о гл о  бы  оказать введ ени е  н о р м  сб о р а  населени ем  п л од ов, я год , 
о р е х о в , гр и б о в , о с о б е н н о  в густо н асе л е н н ы х  районах страны . 
П ока  такие н о р м ы  установлены  р е ш е н и я м и  м естны х советских 
о р га н о в  в районах С и б и р и  и Д а л ь н е го  Востока то л ьк о  д л я  сб ора  
к е д р о в ы х  о р е хо в . В лесах п е р во й  гр у п п ы  е в р о п е й с к о й  части 
страны  д и к о р а с ту щ и е  я годы  и гр и б ы  со б и р а ю тс я  почти  п о л ­
н о стью . С о о тн о ш е н и е  о б ъ е м о в  п р о м ы сл о в ы х  за го то в о к  и для 
у д о в л е тв о р е н и я  ли чны х н у ж д  р а вно  п р и м е р н о  1:100. Вследствие 
ч р е з м е р н о го  и, как правил о , н е о р га н и з о в а н н о го  сб о р а  р е сур сы  
д и к о р а с ту щ и х  п л о д о в , ягод , гр и б о в , л е ка р стве н н ы х  трав су щ е с т­
ве н н о  со кр а ти л и сь  и т р е б у ю т  ка р д и н а л ьн ы х м е р  по  их о хр а н е  
и в о сп р о и зв о д ств у .

В целях у п о р я д о ч е н и я  с ти х и й н о го  и н е уп р а в л я е м о го  с о б и р а ­
тельства лесны х пищ евы х п р о д у к т о в  уч е н ы м и  рассчи таны  н о р м ы  
пол ьзования  на о д н о го  у с л о в н о го  посе ти те л я  с д и ф ф е р е н ц и а ц и ­
ей по  классам  р е к р е а ц и о н н о й  п р и го д н о с ти  лесов. Д ля д и к о р а с т у ­
щ их я го д н и ко в  они ко л е б л ю тс я  в с л е д у ю щ и х  п р е д е л а х : че р н и ки , 
б р у с н и к и , зе м л ян и ки  от 1 д о  3 га, м ал ины  1— 2 га, кл ю к в ы  2 га; 
гр и б о в  3— 7 га. П ри этом  н о р м а  сб о р а  на о д н о го  у с л о в н о го  по се ­
ти теля  составл яет 3— 10 кг ягод  и 20— 30 кг гр и б о в .

Р еш ениям и советов м и н и стр о в  а в то н о м н ы х р е сп уб л и к , 
о б л (к р а й ) и сп о л ко м о в  устанавли ваю тся  ср о к и  начала сб о р а  ягод 
к л ю к в ы , б р у с н и к и , плод ов  о б л е п и хи , ш и повника , д и ко р а стущ и х  
о р е хо в  л и б о  е д и н ы е  для  всей т е р р и т о р и и  области, края, 
АС С Р, л и б о  д и ф ф е р е н ц и р о в а н н ы е  по  а д м и н и стр а ти вн ы м  р а й ­
онам  в случае, если область и м е е т б о л ь ш у ю  п р о тя ж е н н о с ть  в 
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ллеридионалы -ю м  направлении. У становл ение  этих ср о ко в  п р е сл е ­
д уе т  цель —  уп о р я д о ч и ть  с б о р  д и к о р а с ту щ е й  п р о д у к ц и и , не д о ­
пустить сб о р а  не зр е л ы х плод ов, ягод  и о р е хо в , качество  и п о л е з ­
ны е свойства ко то р ы х  зн ачи тел ьно  н и ж е  д о сти гш и х  полной  з р е ­
лости. Так, уче н ы м и  п о д сч итано , что  б о л е е  тр е ти  со б р а н н о й  в 
н е зр е л о м  виде к л ю кв ы  д а ж е  п ри  к р а тк о в р е м е н н о м  хранении  
по р ти тся  и идет в отхо д ы . Н ельзя та кж е  со б ирать  н е сп е л ую  
б р у с н и к у . З ачастую , то л ько  закраснеет б о ч о к  у отд ельны х ягод, 
как сб о р щ и к и  ср ы ва ю т всю  кисть вм есте  с м е л ки м и  зел ены м и 
я го д ка м и . О н и  н е п р и го д н ы  для еды  и хранения . П ри таком  сб о р е  
те р яе тся  д ве  трети  у р о ж а я  я год  б р усн и ки . С о д е р ж а н и е  витам и­
нов, сахаров и д р у ги х  пол езны х вещ еств в незрел ы х ягодах 
не д ости га е т св о е го  оп ти м ум а .

Г р а ж д ане  и м е ю т право  со б и р а ть  д и к о р а с ту щ и е  плод ы , ягоды , 
гр и б ы  и о р е хи  не то л ько  для л и ч н о го  п о тр е б л е н и я , но и для п р о ­
д а ж и  их на ко л хо зн ы х  ры нках по  скл а д ы в а ю щ и м ся  на них ценам , 
а та кж е  для сдачи со б р а н н о й  п р о д у к ц и и  заго тови те л ьн ы м  о р га ­
низац и ям  (п р е д п р и я ти я м  и о р га н и за ц и я м  л е сн о го , п л о д о о в о щ ­
н о го  и о хо тн и ч ь е го  хозяйства, п ищ евой  п р о м ы ш л е н н о сти , п о тр е ­
б и те л ьско й  ко о п е р а ц и и ) по з а куп о ч н ы м  ценам . Эти цены , е д и ны е  
для всех за готови тел ей , устанавливаю тся р е ш е н и ям и  м естны х 
советски х  о р га н о в , как правил о, е ж е го д н о , и р а зм е р  их зависит 
от у р о ж а я  то го  или и н о го  вида п р о д у к ц и и  и условий 
сбора.

Ряд видов д и ко р а стущ и х  п л о д о в о -я го д н ы х  растений занесен 
в К р а сн ую  к н и гу  СССР. К ним  отн о сятся : а кти нид и я  Д ж и р а л ь д и , 
б а р б а р и сы  ил ийский и ка р ка р а л и н ски й , б о я р ы ш н и ки  п о я р ко в ы й  
и Т ур н е ф о р а  (Ш р а д е р а ), в и н о гр а д  д е ви чий  тр и о стр е н н ы й  и 
ги ссарский , виш ня Б ли н о вско го , гр у ш а  С р е д н е й  А зии , кайон и 
Радде, ж и м о л о с ть  странная, зе м л ян и ка  б ухарская , м о ж ж е в е л ь н и - 
ки в о н ю ч и й , вы сокий , С а рж ента  и тве р д ы й , слива дарвазская, 
с м о р о д и н а  арм янская , м альволистная и уссур и й ска я , яблоня 
Н е д зв е ц ко го .

С б о р  растений, отн о сящ и хся  к вид ам , занесенны м  в К р а сн ую  
кн и гу  СССР, их п л од ов, сем ян  или частей в соответствии  
с п о становл ени ем  С овета М и н и с тр о в  СССР от 12 апреля 1983 г. 
№  313 «О  К расной кн и ге  СССР» м о ж е т  п р о и зв о д и ть ся  в и с к л ю ­
чительны х случаях то л ь к о  с р а зр е ш е н и я  М и н и сте р ства  с е л ь ско го  
хозяйства  СССР. П ри этом  в соответствии  с « П о р я д к о м  вы дачи 
р а зр е ш е н и й  на д об ы вание  (с б о р ) ж и в о тн ы х  и растений, о тн о ся ­
щ ихся  к вид ам  ж и во тн ы х  и растений, занесенны х в К р а сн ую  
кн и гу  СССР», у т в е р ж д е н н ы м  М и н и сте р ств о м  с е л ь ско го  хозяйства  
СССР от 30 се н тяб р я  1983 г., р а зр е ш е н и я  на с б о р  р е д ки х  растений 
м о гу т  вы даваться то л ь ко  го суд а р ств е н н ы м , ко о п е р а ти в н ы м  и 
д р у ги м  о б щ е стве н н ы м  п р е д п р и я ти я м , у ч р е ж д е н и я м  и о р га н и з а ­
циям . Заявки о тд ел ьны х гр а ж д а н  СССР на с б о р  р е д к и х  растений 
не п р и н и м а ю тся  и не р а ссм атри ваю тся . О б язанность  гр а ж д а н  
знать эти виды  р е д к и х  растени й и всячески  их обе р е га ть .
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С о гл а сн о  статье 50 О снов  л е с н о го  за конод ател ьства  С о ю за  
ССР и со ю зн ы х  р е с п у б л и к  (статье 123 Л е сн о го  ко д е кса  РСФ С Р) 
лица, вино вн ы е  в у н и ч то ж е н и и  или п о в р е ж д е н и и  д ер е вье в  и 
к уста р н и ко в , са м о в о л ьн о м  с б о р е  д и к о р а с ту щ и х  п л о д о в , о р е хо в , 
гр и б о в , ягод  и т. п. на участках, гд е  это за п р е щ е н о  или д о п у с к а ­
ется то л ь к о  по  л есны м  б ил етам , л и б о  в с б о р е  д и ко р а стущ и х  
п л о д о в , о р е хо в , я го д  и т. п. с н а р уш е н и е м  установл енны х ср о ко в  
их сб о р а , несут у го л о в н у ю , а д м и н и стр а ти в н ую  или и н у ю  отве т­
стве н н о сть  в соответствии  с за ко н о д а те л ьств о м  С о ю за  ССР и 
с о ю з н ы х  р е сп уб л и к . С о гл а сн о  этой ж е  статье О снов  л е сн о го  
зако н о д а те л ьства  С о ю за  ССР и с о ю з н ы х  р е с п у б л и к  (статье 124 
Л е с н о го  ко д е кса  РС Ф С Р) гр а ж д а н е  об язаны  возм е сти ть  вред , 
п р и ч и н е н н ы й  н а р уш е н и е м  л е с н о го  законод ател ьства , в р а зм е р а х  
и п о р я д к е , устанавливаем ы х за ко н о д а те л ьство м  С о ю за  ССР и 
с о ю з н ы х  р е сп уб л и к .

С овет М и н и стр о в  РСФ СР поста н о вл е н и е м  от 21 апреля  1981 г. 
№  222 « О б  о тветственности  за н а р уш е н и е  л е с н о го  з а ко н о д а те л ь ­
ства» установи л , что  гр а ж д а н е , по  вине  ко то р ы х  д о п у щ е н о  о су ­
щ е ствл е н и е  лесны х пол ьзований  не в со ответствии  с ц ел ям и 
или тр е б о в а н и я м и , п р е д у с м о т р е н н ы м и  в ле сн о м  б и л е те ; сб о р  
д и к о р а с ту щ и х  п л од ов, о р е хо в , я го д  и т. п. с н а р уш е н и е м  уста­
н о вл енны х ср о к о в  их сб о р а , п о д в е р га ю тс я  ш траф у, н а л а га е м о м у 
в а д м и н и стр а ти в н о м  п о р я д к е  в р а з м е р е  д о  10 р уб ., если их 
д е й стви я  не влекут за со б о й  у го л о в н о й  о тветственности . 
Э тим  ж е  п о ста н о вл е н и е м  у тв е р ж д е н ы  таксы  для исчисл ения  р а з ­
м е р а  взы сканий  за у щ е р б , п р и ч и н е н н ы й  л е с н о м у  хо зяйству  на­
р у ш е н и е м  л е с н о го  законодател ьства .

Так, за к а ж д о е  п о в р е ж д е н н о е  (не  д о  сте п е н и  п р е кр а щ е н и я  
ро ста ) о р е х о в о е  и п л о д о в о е  д е р е в о , к е д р  в во зрасте  свы ш е 
10 лёт взы скивается  7,5 р ., а за д е р е в о  ор е ха  гр е ц к о го , гр уш и , 
кизила, м о ж ж е в е л ь н и к а —  15 р. За ка ж д ы й  п о в р е ж д е н н ы й  не д о  
сте п е н и  п р е кр а щ е н и я  роста  куст (в том  числе яго д н ы х ку с та р ­
н и ч ко в : че р н и ки , го л у б и к и , б р у с н и к и , к л ю к в ы  и д р .)  взы скива­
ется от 2 р. (в лесах тр е тье й  гр у п п ы ) д о  5,5 р. (в о с о б о  о хр а н я ­
ем ы х лесах). За ср у б л е н н ы е  (п о в р е ж д е н н ы е  д о  степени  п р е к р а ­
щ е н и я  р о ста ) д е р е в ь я  и кусты  р а з м е р ы  взы сканий зн ачи тел ьно  
вы ш е: н а п р и м е р , за ка ж д ы й  куст со о тв е тств е н н о  от 3 д о  8 р . К о с о ­
б о  о хр а н я е м ы м  лесам  (в составе  л есов п е р во й  гр у п п ы ) относятся  
леса, в ы п о л н я ю щ и е  защ итны е, с а н и т а р н о -ги ги е н и ч е с к и е  и о з д о ­
р о в и те л ь н ы е  ф ун кц и и , леса з а п о в е д н и ко в , национал ьны х и п р и ­
р о д н ы х  п арков , за п о ве д н ы е  лесны е  участки , леса, и м е ю щ и е  на­
у ч н о е  или и с то р и ч е с к о е  значени е , п р и р о д н ы е  пам ятни ки , 
л е со п а р ки .

Б ольш ая м атери альная  о тветственность  гр а ж д а н  установлена  
за са м о во л ьн ы й  с б о р  д и к о р а с ту щ и х  п л од ов, о р е х о в  и я го д  на 
участках, гд е  это  за п р е щ е н о  или д о п уска е тся  то л ьк о  по  лесны м  
б ил ета м , а та кж е  за н а р уш е н и е  установленны х ср о к о в  их сбора . 
Разм ер взы сканий за ка ж д ы й  к и л о гр а м м  са м о в о л ь н о  или д о ­
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с р о ч н о  за го товл е н н о й  п р о д у к ц и и  составляет: ф ун д ука , лещ ины  
и ор е ха  г р е ц к о г о — 1 2 р., ор е ха  к е д р о в о г о — Ю р .,  ш и повника  
и б р у с н и к и  -г- 7,5 р ., кл ю к в ы  —  9 р ., о б л е п и х и — 15 р ., яблок, 
гр уш , сливы , алычи —  4,5 р ., каш тана с ъ е д о б н о го — 4 р.

П р е з и д и у м  В е р хо вн о го  С овета СССР У казом  от 6 августа 
1980 г. « О б  ад м и н и стр а ти вн о й  ответственности  за на р уш е н и е  лес­
н о го  законодательства»  установил, что  гр а ж д а н е , виновны е в не­
з а ко н н о й  п о р у б к е  и п о в р е ж д е н и и  д ер е вье в  и куста р н и ко в  (в том  
числе, ко н е ч н о , и о р е х о п л о д о в ы х , д и к о п л о д о в ы х  и я го д н ы х), п о д ­
в е р га ю тся  ш траф у в р а з м е р е  д о  50 р., а виновны е в са м о во л ьн о м  
с б о р е  д и ко р а стущ и х  п л од ов, о р е хо в , гр и б о в , я год  и т. п. на участ­
ках, гд е  это за п р е щ е н о  или д опуска е тся  то л ьк о  по  л есны м  б и л е ­
там ,—  д о  10 р ., н а л а га е м о м у в а д м и н и стр а ти вн о м  п о р я д ке . 
Такие стр о ги е  м е р ы  вы званы  н е о б х о д и м о с ть ю  со хр а н е н и я  лесны х 
п л о д о в о -я го д н ы х  насаж д ени й , направлены  на то, чтобы  не д о п у ­
стить о скуд е н и я  п р и р о д н о й  кл ад овой , богатствам и к о то р о й  д о л ­
ж н ы  пользоваться  и наш и д ал е ки е  п о то м ки .

Приложения

1. Календарь средних сроков цветения (-|-) и 
созревания (о) лесных плодов и ягод

Видовое название Март Апрель Май Июнь Июль Август Сен­
тябрь

Ок­
тябрь Ноябрь

Абрикос
обыкновенный + + О О о
» сибирский + + + О О

» маньчжурский + + О О

Айва обыкновенная + 4 - О О О

Актинидия аргута + + о
» коломикта + + О О

» полигамная + О

» Джиральди + + о
Алыча (слива расто­
пыренная + + + о о О о о о
Барбарис
обыкновенный + + о о
» разноножковый + о
» сибирский + + о
» амурский + о о
Боярышник
кроваво-красный + + о о
» колючий + + О

» однопестичный + + о
» восточный + + о
» понтийский + о
» темно-кровавый + о о
» даурский

+
+ О

» перистонадрезанный + О о о
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П р о д о л ж е н и е

Видовое название Март ^ Апрель Май Июнь Июль Август Сен­
тябрь

Ок­
тябрь Ноябрь

» зеленомясый + о о
Брусника
обыкновенная + + о о
Бузина черная + + + о о
» красная + о
Виноград лесной + о
» амурский + + о
» Тунберга + + о
» японский + + о
Вишня птичья + + о о
» степная + + о
» мелкоплодная + о
» железистая + + о
Водяника черная + + о
Г олубика + + о о о
Г ордовина + + о о
Груша обыкновенная + + о о
» русская ”h + о о
» кавказская + + о о о
» уссурийская + о о
Ежевика сизая + 4-о +  о о
Ж имолость съедобная + +  о о
» камчатская + + о
» Турчанинова + о о
» Палласа + + ° 4 -о о о
Земляника лесная + +  о 4 -0 4-о
Ирга круглолистная + + о о о
Калина обыкновенная + + + о о
Калина буреинская + + + о о
» вильчатая + . + о
» монгольская + + о о
» Саржента + + о о
» восточная + + о
Кизил обыкновенный -f- + о о
Клюква болотная + + + о о
» мелкоплодная + + о о
» крупноплодная + + о
Княженика + о о
Костяника каменистая + + о о
Красника + + о о
Крыжовник
европейский + + о
» игольчатый + о о
» буреинский + о
Лимонник китайский + + о
Малина лесная + + о о
» сахалинская +  7 о
М ож жевельник
обыкновенный + +

1
"Г о

М орош ка + + о
М ушмула
обыкновенная +
Облепиха крушиновая + + о о
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П р о д о л ж е н  ие

Видовое название Март Апрель Май Июнь Июль Август Сен­
тябрь

Ок­
тябрь Ноябрь

Рябина обыкновенная 4- 4- о
» крымская +

+
о

» глоговина 4- о о
» тянь-шаньская + 4- о о
>» сибирская + о о
Рябина амурская + + о
» бузинолистная + + о
Смородина черная + + о о
» лежачая + о о
» малоцветковая + + о
» ощетиненная + о
» красная 4- +

+
о о

» пушистая
+

о
» щетинистая + о
» высочайшая + о
» печальная + о
Терн (слива колючая) + + о о
Черемуха
обыкновенная + + о о
» магалебка + + о о
Черника 4- + о о
» кавказская + 4-о о
» овальнолистная + + о о
Шиповник коричный + + + о о
» иглистый + 4- о о
» собачий + + 4- о о
» рыхлый + о о
» даурский + 4- о о
» морщинистый + 4- 4-0 о
Яблоня лесная 4- + о о
» восточная 4- 4- о о
» киргизов 4- 4- о о
>» сибирская + о
» маньчжурская + о
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УКАЗАТЕЛЬ 
РУССКИХ НАЗВАНИИ 
ЛЕСНЫХ ПЛОДОВ И ЯГОД

Абрикос маньчжурский 7
—  обыкновенный 5
—  сибирский 6
Айва обыкновенная 16
—  продолговатая 16 
Актинидия аргута 20
—  Джиральди 22
—  коломикта 21
—  носатая 22
—  острая 20
—  полигамная 22 
Алыдша (см. алыча) 174 
Алыча 174
Алыча согдийская 175 
Антипка (см. черемуха) 194

Баз (см. бузина) 52 
Базовник (см. бузина) 52 
Байберик (см. барбарис) 25 
Барбарис амурский 26
—  обыкновенный 25
—  разноножковый 25
—  сибирский 26
Барыня-дерево (см. боярыш ник) 28 
Берберис (см. барбарис) 25 
Берека лечебная (см. рябина) 169 
Бодряна (см. айва) 16 
Бозник (см. бузина) 52 
Болиголов (см. голубика) 47 
Боровина (см. брусника) 35 
Боровка (см. брусника) 35 
Боярыня (см. боярышник) 28 
Боярышник восточный 30
—  даурский 31
—  зеленомясый 31
—  колючий 29
—  кроваво-красный 28
—  кровяно-красный 28
—  обыкновенный 29
—  однопестичный 29
—  перистонадрезанный 31
—  понтийский 30
—  сибирский 28
—  сонгарский 30
—  темно-кровавый 28 
Бружжельник (см. м ожжевельник) 149 
Брусена (см. брусника) 35 
Брусника обыкновенная 35
—  мелкая 36

Бруслина (см. брусника) 35 
Брусница (см. брусника) 35 
Брусничник (см. брусника) 35 
Бузина Зибольда 54
—  камчатская 54
—  кистистая 53
—  корейская 54
—  красная 53
—  обыкновенная 53
—  сахалинская 54
—  сибирская 54
—  Тиграна 54
—  травянистая 54
—  черная 52
—  широколисточковая 54
Бузник (см. бузина травянистая) 54 
Бузок (см. бузина) 52 
Бучила (см. бузина) 52

Вахлачка (см. м орош ка) 145 
Вереск (см. м ожжевельник) 149 
Веснянка (см. клюква) 104 
Виника (см. виноград) 58 
Виноград амурский 58
—  красный Максимовича 120
—  Куанье 59
—  лесной 58
—  синий 47
—  Тунберга 59
Вишарник (см. вишня степная) 63 
Вишня железистая 64
—  кустарниковая 63
—  мелкоплодная 64
—  птичья 62
—  степная 63
Водопьянка (см. голубика) 47 
Водяника черная 67 
Вороника (см. водяника) 67

Герженбина (см. рябина) 166 
Глажина (см. м орош ка) 145 
Глоговина (см. рябина) 169 
Глод (см. боярыш ник) 28 
Глодуха (см. черемуха) 193 
Голубика 47
Голубец (см. голубика) 47 
Гонобобель (см. голубика) 47 
Гордовина (см. калина) 96 
Грабина (см. рябина) 166 
Груша иволистная 73
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Груша кавказская 73
—  лесная 71
—  лохолистная 74
—  обыкновенная 71
—  русская 73
—  уссурийская 74 
Гуни (см. айва) 16

Дербакка (см. шиповник) 197 
Д ербивузка (см. шиповник) 197 
Дерево лимонное (см. лимонник) 120 
Дереза (см. ежевика) 135 
Дерезник (см. слива колючая) 177 
Дерен (см. кизил) 100 
Джарен (см. м ожжевельник) 149 
Д убровка (см. ежевика) 135 
Дуляна (см. боярышник понтийский) 30 
Дурника (см. голубика) 47

Ежевика 125 
Ежевика сизая 135 
Ежина (см. ежевика) 135 
Еловец (см. м ожжевельник) 149

Ж ердела (см. абрикос) 5 
Ж имолость алтайская 80
—  камчатская 79
—  Палласа 80
—  съедобная 78
—  Турчанинова 80 
Ж уравиха (см. клюква) 104

Засадиха (см. черемуха) 193 
Земляника восточная 84
—  зеленая 89
—  лесная 83
—  мускусная 84
Земляничник (см. земляника) 83

Изюм (см. актинидия коломикта) 21 
Ирга круглолистная 91
—  овальнолистная 91

Калина буреинская 96
—  вильчатая 96
—  восточная 97
—  монгольская 97
—  обыкновенная 94
—  Райта 97
—  Саржента 97 
Калинина (см. калина) 94 
Кара-арча (см. можжевельник зерав- 
шанский) 153
Квасница (см. барбарис) 25 
Кизил настоящий 100
—  обыкновенный 100 
Кизильник (см. кизил) 100
Кислица (см. барбарис и смородина 
щетинистая) 25, 183 
Кислица черная (см. смородина высо­
чайшая) 183
Кислянка (см. барбарис) 25

Кишмиш (см. актинидия острая) 20 
Кишмиш горький (см. актинидия поли­
гамная) 22
Клубника степная (см. земляника зеле­
ная) 89
Клюква болотная 104
—  крупноплодная 107
—  мелкоплодная 106
—  обыкновенная 104
—  четырехлепестная 104 
Княженика 140 
Княжица (см. клюква) 104 
Коринка (см. ирга) 91 
Костяника звездчатая 143
—  каменистая 142
—  хмелелистная 143 
Красника 48
Крыжовник буреинский 114
—  европейский 113
—  игольчатый 114
—  отклоненный 113 
Кучина (см. черемуха) 194 
Кызырган (см. смородина высочайшая) 
183

Л имонник китайский 120
Лоза (см. виноград) 58
Лыча (см. слива растопыренная) 174

Магалебка (см. черемуха) 194 
Малина лесная 125
—  обыкновенная 125
—  сахалинская 125 
М амура (см. княженика) 140 
М ирабель (см. слива растопыренная) 
174
М ож ж евел (см. м ожжевельник) 149 
М ож жевельник виргинский 154
—  вонючий 152
—  высокий 152
—  длиннолистный 152
—  зеравшанский 153
—  казацкий 153
—  красный 152
—  обыкновенный 149
—  полушаровидный 153
—  сибирский 151
—  туркестанский 153 
М орош ка 145
М оховка (см. смородина лежачая и 
черная) 181, 180 
М уром ка (см. морош ка) 145 
М учинник (см. брусника) 35 
М уш мула обыкновенная 156
—  германская 156

Облепиха крушиновая 159 
О жина (см. ежевика) 135

Паклун (см. барбарис) 25
Перчик (см. актинидия полигамная) 22
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Пигва (см. айва) 16 
Пищальник (см. бузина черная) 52 
Подснежница (см. клюква) 104 
Поземка (см. земляника) 83 
Поленика (см. княженика) 140 
Ползун (см. актинидия коломикта) 21 
Половника (см. земляника) 83 
Полоница (см. земляника) 83 
Полуница (см. земляника) 89 
Поречка (см. смородина черная) 180 
Пусторосль (см. бузина) 52 
Пьяника (см. голубика) 47 
Пьяница (см. голубика) 47 
Пятивкусица (см. лимонник) 120

Рабина (см. рябина) 166
Распорка (см. смородина высочайшая)
183
Роговик (см. кизил) 100 
Родзянка (см. виноград) 58 
Роза даурская 201
—  дикая 197
—  иглистая 199
—  коричная 197
—  морщинистая 201
—  рыхлая 200
—  собачья 200 
Рябика (см. рябина) 166 
Рябина амурская 170
—  бузинолистная 170
—  глоговина 169
—  домашняя 168
—  крупноплодная 168
—  крымская 168
—  обыкновенная 166
—  сибирская 170
—  тяньшаньская 169
Саур-арча (см. м ожжевельник полуша- 
ровидный) 153
Своборина (см. шиповник) 197 
Сердечник (см. брусника) 35 
Синика (см. голубика) 47 
Слива колючая 177
—  растопыренная 174
—  согдийская 175 
Смородина высочайшая 183
—  красная 182
—  лежачая 181
—  малоцветковая 181
—  ощетиненная 182
—  печальная 183
—  пушистая 182
—  черная 180
—  щетинистая 183
—  Янчевского 181 
Снежки (см. калина) 94 
Суничка (см. земляника) 83

Терн (см. слива колючая) 177 
Терн кислый (см. барбарис) 25 
Терновник (см. слива колючая) 177

Урю к-арча (см. можжевельник турке­
станский) 153

Харэм (см. боярыш ник зеленомясый) 
31

Цидония (см. айва) 16

Черемха (см. черемуха) 193 
Черемуха азиатская 194
—  кистевая 193
—  магалебка 194
—  обыкновенная 193 
Черемушина (см. черемуха) 193 
Черешня (см. вишня) 62 
Чернега (см. черника) 41 
Чернец (см. черника) 41 
Черника кавказская 42
—  овальнолистная 42 
Чернижник (см. черника) 41 
Черница (см. черника) 41 
Черничник (см. черника) 41 
Чипорас (см. шиповник) 197 
Чоница (см. черника) 41

Ш икш а (см. водяника) 67 
Ш ипиш ник (см. шиповник) 197 
Ш иповник даурский 201
—  иглистый 199
—  коричный 197
—  майский 197
—  морщинистый 201
—  обыкновенный 200
—  рыхлый 200
—  собачий 200
Ш ипш ина (см. шиповник) 197 
Шаулина (см. шиповник) 197

Яблоня восточная 209
—  дикая 208
—  кавказская 209
—  киргизов 210
—  лесная 208
—  маньчжурская 211
—  Недзвецкого 211
—  Палласова 211
—  ранняя 209
—  сибирская 211
—  Сиверса 210
Ягода красная (см. земляника) 83
—  медвежья (см. малина) 125 
Ягоды тетеревиные (см. мож ж евель­
ник) 149
Яливец (см. м ожжевельник) 149 
Яробина (см. рябина) 166
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