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Арктоус
альпийский



0крестностях магадана (на вер[цинах сопок)
обь!чен этот стелющийся кустарничек' имеющий
сходство с бруенишой. Ёезрель:е ягодь| у него
!{рас}[оватого цвета' 3рель|е - чернь|е' крупнее
бруеники, довольно безвкусЁьле, муннисть:е. $
осени его листья краснеют н придают живопис-
ность еерь[м вер!||инам сопок. }1[п1ели [[агадан-
ской фласти часто знакп его под на3ванием
(волчья ягода> и считают его плодь| смертельно
опаснь|ми. Фднако это не так. /[истья арктоуса
содер'!сат афутин, вследствие чего их настой
послужит хоро[цим антисептическим средегвом'
если' например' в результате простудь| у
челов€|{а возни!{ли воспалення в почках' мочевом
пу3ь|ре' мочевь|водящих путях. [1омо:*сет он и
при по}|оое. (в арктоусе содержится много
дубильнь:х веществ)' 8 этих случаях ар}(тоус
3аменяет не раетущую у |{ас толокнянку (в
апте|{ах продаются корФонки }| пакетики с
листом тодокнянки), на которую он очень похоп{.
Бго листья богать: витамином €, в нфольпших
[{оличествах (из-за дубнльных веществ) их
можно добавлять в чай. Фни обладают моче-
гоннь|ми свойствами. 8 лечебнь:х целях отвар
листьев ар!стоуса употребляют по несколь}су
глотков 3-4 раза в день. 3рельпе чернь|е ягодь|
арктоуса еъедобнь: (автор книги сам съелих
немало).

|[о вкусу [(€, конеч1!о' они не могут
сравниться с общепризнаннь[ми ягодамн - брус-

никой, голуби:*ой. [1ри недостатке угих ценнь|хягод' тем не менее' к ним можно подме[|]ивать
ягодь| арктоуса н еегь их в виде ягодной смесис сахаром. Аля .животнь|х ягоды арктоуса
ядовить|' х0тя и3редк€| поедаются оленями и
медведями. Аборигень: Аляскн !{з листьев арк_
тоуса делали рань|ше косметическую крем-пудру
для лица. €обирали лиегья осенью' когда они
щко_|{раснь|е' су|шили п растирали в поро[||ок.
[1осле сме!шивания поро|||ка с )!шром пудра бь:ла
готова.

БА1улБп|11с
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8 1}1агаданской общасти 2 вида багульника,
оба - лекарственнь|е.
БАг7ул ь'! !1 1с Бол от'| Б1 й, чу1!!Ат-
н |1 7с, с в |1 11.8.!'1 й БА!у]1 Б!1 7| 1с
|-е0[:гп ра|шз1ге |-.

ш БА[!.11 БЁ 1 1€ стпл ющ|1 йс я
|е0цтп 0есцгпбепв (А!!.) |-о00. ех $[ец6.

Багульник _ вечнозе.}|ень:й кустарник с ли-
нейно-продолговать|ми листьями' з|вернутьпми
внутрь' |{огорь|е] ёверху |{ожисть!е' а снизу
рь|жевато-войлочнь:е. |]веткп бель:е, в щитко_видном илп зонти|{овидном соцвегии. Б области
!пиро|{о распроетранег: багульник стелющийся,



Багульник
болотнь:й

мень1|]е болотного (в окрестностях 1!1агадана
встречаются оба вида). }|х разлинают в основ-
ном по лиегьям: у болотного они более [цирокие
н длпннь|е' а' главное' их края завернуть! вни8
не пол}|остью _ так' что нижняя сг0ро}|а л|{ста
1(оро!шо видна. [|истья степющегося увкие' с
настолько 3авернуть|ми внив краями' что их
нижняя опушенная сторона почти не видна. 9ти
два вида багульника близки фитохиминески н
систематичес|{и.

8 народной медицине эти видь| не ра3лпча-
ются. фя лечебнь:х целей можно собирать

однолетние верху|шкп (т.е. побеги текущего
года), цветущие или с со3ревающими плодами.

Багульник относится к то|{сичнь|м растениям,
поотому передо3ировка или длите]!ьное употрФ-ление внутрь настоя может вь|3вать отравлёние
(слабость, то|||нота' падение давления',с0нли-
воеть и АР.). 8довить| его эфирное мас.т]о' а
также вещество андромедотоксин. Андромедо-
то[ссин содержится и в других растениях
сешейства вересковь|х. $роме токсинёских, он
имеег |! лечебньпе сойства' €одержание эфирного
масла и' соответственно' ядовитость багульника
свя3ань| с районом, где 9н раегет' меняется в
течение суто|! и в 3ависимости от температурь|
во3духа' с вовраетом его листьев. 8сли, нахо-
дясь среди зарослей багульника, особенно в
жаркий безветренньтй день, человек почувство-
в{}л головную боль, слабость, сонливость' луч!пеэто место по!{инуть п' перейт!т т}А&, где
багульника нет или его мень!ше. Ёежелательно
еу|||ить багульник в жилой.комнате. Багульник
- одно из наиболее изучен}|ь|х в0 всех отно||!е_
ниях (хотя и все еще недостатонно) лекарст_
веннь|х растений. |,! в науннФй, и в' народной
медицине разнь|х стран наиболее обьпчно при_
менение багульника при заболеваниях дь|хатель-
нь|х путей' легких. Рекомендуется чаще настой.
улз !-2 

-ет.л. 
сь|рья на 1 0такан водьл, по 1-2

9т.л. 3_5 ра3 в день после едь:. ]}1.А.Ёос&ль и
|,!.]!1.}{осаль (1950) прпводят такой народнь:й



рецепт лекарства при простуде' ревматических
болях и при бронхиальной аетме: чай и3

багульника (э5 г_ша 1 л кипятка) пить по 0,5
ста}{ана 5-6 раз в день. Фни утверждают' что
за 2 недели так иы|ечивается бронхиаль[:ая
астма (счнтаегся' что хоро[по дфавить в такой
чай еще 15 г листьев крапивь:). Фбоснованность
такого применения по}сазали ре8ультать| фарма-
шологических экспериментов, клиническнх испь|_

таний. Ра3личньпе препарать| из багульника' как

уетанов]|епо' угнетают капшлевьлй рефлекс, име-
ют спазмолитичес!!ое действие, блегяают о1де-
ление бронхиальной сли3и' усиливают фагоцитоз
туберкулезнь|х палоче}с' имеют антимикрбнь:е
свойства, в том числе угнетак)т развитце
коклю1шнь|х п€|лочек" [1ри лененин бронхиальной
асгмь[ важнь|м оказь|ваются и пр0тивовоспали-
тельнь|е свойства багульника: устаноы|ено' что
пр[[ острь1х воспалительнь!х реанциях багульник
препятствует ра3витию сосудисть|х наруппений и

свя8аннь|х с ними экссудативнь:х явлений. 8ан-
нь!, примочки и3 него помога|от при диатезах.
}[роме питья настоя багульника, при заболе-
ваниях дь|хатепьньп( путей эффе|{тивнь| ингаля-
ции из 5-10% 0гвара багульника [{ сочетание
9тцх двух форм ленения' Р!нгаляции в дома[цних
или полевь|х уеловиях можно делать с помощью
термоса и воронки' или чайнл{ка' каегрюли с
кипящим отваром и ворон[{и !{ли |{онуса из
плотной бумаги' }|нгаляцин делаются нес}!олько

раз в день (2-6), но не следует ими 3.1|оупот_

реблять: напоминаем' что вдь|хаемое эфирное
масло багульника имеет не только поле3нь|е' но
и ядовнть|е свойства. )1унппе начинать ингаляции
с 2 минут, затем их продолжительность можно

увеличить до |0 минут' если нет ника[|[{х

неприятнь|х признаков ухуд!шенпя самочувствия'
[1ротивока:шлевь|е свойсгва багульника Фуслов-
лень1 в основном действием ледола' находяще-
гося в эфирном масле. €одержание ледола в
эфирном масле растений и3 разнь1х регнонов
снльно колеблется. [1ротивс)воспалительнь|е ан-
тиэ}|ссудативнь:е свойства багульника ока3ь!ва-
|0гся ценнь|ми и при лечении артритов. 8сли
болят, отекли' опухли еуставь|' можно сделать

для них ванночку из 4_5 ег.л. измельченног0
багульника на 1 л водьп. 'Ф::а поможет снять
боль и воспаление. {[римонки и смазь|вания
крепким насгоем багульника успо[соят кожу'
покусанную насекомь|ми. !'!з отвара багульника
на раетительном масле в случае неФходимости
можно сделать капли в нос для лечения
насм0рка. Аля этого 5_10 г и3ме.}|ьченного
багульника кипятить в 100 г мас.}|а 30 минут
(на водяной баше), 3атем остудить и профиль_
тровать. [1рименять по 2-3 капли 3-4 раза в

день. !аким маслянь|м отваром тоже мо]!{но

смазь[вать меета у|{ус0в насекомь:х. Антимик_

робнь:е, противовоспалитель!!ь|е свойства багуль_
ника объясняют народ}|ую рекомендацию



полоскать горло при ангине тепль[м наегоем
этого расген14я (4 ст'л. травь[ на 0,5 л водь|)'
или промь|вать нос при простудах.' повь|[шенное
даы1ение можно также пони3ить исполь3уя
багульннк. ,{ля этого пьют его настои, как
описано вь|!пе. Ёе .стоит сра8у' в один прнём
принимать большлую до3у настоя. 1ак понижение
давления мо)!(ет оказаться €а]0:1||}(Ф||| резким. 8народной медицине 8осточной €ибири наряду спитьем настоя ре!{омендуют делать утром \1
вечером ножнь|е ваннь| и3 отвара багульника(4-5 ст'л. багульни*са на 1 ; кипятка' с
последующим разбавле[!ием водь| до нужного
обьема).

- 
[|рименение багульни[са при гипертонии та|{же

босновано - в фармакол0гических эксперимен-
тах его препарать| рас1цпряют сосудь|' понижакш
давле||ие' ре3ко увеличива|от диурез, хотя
раете}|ия из 8кутии по!{а3али' напр0гив' сосу-
досу}|сивающее действие. 8озможно, в этом
факте отра'|саются различия трех химичес|{их
популяций багульника (мнение об их сущеетво_
вании вь[ска3али учень|е в 1907 г). |1онижающие
давление свойства багульника' вероятно' связа-
ны с андромедотоксином! многми фармакологи-чес|{ими исФ]едованиями устаноы|ено' что это
еильное гипотен3ивное средство. всли человек
плох0 3ась|паег' перед, сном в качеетве сн0г_
ворного можно вь|п!{ть'чай' приготовленнь:й из
щепот|{|{ соцветия (не больпле половинь| от всего
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соцветпя растения). 8 некоторь:х местноегях'для
этих целей вдь|хают дь!м от багульника. в

ра{}}!ь|х регионах багульник добавляют в п[1во

п вино для придания или уснления одуряющих
свойств этих напитков. Ёабатчики по. селам
коЁда-то настаивали багульник в самогоне,
чтобь: о!шеломить пьющего и выудитБ у него
деньги' - пи|пут ]}[.А. Ёосаль и ||.]!|. Ёосаль
(1950}. Фдурманивающие свойства' багульника
использовались и |шаманами дальневосточнь|х
народов (наг:айцев, удэгейцев, нивхов' орочей,
ульней) при камлании. [1одсугшенные листья
бросались в очаг ипи на раскаленную сковороду.
€ильнодействующий вапах в ма;|еньком поме-'
ще[!ип одурманивал пр!{сутствующих. 8ероятно'
о[| также в какой-то степени успокаивал боль_
нь[х' так'как применялся и во время сеансов
камлания над больньлм. ||ри радикулитах, бес-
сонице' повь|[шенной нервной во3будимос{и ре-
комендуются ваннь! из багульника |! пусть!рника.
100 г багульнпка и 100 г пусть|рника нужно
3&лпть 2 л кппятка' парить 2 наса, профильт-

ровать, в.'|ить в ванну с температурой водь|
36-3в гр. [1родолжительн0егь ваннь| - 15-20
минут. Ёурс ленения - 10 ван}|'через день. 8
качесгве пищевого .растения багульник изред}са
исполь3уется для пр|{готовления чая: 1/4 ложкп
мелко наре3анного вь|су|1|енного цветущего ба-
гульника 3алить круть|м кипятком' настоять 5
ми}|ут, пить с медом. [1ротивопоказания для
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внутреннего употребления, багульни|са - бере-
менность' гепатит' пан[{реатит' гломерулонефрит.
Ёа Аляске багульник то,!{е'известе}1 ка|{ лекар-
ственное' а также чайное раетение. 8 качестве
лекарства он рекомендуетея при туберкулезе,
малокровии' п!п п!остуднь[х' ревматических и
других заболеваниях. 8 некоторь|х местностях
его иеполь3уют та|{же при артрнтах, болезнях
желудка' изжоге' головокружениях' как слаби-
тельное' для промь|вания глаз. Фдин из местнь|х
жителей утвержд{ш|' 'что багульник Флегчает
похмельное состояние. .(овольно популярен он
ка[{ пищевое растение. 8сть люди' [{оторь|е
просто жуют сырь[е его листья' так |{ак им
нравится такой вкус. 8 основном же исп0льзу-
ется багульник как чайное растение' он так и
на3ь|вается - эскпмосскпй плп лабрадорс}сий най,
най |удзонова зал}1ва. |!о материалаш одной из
амери[{анскпх книг о растениях Алясгси, боль-
|шинство местнь|х жителей опись|ваемой местно-
сти. считак)т наилуч|||ими и для. лечения' и для
чайнь|х напит}(ов листья молодь!е' не достиг|шие
еще полного размера' Ёекоторьле же предпочи_
тают старь|е' темнь|е листья' полагая' чт0 именно
они дают наиболее вкуснь:й чай. А одна и3
]1(енщин сообщила автору, что самь:й луншлий
най полунается и3 лисгьев осеннего и 3имнего
сборов, когда они более сух||е. 8месте с тем
существует мнение' что непь3я использовать
сли[цком много багульника' так как это мо]|{ег
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вь|3вать слабительнь|й эффект и привести к
нару!шенпям деятельности кп1шечни1(а. в некото-

рь[х местностях -на Аляске багульник исп0ль3уют
как специю для мяса.

Багульник
етелющийся

Бодя1с щБтш11,!сть!й
€1гз|цтп 9е[о$ц!п (\[!||0.) Бевв. 1

Б 1}1агадане [1 его окрестностях |{а!{ сорное'
вблизи жилья' на газонах нередко встречается
вь|со'{ое (насто вьлшле 1 м) многолетнее растение
с крупнь|ми неправильно-3убчать!ми листьями



(края их колюние). 3ацветает оно по3днее
других - в ]![агадане только .к сентябрю.
/1илово-фиолеговь|е цветк1| собраньп в корзин|{и'
9то крепкое растение с колючими листьями' на
которое обьлчно не обращагот больц:ого внима-
}|ня' окажется поле3нь|м .во |многих случ€шх.
Баннами и примоч|{ами и3 отвара травь[ бодяка
лечат различнь|е дерматить|' диате3ь!' перхоть и
другие,ко'!(нь|е заболеванпя. }!а нарь:вь] и рань|
накла_ дь|вак)т свежие (нисто вь|мь|ть|е) и сухие
распареннь|е листья. }(ак рано3а:л{ивляющим
средством можно восполь3оваться и соком
листшв. 8 народ::ой медицине бодяк щетпннсть:й
исполь3уется с разнообразнь|ми целями: трава -
как кровоостанавливающее' противовоспалитель_
ное' потогонное' желчегонное' мочегонное сред-
етво при з'|окачественнь|х образованиях, (в
составе сборов) корневища н соцветия _ при
голов}:ой боли, неврасте}!ии' соцветие и трава _

как слабительное. }( ёожалению' это' вероятно'
перспективное для наунной медицинь| растение
оегалось вне внимания исследователей _ фар_
макологические свойства его окспериментально
не изуче|{ь|. Бодяк считается перспективнь|м для
экспериментального изучения как тони3ирующее
растение. 0го листья содержат много витамина
с, особенно во время цвегения' каротин н
съедобньп. }|х можп:о употреблять как другие
травь[ (в салатьл, супь|' пюре' для начинок и
т.д.). Ёсли они кажутся горькими' нужно по-
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дер'кать. их полчаса в соленой воде' [|ому-то
же своеобразная горчин}са, придаваемая салату
бодяком' будет приятна (это касается и других
горьких трав - ть|сячелистника' одуванчика'
польпгпи). ||ри варке супов горечь бодяка
исчезает полностью.

сА^Ат
8ымочить листья 30 минут в соленой воде,

обрезать ко.}|ючие края' и3мельчить' сме|шать с
3еленью петру|пки' укропа или других прянь|х
трав' 3аправить растительнь|м маслом' Ёа 100
г листьев бодяка - 1-2 ст.л. растительного масла'
зелень по вкусу.

суп
1![ясной или костный бульон заправить кар-

тофелем, морковью' 'луком. 3а 5-10 минут до
конца варпси добавить нарезаннь|е листья бодяка
(без колюнек). Ёа 0,5 л бульона - 1 картоф-
лина, 0,5 моркови' 1 луковица, 100 г листьев
бодяг:а.

БРус1!![1сА ]

Р|то0ососсцгп Аугог.
8 !}1агаданской областн 2 впда, они близки

и могут использоваться одинаково. 1}1ежду сФой
они ра3личаются Ёо следующим при3накам. }
брусники обь:кновенной ' листья длиной 1,5_2,5



€й, ц|нриной около 1 см, длина над3емного
побега до 30 см; у брусни[си малой листья всего' 0,5-| см длнной и около 0,5 см !цнриной' а
длина побега до 10 см.

Б Рус н'1 1сА о Б ъ! 1с 11 о в Б н 11 А.я
Р}о6ососсцтп у!{1в-!6аеа (|,.) Ауг!эг.
(!асс|п|шгп т!{|в-|0аеа |.)

ш Б Р!/€1{ Ё 1{А 1шА.!|А'п

Р}то0ососсцгп тп|пцз (ьос0.) Аугог. (!асс|п|штп
гп!пшв (| о06') \{оговс[.)

Брусника известна практ|{чески всем з{сителям
фласти, 1широко распространена' но не все ее
поле3нь|е свойства исполь3уются''не все спосо-
бьг использования в пищу известнь|. 8 полевь:х

условиях пригодятся в порвую очередь антисеп-
тические' рано3аживляющие,, протявовоспали-
тельнь|е свойства листьев. $аш антисептическое
и противовоспа'|итепьное средство настой листь-
ев брусники классическое лекаретво.при воспа-
ле}|шлх мочевь!водящих путей, мочев0го пу3ь|ря'
почек. ,[,ля приготовления настоя 1 ст.л. листьев
ну|!{но залить -1 стаканом кипятка ш процедить'
нерез 30 минут пить по 2 ст.л. 4-5 раза в день.
1аким же настоем' или сделав его более
крепким' можно обмьпвать раны. Бсли под рукй
не о|{ажется более эффективнь:х средств для
оегановки внутреннего кровотече|!ия - исполь-
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зуйте так}{е настой бруениннь:х лиегьев' но
увеличьте ра3овую до3у прнмерно до половины
сгакана. 8годь: брусники, как и листЁя, пмек)т
антимпкробнь|е н противовоспалитепьнь|е свойет-
88' поэтому их полезно ееть при ангине'
простуднь|х заболеваниях. 8 шачестве п0тогон_
ного средства более эффективно бруснинное
варенье. [|олезна брусника прпл камнях в
желчном и мочевом пузь|ре' аргритах' радйку_
литах'(как мочегошное и противовосп€[л|{тепь-
ное), а также при. сахарном днабете, |{ак

успокоительное при гипертонии, гастрите с
пониженной |{ислотносгью и во многих других
случаях' [1ри этом едят ягод!| и пьют настой
(как описано вы:ше). €уществует и другой
способ исполь3ования брусниши при болезнях
почек и мочевого г!узь|рл. .11истья или ягодьп (20
г) заварить 0,5 л кипятка' настоять 20 минут,
процедить. [ить по 100 мэ! 3 раза в день в
течении 3 месяцев. Б пищу листЁя 'можно
использовать, например' в виде жировой 3аправ-
ки для супов, хранящейся нес[{олько дней, или
добавлять нзмельченными в супь| (в маль|х
количествах). Фсновное пищевое применение у
брусники, конечно' име|0г ягодь|. [|олезнее всего
есть их свежими' непереработаннь|ми. |,|з ягод
брусникн можно при желании прнг0товить соусь|'
приправь|' подливь| к ка|||ам' мучнь|м изделиям'
мяснь|м и всем прочим бллодам, дел€}я так|{е
приправь| слад}сими или солень|ми' осгрь[м[{,



густь[ми нли жидш|{ми' с дополнительнь|ми аро_
матами }{'|и без них _ в 3ависимости от
возможносгей, потребностей и вкуса. Фписано в
литературе п и3весгно в народе множесгво
рецептов напнтков' как алкогольнь|х' так и
бевалкогольнь|х' с |{спользован}!ем брусникн или
ее сока. 8 угой сфере - огромнь:й простор для
фантазии. [{3 массь: существующнх кулинарнь|х
рецептов приведем ли[ць нееколько.

кисЁ^ь
8году залить водой, добавить сахар п варить.

[{огда сироп будет готов' 3ась|пать ман[|у и
довести до готовности' затем горячий кисель
вь:бить лож|{ой, пока не побелеет и не получится
пь|1шная масса. Ёисель охладить' подать с
молоком или медом. }!а 30 г ягод - 20 г сахара'
15 г манкн, 200 г молока' меда 30 г.

нАпитки
.1. 8годьп промь|ть' размятъ песгиком' отжать

сбк. 1||езгу проварить' процедить' добавить
сахар' отжать:й сок и охладить. ||еред подачей
ра3лить в тонкие егакань|' добавить [шампанск0е
и лед. Ёа 2 етакана водь| - 2 ст.л. брусники,
малинь| или клюквь|' 2 ег.л. сахара' 1 стакан
[||ампанского'

2. Бруснику прокипятить в 1 л водь: и 0гжать.
€веклу натереть' пр0варить !з 1 л водь: и отжать.
Фтварь: сме[шать' дфавнть мед или сахар'
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вскипятить' охладнть' ра8лить в буть:лки \1

закупбрить. [ранить в холодном месте. Ёа 1 кг
брусники - 1 !сг свекль|' 1 стакан меда или
сахара' 2 л воды.

чАй
€мепшать лисгья набреца, брусники, траву

зверобоя. |спользовать еухую смесь как ,ая,уй
ваварку. на 2о г лиетьев брусники - 20 г
л}!стьев набреца, 100 г зверФоя.

коктЁй^ь
€меш.пать брусниннь:й сок с морожень[м'

молоком и в3бить:ми сливками.'}1а 1 стакан сока_ 100 г сливочного мороженого' 1,5 стакана
молок8 (холодного), 0,5 сгакана взбить:х сливо|{.

БРусникА мочЁцАя
-_ Бруснику' и ее листья промь[ть и просу|шить.
{регт онистить и наре3ать.тонкими пластинками.
9еснок ра3делить на зубники и очистить. Ёочан
капуегь|'промь|ть' зачистить и отдел[|ть }{рупные
лнстья' мелкие _ нарубить. Ёа дно кастрюли
у-ложить половину .,|иегьев капусть| и брусники.
Ёа такую Ёодупшку положить ягодь!' на них _

остав!шиеся листья капусть|' брусникн, подг0тов-
леннь|е чеснок и хрен. [аким образом ягодь|
ока3ь|ваются в овощнь|х поду|||ках. [|одготов-
ленньпй пирог залить холодной водой (кипян€ной,
соленой - на 1 литр водь| 2 неполнь:е ч.л. соли),



так' чт6бь: водь| бьпло е избь:тком. |[осуду
поставить в прохладное место' и чере3 2-3
недели ягодь1 будут готовь|. $роме самих ягод,
вь[ получаете еще н прекраснь|е добавки }(

обедам: лиегья капусть|' чеснок' кусочки хрена.
Фбразующийся рассол - полуфа$рикат для
приготовления напитков; его мо]!шо разбавить
водой, соками' молочной сь:вороткой' квасом.
1акой способ мочения подойдет и для |{рь{]!(ов-

ншка' клюквь[ и других ягод' имеющих плотную
'Фолонку. 9еснок и хрен служат не тольк0
|{онсервантами' но и прекрасной фитонцидной
дфавкой. Ёа 5 стаканов свежей брусники _ 1

стакан свежнх листьев брусники, 1 головка
ч€снока' 1 средних ра3меров кочан капусть:, 1

нфольпшой корень хрена.
Б Америке брусника тоже цсполь3уется ка!с

пищевое и лечебное средствб. [1ри ангине' как
п у нас' рекомендуется есгь ягодь|. ||ри

раы1ичнь[х воспалениях в области горла пред-
лагаетея такой рецепт. Ёужно нагреть ягодь|'
3аворнуть }{х в ткань и приложить как горявий
компресс на больное место. ||ри рассФройстве
желудк& ре}сомендуется ра3жевь[вать ягодь: (у
нас бруснинная вода - старинное средство'
применяющееся как легкое слабительное). Ёо-
ренное население Аляски перерабать:вает ягодь|
в равнообразнь|е блюда, сильно. отличающиеся
0т привь|ч}|ь|х нам.
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Бот что говоритея 0б этом в одной из
амерн[{анских |{ниг. Ёзлгобленнь:й традиционный
десерт - ![|ш|кра!а[ _ делак)т из' взбитой икрьп

рь:б (кроме лососевь:х) и брусники. €уществует
много разновидностей этого цветного и очень
в|{усного десерта' в 8ависимостн от того' ка!{ую
и'{ру и какую ягоду брать (пригодна не толь[{о
брусника) и наеколько созрели оба угих пом_
по}|ента. /1унпший иттукпалак получается из икрь|
ранне-осенней белой рьпбь: перед начал0м нере_
ста. [,|кринки в это время уже почти по]!ного
размера' но все еще проч[!ь|е и клейкие, н
взбиваются луч|ше всего. [|олностьло созрев|цие
икрин|{и' гот0вь|е для вь|меть|вания водяниегь|е
и не взбиваются так хоро!шо. Ф[|уе €|еуе|ап0
считает' что самь:й лунш:ий иттукпалак делается
ра::г|ей весной и8 тех икрпнок' [соторь|е осталнсь
с осени [| сохранились 3амороженнь|м|{ зимой.
8есшой можно исполь3овать также и|{ру хариуса
или щуки с про1шлогодней бруснишой (и икра,
и лг0да могут бь:ть свежесобрань: или 3апасень|
с осег:и)'. 9собенно хоро[шее сочетание - щучья
икра с мелкой клюквой. [|ри налинии моро3иль_
ника можно сделать нтту}|палак в любое время
года - из моро)кен}!ь!х икрь| и ягод.

иттукпА^Ак
Размять ишру в плоской деревянной посуде

и удалить плотнь|е пленки. ,(,обавить и размять
бруснику. €мепшать и взбить их вместе 1илкой,



приспособленнем для взбнвания яиц или элект-
ромиксером. }[огда масса етанег пенистой
блюдо готово. Ёа 2 чапцки свежей рь:бьей икрь:
_ 1_2 чапшки брусники.

1}1ногие едят иттукпалак без сахара'
еслн в нем псполь3уегся какое-то колнчесгво
сладких ягод голубишн е брусник<!й. Ёекоторы0
добавлягот еахар перед употреблением. 9тот
десегл долг0 не храниться. 9ерез несколько
час0в масеа 0падает' а во3дух' содержащийся
в пене' окисляет и[{ру' придавая блюду старь:й
вкус: всть ра3нь|е вар!{анть| употреблення ит-
тукпалака' Ёекоторые дфавляют сгущенное
молоко' некоторь[е заморажива:ог перед едой;
другие г0товят его перед ужином' охлаждалот
и едят на десерт. ||о рецепту Флорь: '|рин
блюдо готовится с яйцами: белки двух яиц взбить
с 1 чагцкой брусники, дбавить сахар по вкусу'
переме!шать. Фсторожно дфавить лпобую ягоду.
[1одать сразу на десерт.

соус
' 4 ча:'шки брусникн положить в кастрюлю с
плотной крь:пшкой (вместимостью 2-2,5 л), Ао-
6авить 4 ст.л. водь: (для еще твердь|х ягод
воды может понадобиться больпце). |!о желанию
прибавить сухофрукты (изюм, ре3ань|е персики),
в количестве 1/2-2 чаш[{и. 8се 'довести 

до кипе-
ния' перемепшать. ,{'обавить 1/2-4 ча!цки еахара'
переме|цать. €нять с огня' ра3лить в банви для
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\ консервирования' пл0гно 3акрутить шрь|[||ки.

\ [1ектин, делающпй массу желеобразной, и впта-
] мин €, разрупшающийся при долгом кипячении'

\ трФуют, чтобь: варка бь:ла как можно более
1 краткой. 1акой бруснинньпй соус хоро[ц в блюде

акутук (взбитая смесь 
'|сира 

и ягод), им можно
, пФ|ить мороженое' иогу[п' кондитерские п3де-
лия.

АвсЁРт
[1оложить ягодь| брусники в ча|шку' пось|пать

сахаром, хоро!шо размять руками пли вилкой.
€мепшать с консерв}|рованным молоком (сгущеп-
кой) или тюленьим жиром. [|одавать на десерт.

пуАинг
@бь:чнь:м явля0гся :употреблБние бруснийи,

сваренг:ой с сахаром' 
|1 
водой и мукой. 1акая

масса' в зав[{симостн о! консиегенции и сла-
досги' употребляется }сак пудинг' для покрь|тия
кондитерских пзделпй илп хлФа, илн же с
другой пищей. .(ля приготовления пудинга смесь
делак}т обьпчно довольно жидкой, чтобьг ее
мож||о бьпло вьплить. ,{овести до кипения на
медленном огне с.}|едующие компоненты (в
2,5-литровой посуде) : 2 ча!шки бруснйни, 2
ча[шки водь:. €делать тесто пз !/2 чаш|си мукн
и 1 . ча:шки водь|. 1}1едленно влить теего в
кипящие ягодь| при поме|шивании. Рустогу пу_

' дннга можно регулировать' учитывая' что пр!{



оеть[вании он еще немного 3агустеет. !бавить
!/2-2 чаплки сахара (или 1_1 1/4 меда|, ме|||ать
до его раетворения. .{обавить !/2 чаупллп нлуу
мень[це све'!{его тюленьего жира (его можно
добавить и раньпше). Бсли жир старый, его ну?!{но
брать мень|це и п!нме|шивать в конце приготов-,/
ления. }потребляегся горячим или холоднь:м,1'
некоторь'е дфавляют молоко.

8сли будете поль8оваться теми дарамн'
которь|е бескорьпстно предлагает это нфольцлое
раегение' делайте это нежно и.осгорожно' не
причиняя ему вреда' не вь|дергив€!я |{орень' не
ломая в9гочек.

вАхтА
1}|епуап[[пев |,.

8 1|[агаданской фласти 1 впд.

вАхтА тРпхл|!ст1!А,п,
г Р 

'|л'! 
стн 71 1с во д'я 1| о й, т р поол ь

1}[епуап!}:ев 1г1!о|!а{а |.
9то растение' при3нанное наунной медициной,

часто упоминаемое в составе лечебнь:х сборов
}| появляющееся иногда в аптеках в заве3еннь|х
||3далека коро6онках' раегет и' в на1шем регионе'8ахту нередко можно увидеть на оеоковь|х и
осоково_сфагновь|х болотах, по берегам зара-
стающих водоемов. 8 окреетностях 1}1агадана
она |цироко не распространена' но иногда
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8ахта
трехлистная

встречается'. например' около €нежной,{олинь:'
9то травянисть:Ё многолетник вь:сотой 15-30 см''
с бледно_ро3овь|ми цвегкам|{' сбраннь:ми в
густую верху!шечну1о кисть длиной 3-7 см. Бе
мо?!шо узнать по листьям' они крупнь:е, трой-
чать|е' т.е. лифовая пласти[!ка как бьп состокт
из трех эллиптичееких листоч|{ов,'ра3мер }(0то-

рь:х 3.10х1, 5-3 с . }{орневище пол3учее' членн
стое. {,ветег в начале лета. 8ахта растет также
на 9укотке' во всех других регионах ,(альнего
8остока' в €ибири и в европейской чаёти России.
€Фирают листья вахть! во время цвегения нл'и



сразу после него. [,|х настой при3нанное сред-
ство длл улуч[цен|{я пищеварения(восновном при
пониженной кисл0гности жепужочног9 сока),
возбуждения аппегита' же.,|чегонное. Ф{вар бес-
подобен для 

'шелудка' 
способствует пнщеваре_

нию и улуч!||ению желудочнь[х соков' 
- 

пи[шет
в своей <Аптеке> основатель знамепитой снстемь|
водолечения €. }{нейпп. 8сли человек 3ахочет
воспользоватьея лечебнь|м}{ свойствами вахть|'
он должен заранее прнготовиться к тому' что
это лешарство горькое. Ёо как раз своими
горькими веществами в основном и Фусловлено
действие вахть| на органи3м. Фна улуч1цает и
общее состоян|{е больнь:х людей, что во3мо'!{но'
объясняется ее благоприятным дейетвием на
печень' улуч1||ением пищеварения. 8ахта очень
богата желе3ом н марганцем'. Богатство этими
ми|{роэлементами' в первую очередь железом'
делает вахту осфенно цегш:ой для северян.
[3вестно, что для н||х характерно желе3оАефи_
цптн0е состояние (при адаптации расход жепеза
в органи3ме увеличивается}, недостаток марган_
ца и некоторь!х других микроэлементов. €ведпе
пл!1 сухие ра3моченнь[е лнстья вахть| при
небходнмости могут послужить ра}|озаживляю_
щим средетвом.

}потребление листьев вахть| в пищу - дело
вкуса. 8 лечФнь:х цепях настой ||уж[|о пить по
1-3 глотка до !/2 стакана за 10 минут до едь|'
осфенно это поле3но' если пища будет жирная.

!,|ли же,' .если ото удобнее' вь|су1шить лнсгья
вахты н дфавлять понемногу поро!цшом в т&кие
жирнь|е блюда. [!ногда вахта исполь3уется в
при{0говлении пива и горьких настое|{. Ёа
Аляске в некоторь|х меетностях рань!де исполь_
зовались корневища вахть| |{ак вспомогательная
ппща. [х су|цили' 'оч!|щали от 3емли' вь|мачи_
вали в нескольк|{х водах для удаления г0речи
и су|шили снова. 3атем растирали в муку. )(лФ,
сделаннь:й из такой му}{и' описан как совер- .

1шенно невкусгль:й, но питательнь:й., 8ахта хоро_
1шо поедается оленями

гвРА1|Б
]

@егап|цп |.
8 Р[агаданской области 1 вид.

Р п РАп ь 11у1ш 7! с то щв пт 1со вАя
6егап|цп ег|ап[}пцпп 0€.

1!|ноголетнее растение вьпсотой обь:чно 25_45
см с довольно яркими сине_фиолетовь|ми цвет-
ками, собра||нь|ми по 2, листья пальчато-рассе-
ченптьпе, г:а стфле - 'сидячие' прикорневь|€ : }!&

длиннь|х чере1||}(ах. Растет на лугах' в поймах
рек' в долиннь|х.ивняках' ерниках. [|[агаданцам
очень хоро!шо известно это растение' синевой
наполняющее в нюле город н его окресгности'
Фказьдвается' оно годится не только для того'
чтфьл радовать на!ц гла3. Фсновная направден-

2?2в



Рерань
пу1шистоц-
ветковая

ность лечебного применения герани связана'
очевидно'.с содержащимися в ней дубильньлми
веществами. 3 народт:ой медицине траву герани
исп0ль3у|от как вяжущее при поносах' при
разнообразнь[х желудочно_ки!||ечнь:х заболева-
ниях' дизентерии' туберкулезе кожи, а вь|жать|м
из }|ее соком промь!вают рань:. Фтвар корневищ
- противопоносное и кровоостанавливающее
лекарство. 30%-нь:й экстракт корневищ - на-
ружное средетво при экземе и подобнь:х
заболеваниях. о пищевом использовании угой
герани у автора имеются сведен!{я только от
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магаданца А.А. Ёемцева, которь:й до цветения
употребляет ее в салат' а во время цветения -
в най (цветущие верхупшки). Аналогично исполь-
ву0гся герань и на Аляске кореннь|ми жителями.
Бнутрь и наружно отвар корня пь|0г или

употребляют для обмь:вания при воспа.}|ите]|ьнь1х
процессах в горле' во Ру, при я3вах' поносах'
сердечнь|х заболеваниях. [1ри воспалениях по

рту сьпрой корень могут просто жевать. €чита-
егся' что полезно фм*вать наегоем корня кожу
новорржденного. Ёастой листьев также исполь-
3уется - при болезнях желудка, туберкулезе' а
в охла'кденном виде - для промь|вания воспа-
леннь|х глаз. [|ь:от.настой герани и не в }|ачеетве
лекарства' а просто как чай. у нас такого
употребления'герани волосистоцветковой в ли-
тературе не отмечалось' }|о отдельнь|е лгобители
так0го чая встреча|отся.

голуБ!|1сА
[асс!п!шгп !. Б 1}|агаданской области 2 вида.

г олу Б 
'1 

1сА Б ол от нАя, голу Б |1 |]А,
го1!овоБвлъ
!асс|п!цгп ш|!3!позштп [.*

9тот кустарничек растет не только в Р|ага-
данской области' но и на 1укотке, и во всех
оетальнь!х районах,(альнего 8остока, в €ибири'
в европейской части России. Ролубину предетав-



лять не нужно' ее 8н€}кп все. но не все'
вероятно' 3нают, что можно восполь3оваться не
только ягодам!| €€, но и листьями.' /|истья
содер'!{&т на ед!!ницу веса боль[ше вит8мина с'
чем ягодь!' н по0тому предсгавлякп собой
легкодосгупное внтаминное средство. 1!|ожно
добавить листья г0лубики в чайную 3аваршу или
совсем заменить ее лцетьями. 9ай и3 лнстьев
или молодь|х побегов голубики послужит \\
мягк|{м слабительнь|м. ягодь', содержащие боль-

'. [шое |{оличество биологически активнцх веществ
(в том ч||сле витаминь| с,РР, г|луппь: в)
оказь|вают общеукрепляющее действие. ||рд
незначитепьном раеетройтве желудка'они могут
помочь как вя1кущее средство. Фтвар и8 вегок
голубики' иногда рекомендуют для понижен!|я
кровяного давления' а наружно - как рано3а-
жив.'|яющее и при кожнь|х болезнях. }!аиболее
полезное употрФленпе гблубики в пищу - в
свежем виде' но существует и множество
рецептов ее переработкн. ,(,адим нек0горь|е и3
них (в том числе с исполь3ованием листьев).

чАй
1. €вежие или су|цень!е лисгья.голубикп

заваригь кипятком' насгоять не менее 30 минут
н пнть как чай' Ёа 1 стакан кипят!{а '_ 1-3
чайнь:х л0жек листьев' [1о желанию гс голубив_
ной ваварке можно добавнть обычнь|й чай.

2. €вежие ||ли су!шеные лиетья голуби:сй,
свежие (размять:е) илн су1пеньпе (размельнен_
нь:е) ягодь: 3алить кппят|{ом. [!ропорции ягод и
листьев _ по жёланию. 1акой чай, |{ак н чай
и3 -одних листьев голубнки, обладает ви-
таминнь|ми свойствами.

ягоАА в соБствЁнном соку
1. 8годьп истолочь деревяннь|м пести|{ом и

через марлю илп сито отжать сок. 8 простери-
ли8ованнь!е путем кипячения в воде бан:{и
положить ягодь|' залить соком' 3акрыть проете_
рилпзован||ь!ми крь||шками и пастеризовать в
воде прн температуре 65 гр. 2'[1одготовленнь!е
ягодь| залить соком голуби:си,нагреть до 65 гр,
расфасовать'в чисгь|е' прокипяченнь|е в воде
банки, простерили8овать 20 минут в кипящей
воде' герметично укупорить и поставить на
хранение в прохладное место.

компоть|
1. €пелую, но не перезрев!цую голубику

перебрать'.промь|ть' ' дать стечь воде' плотно
уложить в горячие подг0гов.|]енные банки п
3алить горячим сахарнь|м сиропом (шомпот будет
ароматнее н вкуснее' если сир0п будет не на
воде' а на соке голубики). €терилизовать в
кипящей воде пол_литровь[е банки - 10, лищовьге- 15 н трехлитровь:е - 35 минут. €ахарнь:й
сироп готовить 45%-ньпм (на 1 л водьп - 020 г
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сахара). 2. 8годьп перФрать, промь[ть, пл0тно

уложить ' в пол-литровь|е' банки, пересь|пая
послойно сахарнь|м песком ([00 г)' добавить 2
ст.л. нипяченой водь! п 2 г лимонной кислоть|.
}{аполненнь:е банки прогреть при температуре
05 гр. 15 минут или в кипящей воде 0 минут.

3. |олубику уложить ёлоями в чисгь[е сухие
нагреть|е банки, 3алить горячим сахащь|м
сиропом' накрь1ть крь|1||ками и стерили3овать в
кипящей воде: пол-литровь[е банцсп - 10, лит-

ровь|е - 15 минут. Ёа 1 кг малинь: - 450 г
голубики, 60%-нь:й сахарнь:й сироп.

го^уБикА с сАхАРом
9годь: перебрать, промь|ть' раздавить дере-

вяннь|м пестиком и протереть через с[|то.

[1олуненну:о массу сме[цать с сахаром' подо-
грегь до 70 гр., расфасовать в 0,5_литровь|е
банки и пастеризовать в кипящей воде 20 минут.
3акатать . крь:ш:ками. Ёа 1 кг ягод _ 0,5 кг
сахара'

вАРвньЁ
8годьп пербрать, вь|мь|ть' дать стечь воде'

положить в горяний сахарнь:й сироп' оставить
на $_4 часа' 3атем варить до готовности, 8 :{он-

це ващи можно добавнть ванилин' лимонную
[{еАР}, корицу или гвоздику по вкусу. Роговое
варе|!ье горячим расфасовать в подготовленнь|е
банкн, накрь!ть крь[!ш}сами и стерили3овать в
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кипящей воде] пол-литровь|е банки - 15 минут,
лищовые _ 20 минут, поепе чего у}супорить.Ёа 1 кг голубики - |-1,2 кг сахара.

}

сок
1' 8зять спелые, но не перезрель|е ягоды.

Раздавить н отпрессовать их' подогревая до 05
гр. в течение 5 минут' раш|ить в горячие бангси
или буть:лки п немедленно закатать. 1}1ожно
использовать и соковарку. 2. ,{'ля полунения
сока с мякотью ягодь| р&здавить Аещвянной
толкугпкой, протереть чере3 сито. }{а 1 л пюре
дфавить 1 стакан сахара' тщатепьно ра3ме|цать'
поегавить на огонь' довести температуру до 05
гр.' прогрегь 5 минут и ра3,]|ить в горяч!{9 банкш
и сра3у закатать. Р|ожно исполь3овать соковь|-
жнмалку с последующей обработкой сока. 3.
[1одготовленнь|е ягодь! о!ппар||ть крутым кнпят-
ком' воду слить' а ягодь| ра3мять деревянным
пестиком" 'Фтжать сок под прессом' дФавкть в
него сахар' довести до кипения' рав.!|ить в
горячие банки или буть:л:сн' паетери3овать. Ёа
1 кг ягод _ 120 г сахар.а.

пАсти^А
€вежесобранную ягоду перФрать, перело-

жить в эмалированную |{аетрюл|о' долить водь|в количеетве !5% 0т веса ягод || проварить.
[1ровареннь:е ягодь| пр0тереть' пюре сме[цать
с сахаром (на 1 кг ягод берут 0,5-0,6 кг сахара)
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!{ хоро|цо в3бить, 3атем увар||ть в кастрюле |{

переложить в лотк|{ для вь|су[шивания в русской
печи или духовке.

го^уБикА со с^ивкАми
Размятую деревянной ложкой голубику сме_

|цать с сахаром нли медом' добавить, взбивая;
холоднь|е елпвки. }!а 1 поршутю - \/4 сгакана
ягод, 1-2 н.л. сах{ра ил!{ меда' стакан сливо||'

хФ^в и3 вАРЁнья
8аренье ра3ве0ти !!ппятком' ра3ме[цать и

вь:брать ягодь| в 0тдельную посуду. €ироп влить

в каетрюлю' положить в него сахар и желатин'
|1омешлйвая- довест|{ до кипения' процедить и'

слегка охладить. .[годь: ра3ло'кить в вазочки

1ли формь:, за.'|ить подготовленной смесью и

хоро!цо охладить' Ёа 1 стакан варенЁя - 2,5

стакана кипятка' 0,5 етакана. сахара' 25 г
желатина.

х<Ё^Б и3 сокА
8 горянем сахарном сиропе растворить на-

бухш:ий в воде жепатин' довести до кипения'

добавнть сок голубики (свежнй ил}1 консервиро_
ваннь:й), ра3ложить в формь: и охладить' \1а 2
стакана сока - 20-30, г желатинд' 1 стак4н
сахара, 1 л водь:.
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мусс
}1{елатин предварнтелрно вь|держать в воде'

затем растворить сахар и желатин в подогрегой
воде' прилить отжать:й из ягод со[{' процеднть'
ра3лить в ва3очки и охладить. Ёа 1 л водь| _

1 стакан ягод и 1 стакан сахарного песка.

суп
||еребрашнь|е ягодь! размять' развееги водой,

поло}([{ть сахар' вскипятить' 0твар охладнтъ. 1{а
молоке еварнть манную ка|||у' вь|ложить ее на
тарелку' смоченную водой, охладнть' наре3ать
кусочками ц залить ягоднь|м 0гваром. Ёа 300
г ягод _ 50 г манной крупы' 1 стакан молока'
150 г сахара, 1-1,25 .л/ водьп.

мусс
[1одготовленную ягоду размять' за;!ить по-

ловигпой стакан& кипяченой йодьг, и отжать не}:ез
марлю. €ок поставнть в хол6дное месго' а
вь!'|{имки.3алить 3 стаканаши водь['прокипятить
5 минут и процеднть. 8 огвар всыпать манную
крупу и' поме!шивая' кипятить 20 мпнут. 3атем
дфавить сахарнь:й песок' вскипятить п снять с
огня. 8 массу влить голубичнь:й сок |! шбить
ее до обравования густой пень:. 1}[усс разлитьв вазочки и поставить в холодное место
'оетужать. }{а 1 стакан ягод _ 200 г сахара, 75
г манной крупь|.



соус
[1одготовленнь|е. ягодь| с.'1ож|!ть в кастрюлю'

3алить водой вроБень с ягодами и сварить /о
мягкосги' протереть скво3ь сито. 3асыпать
сахар' положить корицу' гво3дику' ванилин'
имбирь в поро[цке' хоро|шо переме1цать' поста-
витч на огонь н довеети до кипения. 8арить
прц постоянном поме[шивании' пока пюре не
3агуегеет' умень1шнв!шись в объеме примерно на
4/5 (нуэкно епедить' чтобь: масса }! концу
уваривания не потемнела). |оряний , соус рас-
фасовать в подготовленнь|е стекляннь|е банки
или |широкогорль|е бутьплки и паетеризовать в
кг:пящей воде: пол-литровь|е банки - 15 минут,
литровь|е - 20 п трехл!|тровьпе - 40 минут. Ёа
650 г пюре и3 ягод - 350 г сахара' ванилин
по в|{усу.

3АготовкА
[[ерекрутить на мясорубке голубику, дба-

вить 1 объемную часть сахара. Фставить стоять
в комнате 2-3 неделн в неплотно закрьпой
ем!{ости. 8 результате брожения голубика при-
обретет приятньпй вкус и аромат. 9ту заготовку
можно добавить в рябиновую настойку, которой
придаст цвет' ркус и аромат. (Рецепт А. А.
Ёемцева).

А вот как используют голубику аборигень:
Аляски. 8дят голубику свежей или мороженой,
причем блюда, приготовленнь|е из ягод' могут
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иметь ра8ньлй вкус и консисте||цию' в 8авис}{_
г|[ости от того' какие берутся ягодь[: 1 )
свеэ1сесФраннь:е; 2) свежемороженнь|е; 3) асри_
акруак - ягодь|' хранив!шиеся до наступления
моро3ов в 3акопанном в 8емле бочонке и затем
3аморожен|:ь:е (в некоторь[х местностях слово
асриакруак означает л:обой вид пр0[плогодних
ягод' которые вь|сохли на растениях). 8 этом
случае голубика приобретает, как ечитаедся'
приятнь:й букет. 8сли держать асриакруак
д6статочно холоднь|м' он не . ваплесневеет, а
липшь будет слегка пу3ь[риться и станег иеклю_
чите.}|ьно вкуснь|м. €вежевамороженная голуби_
ка, которая }|е имеет вкуса вь|держки, подФна
воде - говорит 1![инни Ррей. \
гоР11о1солос17|11с
@гоз1ас}:уз Р|в}:.

8 1}1агаданской области 1 вид.
Ро Р 1! о 1сол ос п п 1с 1сол юч'! й,
вА"п|| ь"п 1сА11устА, |1| о.11 о д пл о,

'1с'!ву|1сАФгов{ае[ув вр|пова (ь') с. А. Р1еу.
Ёа сухих щфнисть:х и остецненных склонах

в [[оль:мских районах, редко в других местах
Фласти, можно увндеть это своеобразное рас_
тение (вблизи 1}1агадана оно не встренается).
0го лнстья' пл0тно прилегая друг к АР}г},



образуют ро3егку в виде нфольпшого пшара. }1а

ко}|це каждого листа - колючка. 8о время
цветения горноколосник представляет сфой
!{ную к?ртину. 9то уже не плотнь:й колючий
ш1арик' а 3елено-,келть!е свеч|{!{ колосовидных.
соцвичй (при разв[|тии цветоносного стфля
розеточнь|е листья огмирапот). 8 полевьпх усло-
в[{ях пригодятся в основном ранозажив.}|яющие
свойства горноколосника и его пищевые досто_
инства. €вежие лпстья можно привязь|вать к
поре3ам' ссадинам' мо3олям, прикладывать к
геморроида.,1ьнь|м у3лам. }!олюнку при 0том
луч!це сре3ать' сам ,,|иет помять' п0терегь' чтобы
вь|сгупил сок. €оком горноколосника лечат
ожоги' укусы насекомь|х' ра0личные кожнь|е
воспаления. Фтвар травь| - успокоительное
средств# Рорноколосн!{к }|меет народное на[|ва-
ние - 3аячья капуста, и недаром. }|з мясисть:х
'кисловать|х листочков' к8к к3 [{апусгь|' можно
сваритБ щи' ил1{ сделать са.т|ат' есть их ка|{

отварной овощ. А можно сдепать прохладитель-
яь:й напиток из водь| и и3мепьченных листьев
(без всякнх добавок или с сахаром' вареньем),
или проето пожевать листья в жаркий день для
умень!шен!{я жаждь:. , Адя многих это будет
сдепать пр|{ятнее' если он}! будут 3нать' что
горноколосни|{ содер}*сит примерно столько же
витамина €, сколько и лимон. 1!|агаданец А. А.
}[емцев |{споль3ует больпцинство растений, род-
ственнь|х горноколоснику (предетавителей семей_

егва толстянковьпх) для приг0тов]|ен!{я ценного
лекарства (стимулирование иммунптега). 8от его

рецепт. 1}[олодь:е пФ€ги, собранные до цветения,
йомещает на 3-4 дня в пол||угнленовь:й пакет
в холодильник для приобретения больш:ей био-
логической а|{тивносги' 3атем пропускает через
мясорубку, 3&ливает спиртом т&ш, чтфы пол-

учить конце}|трацию 30-40 градусов. ![ьет,
начнная с нескольких капель (до [ ст. л.), перед

едой, но не на ночь' 3 раза в день.
[1ротивопоказана настойка при повь||ше!|ном дав-
лен}|и'

гоРвц
Ро|у3општп | '

8 }|агаданской области встречаются около
20 видов горцев. }|звестно о [|ищевь|х \1

лекарсгвенных свойствах 7 ив них. 3десь дается
характернстика только наиболее популярных
видов'

!оРуц }1с}|3оРодящ'|й
Ро|у3општп т1т|рагшгп |,.

8ь:сота этого довольно неприметного расте_
ния обычно 10-30 см. Белые илн бледно-розовь!е
цретки сФрань: в плотньпй узкоцплиндрннеский
колос (пшириной 6-0 [[, длиной 3_10 см).
[1рнкорневьпе !истья ова.}|ьнь!е нл|! ланцегные'

3$
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|орец
живородящий

снизу сизовать|е' края чуть подвер!|уть[ внутрь'
[арактерная черта этого горца - это то' что в
осн9ваншях соцветпй образуются клубнепонки,
*ди лу[{овинкн (ыг9 приспосФление для размно-
жения растения). [[орневище толсгое' изогнутое.
}1[ивородящий горец обь:чен по всей области на
лугах' в ивняках, в кустарничковых, горных и
равниннь|х тундрах. 8 окрестносгях 1!|агадана
также обьпнен, его можно найти .по р. ,{укна п
ее притокам' в том 9исле в р-не €нежной
,{'о.г:инь:, в р-не Рорняка, по ручьям на п_ове
€тарицкого н пр. 9то'расгение' [сак н многие
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друг!|е травы' пригодитея и как лекаретво' и
как пнща' причем в депо пойдут почти все его
чаети. [[орневище - лекарство с тем!{ же
свойствами, что и у горца э.'|липтического.
}1уковинки м0жно е0гь сь|рь|ми' печь их' варить
\1л\! су|цить. €уш:ень:е луковички в больпшом
колнчестве 3апасаются на 8иму местным насе_
лением в горнь|х районах *акассии, э(от вид
пищи на8ь|вается макейзон и считаегся' что по
вкусу он по:{ож на семен& мака. €емена гс1рша
живородящего тоже сьедобны. 8 1}1онголии их
исполь3укп на крупу п муку' которь|е идут в
ра3личнь|е блюда с молочнь!ми продуктами.
|!оджаренную муку или крупу кладут там чай
и употреблягот как похлФку. 1[лубневиднь:е
крахмалисть|е утолщен}!я корневища' очищеннь|е
от горькой кожиць|' можно есть и сырь!ми' и
варень|ми' и печень|ми. }{а }[амчатке' п0 сведе-
ниям, собраннь:м €. ||. }[рашленинниковь|м в 10-м
веке' местнь|е.жители назь|вали горец живоро-
дящий макар!шинь|м кореньем и ели его кор[1е-
вище сь|рь1м и т0лчень:м с икрой, оно сочно и
вкусно как орехи. 8 [[онголии су!шень|е корне_
вища варят с мясом и едят вместе с ним. |,|ногда
их поджаривают и и3мельча|0т в му|{у. 1акую
муку добав,]|яют в най, сме[шивакп с м6слом,
делают лап!шу' исполь3уют для пригот0вленпя
впрок особого вкусного блюда. €ушень:е луко_
вич}|и' и листья - 'варианть[ 8аварк!{ для чая.
1!|олодые .т|истья хоро[пи в свежем виде (они



|орец
трехкрь|ло-
плоднь:й

кисловатьп). 1рава горца живородящепо хоро[||о
поедается оленями.

!о Р в ц т Р у х 1с Р ь1л о 11л о д п ь! й
Ро!удопшп [г!р{егосащшп А. 6гау

8ь:сота горца трехкрыло[ш|одного Фь:чно
25-35 €[, стебли краеноватые' голые (не
опупшеннь:е). .}1истья ланцетной |ш|и линейной

формы, оегрь|е, 1-2 сй :'шириной. )(арактерна
окраска раструбов листьев: они оранжево-бу-
рые с малиновым 0гтен}!ом. {вегки светло-же,,!_
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ть|е' в увкой мегелне. [1лодь: - оре!шки с хоро[шо

ра3вить|мп рФрами в виде |широкнх крыльев'
9тог горец,обь:чея в 8ароепях кустарников' в
куетарничковь|х тундрах' в лиственничн|{|{ах и
листве!|ничнь|х ред!солесьях' почти по всей
фласти. 8 окресгностях 1}1агадана очень Фьпчен:
в каменнфере3няках с рябиной, лиственничниках
е подлеском п3 к€АРового стланика }| беревки
]}1иддендорфа он присутетвует фязательно'
растет и в других разн-ообразных. софщеегвах'
йа га3онах. 9то самьпй распространеннь:й в

окресгностях 1}1агадана врд горца. .||екарсгвен_
нь:е свойства этого раетения еще не 1!зучены.
Фднако [|3вестно' что его молодые побеги п

листья , с успех0. м могут 8аменить овощнь|е

раетения] нх употребля|0т в'салаты свежими'
можно сварить из н|{х суп или похлФку, сделать
пюре' в смеси с другими травами и овощами
пр[{готовить лгфь:е овощнь|е блюда, 3аквасить
или 3амариновать. Р1агаданец А. А. }|емце6,
л:обитель использования дикнх трав, пре!дагает
как наиболее рац[|она]|ьнь:й такой способ Фра-
щения с 9тим горцем: собранньпе молодь|е пфеги
(июнь), принеся домой, ра3депить на листья и

стфли. €тебли пуст[{ть на са]1ат' а лцсгья - на
су|цку для зимь|. Фн же рекомендует 8аква|ци-
вать молодые побегн как капусту, на'!инающне
цвести растения 3аваривать в най, п предлагает
делать чудеснь[е вареннки с начинкой и8 'мо-

,лодь|х стеблей (пропущеннь|е через мясорубку



стФли сме[цать с сахаром по вкусу). }{а 9укотке
кореннь|е жители не только едят молодь:е побеги'свежими с мясом и жиром' но и засу[цивакуг
на виму |!0р}!и эт0го горца' к0торь|е 3атем
ра3мачЁвак)т и едят с мясожировь:м:а продук|а-
мн. 8 некоторь|х фластях России корни идут
в пищу так же' как под3емнь|е части горца
эллнптического или горца }|сивородящего.

Аля атой зимней 8аготовк}| щ/жно успеть
собрать обязатет:ьно молодь|е побеги горца (в
окрестносгях 1}1ападана _ в пюне). 8 стерили_
зован}|ую банку плотно уложить побеги-и 3алить
их прокипяченнь|м слабьпм маринадом (на 1 л
водь| пр!{шерно по 1 ст. л. соли }' сахара без
верха' 1 ст. л' 9%_го столового уйсуса).
[|рикрь:ть банку прокипяченой жестяной нрь:пш-
коп' пастери3овать в кипящей воде 5_7 м|!}|ут'
8акатать. ){ранить йожно в комнатнь|х условиях.
(Рецепт Ё.€.||роскурпной)

!о Р в ц 9лл 7! !1 т 71ч п с 1с |! й
Ро|у6опшгп е1|!р[|сшп (\у!|0. ех $ргеп3)

[|о сь:рь:м лугам' в кусгарничковь|х тундрах'
особен|!о по берегам ручьев' по сфагновникам
по всей области нередко встречается это екром-
ное растенйе (в окреетностях 1}|агадана его
можно увидеть редко). 8ьпсотой оно обь|чно не
более 30 см. ||рикорневь|е лисгья на чере[ц|{ах'
овальнь[е, е 3акругленной и чуть приостренной

44 45

|орец .

эллигшический

верхуш:кой, сни3у сизовать|е' длиной 2-\0
см' [шириноу| \-4 см. {ветки сФрань: в ярко-
лиловь:й плотнь:й колос на верху!шке стбля,
длина такого соцветия фьлчно 2-4 см, [ширина
1-1,5 .€[, оно всегда на раетении одно.
}{орневище у этого горца толетое древянисгое'
сильно изогншое. Рорец эллнгпический очень
близок к г0рцу 8меиному' которьй хоро|шо
!|вучен и признан наунной медициной; многими
исследовате;,1ями горец эллиптичес}{ий рассмат-
риваегся как подвид горца 3меиного. (8 народ:
ной медицине фа вида употребляются сходным



салать|' добавлять в другие блюда. }{8 них,
например' в смес|{ с другой дпкой 3еленью'
можно сделать начинку для вареников' пельме_

ней,пирожков и пр. |4лп дбавпть по!о1шок сухпх
листьев к муке для вь|печки л:обь:х ивделий.

€емена горца также можно добавл8гь в пищу.
Ёоренное население Аляски довольно [широко
исполь3ует в пищу этот горец _ в основном
мо{одь|е л}!стья' молс!дь:е пФеги, а так'!(е
!{орневища. Фни употрФляются как приправа к
традиционнь|м мяснь|м и рь:бнь:м продуктам' как
свежими(лисгья), варень|ми с другой,зеленью'
так и ваготовленнь|м }!а зиму. Б сшА' как п

у нас'' исполь3у[0тся в медицине в основном
вяжущие' противовоспалительнь|е свойства кор-
невищ горца 3меиного - Р. б|ь{ог[а |. (горец
эллипт:дчесгсий как отдельный вид тащ не
вь|деляется). ?рава 9того горца хоро!||о поеда-
егся .оленями.

квА111внив \

[|пдстья промь|ть' плотно уложить в эма,]!иро-
ванную посуду' пере.}!Фкить споями 3еленью

укропа и пегру!шкн' листьями смородинь[ \1

хрена. 3алить водой, посолить ( 1 ст.л. на 1'5
л водь:), положить 2-3 дольки чесн0ка, пр1|да-

внть сверху гнетом. Ротово ква!шение нерез 2-3
недели.
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обравом.) 8стренается горец элл|{птическнй так- гже на 9укогке, во многих других районах г,
.{,альнего 8ост0ка, а 1Ркже в €ибирн и' на [
европейской части России. |орец эллиптический :[- ценное растен[|е [{ как лекарственное' и ка|с г
пищевое. ,(ля ленения используются в основном [
корневища' очень богать:е дубпльньпми вещест_ !
вами (максимальное . содержание дубильнь:х [
веществ _ во время бутони:1ации растения). !
[|оэтому 0твар корневищ - хоро1пее вяжущее' п
противовоспалнтельн0е средство прн поносах' !,
воспалениях в ки[цечнике' жепудочнь|х кровоте- г
чениях' а наружно - при воспалите.]1ьнь|х 'г
пфоцессах в полоети [па, ожогах' ранах и [
разлнч|!ь|х повреждениях кожи' укусах на- п
секомь|х. Фтвар для наружного применения |,
можно'делать более крепкпм. 1{орневища богатьп [
также !{рахмалом' белкам:т и еъедобнь:. 9тобь: п
избавиться от избь:тка дубнльнь:х вещесгв' г
корневища снач€ш|а нужно вь!мочить несколько |
часов в воде' нарезав их на кусочк|{. [1отом п
уже.м0жно добавлять' их в супь|, ил[{' вь|су[шив' г
ра3молоть в муку' к(уторую подме[шивать к |
обь:чной муке. 9укотскне эскнмось| засу[шив€ш||{ п
их на 8иму, когда их размачивали !| ели с [
мясом и жиром' 8прок.заготавлив€ш|ись и листья .[
этого горца чукчами (даннь:е ['. А.1}1еновщикова [и 1. г. €оноловой). 1рава горца,оеобенно ][
молодь|е листья' богата витаминами с и Р. п
1}1олодь:е листья *'*"'';.,'льаовать свежими " 

!



[о Рп ц !!ту|ч'1 п, с!7оРБ!1ш,
т РАв 1сА- му РАв 1{А, п т !|ч ь.п
гРпч7!хА' топжп-уРАвА
Ро|у5општп а65г. ат|сш|аге

9ту невзрачную травку мь| в буквальном
смь|сле топчем ногами' так как раетет она часто
по вытоптаннь|м местам, обонинам дорог' троп'
пастбищам. €тебли его лежачие' с приподнима_
ющимиея вегвямп. {ветков, если не пригляды-
ваться' то можно н не 3аметить: такие они
мел|{ие, слабоокрап'шеннь|е (белые, розоватьпе) и
расположень: к *ому же в па3ухах листьев. 9то
скромное раегенич однако' и3давна и8веетно
своими целебнымпт свойствами и введено в
научную медицину. 8 траве спорь|[ша содержат-
ся многне ценнь|е биологичесши активнь|е веще-
ства' листья 0чень богать: витамином с,
содер!!{&т много каротина и витам||!!а }[' }(роме
того' чт0 спорь|[пом лечат разнообразнь:е хро-
нические боле3ни, он сможет быть очень поле3ен
в полевь|х уеловиях. [1ожалуй, наиболее попу_
лярен спорь|[ш прп лечении заболеваний, связан-
ных с нару[шением солевого обмена
(монекаменная' почечнокаменн€ш' дселчно|{амен_
ная боле3ни, отложения солей в суставах'
по3воночнике и т.п.), иногда народть|е целители
назнача|0г спорь||ш перед начал0м основного
лечення для очищения всего организма. 9то, в
сочегании с другими' особенно противовоспалй_'

тельнь1ми; свойетвам}!, спорь[ша де,,1ает неудиви-
тельным'его участие в самых разнообразных
сборах. €порыпш - сильное противовоспа,,!ите]1ь-
ное средство (в том чпепе при жепудочно-ки-
|шечнь|х 3аболеваниях)' |{ровоостанав]|[|вающее
прп внутренних кров0теченпях' спабите,,1ьное,
мочегонное' желчегонное' сп€вмолитическое, ф-
щеукрепля|ощее' несколько понижает дав]!енне'
}!астой для употребления внутрь: 2-3 ст.л.
травь| наст&ивают с двумя стаканами кипят||а.
8ь:пива:от в течение суток. |[ри внутренних
кровотечениях до3у можно увелпчпть' вь[пив
сразу около 1 стак6на'настоя. [1ри нервном
иегощении' переутомлени}|' поепе тяжелых бо-
лезней поле8но пить споры||| ка|{ укрегшяющее
средство. .{ля этого 1 ч.л. травы 8аварить 1

стаканом кипятка' насгоять 2, часа в теплом
мееге и процедить. ||пть по |/2 сгакана 3 рава
в день за 20-30 мин)п до еды. €порр:пш !шнроко
исполь3уется и в ваннах.1ак, при заболеваниях'
свя3аннь|х с нару|пениямн солевого фмена,
можно сочетать внутреннее || нару'|сное уп0т-
рФление Ртой травы. €порыпш - очень эффек-
тивное рано3ажпвляк)щее противовоспалительное
средство и для наружного примененпя. €вежий
его со}| всегда поможег за]1ечить раны' поре3ы
и другие по'вреждения ко:*си. ||осле обмывания
соком к больному месгу можно прилож|пь
ка[шицу и3 травь[ спорь||||а или салфегку,
смоченную соком. 1акую повя3ку' ес]|и уто не
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слг1шком болезненно' луч[ше менять поч&ще'
нескольк0 раз в день. 1}1ожно иепользовать для
промь!вания ран настой споры[ша. Ёслп пофе
долгой ходьбы вацли ног]! 0гек.,|н - поможет
споры!|1. Быпейте |/3 - \/2 стакана наегоя
травь1' а к ногам прнвяжите толсгым слоем
свежую ка!шицу' закфепппе повязкой. 8место
такого компресса мо'*но сделать ванночку для
ног с добавлением туда больцшого количества
измельченной травь[. }|е следует применять
спорь![ш внутрь при острь|х воспалениях почек
.и мочевого пу3ь|ря. Б пищу идет молодая трава,
лнсгья в лгобом виде - в салатах' супах'
8еленом пюре.... |}'[ожно посу|цнть ее на знму'
тогда вь| будете имегь 3имой очень поле3ную
добавку к пнще.

сА^Ать|
1. 1|[олодьпе л!'етья споры[ша мепко порубить'

посолить' добавить рубленное вареное яйцо,
'3аправить сметацой илн майонезом. Ёа 100 г

спорь:ппа - 1 яйцо, 20 г сметаны' соль по в[[усу.
2. 1}1олодьпе листья спорь|!ша порубнть, добавить
квап||еную капусту (порезаннь:е соленые огур-
ць:), варень:й карофепь' 3аправить раст|{тепь_
нь|м маслом. Ёа 100 г споры[ца - 25 г квапценой
капусть|' 40 г шарофеля. 3. 1[|олодь:е лпетья
спорь|[па мелко порубить, смеп|ать с рублень:м
3епень|м луком и вареным яйцом, 3аправнть
сметаной 1{ пось|пать укропом. Ёа 50 г спорь[[ца
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- 50 г !еленого лука, 1 яйцо' 20 г см.9тань|'
соль н укроп по вкусу.

суп
1. }!ащофель поре3ать брусонками и варить

15 минут, добавпть измельченную 3€лень спо-

рь!11|а' пассерованные лук и ш|орковь. }|а 100 г
спорь|[ша - 100 г карофеля, 10 г моркови' 5
г репчатого лука' 5 г жиров' спец||и' 350 г
бульона |{л|{ водь!. 2. €варить почтп до
готовности суп с макароннь|ми и3деп|{ями''3а
2-4 минуть: до г0товности добавить порубленные
листья с|порь::ша. !|ри подаче пось|пать суп
укропом. }!а 1 л супа - 50 г спорыш:а.

п!оРв
!1истья спорь|1ша и крапивь| (равнь:е количе-

етва) пропустить'через мясорубку и посолить.
|!епользовать пюре для заправши салатов (по
1-2 ст.л. на порцию)' как прицраву для мяснь|х
и рь:бнь:х блюд, для 3аправкп супов (по 2 ст.л.
на порцию)' в овощнь|е блюда, 8апеканки н т.д.
|,[ли: 3елень спори!ша и чеснок пропуетить чере3
мясорубку, посолить' поперчить, дфавпть уксус.
Ёа 100 г спорь||ца 25 г чеснока' спец|{и по
в|{усу.

икРА
€варить или поту[цить 3елень н морковь до

полуготовноети' пропусгить через мясорубку'



добавить пассерованнь|й лу|{' ту[шить до г0гов_
носгн' охладить и заправить растительнь|м
маслом н горчицей. Ёа 100 г спорь[[ша - 10 г
моркови' 5 г укропа, 10 г луса, 15 г уксуса'
5 г расп:тельного масла' 1 г горниць:. 1![ожно
употреблять икру !{ак самоетоятепьное блюдо,
гарнир нли приправу' для бутефродов и т.д.

}|с|1|у1олость
8 области 3 вшда.

лс п |ш ол ост ь съп д о Б пАя,
!{А!у[|!А|с1сАл

[,оп!сега е0ц||в 1цгсс. ех Ргеуп
8 поймах рек в больпшинсг.ве районов областн

растет ]|симол@ть сьедобная, или камчатская.
8годь: у нее сладкие' темн0-синие. Фни не
только в|{уснь|' но и лечебньп. [1олезны они при
повьп!|енном дав]|ении' особенно у пожиль[х
людей. €одержание больцшого количества вита-
минов €,Р, а ташже других витаминов и
биологически активнь|х вещесгв' де,,|ает ягоды
жимолосги общеукрепляющим лекарством. $ро_
ие того' ягодь| полезнь| при проетуде - не
только как общеукрепляющее' но и жаропонк-
жающее' антисептическое. Фни имек}т некоторое
слабительное и мочегонное действие' улуч!||а[от
пищеварение. ||ри ллобь:х отеках эффективнь:м
лекарством будет 0твар ветоц жимолосп'л. }[ис_
тья' [{ак н ягодь|' имекг антисептические
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свойства, . поэтому отваром из них м0жно
полоскать горло при ангине' полос|{ать рот при
стоматитах и пр., обмь|вать рань|. ![3мельченнь:е
листья прикладь|вают |{ повре?|сдениям кожи и
ранам. Фтвар для употребления внутрь.делак}т
из 1 ч.л. и3мельченньгх ветвей с .тшстьями на 1

ста!{ан водь|' пьют по несколько глотков 4 раа
в день' ,(ля наружного применения отвар можно
делать !{репче. Бблизи [|агадагла (нп п-ве [онш;
в ни3овьях р.'8мь:, 'на 1!|оть:клейке, встречается
}кимолость [||амиссо с ярко-|{раснь|ми ягодами'
ноторь|е полностью сраста|отся попарно в одну.
8го4ь: эти горь![ие' ядовить[е. Баннь: и3 |{орь|
и молодь|х веточек возмо}|{но использовать при
ревмати3ме' а отвар корь| - как средство для
улуч[пения аппетита (1!|ретер, 19?5).

3впвдчАт1сА
$0е||аг|а !.
в 1!|агаданской облаети более 20 видов'

зве3дчатки' известно о пищевь|х или лечебнь:х
свойствах пяти и3 них. 3десь о,"с','''"'
только 2, в первую очередь - зве3дчатка
средняя.

9 ур3 д_ч4? 1сА с Р п д 1! л "п, м о 1с Р |4 11А,
1у1о1сРБц

$се]|аг|а пе6|а (|.) у!|!'
Ёа свете существуют замечательнь[е сорнь[е

растения. €реди них одуванчи|{' ,одорой,,к,
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3вездчатка
средняя

спорь|[п' мокрица. }{о если подорожник' спорь|[ц

и одуванчи[! _ расгения' при3наннь!е и в народё'
и в наунной медицине многих стран' то мокрица
- эта всеми презираемая золу1;|ка среди лекар_

егвеннь|х растений - ли!ць подвергается незас-

луженнь|м гонениям со сторонь| больпшинства

людей. Фни считают её своим врагом _ врагом

уро]{{ая на'их ог0!Ф[ах; в теплицах' .парни[{ах'
1',ед, она сама уяе - ценнь:й зелень:й урожай,
и при этом'являетея ещё лекарством! [1ознако_

мимся 
'|се 

с мокрицей поблише.
9то однолетнее растенпе со слабь:ми тонкими
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стеблями вь:еотой обь:чно до 15'см' лежачим1{
и приподнимающимися. .[|истья меллсие,' яй-
цевиднь|е' нижние - на длиннь|х чере|ш|{ах'
верхние сидячие. [ветки бель:е, на ннтевиднь|х
поникающих нож|{ах' лепестки короче ча[шели-
стиков. 1}1окрица _ сорняк' распространенный по
всей России, обь|че!{ он и в [агаданской области
и на 9укотке' в окрестностях 1!1агадана он
растет то]|се и особенно хоро[по известен
огородникам. 1рава мокриць| богата витаминами,
1![ного в" мокрице витамина с и каротипа'
витамина Б, содержатся витамин [[ и другие
ценнь|е биологически активнь|е вещоства' 0сли
ещё учесть, что мокрица - овощ ранний, готовьпй
уже тогда' к0гда }сультурная 3елень ещё только
растет на грядках' становитея ясно: мокрица -
ценное витаминное, обтцеукрепляющее растение'
которое та|{ и просится в'салать:. }!о о с&латах
ниже' а сейчас расскан{ем' какими 3амеч4тель_
нь|ми целительнь|мн свойствами обладает это
нев{!рачное' неприхотливое растешие. Ёастой
мокриць[ можно пить при ряде желудочно-ки-
|шечнь|х и простуднь|х заболеваниях, кац|ле'
бронхите, для усиления обмена веществ' как
лактогонное (для увелинения количества моло|{а
у кормящих -матерей), заболеваниях печени'
пр0тивосудоро]|{ное при детеких болезттях и во
многих других случаях. Фсновнь:е свойства
мокриць| - противовосп€}лительное' мягчительное'
отхаркивающее, общеукреп!:}ющее, 9ффектив-
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нь|м ок&3ь[вается и нару}кное использование
мокрицы. €ве:лсие сок, ка!шица или компрессь|
из'настоя травь|- рано3аживляющее, противовос-
палштельное средство' пх прикладь|вак)т к
ранам' опухолям' к суставам при артритах,
нарь|вам' обоженнь:м местам, учаеткам с кож-
нь!ми заболеваниями и диатезом, к отечнь|м
ногам. 8слп больное место находится на
подо1пвенной части стопь|' све?!{ую щаву хоро11|о
поло)|(ить в обувь и ходить в ней на Фсу ногу.
8 опь:тах на ко!||ках вь|явлено ее рас1циряющее
сосудь| сердца' а так)|{е слабое понижающее
давлен!{е действие. [0ак ценное лекарственное
растение и3весгна мокрица и в Америке. так,
автор одной,из книг о растениях Аляски пи!пет,
что мокрица - ее первое средство для вь!вода
токсинов при инфекциях' восп€ш|ениях, фурун-
нулах, нарь|вах' абсцессах. 9твершдается' что
л'юбая форма внущеннего воепаления смягчает-
ся и вь|лечивается при наружн0м применении'
компрессов мокриць| (приблизительно чере3 ка'!{-

дь:й час менять повявку со свежей катцицей
травь:) или компресс с ее настоем. }|спользуется
мо1{рица также при воепалительнь|х процессах в
глазах. 1![ожно сочетать употребление мокриць!
в впде ма3и из ка[циць[ с обмьлваниями,
ванноч}{ами из настоя травь! и пштьем наегоя.
Р|окрица благодаря своим свойствам ока3ь[вает-
ся цастоящим пищевь|м лекарством' или лекар-
ствеЁной пищей, которая к тому же часто
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оказь|вается под рукой. 0сли }!(е кто-либо
счнтает сФя совершленно здоровь|м' все равно
ему будет полезно употреблять мокрицу
воспринимая ее 1{ак пищу' поддер'|{ивающую
3доровье. Расскажем, как это сделать. 8о_пер-
вых' все лето она может бь:ть основой разно_
образнь:х салатов. |,[з-за сочности мокриць| в
этн са.}|ать| не потребуется много заправкй из
дефишитнь:х или дорогоетоящих продуктов, мож-
но и вообще обойтись без таковой. Ёо ш{ела_
тельно в тако* салат' поскольку на вкус мокрица
п!€€н&я; добавить него-нибудь острого' кцслого,
пряного. Р|ожно, например' подлить немного
рассола от солений, квагшений' маринадов или
заправить смеганой, майонезом. .(ля тех, кому
мокричнь|е салать[ |{ажутся неприемлемь|мц' в
той же, например' степени' как лягу[||ачьи лапки'
есть простой вьпход: с!|ачала делать салать| из
привь|чнь|х проду}стов (вареной карто|ш}!|{' яиц'
лу}{а и пр.) с добавлег:ием небольтпого количе_
ства мокриць|' а затем долю этой травки
поФепеннц увеличивать до максимума. Фдновре-
менно будут расти доступность, де[шевизна и
поле3ность таких салатов' €мело мо}кно исполь_
3овать эту траву и во все остальнь|е блюда
(пщвь:е и вторь|е' мяснь|е' овощнь|е' крупянь|е,
макароннь[е, яичнь1е напит}си' приправь[' соусьп).
3елень мокриць| и }красит 'блподо, и фогатит
его пищевую ценность. Ёа юге мокрица исполь-
зуется в качестве зеленого фарппа для.пельше-
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лепейек-кутабов, пирогов и подобнь|х
}рожай мокриць[ луч!ше сре3ать нож-
а не вь|дергивать с' корнями, инане

придется отмь!вать ее от земли. А на
9том 

'*(е 
месте мо'!{но сре3ать отрастающие

молодь|ю побеги еще 1_3 раза 'за лето. с
возрастом растения грубеют' поэтому старь|е
растения с длиннь|ми толсть|ми стеблями луч1це
'наре3ать помельче нл\| слегк&. помять. ||ри
во3мо]|{н0еги ре|{омендуем н4су1цить (в тени;
трапь| мокрицы' и зимой пспользовать ее в еде
и нак лекарство. 8 окрестностях 1}1агадана на
полях' переудобренньпх отходами пт|{цев0дче-
ск|{х пли ж|{вотноводческих хозяйств мокрица
может иметь размерь|' превь|[шающие обьлннь:е,
и' вероятно, собирать ее не следует. [{апоследок
еще одно замечательное свойство мо|{риць|] она
всегда хоро1цо удается в садах' огородах и
{еплицах. 1[ожно, смело обратнться к хо3яину
любого огорода с просьбой о приобретений
мокриць!' !{ вряд ли кто-то отка?|сет. Ёа Аляске
тоже известно употребление мокриць| в пищу -
13к сь:рой, так и кулинарно обработанной.
1!1окрица - пища' полезная не толь|{о для
человека. 0ю откармлива|от' например' ць[плят'
исполь3уют ка[{ зелень:й витаминньпй корм для
певчих птиц (канареек). Фднако кроликам давать
ее не следует.
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БутЁРБРоднАя 
^4АссА|,|3мельчить мокрицу но)ком' добавить хрен,

соль' перец и переме[||ать со сливочнь|м маслом.
[1олуяенная бутефродная масса намазь|вается
на хлеб. Бутерброд можно с'!итать готовь|м и]1и

же дополнить сверху другими продуктами; на
100 г мокриць| - 100 г сливочногб масла, 50 г
тертого хрена, перец' соль по в|{усу'

сАлАть|
1. 1!!окрицу и лук порцбить ножо]!|' поёолить,

3аправить сшетаной'. украсить ломтиками сварен_
ного вкрутую яйца, пось|пать укропом. }{а 100
г монрпцьп - 100 г веленого лука, 20 г сметань|'
0,5 вареного яйца, специ[{ по вкусу. 2. 19|окрицу
и3мельчить' сце1цать с наре3аннь|м варень[м
картофелем и ква[шеной шапустой' 3аправить

растительнь|м маслом' сметаной или майонезом.
Ёа 100 г мокрг{ць: - 50 - 100 г кащофеля' 20
г квац"пеной капуеть| (солень:х огурцов' ломидо_
ров и т.п.), 20 г заправки' еоль по вкусу. 3'
1}|окрицу и3мельчить' сме|шать с л:обой молодой
порубленной 8еленью, рублень:м варень|м яйцом,
подлить)'рассола от консервированнь|х оьощей
(или сока ква|шеной капусть:), посол|{ть' запра-
вить растительным маслом' смеган0й или майо-
не3ом. Ёа 100 г мокриць| - 50-100 г других
трав, 1 яйцо, рассол и заправка - по вкусу.
4. .[иетья и стебли мокриць! промь1ть и наре3ать'



добавить мел}со наре3аннь|е зелень:й лук *1

0гурец, 1 больш:ое яблоко, сметану. Ёа 150 г
мокриць[ _ 50 г 3еленого лука' 1 огурец, 1

больпцое яблоко, 1/2 стакана сметань!.

БоРщ
Фврщи наре3ать ломтиками и пассеровать'

ботву сварить до размягчения. 8 кипящий бульон

''л\, 
подеоленную' воду положить ботву |1

картофель, варить 15 минут. .('обавить пассеро-
ваннь|е овощи' соль' помидорь:, фасоль' довестк
до готовности' заправить сахаром и у|{сусом.
|!еред поданей добавить в тарелки с борщом
сметану. }{а 100 г м0|{риць| - 100 г свекольной
б0твь:, 60 г консервированной фасоли, 40 г
3еленого луна, 20 г моркови' 20 г петруппки,
100 г помидоров' 20 г жира, 6 г уксуса, 6 г
сахара' 20 г сметань:.

пвль^4Ёни
1\{олодь:е побеги мокриць| хоро|цо промь|ть'

порубить мел|{о' посолить' добавить поджарен-
нь:й репнать:й лук и сь!рь|е яйца. 1ёсто
раскатать' сделать пельмени и сварить их в
подсоленной воде. [!одать со смётаной |1л|1

маслом. Ёа 200 г, мофиць! - 300 г му|!и' 1

яйцо, 1 луковица' 2 ст.л' топленого масла, 0'5
стакана сметань|' соль^по вкусу.
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п]оРБ
Р[олодьпе пфеги бланппировать' и3мельчить'

добавить зелень петру[1!ки и у!сропа' соль'
ту1шить с лук0м и морковью на 'растителБном
|1л\1 сливочном масле' поме[цивая. Ёа 100 г
м0криць[ - 1 лу[совица' 1 морковь, 2 ст-л.
растительного мас.}|а' соль' перец' 3елень по
вкусу.
пРипРАвА

[1ропусгить мокрицу через мясорубку, до6а-
вить хрен' чеснок' растительное масло' соль и

уксус' переме[цать в однородную массу. [|с-
пользовать как приправу }[ мяснь|м, рь:бнь:м,
овощнь|м блюдам, блюдам и3 ди|{их трав.
}{а 200 г мо}сриць| - 2 ст.л. тертого хрена, 1

ст.л. и3мельченного чеснока' 1 9.'. раститель-
ного масла' соль' уксус по вкусу.

соус ]

3елень и другие проду|{ть| сме1цать с готовь!м
майонезом (200 г)' 8аправ}|ть солью и пряно-
стям|{. Ёа 1 банку майонеза - 1 ст. л. рубленой
3елени мокрнць|' \/2. ст.л. рубленого соленого
огурца, !/2 ег.л. рубленого укроп&' 3/.4 ст.л.

рубленого 3еленого лутга, 1/2 ст.л. маринован-
нь|х овощей.

нАпиток
1}1окрпцу и хрен и8мельчить на мясорубке'

3алить шипяченой водой и оставить на 3-4 часа.
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3дтсм процедкть, дфавить сахар' [|одать напи_
ток охлажденным. }!а 100 г мокриць| _ 50 г
хре}|а' 1 л водь:, 30 г сахара.

^ЁпЁ11]ки3елень мокриць|' щавеля' ревеня' петру1цки'
ки[!3ь|' укропа' 3епенопо лука' 1||пината мелко
наре3ать' посолить' помять руками. [1риготовить
н раскат&ть пе.пьменное тесто толщипой 5 мм,
в виде прям0угольни[са. Ёа одну половину
прямоугольника пбложпть фарш: из трав' на-
крь|ть второй половиной теста и защипать. [|ень
на с}совороде фз жнра. ,{дя фарпша _ по 500
г щавеля' ревеня' по 300 г петру[ш|{и' кин3ы'

укропа' 3еленого лука' |шпината. 1![окрица

дол]!{|{а составлять не менее !/3 от общей массь1

фаршла (для еонностн).

3вп3дчАт1сА
лу|1[стАя
$|е11аг!а га01апв | .

' 9то растение более крепкое' чем з,езд'|а.ша
средняя. 8ь:сота его - до 40 см., стеблп 4-
гран!]ь|е' густо-белопу|писть|е. }1ищья 3_10 см
длиной, 1_2,5 см пшириной, длинно 8аостреннь|е,
прбетерь:е в горизонтальном направленип. {,вет_
ков несколько' они бель:е, на длиннь[х опу|шеных
по'|{ках. }[епестки цв9гков бахромнатонадре3нь|е'
в \,5-2 ра0а длиннее ча|ше-лисгиков. 8сщечаегся

3вездчатка
лучистая

в пойменнь:х лесах' ивняках' часго в о}срестно-
стях 1}1агадана' р€д|{о в нек0торь|х $оль:меких
районах. Б окрестностях [|агадана она часто
попадается на глаза людям' так. как растет в
пойме р. ,{,ушна, в том чнсле 'н в р-не по9.

,{'укна, у поета |А}|, в р-не €нежной ,{,олины,
а также в р-не €т. 8еселой' на п-ве €тарицкого;
иногда ее мо'1(но увидеть на га3онах. 8стрена-
ется также в других районах ,{,альнего 8осток&,
в 8осточной €ибири. Р|олодь:е побёги и лнстья
весг:ой 'и в *ачале лега пойдр как овощн|}я
3елень в супь|' са.}|ать| или другие ку[шанья.

\
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фя сушлки на 3пмние супь|' если вь| не успелп
3аготовить молодую траву' пойдут и летнне

р&стения.

1слю1свА
8 областп 2 вида.

'с.!1 

ю 1с вА ч п ть! Р в хл п п п ст пАл,
'оБьт1сноввннАя
Фхусоссшз чша0г|ре{а[шв 61||б.

ш 1&[1 !0 1{ 8А !ш пл 1со 11л о д 1|А.я
Фхусоссшв тп!сгосагршв 1цгса. ех Ёшрг.

|}1атернковский вид клюквь: - кпюква бьпк-
новенная' или болотная - стречается и3редка в
южной части |}[агадаЁской области. [1о всей тше

области на покрове из мха сфагнума растет
}слюква мелкоплодная' и по своим свойствац она
аналогнчна к]1!окве болотной. }[ сожалению' на
9укотке это'раетение очень мало дает ягод.
[1опулярностью пбльзуготся ягоды клюквы' но
полезнь| и ее лиегья. ,(аже ео|}| ягод !!91,
}!.,1ю|{ва все равно даег витаминное и противо-
простудное лекарство - 8авар!пе чай и8 ее
лисгьев. .8годь: кл|оквь[ считак)тся поливитамин-.
нь[м средством' вь|ражень[ у них антимикрбнь:е
&нтитоксические свойства' и по!пому при ра3- -

лич!1ь!х простудных болвзнях они ока'|{утся
очень полезньп в'л:обом виде (их едят свежими'
добавля:ог в чай и делают морс). [1ри ангине

в4

}

до{|олнительно мо'кно сма8ь|вать горло соком.
Аля про- ..филакти|{и этих и многих друг!{х
3а0олеваний' снятия переутомления' как обще-
укрепляющее - п0ле3на клю:сва1 @*:а еодержит
много биологически ценнь|х вещесгв, в чаетно-
еги' в}{тамины €, Р, каротин. Аля наружного
исполь3ования особенно ценнь[ антимикробные
свопства ягод: соком [{з ннх см€вь|в8ют раз.,|ич-
нь!е нагноения на коже' лечат гнойнь:е рань:.Бактерицндностъ сока и свежнх 'од ус'},о,-лена в экмпериме}|тах. .(обавим, что в народе
яг0дь! клюквы употребляют при тяжо'|ь!х гной-
нь|х воспалениях почек, когда д:}же антпбиотип|ц
помога|0т плохо.

!слпвпР
[г||о||цтп [,.

в ф-пасти найдены пять видов клевера:
ползуний, луговой, гибридный, средний, полевой.
8ее они |{меют лекарственные или'пищевь|е
свойства, но встречайся в области редко. 8окрестностях |[|агадаЁа обь:чен |{.певер йолзуний,
меньш]е клевера лугового' друг!{е, вйды редкп.
1сл п вп Р пол 3уч 1!й, в 8л Б|й
1г!|о||цгп герепз |,.

9то много.г:9тнее приземистое расгение' с
полвучими у}(оре|{яющимися стФлями' с бельлмп
цвет|{амн. Ёа листочках' с0егав.,|яющих тройна-
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}!левер
ползучп|!

свегль:$ |феуго'!ь0|]!к.'БысогоЁ
5-15 ем. 9то у|{иверсальное

|ш1|рФ{о п9цш:ьвуегся . в,,нардной
идег |.в' []ищу как че'[ове!{у'

для пастбнщ' а кроше того -
пч€лами. -}{левер,.. оношь

раз::ообразнь:ми биодФгпчес|си активнь|ми
ч}!е,ю сод€ржит витаминь|
!{меет .!{ровоос|ан'{влщ9ющце
свойства. ,|{о***тно 

' по9том
свопшм соком ||ли наетоем

:::::1_-1:**р"' пРн:1:ыва!тие к опухолям и
кров(почаш1им ранап!'|{а1||пцы и3 св611Фп( :лист|;ёв
(как ато . принято в народе в неш6тор:х
меетност'|х) пмеет под со6ой ,осн0ва!ие' фо 

'можЁо исполь3(вать !сак общеукщг|ля:о:цее сфд,егво' пщ' простудах' острых заболеваниях
дь|хательнь|х путей, маточных кровот&ениях.
9кспернмента.'|ьно подтвержд8:отся ан'нсклеро-
тическ}|е .свойства клевера. Ёа очень 

"о'ой*побегоч (лучше .Фше до'обф3овапия бщо:тов)
делают отлнчный по]|пв|!тамипшый салдй. 1{ве_
то|{ные головкн' б1поны, .1||!9!Бя, побег:: идут в
су||ь|' }|х можно.обжаривать и ту|ш}пь с мясны!|и
продуктам!{, пройо отварить к!к о.ощ " й;
с ке:кой-либо приправй} добад.л:я1ъ.'н3мельчен_
нь|ми в лгобые блюда незадо.цго до г0товноеги.
[1ри п|эп{отовл$!ии :!ая :тоже мож!}о Афавппь в
0аварку цветочнь 1е г0л0в!{}' клевер8 .или' вообще
обойтись им|! вместо 3аварки. Ай " "ййр;;взросль|е л:обят та*ое занят':е. бнн "'"йнййй.вь|ш{ипь!вакуг п3 головкн_соцвиия е.падкио:
цвет|{и и с удовольств_ш,ч ёдят их (аго возможн6,
конечно' _ тольк}э } 

. | околог,{9€[|Ё: ,*рФ
месте). [[левер мо'{йо ваготовнть вп[юк' 8Ё€у'
шив' 3асолнв' 5ап:арцновав, еРо'0бычныйп спо.' 'сфами (один ,или ь' сшеси с другим!{ 

'р',йй,овош1ашн).''(веточшые головки; ! ,у*' ы; ;;
распустишшнеся бутоны] мож::о. 3аквасить как
|{апусту и исполь3овать 3атем в салаты, {}'пы|{ п[;

ть!йл лист'. виден с
[слевср' обычно 5

растсниё: |ш';рФ{о
![@${{|{Ё9: иде[ |.в

'всем еельскохФзяй;
расте|!ие ,для паф
шедо}|ос,. лю0имый
раз::ообразйми б:

етвами,'в то!9| ч|{(

А, 8', карогцЁ; й}
6аштв1эг*циднь|Ф св(
обработка ран св

ть!й лист,.
!{левср' о(
растсниё:
![@${{|{Ё9:
'всем еель(

расте'!ие ,/

шедо}|ос'. ,]

раз:*ообра;
ствам|!'" в
А, 8,;'кар
фштв|эг*ци'
обработка

|| так п
0влич}.!ое
хоршпй
эшь богат
|!и веще-
*ьг €,' Р;
ающЁе и
ому' чго
етоем ,и8
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$левер
луговой

'с,/1 
в в в Р л!,уовой, 1сРАсн ь! й,

1со н ю 1!|'! !1А, т Р п хл 
'1 

ст н 1| 1с

лутовой
1г![о|!т:гп рга|епве' [-'

1}1ноголетник с немного полегающими стф_
лями в!,|еотой обь:чно 15_25 см' с [шаровиднь|ми

лилово-крас}|ь|мн соцветияши-головками' Ёа ли_

сгочк6х, составляющих тройнатый лист этог9
клевера' хорошо виде|{ как бьп нарисованнь:Ё
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|{левера среднего (1. гпФ|штп |.), встренающе-
гося и!|огда в окрестностях г. [|агадана по
пр}{дорожьям' на полях' сенокосах' на газонах.
ёам клевер лугорой вблизн ]?1агадана ветреча-
ется нечаего. 9то ценное растениё: лекарствен-
ное, пищевоё' корм0вое. !го химический сосгав
хоро[п0 н3}9€н; 'в траве клРвера найдены
разнообразньде биологичес[{я активные вещесгва'
среди которых внтамннь| €, [, группь| Ё; }|,
!{ар0гин' дубильнь:е вещества. 0ксперимегп€}льно
вь[яв.т|ень|. бактерициднъ:е свойства травы. |1с-
поль3ование внутрь и нар)п!{}!о _ аналогпчн0
клеверу пол3учему. [1ри ожогах' нарывах' я8вах'
днатезе мо)|сно делать прнмочки нли щ}!пар!{и
из еоцветий: 2-3 ст.л. сух1!х цветков бварть
кипятком' 3авернуть в марлю н приложить к
больному ме9ту. [1ввесгный фнтогерапевт Ё. |.
[|овалева рекомендует употреблять }{левер лу-
говой при'атеросклеро3ё е ц|умом в уш:ах (прн
нормальном давлении) следующим бразом,
который, вероятно' пригоден и для к.]|евера
пол3учего' 40 г травьл настоять в 50 мл 40%
спирта 10 суток, процедить' пить по 20 мл перед
обедом пли перед сном. [ущ - 3 месяца с
перерь!вами черев каждый мееяц на 10, дней.
9ерез 6 месйцев курс леченпя повторить.
€ильное антнск.}|ер0тическое дфствие. флавоно-
идных нзвлечений из соцветий клевера луговопо
установлено в о[{сперимецте. [1одобнь:й же
препарат (сумма флавоноидов из надземной



части)' пме€т ан{бол*чес*иЁ ффепш, 9гкйулпру-^
0г :с|!|{тф 

'бёл:вов 
'в |эраннзме3 .{тарастанне,

мясЁФЁ, б);льон: н варттть до полугот6вноетп.
. .{обавить измельченн)|ю 3Ф|ень'

луй, специп. !|ри 
'лод4ке 

на (то4 ввп!авгть шш;
смФшлой и нареца!|!|ь]т||'; варе}!ым яйцом. 100 рг
кащофелп, | 100 '' г листьев йеверд: 40 г
репчатопо лу}са' 100 г щавеля' 20 г
({шдсло с]'и!оч!{Фе' маргё|рп||)' 0'$ яйца; 20
сметаны' со,'|ь и спец[{н по вкуеу.

х<АРков :' : :

€вигп:ну отв8рить до полуг0товности' 3атём
поджарнтъ. ||иегья к.]1€вера поц/[шить в
пшщ: колцвестве в0ды н 

'кпра' 
добавить соль,

перец и подать на гарн}!р к жареному мясу.
3аправпть острым соусом. 200 г свннпны, 10:20
г 

'. 
сал3, Ф_0 г лг:с1рв ; клевера' е9ль' спец|!!|'

острый соус по вкусу.

поро|]1ок ' )

.]1иё1ья клев'ща высуц|ить н8 Ро3духе " 
,е,,,

продолжЁть 'су|шенпе в д}гховке цл|{ печ!|'
ивм'фьчить в |!орФцок, *росеять чере3 спт9.
}|спот:ьвовать лл1 с!аправки супов (но расчега [
ст'л. шорошка н8 тарф|ку'супа)' д]|я пр[{готоЁ-
ления соуса н друг|п( приправ.

3АпРАвкА ]

€ухне [{вегы клевера пцатепьно растереть в
порош|ок' добавг:ть с]1ивочное маепо л{ли марга-
рнн' хрен ! !{3!||8[Б{ённу.ю ре!у: 1йссу тща-
тепьно переме[ц&ть !{ хрдн[|ть в холоди.,|ьннке.
2 ст.л' сппвочного маспа нл}! маргарина, ! н.л.
готового хрена' 1 ст.л. н3мельченных сухнх
цветов кпевера' 1 ст.'.' ивйедьченн0й р9г|ь|'

т[оРя
.|]пстья тщатФьно промь|ть и порубитъ вмеете

с цвегами. [ш|евера' добавштъ сухарпки' руб,'еный
зеленьпй лу|{' сметану п а&л!}ть холодной €ш:оной
(в меРу' коненно) водо*. [|одатъ тюрю в
холодноп| виде. 2 сг.л. рубленьпк л[!сгьев
малинй, смороАщты, 1 ст.л._ рублень:х фФюв
или листьев клеве!а -лцРового' 1 ст.л,| рубдёногю
3еленого, лук8, 8 'ст&к&ца кпйченоЁ хш:одной
воды' 1/2 факана еухарш|{08, 2, ст.л. е1ч]етанц,
соБ. , -- '| '
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чАй
€обраннь:е листья и соцвет}|я подвя.!1ить'

затем подсу|шить. в сбор для ная можно
включить лисгья малинь|' смородины' 8емляник||,
иван-ч8я' цветки лабарника вя3олиегного. 3ава_
реннь:й чай жепате]|ьно томить в термосе в
течение одного часа. [1а 1 стакан кипят1са - 1

ет.л. сФра.

3Ё^Ёнь ту!пЁнАя
[[олодь:е побегп трав мять|' щавепя' пас-

туш:ьей сумки' [{левера лугового мелко на|ш|{н-
ковать' !заправить еолью' перцем' прило]!{цть
нарезаннь|е лу}с и яйца, переме!цать' Растоп*шь
сало, положить туда руФ:еную 3елень ц ту1цить
до готовности. 3атем снять кастрюлю с огня'
вакрьпть крь:пшкой и дать 0тстояться 10 мннут'
1уш:еная 3елень применяется в качестве фаршла
для пирожков' гарнира к мяснь|м блюдам и как
начинка.в пельменях' для приготоы|ения лепе_
!цек с 3еленью' пирогов и других блюд. }{а 2
}г зеленп _ 300 г лука' 2 яйца' 300 г
}сурдючного сала, 100 г [шкваро|{. ?акое блюдо
готовят в }збекистане.

Б^инчики
|1роееянную п1ценичную муку высь|пать в

миску' постепенн0 вливая холодное |{ип8ченое
молоко' 3амеспть средней густоть| тесто без
1сомочков. 8йцо промь|ть; отделить желток 0т
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белка, желток ввести в тесто' а'белок взбить в
густую плотную пену. 1есто осторо'!{но переме_
!шать сни3у вверх. [оропшо взбивается яичньпй
белок, хранившлнйся в холодильни!се без следов
жнра. [1риготовить начинку: тщательно промь[тые
листья малинь|' смородинь| измельчить' смешать
с рубленнь:ми листьямн' стеблями и цвеп{ами
клевера' лукош' натертой морковью' сь|рыми
яйцами' 8ьхпекать блинчнки с одной сторонь| на
смазаннь|х раститепьнь|м маслом сшовородах. Ёа
Фжаренную еторону каждого блинчика'поло_
жить фарц:' завернуть в виде конверта'. поме_
стить в форму и вь|пекать в горяней духовве
до десяти мин]п' [1одавать холоднь|ми или
горячимн. Аля начинки можно 

.. 
использовать

ра3личнь|е видь| плодов' овощей, еъедобные
дикорасгущие. !ля теста: 0,5 стакана мукп, 2
яйца, 1 'стакан молока. .{'ля нанин:си: 1 стакан
и3мельченнь|х листьев малинь|' смородины' 2
ст.л. рубленного клевера' по '1 луковице. и
моркови, 2 яйца, 3 ст.л. раст|ттельного мас]|а.

Бисквит
[1ромь:ть:е яйца вь:держать в х6лодильнике

несколько часов. 8 миску отбить свежие яйца.
€ахар растереть в пудру, взбить с яйцом
ве}г|и|{ом или двумя вил|{ами до исче3новення
криегаллов и получення однородной массь|'
удерживающейся на лопатке. 8сыпать пропу-
щеннь:й чере3 мясорубку клевер' тщательно



{
(собранные до цветения) идут в пищу }сак овощ
в све)|!ем и.,|и 0тваре*|!ю{!| виде' в салаты' для
приправы !{ мяёу' рыбе. 8арная морянша|бол€е
афматн8я, пряная |{ сможет прнвнести новцй
вкус в ва[|!у пищу. }|{ители ю'|{нопо ' пФер9жья
9укотки" цо сведенпям Р.' А. ||1еновщикова',
на3ь!вак)т морянку чук0тским лавровым лнсгом'
}потребляют 'ее как аромЁтную прнцраву к
мясу. 8 смеси е роднолой темно-пурпуровой
прио6ретаег ароматнь:й п сладковатый прнвкус.
8 некоторых мест!'.|осг{х ' моряш|{а идй как
приправа ш с|:рФ й-ващной рьбе" |{ак дикий'
овощ '' морянку иепользу|от абофгецы н на
Аляеке. }1утпше в{его для едц молодые побеги
до цветения и даже АФ'обравовагия бутонов. .
Ёекогорьле людн выдергнвают все р8стенне' с
длинными бель:ми под3емными стеблямн, \от
к0торь]х . пдут аеленые. .побегп (так делай
только с самым|{ молодыши, одйолет}г[{м'{ рас_ ]

тенияшн)- €охранягот *тфянку, фриентпруя ее.
период, |8огда она достаточно молода'. чтфь:
годитьея в п1{щу - 0то всего носколь|{о недепь
весной, но если собрать ее в это время полный
бононок, можно будет ее всть всю зиму. [отя
не]|ч9{ до]|г0 есть м0рянку св€ж'9й, !|0 можно
ее щ}'г0то8|!ть и 88квасить' тогда о1|а становнт-
ся луц1де. Ёетрадицпонп:ь:й способ употребления
морянки в еду'- в салатах. }!екоторпе] .0твари-
ва:от ее до полуг0говноФи' д8ют с1ечь воде ц
режут в са]|ат. другие едят ее в сал8те свеяс9й

'16

,**"*', | **, ео0дпнить' . *,у*'й, *" и
ро:шно перемешивая сни3у вверх леревянной 

'|лопаткой.' 3аранее пр{готовить форму для г
выпечкк: выст'и|ть ее бумагой' с.1|егка смазав д|

растштельным маепом' и вь|л}!ть тесто епоем не |
более чем на 3/4 пальца. 8ыпекать при |
температуре около 180 гр.€. |'оговый бпсквит ,|
должен вь|сгояться' затем егю вынима|0г и |
подают. }!а 5 япц по 1 ста1са-'.|
ф сахара н мукн' 0,5 стакана иэме.тьченногю [
к]|евера (лнстьев' побегов, цветков). 

,$
1шшоР"$ н шА А]ш ъ1одп п пя'
] вйласт[|1Р}|д.' ' ,, ',
л{оР'ян,сА БутБРлА1$,о8!!днАя ;ш

Ёопс|<епуа рер|о|6ев ь. (впг[.) . д
гон1с8н,|8 БутвРлА]совъ!д'1А'$ {
Аптпо0еп|д рер|о|{ев (|.) Ршрг. .{

9то растени€ с ,,|ежачпми' с!{]|ьно развегвлен- |
нымн стеблями и м1€и€тым|! .Ёиспьями, цвщкп |
белые одинФ!ные. [!1орянка в согл&сии со своим $
на3ванием растет по приморским галевннкам,[
Берингова п 0хотс:сого морей, €еверного !1едо- ]|
внтого океана. Ёа побережьях в окрестглостях ,[
1}1агадана обь:чна. 9скнмось: исполь3ов€.ли ее |,
как прот1'воц!{нг0тное средство. }{ это оправдано. [
8 траве.морян[сн' а оеобенно в ее цв0тках оне::ь |
много в|тгамина с. 

ч''ы* 
побегн "",**,|



илн отварной как горяную 3епень. €вежая сь|рая
морянка }|меет мягкий пресный вкус, :которь:й

улуч[шаетсв при вар[!е.

пу1ш|11ц
Бг|ор}:огшпп |-.

[1угшицьп - многолетние растения, близкие т{

осокам. [арактерная особенность пупшиц - ато
их белые (повти всегда) пу!шисть|е голов!с|| на
стебельках (такой вид пу1циць[ имеют во время
!ш1одоно!шения). 8 регионе 8 видов. [4звест*о о
пищевь|х или ле|{арственнь|х свойства} 2 видов
пу|шиц'

!!у 1ш |! |ц лц }! о | о 1сол о с 1со 8Ая
0г!ор}погштп а39г.ро!уо{асьуоп |.
11у 11| п цА ув 1сол у1 чт пА'п
[г!ор[огшгп ап9шв{![о!|штп }!опс|с.)

} этой щ[шиць| колос!сов (превращающихся
п0г0м в белые пуховки) несколько' они сидят
на уплощеннь|х ножках. Ёолосши, ебраньт в
3онтиковидное соцветие' с поникающими нерав-
ной длинь: цв9тоносами' |,|истья плоские; иногда
вдоль сложенные' но не трехграннь|е. Растет по
осоково_пу1шицевым болотам, сырым лесам' по
всей области. '8стренается и в окресгносгях
1}1&гадана' Б ,нац:ей народноЁ медицпне уга
пу!||нца считаегся средетвом при язве желудка

7в |!

и других желудочно-ки1]1ечнь|х заболеваниях. |4з

листьев мо}1сно приготовить вяжущее лекарство
при поносе

гРоч'/хА тАтАРс1сАя
Ра3оругштп [а{аг!ст:тп ([.) 6аег[п.

ш гРвч'1хА 1[оспв1|А-я
!

Ра3оругтгп ва6|{{а[штп 6|!1б.
|рениха татарск&я - это одн0летник с

ветвисть|м стеблем, которь:й вверху немного
вьющийся, вь:сотой обь:чно 40-60 см' .[|истьл у
нее яйцевидно-стреловидные' }с верху1шке чне_
3апно суженньле. 1!|елкие зел€новать|е цвет[{и в
кистях на длинных цветоносах. ||лодь:_оре!шки
!соричневь|е' морщинисть:е. 8стренается,0на ре_
дко, в окреегностях 1![агадана, €еймчан:{, }сть_
Фмнуга, [{ак с0рное. 11лодьп гречпхи татарской
исполь3у}от'как обьгнную гречку. .}|ногда в
посевах овса в области встречается и гречкха
посевная' которая дает настоящую -гречневую

'{рупу. 
Фна отличается от предыдущего вида

тем' что стебель у нее прямой, цветки ро3овать|е,
а плодь|-оре[цки не морщинистые.

швА1!-чА1т
[}:апаепег|оп А0апв.

8 |!1агаданской областп 2 впда; оба исполь-
зуются человеком.



'|вАп.чАй 
увпсолу|стнБ!й' '. ]

€[:Айаепег1ол вп6шв[|б|1цп (1.) $еор ] '

хА1у1 п Р }1 о 1{ ув 1сол п ст п Б| й
€}:огпейоп апдт,в!|{о||:пгп |. Ёо!шб]

|с 11 |1Рп й у.в1с ол п о{ н Б! 1а
!,р!|о}!шп ап6шв{!|о||ш:п | .),

ато и3веетноо всем' многолетнео раетение
вьтсотой 50_150 см с длинной (15_45 см) кистью
и0 яр|{о_ро8овых цв€{ков 'н8 верхуш-пке; |{ветки
распускаются поочередно снизу вверх' диаплетр
цветка - 2,5-3 см. /|нстья ланцетнь[е' обьлчно с
чуть подвернуть'ми шраящн,' сидяре, Расти,по
всей облдот!{ в мест&х' нару|||еннЁтх неловеком, '
на м0сте по,!{ар|'щ' вь:рубй по опушкам лесов;
берегам.'рк. Фбьглен и в окресп|остях |!1агад!лйа,
Р !астноетп в поймё Аукчи в р.не по9. .(укна,в р-не €нежнф ,{,олпнь: (зацветает во в{орой
половине чрля)' Раслпостран€н т&кже в' другпх)
регионах ,(альнего 8остока'й по всей оет|]:|ной-
Росоти. 3амечательное растегпае? Фно очень
краспво\. Бо многих с'|учаях 9то ле[!аретво. 8се
части иван_чая' кроме осеннего пуха, съедобны.
Ёо зато ртоц пух можно исп9льзоЁать'в поду!шн|{и шатрацы. .8 листьях и цвндх6х иван_чая
содер}|{итея витамин €, карогин, ",'а*,,, "ру,-пь: Б, 'л||сгья и корнев!{ш{а богатьл дубильньпми
вещеегвами и сли8ью. Ёайдены в иван-чае и
многие другие бйологичее:сн активнйе вещества.
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1,
1рава иван.чая - прщпвовоспалителъное; обво.
ла|{иваюцеё, ака[эопбних!ающее, витаминное
средс{во. 8 так9м' качестве его ио}}!*|о 'исполь-

;ь;;;;;р; *йуд'",,-|си1шечных' заболеваниях1
(язве же!!удка и 12-перётней }ш|цки' [сол}{те'

гастрите}, простудах' недос}ат|(е вктаминов. в
!|1{!{е+|{ пр" ||ри ис.||оль30вании паст0я }{ван-чая
как фволакивающего средства ег0 не рекоме}г-
дуется проце:*швать. !4ваш-рй - доводьно с|{дь*
ное успок0ительн0е срёдство, ненамш6п'о

уступающ€е , в эт0ш к0рню валерйа}'ь|, и имеет
противосудорожнь|е свойства. Бслп заболела
голова илй ч8лове!{ раздражён' к}в0лн0ван'
чувствует' что фдот трудно 3аснуть' ему
поле3но будет пнть настой иван-чая' 8}:1ше
перед едой, п0' несколь[{о' ллотк0в' на нс)|!ь

можно по:пйананд. Фт' головной' боли в л:егсото-

рых ёлу'!аяц мо'|{ет помрчц |{ром0 настоя
л,с"ьев,.1акже и цастой пуха иван-чая' 0,сли {:о

какой-то причнне человек потерял много к[х)в}'
- же'|атель1|0 3аварив&ть. и е'|седнеРн0 питБ

''.]'':'*Б'|й* щ*йЁйЁ !! "'"*"'' 
,'й'" , де*'ь),

та!{ [{ак он ,ой|т мпщроы1ешентами' необходи-.
мь!ми для йроветворения: желе30м,,м&рг8нцем|
медью. фя вчутреннего упогреблення травь!
иван-чая нет /противопоказаннй. 1{енной она
окарывается и Аля н&ружного прнме[{ения'' в.

качестве антнсептнческого и противовоспалитель-
н0го ередства. Ёастоем @ёп-яая, 

' 
со6рфного в

чистбм }|еегё, мож|1о щ!омь:вать ра|{ь|' я3вь|'. {,:

?о



воспа]|еннь|е глаза' полоскать рот при ра&пичнь|х
воспал1ттель}'ь|х процессах в его полости. Боле.
утоляю!цие и противовоспалитель[{ь|е припарки
из травь| или листьев мо]кно применять прн
уш:ибах, болях в суставах и других случаях.
|!1ытье головь| настоем иван-чая укрёпляет
волось:. 2 стапсана измельченной свёж& илг{
сухой травы нась|пать в таз горя||ей водьл. |[осле
часа настаивания моют голову, как правило'
перед сном. [1одземнь1е часгш иван_чая
кладовая крахмала' сахаристых веществ' очень
мн0го там слиз|{ и дубильнь:х веществ. [1оэтому
корневища обладают вя}!{ущими' обволак|{ваю-
щими свойствами. Фчень хч)о!ш иван-чай как
пи1цевое-ра6тение. Бго всходй' мол0дь[е побеги
и .пистья можно использовать ка|{ овощ \ в
салатах' каш добавка . в ра3нообразньпе еупь:,
бульоньп, всево3можнь|е вторь|е бйюда мяснь1е'
рьхбнь:е, овощнь|е' крупянь|е' макароннь|е' я|{ч_
ные, в пр.иправы и соу0ь:. Р1олодьпе растения'
особенгпо всходь|' содержат витамина € больпше,
чем ягодь|. многих сортов нерной смородинь|.
11оэтому по возмо}|{ностй нужно есть этот овощ
сь[рь|м' в салатах' ведь при жарений, варке'
туш]е[!ии в}{тамин € разругшается. €овсем моло-
.дь|е растения' в несколько сантцметрв вьпсотой,
еще ро3овать|е' пр[{ятно сорвать и сра3у съесть'
тем более чт0 это мо1|{по сделать весной и'в
на![але лета' |{огда другой 3елени еще нет.
8о3можен салат из одного ли|шь иван-чая' с

0о 01

добавлег:ием для вкуса сметань: (тещый !ре',
перец' другие прянь!е и в|{усовь|е дфавки
придадут свой 'вкус, но затмят приятну}о
све]!{есть 'иван-ная). .(ля такого салата лучше
брать, конечно' как шо?!(но более молодь|е
растения' всходь|. }[орневища иван-чая' вь|!{о-
паннь!о осенью' после отмирания надземттой
!!асти' то?|{е съедобнь: - в сь!ром, вареном'
печеном виде (как нароп:ка). |,[з вьгсушеннь:х
к0рневищ можно' ра3молов их на кофемолке,
ед€лать муку' и3 которой печь оладьи' лепе[ц|{и'
,,у подше!цивать ее к обьлчной ппшенинной,
р1!{аной муке для лепе!пек н т.п. Ёужно заметить'
что такие мучные изделия не только вкуснь|'
они помогут снять изжогу' боль в желудке'
поле3пь[ при повь|1|]енной кислотности з||епудоч_
ного сока. Фбжаренньтв и ра3молоть[е к0рневища
идут на приготовление кофейного напитка'
[ногда для освобождения от дубильньлх вещ9ств
[{орневнще вь[г|1ачнвают несколько часов в воде,
сменяя ее (корневище нужно предварительно
разре3ать на нескольно кусков). |1о исследова-
гтиям €. 11. }[рагпенинникова на }!амчатке в 10_м
веке для'местного населения пван-.чай ценился
ша!с п1|щевое 0астение. €амое вкусное говорит
ФЁ, в сердцевине стеблей, 1{от0рь|е' рас!{олов
сердцевину надвое' вь;скабливают раковиной и
пласт}|нами и су|]|ат на солнце. (€ердцевина на.
внус сладковатая. 9то, по набл:одениям автора'
приходится по вкусу и ребятигшкам сегодня!шнего



: ЁеБшце ели с пспром илй мяеош" |{-ц9"дФ нван-чай

м0жет кормить' ре6енка, да'Фт к+мчадаль| для.
сосония кипрей йлц кусо:с'тюленьего шира'
[|исал в конце 10 века ![.1}1ерк по наблюден}{ям
т;а 6-во: $ддьяк. 9укотрки9 вскишось(' и ,чу|сч'{
ийольдовалгт {ш наетивно |иеполь3утог) .иван-чаЁ
по своему. Барень:е 0гжать1е лиетья помещали
в |пешк|! .нз :п*уф нфпь| для з}{мнего хране|!ия.
8: 38мфо!|!9}'}|оц виде испрль3овал1! пх к8к

сковороде' потом 3авар{в&|от в чайнике подобЁо
н8Ё, _ {иощ в , ко;ще пр0шл0цо': в@}[а А. в.
.{,ьянков, }|штФ|ь с. Р1.арково. ,

!{ай щ йван-чая &€.т|0.ют повсе:шеегн0' для'.
этого }|споль3у!ог_ рвопше илш .сушеные лифь,8;
реже всю траву и.т1н.цв€ц'[!и. ,{ля сушестврнЁ0г0]

пр[|праву к . цяс}'ым блюдам, дФавлплн' .п ;;

булщнь:. €вещие, диегья н молодь!е по6еги ]

употрФляли ка|{.пр'{праву к све1|{ешу кнтовому
!|лш мор.Ё{овому 1*!иру, 'варё}'ому 'мясу. Р'чй,!
трав0* Ёайравл1шн йясноЁ '6улроц' €ырое кор. |

уп9треблялся вместч чая. [1о Ёецм9нию чая .

Р[ащовнБ: 'поджарива'0т его {пван-нАй) в:а'|

у']учшёншя вкуса заварку готов'гг так,,,1![олфдь1о;'1
л}!9гья собирают в сухую . п0г0ду' час& ц
подпзяливают, в: тени. 3атем прокать|в1ют в

1'82

лад0н{|х тру{ояша:!ли, ]пока ] не. вЁ|сц/пит со|{
(можг:о исполь90вать д<|ску и :ешАлку): }кладь:-
ва[Фт &..яри|{и ид, невь!сошую п0суду,. е.'|оем
до 10.15 см, по:срь]вают влажной щяпкой, сгавят
в теплое мест6 |23-2в гр.€) на 6-10 чдсов. в
это врем* ггроисхрди| ферментац}|я лифьёв'
приш|{шпиальныв\ биохмичесшие н0мене"и" ' н*д*.
3атец*"'подсушивают 2-3 часа в печи ил!| ,;в
духов}се при темг1ерат}$о |8_0:100 (не оолЁшф:
}!е рекомендуется хранить та|{ую з!|варку в
стеклянглой посуде на свегу' так как свег-будет 

'
Ачйствовать на нее ::еблагоприлтг:о. 8 Ёировско*
и |орьковской областях используют мо.поко д.тш
увлажне}|ия днстьев' ,(ля улунш-тения вкуса чщ
}|а время ферментации добавлялог .помтик сыр*
мФ[}{Ф8|!1 ]кощрую 3атем удаляют, $- удмур*ш!
для ,&р0мати3ации чая во время фер:ет впц+ф:
дфавляют перечпук) мяту или 

'А}пши\}, 
и т*

добавки н3мельчак}тся затем вмеете с ивац_часд{:]'8 1!|онголии ка|{ заменитель чая использугмея
||е только 3елень|е' но та[{же и засохйй0,.:п
побуревш!ие лиетья' сохранив!шиеся на етф]|е.
1ам тоже готовят чай из лисгьев' ,'д,*р'й,хй
простейш:ей ферментации (каш описано,вьшше}.
1акнм бразом, мо'кно прнготовить чай пв вфго
растен}!я ра3ньтми с|лособами, по 9воему,'цгЁуё};
||ри кулинарном использовании этого' ,ша|{ и

9:зч*т: |!]-г"* растений, лужно у*1!цйввть,(|т0 с . во,&раетош внуеовые ,ка1еств4,,.фавь:
ухудш[аюдся, ус'{ливается, терпкость', т6щ0!ея
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не}|(ность' Бсли из молодь|х птобегов иван-чая
(примерг:о до 20 см вьпсотой) можно готовить'
чисто иван_чайнь:е блюда, без существенного
добавления другнх продук|ов, то взрос.пь|е

растен}{я для ат0го ух[е мало пригоднь|' их
листья луч|]!е использовать в составе ра3лич}!ь|х
блюд, как более или менее существенну{0'
добавку (по.вкусу). |{енньпм лекарственнь|м и
пищевь|м растением считается иван-чай так}ке и
среди аборигенов Аляски. Ёастой травь| упот-
ребляется при я{елудочнь|х'3аболеваниях. ||ри
раздрФ|{ительностн, нак успокоительное, иван-
тай, нак считается' действует сильнее рома!шки
д|{с[совидной' Бь:еуш:еннь|е корнРвища' собран- :

нь[0 посде отмирания надземнои части' истол-
ченнь[е и сме|цаннь|е с жирогу|' в виде ма3и
испо.}1ьзуют пци инфицированнь|х ранах' укусах
насекомь|х. [['гнойньпм ранам так)ке при|{ладь|-
вают н8шельченную траву, так как о|{а вь|тяги-
вает гной. Ёа Аляске также едят молодь|е
побеги иван-чая - сь|рь|ми' варень|ми' иногда с
икрой. Аля салатов и' заготовк|{ в тюле[{ьем
п{ире наилу.!1||ими с(|итаются растения вьтсотой
5-10 ем, а для отваривания - толсть[е сочнь|е
пбеги вь:сотой 10-20 см. [1о виду и в|{усу такой,,
отварной нван-чап считается похо)|{им н& спар_
жу. ||ри не траднционном употреблении приго-
товленнь|е на пару молодь|е пфеги используют
в сливочньгй или сь':рнцй .€Ф}€;'€ладновату:о
сердцевину 3рель!х стеблей любят ребятиш:г*и..
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Ра::ьпше индейць: нспо.пь3овали ее для подсла-
|цива[|ия лгод.

сАлАть!
_1. Фчень молодь|е побеги порезать' слегка

|!отодочь' добавить мелко порезаннь:й [}(,
посолить' заправить растительнь|м маслом' мож_
но добавить перец. Ёа 100 г побегов иван_чая
- 1 маленьная луковица, 2 ч.л. растительцого
масла' соль и перец - по вкусу. 2. 1![олодь:е
побеги отварить ||а пару '(или в мин}1мальном
|{оличестве водьл), царезать' смёБать с наре3ан-
[[ь|м варень1м картофелем и яйцами, мелшо
поре3аннь|м |)епчать|м 11л\1 зелень[м лу[|ом'
[1осолить. 3аправить растительнь|м маслом' х0-
ро1]|о перемешлать. Ёа 100 'г варень!х побегов
иван-чая - 1 картофелина, !/2-| яйцо, [}Ё,
соль' перец по в}{уру' 2 н.л, растительного масла'
3. €обранньге вёс:той молодь|е побеги иван-чая
опустить ::а 2-3 мин в }{ипято}{' по1цинковать'
добавить лук и хрен' переме|цать и заправить
еметаной с добавлег:ием лимонного сока. }!а 100
г иван-!!ая . 50 г 3еленого лука, 2 с].л. тертого
хре||а' 20-30 г сметань|' *е"йер', ,1|имона,'соль
и перец по вкусу' 4. |утстья иван-чая бланппи-
ровать или ш0лодь:е побеги обдать кипяткош'
добавить ломтики све?}(их огурцов, помидоров'
зеле}|ь' лу}{' полить со|{ом лим|на или укеусом
с растительнь!м маслом. Ёа |50 г иван_чая - 1



}(х готов:гг из 100 г с!ежей 80пени иван-зая, -

10! г крапивы, 100 г капуетр!;2Ф г картрф€ля,.,
|0 г' морков!|' 40 г репчатого лука, 20 г
маргарина' | яйца, 20 г смеганы. .

€мёпшать с пш€цичноЁ мул{ой", дфавить соду к .:

со'ь' Расг!{тельн0е маепо, кефт:р; яйца, взбгтгБ
и вр:[:еиь лецешки. !{а 3 ст:л., мук!{ и8 йорневнщ ]

_ 2 ст.л. раёгительного масла, 1 сь'рое яйцо, ,

|Ай7Ё!: . ,' .,],
[{орневпща пвЁЁ;{4{ отвёрить, очиет}|ть \|

мелко пору$щь' вареное мясо пропустищ верев
мясор5бку, сме!ш8ть :с , обжарнньпм .лукрш] ц
1|в3н;9|е!т{, [1оложить чд 4р9ворол}, смазаЁнущ,,
маслом'- сверху пось]пать те|щы&1 сыром''полить
сфётаной' |{ посыпать с|6ленью укроша. 3апекать
Р духовке 30 ,щин. ца ,300 г !{орн@вцщ - 10Ф г
мяса, 1 луковиц&' 20 г сь:ра, 2 ст.л. масла, ?
ег{: см0гань|.

';
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|4вА|{:чАй в лаАР!4у{Ада.'
1.' 'Р10лодью по6еги и , ,паётья иван-чая

промь!ть" на1цинковать' 3а.]||{ть- готовь|м марин8_
дом и довести до кипения. 14спользовать |{а[с

угшвёщальную приправу _ к мяс,ным; рцбгть:м;
, :срупян!м' макароннь:й,блюдам. ' ]

2. 1}1олодые побёги плот!ф уложить в'стерш-'
лизованную банку, 3алить прокипяченнь!м мари-
||адом (на 1 л воды - щимерно по 1 ст.л. соли
и сахара без верха и 1 ст. л. 9%-кого столового
уксусв). ||астериво}ать в ки,|ящей воде, пригс$ыЁ
прокипя||енной крылшкой, 5-7 мннут,-3акатать.
[ранится в комнатнь|х ус.}|овиях.

',,.|-
шшА$-ч/[п 1'|!|Ро1со]ш1сп}|ый ','] |

€[:а,шаевег|оп !а{|[о||цп (ь.) ть. РЁез е{ !ап8е
1су1пРпй 0|[цР|о1со]!'|отнь1й 

'8р||оБ11|гп [ас||о|!с!ш'[. "' 1 - ,' ] ' ,

юц|\|БР!1оп 1ш||Ро1сол|!стпБ!14] ,

(}:апаег!оп'!а{![о||цтп {1;) но|й).,',.
.!{ван_чаЁ шцрок0д|{стный-,]довольно лец'.кь

отл[{чн1ь 0т. св0его родсгвен}|ик& - иван_ч*л
узшолнстн0}о_ по его си3оватым ]|иегьям' короФ
ким соцвРтия!к' он невь]сок (всего 20_40 спа}.
Растет обычно по галечнпйапт, к&*ен,с'ьй
берегчм рк, иг|огда кан сорное, 8стренается по
всей области, й]том ч[{сле и в 0шреегностях --



1||агадана.. .[|истья его богать: витамином € и
каротнном' они идут в ппщу, к5к н другая
8елень' !|ван.чай широколиетнь:й, как и иван-чай
узколиспаь:й, сч[{таетея пищевь|м растением и
сред}| северньпх аборигенов. }1спользовался он'
в частносги' ка!{ 3амените}1ь ч€}я. [олодые
весенние лисгья' собранные до цветения расте- '

нпя' дают приятны! освежающий вкус вФ. Р}, ,,есди жевать нх .!-2 минуть|. 9то похоже на
вкус ра3ворачивающихся листовь|х почек ивы
красивой (поэтому в некоторьп( местноетях на
Аляске этот иван_чай назь|вак)т. еще ивовой
щавой). /[истья н побеги использовались (или
используютея) и свежимн' и в составе сложнь[х
блюд, и ваготов.}|енными впрок. €вежий иван-чай
- приправа к вареному мясу' свежему жиру'
квацленой икре' 3аправка для мясного бульона.

сФАг!|у]у|
$р}:а6пшп [.

в 1!1агаданской области более 20 видов
сфагнуйа (торфяного мха) раз.г:ичить которь|е
для неепецны|иста оченЁ сложно. €фагнумь:
распространень| повсюду в регионе по сь|рым и '

заболоченнь|м меетам. 8 этих местобитаниях
он}| раетут и пра|{тнчески по всей России. Фни
могут образовьпвать епло!шнь|е толсть!е !соврь|
на болотах, и такио ковры бь:вают разной

00 $9

расцветки _ 3еленые, роР0вь|е' малиновь|е' почти
белые. 9то связа;о с тем' что ветреч[}ются
ра3}|ь[е видьп сфагнум0в' некоторые и3 которь!х
меняют свою окраску в течение сезона .и в
разнь|х условиях: Фт всех других мхов сфагнум
отл||чается скученнь|ми наверху мелкими веточ-
ками, образу:ощнмн |{ак бь: голоРки. Ёиже
веточ[{и расетавленнь|е, отходят по нескольку
из одного места _ одни вегочки отстоящне'
друг|{е - свисак)щие. при с}!сатии сфагнума из
него выжимается обь:чно много водь:. Ёарастая
ежегодно верхупшкой, енизу сфагнум отмирает'
постепенно' через длительное время превращаясь
в торф. €фагнум, осфенг:о в полевь|х условиях_ ценньпй перевя3очньпй __материал. Фн имеет
несколько пол€знь|х свойств: хор0!цо впить[ваег
влагу (в 1'0_20 раз больш:е по весу' чем весит
сам), неприятные 3апахи, и обладает бактери-
циднь]ми' обеззаражива}ощимн свойфвами' осо-
бенно по 0тно|шению к микрофлоре гнойны:!
ран' благодаря содержанию сфагнола' €огласно
инструкции' сФирагот дерннну этого мха такой
толщ!{ны' чтобь: стебельки' бь:ли не. короте ?
см. }{ижние' отмер[шие части уда.]|яют'. очищают
сфагкум от примесей (опавппих листьев' веточек'
хвои н пр"). €ильно отжиша|0г. 8 экстрн:ных
епучаях сра3у заворачивают в бинт и при[с]|а_

дь|вают к ране. [1ри этом надо учнть|вать' что
сфагнум, впнтывая вь|деления из рань!' можег
увеличиться в объеме в нос[солько ра3' и сделать



' : 
_ ' _ 1':-: _ '_

д'!и ф!|та [']ш| шар'!п со0тв€гс1ву'ш$й
шсш{ ррч,|!'!врштг" н}'ж'|о раал:ош*{ь на
собрагш:ьй фагт]у}| н въ|еу|||}|тъ. ||р: шст:о.гпьзо_
ва|пп' ес:шп сфапцп (жапе|цп епп[[|во||| сух!ш|
нроош8[цшсп' жес|'цц| '|1 пекФ'4х}р|ш.1| &щ
!8[|н, !0й,}0 епо ц/п' сно[!|!ть' Ф| станет пяг!шп;
Агшсепттпчеос:п средс|в0м д]!я раш
поег!'|п[тъ п пшсь|[|'{д к} вь!су|[ю!!['шо
!|&. !}1е*:ящ :Фапповше 

'!ов'ш!и 
цшш:о рФф;

обьпчц:ьос. *,оршпо нсшс|львовать фштцшг Ёф',
цодклад(ж пт'! налФшфшщ |ш|дь д;|' [юд}'|!с*;'

'сотор{е 
пр!шшо'4дьш'аш[]ся шшп! свшцах' щ)Ф|€шп|ях,

00

!.1 
)

и друпсх, поЁр-ФпЁд|ш|ф( 
'!о!*п 

с о6ш'ш!ьшш!
.вь|дап$!шя||н. €овщпле:ная [!стор!л пр!''|е!€[п!я' фагшупа в Росспн н европ:е*с*птх стщщх
нач:ш:ается н0[8ш|4, вс''{'|'с'с| пра||тп!вск(г{)
и}ттерооа |{ шому шху про|!сход|гт во врлтя войн,
а 38теш зат!пвпот. Расс:сажч: о пер!оде 8епшсй
0течвсгвепной во&:ьп. € сдпотю ее начала 8:л
оорааорап ш|тя0 пФ вшфре|ию фццт.'фч 'в
!||одпци|!с|ур пр0|{ппсу (в БотанкнеФ|бй' ш1!сп.-
тр9 г;'л€'шпп{рада). }же |а ипг:я 1841 года
в :||вгшпгграле соспоя.}|ось з8с|еда|!п€ шр утпв
осопр обшцоства. первшн во||росом сп}ял дош,вд
профессща, ё. А. Ёовфе.щ*гова'с€фгт:, как

'са|!ш.'ш!ярос'соппческпЁ 
мат€р}!ал} (еще 10 пло.т:я

в пздайпьство &:.тпи перда[|ш руко|]нси с. А.
Ёовйе.тьп:о;а' Ёшшед|'|шФ шафовьпп пра'!сом:
бршппща с€фЁш; (тщфш:о* шох) хак пе[€вя;
вочъй н:атера*{ш,ддгя [яой|Фц рщг' ;}|цспру1щди
по ваготшвссо сфщвс'д;пя перевпаош>. '; 8то!*ш
вопффц бш;г дослад б' п. €аш:ча; ]г[роцш:ав
и офудгш и[! до[.'!ады, облцеспо прш|&по та|(ое

реше[!шо. .9ч;ттьфя,'*то фаги1щ фладщцц*
прешросоьг:п, 8 в уо|ов!{ях во0н}|о|0 вр!лпе*ш:
осфсггпло !{ё}![!ьш свйспвоп;, сч::-
таъ нро6:содцш,ш *йешполц*о орагп!з::вать сб9р
и загоповшу сфа[ша.для гюспппа.тгФ п 0оцьп:цц.
{ерёа цс|!родо'ш{'|те'|ь}{ое врешя в расп0р'!п$шп
гА[!у (глвц:Фо Ап!в.ш:ого РФа*т:енщ} уже
по'|вп{[ся сс!*гфм -| в чнстш|'Ё|!де н рафасо.*'у в цодуче$!*'' 

'** 
равпща 'ш



на грудную [('теп{у для л&еншя бод:евнф легк[{х.
Фб шсггшьзовагштг: фаштугпа в ппц{у чеповека
сведений нет.

щш|$е]шп! ь.
Б !}[агадапосой областг:'9 видов хвощей. Фнш

раз''ича!0тся по пршуроченносп{ к тем |ш|п п}[ым
местообгттагш:лшг' по сгрое!|пю' по [!сп(ш|ь30в&нш0.
8 ле:бг:ьшк це]|як прпме[!пшы не все хвощи.
@сговноЁ легсарственный впд, прнашанньй н в
наунной меднцине - хвощ подпевой.

хвощ поуу ввой, сто]' Буп8ц,
с ос в в'сА || ол п 8Ая, &|, оч |сА,
пвсты1'!'!
фйве1шпт агт'епве [.

8ысота фстшпя об[*.п{о 15-40 см. @н
от'ш|чае-тся 0т сход[!ъц( ш:до1 хвошдей по огед!'-
ющим основ|'ь!}! пр!з'|{|ша|'!. 8го ветоцпсг: 

'|аправ-лены |сосо ввер(' о!| похо,ш [!а сосФ|ку. 8щ:сште
вето[!|с{ напно(ю короче п|{'|ш||{х (д;пшпа вепш{еш

убьша€п оптву ввер:с). Ёеве:твпстая вФху'шка
стебля 3амег_!|о вьщаегся над гш:. 

' !(вопц
подпевой встр€||!ается обычно в поймах рФ( в
лиственни||никах',,|ис|венн||чных редко,,1есьях' в
3арое]1ях [сустар[иков' у ручьев' ш!югда - в
мус0рных местоо&|таппях. 8 шсрестп*остях Р|а..

веса. !|нчный о,".''аас'а"'- ме}!п ст&ть "'*,"_ |ником 9тш1о в}ца перевя{!очнопо ,""'ер"* " !убшсден:ъ:ш стофщглпсшп топо ",е'й, .по !
дальнейшлее нщгчен[|е евойс:гв сфаппа лает |
шема.,!о н0в0по для главь| гвой:пф. хпрургии, - |
пп|цет профессор Ёпноградов в 194! .'ду ц |
1одробно описывает свой прагсппнеовиЁ опыт. о'{ п
счшта.,|' !по по гнгрос|{о!|[п!носп! сфагум не !
усц|пает вате. |
' }!оренное наеепе;нне' 9ушотпси "*-*уе. !фагнум как лечебные коп|прессь. (размачйая |

еп0 в п0рячеп1 воде), а также:каш дйк'е ,*'- ,[
|ш' ц/а,,|етную бумагу' г!|гпеничес*'" 

",*,,'е.|паке!ъ! ш гп.т. €редн аборигег:ов Аляоси, *р'',е |
утопо щ)пшененш'| и употреблгеппя прш рав.т:пнньгх !,трав['ах' н3вестны его .печф*:ьпе 

'с'йства ,ш' ]
у[цных бо.т:е3нях' в0спа.пеннях глаз. [спопьз"й ]
его разными способамн: 1. Расг:ар:ва'о" бойй |мвсго п шакд:адыва:оЁ на' неп0 мох, тепло !
укутыв,ают. [|овторяпФ, ежеднев|!о д' ,ш'"*е''". ]!
2. Р|ох нагревакл на порячем камне -'" ,".,',е |
ш прив'ц}ыва:от к бопьному мосц/ (при воспале- "!,нин глаз). 3. |'оря.пие кам}|н ооклады"а'от ,|
в,,|ажныи |!1хом' поме|цакп в корз[{ну из бер- |зовой корьп ш аатем на го,'|ову пац!|Фпа й*,,п
.побь: пар попада;| в гла.в ( й оо''езнях глаз). !
€шается, тто прнменеплие сфгщг,а в ле"е'', ,|
п[л|водит к стойкош1г нвбавтпению от :п:фекцппд. !
|{ногда н€}мачпвакг сфагнум ' **'д"ой 

"'д" |и причадыва* * "*;; "р' ййй
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'яьош||Ёц 
щв|п}уо он!|{ош впиш

йф, 'олнлвквцаоо опюнь ш6д]ц ,[шох'оАн6и:к
шАдаш0о:л и: даАц:,ор!! огпфох |!'осх 'шоповх
гштдв6в:эв0 о и:п.ойдшоц аг|[п{в|щойш д'(!!вцх
вц)8и!ш в;.н в|! хвд|!д:шш п{ц 'нптвв !_9 _ а0^н
'а}ш||гох ц!ощоьоц и х|.0к'!'09 рнк)шв'юньопоц п:(ш
'[ш!п 0|_9[ 6ш тлаш ца{оь чдвшпл:{ш :т6.{!!а|ю0ц
:о!4-а8 :ч6.д{дв6аппвд !ошо0 о Апп:вп п ч.цншнв

,п тш:}{о|бЁш '!в'въ'3-3 шв<1Фщл .1эо|,цЁци!! г] 9-8
щнгв0 в}повх :чвв0д.| 00? '? 'н[!вв 9|-0| внк)ьаш
а{,{у 'ъш 9|-| оо| й6й йсаь гй 

-о-п:яануа::са

{вййшф {йва шайш.: ш{ц 'п*шлва ааьшш!о
шгг!! ч1впв:п :л нк)Фв!. о "9в-9з 

о[ цпялшв!!шв:гх9
'ч.:д:}|оБц ъь)аш пцошшад ц и)вь 3 чдд'ощ)вн
'в'дш||[|ш г 8 чд!!шв8 в[по8х :чвв6.ц .| (ж!. '| 'под
-:в|в{ о:птгоэ:оон :по|[аш{ц 'ш['вп хцщ9вьаш иг[
п пяадд:!!о.ппЁп в!п08х ввц'. 'яо6що' а8вцхю в
п !!зд 'Ё!шо пвш '8п:огч9о о;о&пкю гвштвгпА0вн
а''оФп!вэ| во ':кшт*оапю9 ф госа'{тпозчоцф с,давь
п{фх рщ{пншаш цршуосвн ц 'офнш о!г!|по!пюн
9н :]|л{;ов оф вв!шшф[вЁ ,'пгооповш п|!нв,! ,ос
члвпооцго& $вш',8 ф4'о:нпю::аан ла!!(9 о_!шб::юш
- гтоа!о0п (ш[}|.!и'дшгв!х}ов о9шш_ашхвх чо||[гвьвн
:^ш щ :цгоа в '|шоц пп0ш ввпсодво п шпк)ш'к}ск)ш

. 1'цщ|йгьч0 1цдф .чл!пнжв€ дэ:псошой шаьоши0ш
;шфпсшшр; о. в'(н$ф цвявда | вн т 'Ф а)
шод,овн'опцгцо пчь,.?чпл;:аао{ш{дрюпоц аа|го9
'шоювш :'&др!в.:о |. о[' цщ( с{.0ш,{ оп}ко* рд^ш
:Фпйошчпаьоп хвш|*'|!вцх}а ш(ц '(вп:тт о.|аац

щ!|а[0'!рсш в'. ш{р'{о'4| 
'!щ 

|$тё 1лгоош ю,эовн

ув

: !пш,в'||ог.' 
'шп 

'н[о а|црп в|{вшв.1о з\| о:!}'шо'ц)вн
: Ё}гтвцвдё в-| 1с'м }|п!0.ьа'. в ч['{'{!9в о'лс^н :шв::А:го.
" хш.[в 8 :ш[{'Ф!Ё{0пф| хпш:пос,цс:ш псц ов.рцодо
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ст. л. ттавы нд 1 стапан кшпп'[са)' для к0|ш! 
|

тнта будут по,'|евны ванны' подфш!е опг:санным
вы[це. Ёногда в фготщапевт1|чес[шх посфнях
хвощ предлагается для лечеп[|я [ипетто[[|чес'!ой
бо]ге8г:и, пш:г:кегш* дав]теЁ!пя. мы бь! не
росомв:довалн 9т0 де'!атъ. Б щаве хвощА
содерп1гтся ш|юго крмниевоЁ шпсп(пъ[ |{ друш!е
в0щес:|в_а' равдражающе дфствующпе ||а почкп'
п(втому людям с нефрттв:шн' нфрооамп' гло_
меруло*:ефритамн жепате'|ь[!о в[|!прь епо не
пр|.нимать. Фсгальнь!е в1!ды хвооца, х0т'я он!| ||

псполь3укпся в нароАной медпцине (в основноп
|(8}( 'п!0!9гФЁно€)' с лечебньпми це''п|1и .'туч[ше

употрфлщтЁ' то]|ько нар)|.жно' а вщпрь - по-
необходпмостг ' ее'|п тФ|ько !!е (жажепсп другопо
лек€!рства' та!с кав у нпх выражены т(жсиче'ск[|е
свойства. ' Ёе стоит пр:обрет&ъ 1раву хвоща
(как п другпх трав) у-людф, в компетеплтно9т:с
и добросовесп|ос|тс к0торь|х вы пе уверФ!ь[.
}[роме топо' что на хвощ по.л:евой похожи друп{е
виды хвоща (особенно хвощ щп0вой), эги внды
н растут нередко в смеси' и и]х ра.3депен[!е
очФ|ь неудобно прн 3акук)вке. 8се виды хво'ца
прп [!еушере[|нош упшрФленнп вн!прь могут::{
вы&ь[в81ъ с[$|ы!ое щсстрйствс! жещдофо-пи- ;

щеч||шю тра!81!а' болп в по|!ках п 1|[очевом
!тузь[ре и другпе прнзн|!|сп отрав]1ения. в
Амерпке к}ввст}|о €}на]|огнчное |!€п@пь3Фв0нпё
хвоща ||олевого в лечебных цепях. Аборпгены
нек(}х)рь|х местностеЁ А.гпяосп прись:пают золой
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хвоща рань[' пр|{!{'|адыва:от к больношу вшу
его нагретьтй |{орень.

х''й может пр{годиться чеповеку и [сак
п[{ща' но не та щав8' кот0рая летом п0|о,]|ьву_
ется для лечения. 8есной пос.,|е. таянпя сшег8
пояш|яются бурые сочные стебдпи (песть:, пес_
тыпши) с продо',говатым ова.,!ьным (не остршо_
нечным' !по хара|!терно для друг|{х хвощф)
так называемым ко'!оском (пестп:ком) д.тп:ной
|-2 €[, в к0торош со3ревакп споры. в ок-
респ|остях 1|[агадана нач{ш|о их появ]|еншя
приходится на середищ/ мая. €тФли т(ш!стъ|е! с
каранд:1|||' и не ветвятея. (.:то также 'помогает
пх отл!!ч}пь от других видов). }{х высота '10_80
см. 9ерев не[соторое время они 0тмира0[; Ё [!8
смену нм вырастаег та 3епеная трава (сосенка,
шпонка}, к0порая обычно и подр:юу,мевае!вп
намп под на{}вапнем хвощ. €ъедобны не к)лько
сами мо.,|одь:е бурые стбли - как сырые' та|!
и кулинар[{о обработанные - но н верху|ше|!нше
колоски' богать:е сахарош п в1!тамнном с.
}[одпоски особенпо нежны. [х можно еырь!пш
дфав.тпять в ра.шпчные са]|аты' вар||ть ив ншх
супы' депать начннку для пнрожков, пнрок)в
и т.п. (лулпше в такую пач||пку добав.т:ятъ
жареный лук и яйцо, ка:с для' накппшсв к!
веленого' лука). ]![ожно запечь в омпетах, в
составе любых ,3апеканок (овощнь:х, макарон_
ных' крупяньгх); в оладьях и блннах онп пойд1п
ка!с припек. |[ри приготов]!енпи мясншх блюд



ра{}мол0гь в муку' добавить в другпе б:юда,
|с0торые приобрета:от прнятг:ьпй вкус. 1|риведем
ли|||ь неско,,]ько реце|тпов ку]1||нарного }|спо.]|ь-
3ован}!я хвоща.

сА^Ат
!{змельченные шол(юки хвоща пш|евого и

морковь сме|||ать с рублень:м луком' заправ}пь
майонезом. Ёа 0,5 стакана и3ме]|ьченных ко]|о-
сков - по 1 л5псовице и морков[!' 2 ес. л.
майонеза.

3АпвкАнкА
}}[ирщгпо баранину и.'|и говядину ме,|ко по_

рублтгь или пропуст1гп' чере3 мясорубку, доба_
вг[ть мепко на|пинкованный щгк' кол(юк|{ хвоща,
промьпый 'рпс' положить со,,|ь' п€Рц, добавить
немного в6дь:. 8ьппекать в духовке' уложив на
противень. 8ь:нуть нерез 45_50 мин. п подать с
овощами. [{а ! кг мяоа _ 400 г лука' 400 г
хвоща' [ стакан риса.

нАчинкА А^я пиРох<ков и вАтРу111Бк
[1естг:кп хвоща и3мепьчить вместе с варень|м

яйцом, добавгпь пассированньй лук и ометану'
переме[шать. 200 г хвоща' 50 г репнатого щ/ка'| яйцо, 4 ст.л. сш€таны' соль по вкусу.
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кщ|оски смог}п 3амен[тть ово|ци' что особенно !
ценно весной. [}1олодые колоски }гр|о|о предва-' [
рите:пьно очищать от оболочек. 1от, кому по- |
нравнтся необычный ФБФ![, до'|жен успеть !
насу[ш[[тъ и]|и засо'!}пь (псак другую зе.пень) его_ |
стФли впрок весной' так как до с.тпедующей |
3ес}|ь[ он уже не появится. Б американской лп- !
терац|ре существует предостереже}|пе 0т пр|ме- |
ненп!я молодых побегов в свФ!(ем виде, осФенно |
при гипергонин и сердечно-сосудистых нару[ше- |
ниях. Ф)цнако свежие весенние побеги хвоща !
(как и клубенькн, о котор!х ска{}ано нптже), '|
пздав}|а испо,'!ь3ова.'|ись в пищу в РосФли, в том |
чиепе еще древним|| Ф|авянс[8цмн народамн. 8 ,|

некоторых }1есп|остях в Росспи и на Аляске |
счита|0гся сьедсбными кра)(м€ш|истые кл1бенькп, !
к0к)рые находятея на корневищах хво|ца. Фнн |
небольшлпе, менее 1 см, покрыты темной обо- |
лбчкой. €обкрапоп кх весноп! шос]|е схода снега' !
к(гда онн сочнь|е н сладковатъ|е' так как п0к)м [
онш становятся сухимн' жеет[{имп и невкуснь|мп. |
9ффепсплвный метод Фора, пракйкуемый неко_ |
тор|ми северными российскимн народамн и 

"|аборигенамн Аляски - ыто сбор из 8апаснпков 1
мы|певидных фы3унов' к0торым то'|(е по вкусу |
9та пища' хотя можно собпрать клубегъки н !
прямо с шор!!ев!!щ хвоща. [[лубеньки пцате.,!ьно [
0тмывакш н едяц очищенными от оболо]!кп или |
неочищенпы}|и' с шсиром плп без него, можно !
их отварива1ъ ка|с к;оФель высу!шив' 

!



суп
[8ащофе.л:ь, нарезанпый дольками' с[}|ар|{ть'

добавггть ||3мепьченные поетиши хвоща' дов€ст1{
до к!!пения. 

'перед поданей на спшт заправ[[ть
суп смеганой. 300 г пестиков хв0!ца' 300 }
шарофе.г:я, 10 г сметаны' сФ||ь по вкусу.

)кАРкоЁ
1 }|а дно гор|цочка положить опой гпарезан-

но|'о шарофе.тпя; ша него слой мешснх кусочшов
мяеа' затем песп|кн хвоща. 3а.тг:ть сметаной.
Рорппонвс 3амазаъ сверху тестом' 3ам€[шФ|ны|!|
с небот:ьп:им ко,'1ичесгвом жира. 3апечь в
духовом ш:кафу. 200 г песп!шов' 200 г мяса,
150 г карофе.тгя, 20 г :кшра' 50 г сметаны.

2. 8ышочен[|ые. сухие грпбы пзше'|ьчпть, на' мясор1бке, переме[пать с пе'стиками хвоща'
посо'|[}п'' уло'!сить в мета.л:лпческие формояпси,'
&ш|ить сгт!ета::ой п 3апечь в духов0}! !шкафу.
50 г сухих грг:бов, 2Ф г пестп:ков, 40 г смеганы'
еоль по вкусу.

в 8ак.]1ючение _ о том' ка|( мо!кет
пригодпться хвощ даже самым 3доровым к
сытнм людям. [1унком травы хвоща очень
хоро|шо мьшь поеуду' да'|!е очень жирну|0 п
гря3нук)' вакопченную., [!ос.тге 0топо сте[!лянная
ш фщфоровая посуда бд:есткт. А загрязнивш:у;
яся шоча]|ку не п((ш!ко сраву выбросшть.
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соспА
Р|пцв [.

8-дн:сош: состоянин у нас | вид.

|спд"о8Б1й с|лАп7!1с,
соспА стлАп'1$о3Ая
Р|пшв ршпп||а (Ра||). 8ще|

3арос:гяшп кедрового стлани|{а зап!ята при-
мерно по.]1овина всей та|{ навываеппой лесопок_
рытой ш|ощади област:д. 9то ценное витаминное
растенне, к сожа.г:Ф:и:о, мало используетс*.
9хвоенные вет|{| содер!сат много впатат:шп:а €,
кар0тнн' в['тампн [[, дррие бнологшвеекп це*:-
ные вещества. Ёесмотря на то' .шо биохипш:че_
скпй еостав хвои был пм не||8ввстен' народност!!
$олыгг:ь: и }[амчапси пспо]|ь3ова.]|и е!е ка}!
лекарс!во 0т цннг}| еще в 18_м веке. в 1933_1934
гг. работала спец!{аль!|ая мед||цинсшая комисспя
сан}парногю !прав,]|ения .(альстроя, це,!ью ко_
торой было на&т* пркродныо а}гп{цпнготные
средства. |[ос::е всестороннего п3ученпя 9кспе_
д[щия ре!!омендовш|а именно хвою кедровогю
стла}!ика и предлага.,!а ве для. шассовопо
употрФ.гпенп:я. || до н4етопщего времёни оч€нь
ценнь[ ре3у.'|ьтать[ работьп этой :сомг:со:||' 'так
ка}! о}ш! основаны на данных очень дегаль}|ьп(
нсследований. Ёа основаниш уптх опь:тов бьш:о
установ,]!ено: прн }вг0тов.'|енип вытя'!шн п3
расте[ль!х пгл !{х нужно 3а.}|швать водой ком_
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3им)| их су|шат и пспо.'1ь3ук}т для заварки чая'
пос.,|е [[0торого уст&поети ка|{ не бывало, а
мь!!!|цы н€ш|ив8кшся силой. Фтвар и3 смо][исгых
почек сгланика (примерно 3 ет.л. на 0,5 л во-
дьп) даст во.зможносгь сдепать антимикробну:о,
отхаркнвак)щук)' ингаляцпк) прп 3астарепом
бронхплте или других бронхо:!егонньпх 3аболева_
нпях. 8 поме|цен[|п' где находптся гриппозны{1
боль::ой, еовец/|0т ||еско]!ьшо ра3 в день сжшгат
кусочки сосновой (или еловой) смольп. 9то дас
ведико.,|епнь|й стойкий смолнсть:й запах, лечё
ньпй для больного н дезигпфицирупощпй в&зду:
в доме. [[ак п другпе представите.т[и семейств.
сосновь|х' стланик помогаег при бо.т:езппл( лег
ких, бронх:пах' простудах. Фгьшный магадане:д
Рщгорий 1}1акспмович Ёикпфоров рекомендует
для хоро.|цего результата в этих епучаях прием
вн)прь цветков сгланнка' особенно пьш|ьць|:
собирагот цвегки в пк)не в по.,|т5}пш!еновый пакФ,
для зимы варят и3 н}|х варенье. Ёегшпохой
р€3ультат он'обещает' ес.,!и прн1'форе цвет|{ов
илп во время прогулки щясти кусты сглан}|ка
|{ ды|шать прп }том пыльцой, которая поднима_
ется легким блачком. после приема уйе на
следующпй день почувствуете облегчегп:е в в[{де
0п{а!!ш|ивання и т. п.

|[очки кедровопо стлани[са нё похожи на
почки лпственнь[х деревьев и кустарников. Рто
3ачатки пФегов, расположенные то"цько на
концах ветвей и ве'р.хупшке. фя ленбных це.лпей

|03

,,', ,"*"- |наттлой температуры в со0тно|шении
ивать 20-30 м[{н)п. ![дпя вытяжки пз нар5бленных !
!|гл ш5 надо измельчать на во3можно более [
мепкпе часп|' 3а.'!иъ горяней водой (80-100 |
гр.€), настапвать 18 часов' _вытяжку хранг:тъ не !
до]]ь[ше 2-3 дней. 8итаминйость вытяжки еп|е- г

. дневно енижается на 20-25оА. )(ранить ее .ттунлше |
заморо'|(е!|ной, оттаивая перед самым употрф_ |
лением. Ёе епедует повторно замораживатъ !
вьпяжку (больпшне потер|| вптамина с). д"''я |
лечен1|я у!ше начав[|1ейся циггп надо пр:шпег:ять ,!,
100-500 г в с]гг[{и' а для профплагсшлкп [
40-100 г. ([обавпм' [|то не сто|{т знангпе.т:ьно |
щевь|[шать )пса3анные до3ы). .!

8 инструкцни для щипшов,'1ения агпицпнгот- |
ного наспоя хвои по спосФу €анитарного |
}прав;пения Рортресга .{альсчэой ска{}ано: <9то- |,
бы пол5в*птъ ежедневную порцию антицинготной |
вьшяж|{|{' каэкдьгй шз 

'!€ивущ[о( 
на €евере может [

сам пршг(повить 9е с]|едук)щим образом: мо:ко [
наре3ать 20-25 г хвоп н.,|и 50-60 г бруснинного [

' листа и.,|и 40-50 г 6отвы овощеЁ, 3алить в |*еметаллической посуде ||ип'пком' и закрьпв .!
кр:ш:кой, оставить на . ночь. фя улуншления .1|

вкуса мо'!сно добавгзть немного лимонной кг:с- ;|
л0ты и.,|и к.]|юквенного 9ксгра|ста>. &та ркомен-, ,|

. дация' вероятно' {||сц/а|ьна и сег0дня. '|
!}1олодые побегп стланпша )поляют нувство |голода' снимакл уста.]1ость' востанав.]|ива!0г }|

Ф|,1ь! в походе 
" -];;')келых болезней. - 

|



|п-}цжно сре3ать рано весной' когда оги у1кенаб1псли, но хроюш|ие че|шу|| еще не нача.,|и
рас'(од[пъся. Фни шогут растн по одиночке или
.1т*:Р-1}' образуя та|[ называешую коронку.}шя п(\щ/чения и лекарства, п лакомства
одноврешешно све'кие по||ки шо'ш!о 8а.'|ить са_хар|ым с}!ропом и]1и медом. 1акое снадобье
до.]1по хранитсп. 8есной пфдлагается пол8ко_м}пъся сосг:овой шрупой _ епад[соватъптиг:, ещене рас!гус|ив[||импся цветочными почками. Фнц
]9цч" н у стланпша.- ка|( в свежем в|{де' такп 3акпо&,!Ф|нымп на з[!му в меду ьшл зафца_
реннше. [|аутпое пв)д|енне лв:Фных свойсткедровогю етланика может сгать очень шерс!|ек-
п{вным. €одержанце в!памина € в хвое (.сосны
обьшсптовег*:ой) колебллется .'"*й"-"й''*'Б
прпмер|о вдвое бо.льшле, чем ле|т)м' и взавис|мосп' от географической шпр0ты: с про_движенпем па север оно растет. 8анны п3вегочек сфны с хвоей и ши|шки совегук)тприннмать .ка,{ уепокоите,|ьное средс'',! |йлюдей с х<ш|еричееким темпераме',6м, о&'|онныхк неврозам' гаегрнташ, я3венной оо.'пйнй :э-йеБ 

'стл:ой кн:шкн; рнн п(ш|е3ны ,р". оа'"'ц'-е"с"
софоянин опабост:л поспе продо]!!!о}те;ш'ой бо-лезн|:. _ Банггы [{в 9шара веточек {_1"БЁнсч['так}теп в народной медицине ,***"й--"!|

$|!,*Ё*"#"ж'*;жжж ":

упощебленпе с|{ор'гупы 
'рлш*'''-'с.' **.

1о4

сгсой (пепра: €Ф€}|Б[ кедроЁой). [з очень горячего'
отваг}а депак)т коп|прессь[ д,,|я уда]|енпя вФ|ос
на руках || ногах. ||ри забот:ева|![{ях !{ров|! п
геморрое готовгттся настойка и3 екорщ/[!ы не[в-
||€нБ!х орхов' л)п!|пе паданки. А;пя атого }цж[!о
3ась|паъ скор'цпу в темнук) буты.г:ку д0
|ш!ечиков (не 1прамбовывая), 30.пп'ъ водшой
по!тп.' до пробки' настояъ в тем}|ом тегш|ом

месте 8-10' дней. |'1рин:шпается такая насто&са 
,

от 35-40'капепь до 1 ч.л. 3-4 раза в день"
[|а Аляске [седрового стлан|'ка нет.

лшствв11шшцА
! айх !!||||;

8 областл: 2 впда.
]1 пств пнп'!1ц 1{Ан дпРА
(дАуРс|{А.п)
[аг'1х са.|ап{ег| !}1ауг

л п сг 8 8 н п ,1 |ц ! |}| пп 
'1 

нА
[,аг|х 3тпе!!п|| (Рцрг.) 8шрг. в.|.)

РаспрострнеЁ|а по всей об.лпаст::. 8 окрест-
ностях г.1}1агадана по приморск!!ш с|(]|она'}1
встречаетея .и лис!вешн!!ца камчатская - !.
|са:т[ос[а||са (8шрг.) €агг..||пственннца дает во3-
мо,|(}|ос!ъ че'|овеку в :карций день побьгть в те-
нп; сухпе ее стволы 

'\ 
веткн поддер!8|!вакл

|состер' а кора' све'|8ие ве|вп' молодые побеги,
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хвоя помог]д в леченпи и пштании. 8 хвое много
внтамина € (в серед'ине ' лета егю сцдержание
меньше' чем в нача.]|е и конце) - в неско,,|ько
ра|} бог:ьппе, чем в лимоне' 9то в}пампнное
средс|во. [{з свежих в€ток в народе..делпбпот
ваннь[ пр|{ ревматизме' подагрических бод:ях.
}(ора содерж[{т много д)б:шгьных вещес|в'
по9т0му ее мо'|шо использовать в виде 0тваров
при поносах' 0трав]1ениях. [{ нарь|вам' фурун-
кулам' поре.зам можно привя3ывать та|{ назы-
ваемук) (в народе) лиственничную бумагу
слой, расположенный между мертвой корой н
твердой древеснной. .}1пственничная сера - эго
3а1вердевщая' п(пемнев|шая у!ке смола, ко-
торая с(вревает еетв0твенным щпем на дереве
в течение нес[сольких ле[. Ёсш: ее жевать' как
это распространено в €бгщи, - она о||ис11п
з5бь:, дезг:нфицпрует полость ща. Ротовой серына дереве мо'кно найти много' в бо.г:ьпших
колнчествах серу по'гучакп специ€ш|ьпо"й варкой
не подо[педппей еще смФ|ы. Ё. Б. €лйншн еще
в 19-м веке, наФ::ода.'|' ка:с |8амчаца.,|ы' ту[гусыи другие снбирские инородцБ часто жу[от
смо.,|ку хвойных деревьев (лиственницы' е,]|п'
кедрового стланика), !по' по их с]|ов€|м' спо-
собствует пищеваренпк)' ]по.]|яет жажду' очпща_
е] полосгь рта и укрет'ляет з5бы. €вежей смолой
мо]!сно сма3ывать ра3.'1нчные поврежден!1я кожп
(она действует как ранозажпв,']яющее и дазин-
фицирующее средство). |[репараты коры и хвок
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]|ис|венниць|' как !|оказа.]|и эксперименты, 55би-
вапот возбудител:ей раневых Ёнфекций (но не
эффостнвны пр|! свеже}|нфпцированшых ранах с
обкпьг:ьлш загрязненнем понвой). 8 боль:цпнспве
ра*ошов областтт чеповеку обеспечена вптамин_
ная зепень _ хвоя .'[иственн[!цы' а также ее
молодые побеги. }1е обязател:ьно есъ их
нарезаннь|мп' приправ.!|енным|| - в са|атах и]|и
в соетаве другнх бл:од' ]{х мо:ло:о понемногу
жевать' 3анимаяеь даже самым серье3нь|м
депо!ш. 9ай с хвоей н]|и веточками лиственниць!
очень а|}оматен.(такую 3аварку можно настан-
вать до]|ь[ше бытной). в 8гсушап |{огда-то
вместо хлеба е,|и ]|ис!венничпый в{}вар. ,(елали.
епо и3 .гшаственг:ичной брпагп (напомнпм, 1по 911о

впой мешду коркой и древееиной) щпем онень
длп:те.тъной вар[ш. €обшрать то сырье луч[ше в
течение месяца пос]|е таяния снега. }{а север
0вропейской частп Россип '1 в нек(}торьп(
мест1точях €пбири исноль3ова]|и аналогичЁый
прод)шт' снятьпй с молоды!( сосен. $расные
мш1одь[е 1ши[пки весной и ра|!ним ле]ом пригод-
ны д]1я спадких 3аг0товок на 3|{му (_в пё_ 

'рекрученн0м виде' в 8иде щренья). [воя
лисшенницы очень ароматна' по0тому не стоит
добавт:ять ее в блгюда ш напнп{и в 3начительнь|х
коллпчеств4х, иначе мо'!{но по,'|учить ра3очарук)-
щгй эффект. |{5ше.гпьченнупс:/ хво:о тот, кому
понрав!|тся'ее пр|!в|сус в пище' мо'!сет добав.т:ять
почт|{ всюду. Бомплексно пспо,,|ь3уется л!{сгвен-
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[!шца в Ашерппсе (там раегет.другой в[ц).\та!ь
нащимер' кора с|||пается мочепонным' . с,'а6;_
те,|ь[|ым' общеушрепляющим средством, употрб_
ляется также при болезнях печенп' прп
р€в!пат|3ме' нек0торых |{01$|ьп( забо.т:еваншях п
пр. *воя ре!{оше!цуетея щ[! геморрое' поносе,
ш€!!орра!ии. А весенние поч|о| и мФ|@Аы€ побеги
едят свежпмп' испо,,|ьзукп в кущуья.

сА^Ат
|{3ме.г:ьчгпть л:обь:е [!меющиеся в на]|и[!ин

д|||с||е расгешпя (моясно пспо|ь{юва1ъ овопци),
добавг:тъ нфо::ьпшое кш!пчес]во мелко и3|0'е'|ь_
чегшпой хвои (прпмерно 1/10 от общегю о6ъепаа
травы), пцатепьно переме[шать' заправ}!ъ рас_
ппе'[ьнь[м мас,]|ом и даъ пос|08ъ 20 пплптут.

винЁгРБт
(!ргготовг:ть в[|негрет' как обшчно' п т1ца-

т€]ьпо смншаъ с небо.тльцппм кФ||г!еством [.3_
шепьчеплггой хвоц (прпшерно 1/\0 от общепо
о8ьеша винегрета), 3а|!равштъ расг!}те,|ь[|ыш !||ас_.
лом' дать посгояъ 20 шпнут.

3АкускА
!!орог хоро[шо размять' добавг:п, с(ш|ь и

с['ета|ц/' мепкош3ме,!ьченнук) хво:о (можно по-
лолс|ъ г+ сахар). 8се компоне}|тъ| - по вкусу.
8место'смеганы нешоторым нрав|пся расшт0пь-'
ное шаспо
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щи
€варг:ть мясной и]1|! |{осп|ый бульон, п0по-

'|с!тъ 
л!'1к' заправ[!ть кащофопем и за 5 }!ин!п

до г{)тош|остп добавип' цепь!!ые и.]|и круп!о
наре-3аннь|е всходы иван-чая (вместо капусъ:).
Ротовне щш снять с (гня' посыпать хвоей
(цет:ьной !!]1и и3мепьченноЁ). Ба 0,5 л бульон4
_ 1 карофе}|ина' 0,5 луковпцы, 100 г вскодов
иван_чая' щеп0ть хвои. 8 этом с'д/чае хк)и
мо'!по добавить мень|пе.

мАс^о хвойноЁ
3 вееовые часг|! маспа тщатепьно сме[шать с

1 весовй часгью хвоп'. пропущенпой чер€3
мясорубку. |[одобным. образом _|!|ож!|о прпдать
новый аромат г(повым соусам' которые епедует
бнстро употр€б111ъ.

.11у1с
А].ь[шм ь.

8 1|!агаданской области ветреча.кгся 4 впда
дик!!х щ/ков' обычны кш|ько 2 ш3 них, оба
использукгся че'|ове|{ом.

./|у1с 1!Р.я|шой
А|||цгп в0йс[цгп $с[га0. и

лу'с с1соРодА
А||цгп вс[оепоргавц:тп [,.
8 област:: более обычен лук скорода, (в



|!ук
прнямой

окресш!остях 1|1агадана он, пр!|штически не
встречается). разводится в огородах под назва_
нием |шниттщш' щ/к ре3анец' 3накг его под
}т}{м на{ваннем п магаданс[сие огородншки. !11ш
прямой раст'€т на осте[|ненных учасп(ах' сух}!х
ск.'!онах' гале.шик4х' сух|о( лугах в до,]|инах
рек. 8близи ||[агадана его можно встрет}пь
напрпмер, в составе ра(}нотравья на прпморс|{}!х
Фрьшах п_ва €тарнцкого' в р_не м. Ёюкля и
др. у лука щ)ямого лис]ья |ш|оские' цвеп{||
л|.]1овые. @ба вида лука встр€чаются т€116же на
[[амнапсе, в других райо:тах .{альнего 8остока

и в европеЁской части России. 8 3елени обоих
видов лука еодер'кится витамин € и кароти::.
Фна идет в пищу как обычнь:й зелень:й лук' то
есть дфавляегся в салать!' начи|!ки для пирож_
|{ов' пельмецей, в мяснь|е и' рьпбг:ьпе блюда и
пр. 8 кущаньях и3 других трав' которь|е часто
бь:вают йресными на вкус' острота листьев лука
будет как раз }{стати. Блюда с больпшим
количеством све'|{его лука (или даже просто его
жевание) могут о}(а3аться полезнь[м|{ при ангине.
Равличньге нагноения на коже тоже мо!!сно
лечпть каппицей и8 листьев' а луч|це,_ из совсем
молодь|х толсть|х йфегов лука' }|ушовицьп,
вь|копаннь|е весной, до [!ачала отраетания
листьев' ил|| осенью' )в!{е после их отмирания'
38ме'!ят репнать:й лук' Аля 3аготовни диких
луков впрок }|х су|цат илн солят. {вет:*и лу-
ка-скородь| едят'сь[рь|ми илн то'ке солят как
приправу к мяснь|м Ф:юдам' Аля 3асолкн
сгодятся и цветки лука пряйого. }{а зиму можно
пересадить в цветочнь|е гор|шки нли ящнки
куетики лука-скородь| и вь|ращивать их д0ма'
Ёа 9укотке и Аляске коренное насепение тоже
использует в пищу лу|{-скороду.

нАчинкА
1. 3елег:ь лу[{а (или зелень вместе с

луковичками) нарезать' посолить' дФавить рас-
тительное масло' ту[шить в |{астрюле до разшяг-1|ен}|я лука. ,(Фавить мелк0 нарубленные
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в8реные я*ца и перем$шать. 2. в н8ре3анныЁ
лук ш|ить горячее мас]|о' всып8ть соль' промять
и переме[цать ложкой. АфавитЁ нарубленные
яйца п ещё рав перемепш&ть. Бкус у угой начинки
более острьпй. Ёа ?00 г лука - 8 яйца, 3 ст.л'

расш|те'|ьного мас.[|а (или сливовЁого), 1/4 ч.л,
соли.

сА^Ать|
1. 3елень лука (или 3елешь вместе с

луковичкамш) перФрать' промь|ть' мелко наре'
зать п соединить с творогом. }ложить в
салатнп11у, пось!пать рубленным у|{рпом. Ёа
200 г лу|{а - 200 г творога' 30 г укропа.

2. |!осле жарки мяса илй рь:бы положить в
еще горяний жир на|)езаг|||у|о 3елень (лук'
иван-вай, лисгья березьп и др.) ш переме[цив&ть
несколь[{о минш' пока 3елень не потеряег

упругость. Бысгро сме[||ать с уксусом' солью'
перцем по вкусу и сра3у под8ть как горячее
блюдо.

кРБм-суп
Ёарезаннь:й лук под'|.аршть в сливочном'

то[ш|еном м&сле или другом жире почти до
мягко9ти' переме[|1ать с мукой, цостепенно
дфавить молоко, постоянно переме[шивая массу
до вагустения' и довест{ до кипения. .{обавп:ть
соль' перец и подать; *1а |-2 стакана наре8ан-
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ногб лука - 3 ст.л. жира, 3 ст.л. мукн' 2 сгакана
молошд.

тополь
Рорш|шв [.

в области 2 впда - ду:шпстый и тополь
дрожащцй (оснна).

ос''хА
Рорш!шв (гегпш|а [,.

Раетет осина фьпчно на сухих с}шонах'
образуя пногда чисть|е оспн[|ики. 8 окреФностях
1}1агадана она очень редка. 9то дерево не
простое' оно нвдавна исполь8уется в зна}арстве
и колдовстве (вспомните х0тя бы осиновыЁ кол)'
и сейчас она применяется в так на3ываемь|х
нетрддиционнь|х методах о3дороы|ешия. [||ироко
исполь8уется осина в народной медицине' где
годятся и кора (собранная весной во время
сокодви'!(ення), и лисгья' и почки' и сок её.
Ёастоем и3мельченной корь| регулнруют дея_
тельность желудочно_ки[шечного тра|{та. !|споль_
зу'0г его " как с.тпабительное (на голодны*

'ке'1удок 
3 рава в день по нескольгсу глотков),

и пр|! поносах' при плохом пищеварении' д.,|я
вовбуждения аппетнта. |[ри вубной боли настоем
коры можно полоскать р0г. ||ри аРтрозах
рекоме}|ду|от припарки и8 свежих измельчен_



ных лисгьев. |!ри'6олях в суетавах' ревматиче_
ских'' раднкулитнь|х и другпх болях помогут
ванночкн ['ли в8нны п3 коры зе'!еного цвета.
10ору для }того |{змельча|ог' 3авдривакп |сипят-
ком' держат нескольно минут на слабом огне;
поддерживая легкое кипение. 3атем переносят
в ванщ/ (не процеживая) илн другую 8аменя_
ющую ванну емкоегь' ра:збавля|от водой. и
погружа'от цда больнь|е конечности или с&дят_
ся. }|а ванну берут примерно 200-300 г свежей
корь:. Ёужно предупред[|ть' что и8_0а сильного
вовдеЁствия на 0рганивм леч|{ться осиной нужно
довольно оеторожно: еоп!| депаете сидячую
ванну' е'|едит€, чтобь: осиновь:й нбстой не
затрагива'т область сердца' а ес'|и почувствовал}!
ухуд[дение фщего самочувствия, слабость: 88н-
ну нужно пре|{рат'{ть. €репп народнь|х реце!пов'
сФранньгх п.м. !сур€ннь:м (1991), есть епосф
лечения геморроя листьями осины. фя этого
брали листья бснны и нак]тадыва]|п их на
геморро}!дальнь|е [ди[шк|!' оеташ1яя нх на 2 часа.
||отом давш|и больному отдь|х н' в зав|{симосги
0т давности геморроя' 3доровья и возраста
больного, снова накладь|вш|и свежие лисгья
осины, ворко о!едя за тем' |{ан пр0те!{а.]|о
лечение. Бо:и больной приходпл в беопокойное
соспояние' лисгья снимают }{ осторожно обмьр
ва|ог место. Больному дают передохнуть. 9ереа
день_два мо'|{но снова наложить листья на
[ци|дки. € умень:шением ра3мера |ци[шек с]|едует
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все реже и ре1|се пользоваться лнсгьпми осины'
постепенно переходя лЁшь к бмыванию водой.
€ онервт:а.:еской точки 3рения осина - д9рево_
пнявка (вабпрающая энергию). € угим, очевидно'
свявака спосфность осины снимать боли (можно
прикладь[вать к боль::ому месту не6ольпцие
спп]1ь| ив дерева)' успо1саивать (для этопо пужно
некоторое время постоять' прио|онив|цпеь спиной
!{ осине илп бняв ее и.]1и даже просго пФь:ть
в осиновой роще. Ёанболее активно ж}!вое
дерево в середнне дня (примерно с 14 до 17
насов).

8 неградицпонной мед!|цине контатт с оеиной
рекомендуют п длп уме[|ь[шения сгла{'а и порчи.
[1ри новнь:х кошмарах колдун России !Ф.?ара_
сов советуег повесить в п3головье (юиновую
ветку с 8елень|ми лисгьямп. 8ще неско,'|ько
л}!сгьев екатаЁлте в ц|арик' и' снль!|о н8'{&влив&я;
онернЁе им вокруг кровати вамкнуть:й контур.
но лечением' контактом с оспной не'|ь8я
влоушотреблять - моя!ет появиться головная
боль, слабость' то|цн0га' затруд[|е!!ие дыхан||я
и пр. _ ото прнзнак того' впо с.,тедует от дерева
0тойтп. Ёе следует при норма,'|ь!|ом самочувст_
вии долго сндеть' приФ|онив[шись к осине. 8
п}|щу исполь0овать лиетья оеины не рекоменду-
|0г' х0тя они [, богатьп витамином €. €. другой
стороны' по сведе|!иям А. $. [!ощеева' сгарые
сибнрекие охотники' когда надолго уходят в
тайгу, добавля:от к оеновной шище кору осинь|'



для того' чтобь| не уставать-|! не болегь. 8
нек0]орых меегностях Аляски аборигены ленат
осиной- (там блиокий вид) больное горло'
гл0тку' гортань. фя эгого онн рецомендуют
жевать внутреннюю ч&еть коры или пить
осиновыЁ сок.

вод$пш|сА (шлутншлд)
}Ёпре[гшп [,.

Б 1}1агаданской област!{ !! на 9укотке 2 впда
_ |шпк[ца сибирская 0пре[гшп в|б|г1сцгп у.
!аэз||. и [пик!||а двуполая Рпре{гшп ап0го3|пшп
у. !авв|!. Ёэвестно об исполь8овании только
[шик!ши сибирской. [1|икпца двуполая близ:са к
ней н, вФоятно' дальнейпшими исследованиями
будут подтверждень| и ее лекарственные евой-
ства. 8годь: и осфенно трава |цикши богаты
витамином €, по0тому пр}| авит&м!|но3е можно
делать в!|таминнь[е настои ив ее пфегов,
понемногу жевать их' а если уже созрели ягоды
- не етоит им[! пренФрегать. 1рава шик1шн

окавь|вает в.,|ияние на нервную сиетему' и с
этим свя3ано ее основное пр1{мененне как в
народной медицине' так н в наунной медицине'
(недавно утвержден препарат спа{}молитического
действня из :шикши). |[рп го;|овных болях,
осфенно нерв||ого происхождения' переутомле-
нии' как спа3мол}|тическое средство' прп судо-
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рогах в народной'йедицине дел&ют отвар ив
травь|' пь|0г его и при во3можности де.,|ают
ваннь| продолжитепьноетью 10-15 минут. в
листьях содержится нФольцпое количество анд-
ромедотокепна' поутому больппе 1-2 стаканов в
день наетоя !|лп 0гвара и3 травь| }потрФлять
не следует. в траве содер'катся дубильные
вещесгва' поугому [:|ик[ца мо]шет ок88аться
полезной при поносе. $годьп можно есть свежи-
ми' при необходимост!! утолять ими жажду и
3аготав.]|пвать на 3иму - в чиетом внде или в
смеси е брусйнкой, что ока3ь[в8ется даже
удфнь:м прн сборе. .}1егом и впмой и3 шпкш||
можно готовшть кисе'|ь' комп0т' желе' !{ак ' и3

других ягод' приправь| для мяснь|х и осфенно
рьпбнь:х блюд, подлнвки для каш н оладиЁ. [|е
следует сьедать сра3у о1п[цком больгцое коли-
чество яг0д [шик[ци. Фб ртом свидетепьствует
расска{} очевидца (магвданца А.А. }{емцева) о
том' как нерев 15-20 мин после поедан!|я в один
пр!!ем не менее 1 л пцикпши молодую здоровую
женщину сразил мощный рвотнь:й рефлекс.
€евервь:е народь| (на европейско* и а8иатской
части 'Россиии' на Аляске) широ'{о исполь0уют
ягодь{ [цик[ци' в свежем виде и осфенно для
приготовления национальнь!х блюд типа то'|ку|ц
(упрщенно говоря' 9то смеси толченых ягод'
рь:бь: и.гп': мяса и жира).



вАРБньЁ 
!

Аля улуч!шения вкуса его г0говят с яблокамк
}| грецкими орехами. €варить !ц||к|шу в сахарной
сиропе' за [0 мннут до конца варки добавггть
яблоки' наре3анные долькам[|' кор'{цу ил[| цедру
лпмона. Ёа 1 кг 1шик[ши _ 0'5 шг оч|{ще|1ных
яблок, 1,5-2 кг сахара.

мусс нА мАнной крупв
8годьп потолочь в кстюле' 8алить водой,

довестн до кнпения. Фтвар епить' добавить в
него сахар и маннук) крупу, прокипятить 10
мпнут прн постоянном переме!диванни, охладить
до 40 градусов' добавить. ароматнь:й ягодньпй
со}{ и]|и снроп, взбить.

!у1АРБ
€[епоро0|шгп !.

8 1}|агаданской област[{ встречается ь впдов
м&ри' иввеетно о по'|е3ных свойствах трех видов.
3десь дан только распространенный йид,'

п!АРь БплА.п
€[епороФштп а|Бцтп !.

|1о всей обласги как сорное' у. 2!{плья' н8
з€шежах и т.п. обычна марь белая _ раетение'
похожее на лфРду (оно насто н называется в
народе лебедой). @6ильна марь бш:ая и в
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1!1арь
белая

11л|агадане и его о1(ресгностях. Ёаетоящей лбеды
в области гора{}до мень[ше и она :представлена:
осфь:ми видамгт. 8ь:сота этого расте]:пя бьгчно
15-40 см, стебель, прямой (не лежанпй), листья
яйцеви/(::о-ромб!{ческие| с ц[пым!' вубцами, с
мучнисть[м налётом (особенно с нп:жней сторо_
нь:). }!свврачнь|е 8елень|е цветки в клуботках
наход'!тся на ||онца1с ветвей н сгебля. Р!арь
белая растет не только в 1![агаданскоЁ области,
на {укотке, во всех регио||ах России, но
яв,,1яется и од['нм ив наиболее распространень|х
сорных растений в мире. 9то :ке ' содерж}!т в



',,,.)
себе етоль привычный мног!|м сорняк? ||олезные /
биФлогнчески активные вещесгва, наЁденные в 1

мари' равнообразны' среди них внт{йиньп в:, ]
82, '€, Б, каротин, больхшое колпчество оелк!.|
,(ово.т:ьно |дироко .марь белая нс,о''ьзуе'с' в 

}

восточноЁ медицине' народной мед[{цине йародов 1

снг - в основном как болещо.}|яющее' п_фи- ;

вовоспа.'|ительное' спа3мол!*тическое прп заболе_
ваниях органов пищевареншя'; как
(пхаркивающее; как уепок0птепьное при |{стерип'
невр&стении' судорогах и т.п. }потрФляется
марь и нар]п!!но: вдесь годятся её антпбактери_
а]|ьные !| протпвовоспалительные свойства. в
народе промыва!от настоем мари раны' по,,|ощут
гошо при ангине) примо!!ки депают при раш|ич_
нь|х ко'!{ных ваболеван!{ях' укусах насеком&х.
|1{арь белая _ и3вестное п!{щевое растен[{е'
причем не тольшо -в Роесии. 8о Францпи н
8ьетнаме она даже яы|яется овощной гзерноЁоЁ
культурой. Рдят её в Амернке, €кандинавии, п
не просто едят' а употрФляют в равгру3очных
диегах для похуденпя. 8 |}1ексике марь готовят
вместе с бобами для того' чтфц уменьшить
обравование га3ов в ки[|!ечппке. .!1истья и
молодые побегн (до появления бутонов) исполь_
вовать можно очень |!|!{роко. € нимн варят щн'
супь|' дела|от 3еленое .пюре. !ш:п марь горнй,
ее нужно обварить кипят|{ом. 3елень, пропущен_
ную чере3 мясорубку' можно дфавлять в теето
для оладнй' лепе|||ек и в друпи9 мучные и3делия'
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в запешанки' овощнь1е или мясные |{отлеты' в
супц:.. 8 теето годится п поро|||ок и3 сухих
лиетьев. Ёасухшеннь:е на 3иму' лиетья послужат
зат:еной добавкой в раш|ичные супы' ка[ци и
л:обые другие блюда. .]|истъя мари можно
ваква[цив&ть как капусту. Ёа Аляске марь белая
не (утноситея к традиционн9й пище аборигенов,
но !|8вестна к&к пищевое среди некоренного
насе'!ения. €обнрают верху[шки молодых расте-
ний и лисгья' к0торь|е отраетак}т позднее.
}!анлуяш:ей считаетс! марь, сФранная до буто_
низац!'|{. 8дят ее |сак сырой, так н в виде
горячих блюд. 3апасают на 3иму щш:еной нли
замороженной.'

сА^Ать[
1. Р1олодь:е листья 0тварить (можно ||х в3ять

также свежими или о[цпаренными), слегка б_
су[шить, измельчить ножом' сме|цать с поруб_
лённь|м луком' 3аправить маспом и соусом. Ёа
200 г листьев - 50 г зеленого лука, 1_2 сг.л.
осгрого соуса' 5 г растительного мас,'|а' соль.
2. Р|олодые побеги 0тварить до г0товностн в
подсоленной воде, (п[с|{н}пь на с||то' охладить'
мел[со нареаать. Ёапцинковапный репнатый лук
обжарить в раетитепьном мао|е' охладить ,1

сме|шать с 3е'!енью. [1олгпь уксусом' сме|цанным
с чесно|{ом' посолить' поперчить. }|а 200 г 8елени
- 50 г лука, 25 г раетитепьного масла' соль'
пе- р€ц' чеФ|о|{ и уксус по вкусу. 8. €упценую



ном масле. 3атем суп посолить' поперчщь и
вскппятить. Ра |00 г мари _ 50 г щавн:я, 50
г моркови' 30 г лука, 20 г муки, 50 г сплвочного
маепа. соль и перец по вкусу.

хо^оАнь!й суп
.}|пстья марн и щавеля на[шин|{овать' отварить

и охладить в 0тваре. .(обавить мел[со наре8анные
огурцы и.][и листья огуренной щавь|' зелень:й
[}[' укроп' растерьлй с солью чос!|ок. ||ри
подаче на стол в суп поло'|{ить се.г:ьдь без
костей' нарезан[!ую кусойами, п сметану.
Ёа 100 г марп _ 30 г щаве'|я' 15 г зеленого
лука, 50 г огурцов' 20 г укропа, 15 г смегаЁы,
50 г сельдп, 1 г0ловка чеснока' соль по вкусу.
1ак же можно сде,'|ать суп и без добавт:ения
сельди и чеснока.

кот^Ёть|
1}[арь легко по|цинковать и варить вмеете с

крупо.й в подсолеяоЁ воде до г0товност|!' ка|{
ка|цу. Фхладнть до ?0 гр., добавить сырое яйцо,
соль' специи по вкусу' переме|шать, сформовать
из утой массы котлегь| и поджарить. [|одавать
с грпбньгм пли томат[!ь|м соусом. Ёа 200 г мари
1 30 г овсяной |{рупы' 10 г сухареЁ, 10 г жира,
1 яйцо, соль и специи.

вАРБнАя мАРь
[1оложить лисгья в подсоленный кипятол{,

123

марь положпть на 30 минут в холодную воду' !
0т!{ищ/ть на ре!||ето и дать воде стечь. пере-, !
ложить траву в кастрюлю' долить немного водь|'' !
посолить н ту[шить до готовности. Фхладить, .|
мепко поре.зать. Репчать:й лук то'!се мелко |
порезать' Фжарить на .растительном мас.,1е' !
охладить'' сме!цать с марью. €алат посыпать [
толчеными орехами. Ёа 100 г сухой щавь: - [
50 г репнатого лука' 25 г расгительного мао|а' |
50 п грецких орехов' по вкусу соль и перец. ,[
4. 1!1олодь:е листья мари и3мепьчпть' уложить |
на ломтики отваренной свекль|' посолить' вапра- г
вить уксусом н смеганой. Ёа 100 г лисп'ев - ,г
150 г свеклы' 20 г сметаны, по вкусу соль и'[
у'|сус. 5. 1}1арь |! щавель опустнть в |{ипяток |на 1-2 минутьг' меп[со порезать' уложить на |
ломтикп вареного кащофеля' посол!{ть' запра_ |

. вить рас|'птельнь|м цаелом' хреном' уксусом. г
}красить ломтикамн в&реного яйца. Ёа 150 г г
молодых лиетьев мари - 30 г щавн:я,. 30 г г
тертого хрена' ?5 г карофш:я, 10 г растгтель- !
ного мас,||а, !! яйцо, у'{сус и соль по вкусу. |
суп-п|оРв л

йолоцьте побеги мари и лис'"), ш*"*" ,!
0тварить до мягкости' ' 0гкинуть на релшето, '[
протереть или пропу_стить через мясорубку, !
соединитъ с отваром. |}1орковь и лу|{ напшинко_ ,|
вать' поджарить в. сливочном масле [{ положить п
в суп. ,{обавить *'*''']1.."рованную в сливон_ 

!



вар[|ть око]|о 5 мннут. @пбросплть на дур'|ш|аг.
-3аправг:ть с.'[нвочным маепом и пспользоваъ как .

гар[|ир к мяФшп{ и рьбным блюдам, н.,|и как
самостоятельное блюдо. Фтваргшпую марь мож-
но затем ещё обжар*тть, сдобрг:тъ пряностями.

ом^Ёт
}!рупу марн (семена) опварптть' 0п{ищгть ша

сгпто, в8бпатъ 5-6 яиц' хоро[по взб*пь пх с крупой,
добавг:ть !/4 стакана моло[са' 2 ст.л. мукп;
жар[пь на сковороде.

конФБть|
[1ромыъпе сухие яб.тпоки 3а]|!!ть кппят|соп'

.побы он|! наб;;гхлп, затем про[[уст[тть чере3
мясорубку с изюмо|'' марью п грец|{пми ореха-
гшг:. 1}{ассу вымеситъ' формовать [!3 нве м:ш1ень_

.!{}|е [шарики. 8ьгпекать в горяней духовке 7-10
гш|нут. [олодные кш:фетьп подать к чаю. }|а 1

стакф! с]ж,'х яблок - ! ст.л. и3к)ма' 1 грецкпй
орех' 2 ст.л. проп!пценной нерз мясорубку
мари..

пРянь!Б с?у1Бси
1. Р1ускатный орех; натерьй на' мш:кой

тер(е' сме[шаъ с сухнмн листьямп мар! и
3ем.'1янш|{п' и3мепьченнь|мп в ступ|!е или кофе-
м(ш||се. Аа !/4 ореха - по [ ч.л. сух}1х листьев
зей:янпкп мард. 2. €мепцать изме'1ьченные
пш:бирь, мяту' лисгья пари. Ёа !/4 ч.л. пмбщя
-'по 1 ч.л. с)п(пх листьев мари п мяты.

мАРинАА' 8 уксус поло'|с}гь лавровый .|1нст' гв03дику'
кори|{у' д5пшпстый гюро[шек' со01ь' с||хар' п
вск!{||ят}пь. Фпуст::тъ в пего промытую ц)аву ш

€нФЁ| [ш!|яп|ть 10 шинут. 3атем траву вын)г[ъ'
горяней йо'п:о улож}шь в ч|{сгые простер'.п!-
вованные .горячие банки и сверху за]|}|ть
мари||адом' в }€оп1ором вар|ш|ась тава. 8акатать
кры[шками. 

\

7спслшс!пп1с
Фхуг!а }|!||

8 Р[агаданской областп [ вид,

1с ,! сп'г! н'! 1с д вустол БчАтБ! й,
о'сс 7| Р 71 8 д 8усто]| вчАтА.п
0хуг|а 0!6упа ([".) н!||

[1о галечгп:кам, луговипам' по сырнм ек8л8ш'
берегам ру!|ье'}' т€!м' где Ао;1г!.; 3а.'|еживае|сп
снег' по всей области встречаетй это пр|яп!ое
растение. 8 окрестп;остях 1||агадана в достутпъо(
местах оно'вегречается не часго' можпо его
найти, напр|'мер' в ущепьях в р-не €нежп6й
.[олиггы. Фно многодетнее' высотой фь:чно 20-30
см. €тбе.пь оди|1 п.]|и !!х несколь!!о' со!\в9!1|е
[*!стевидное' и8 ме'|ких белчх цветков. .}|испья
оксприн почковидные, с длп!нными чере||||!ашп'
все находятея в при|{орневой розет:се. ![орг:ь
стерлсневой. {ветет в июле. Фксиршя растет и
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на 9укот:се, в нек0торь|х других районах
,{'а.гпьнего 8остока, в €нбири п европейосой наспа
Россин. ]1истъя оксирии богаты внтамп::лом € и
ка[хугпном''белком, содеркат витамины к, РР,
много лплш:онной, кофейппой и щаве.лпевоЁ кис]|0!ъ!.
Фтвар из с)гхпх л|!сгьев мо}ш!о [{споль3овать при
поносах. }то 'вкусное ле[{аре|во. €алат и3
л[{с[ъев океири}{' пр}|ят}|о шис:поваъпй' одновре_
менно епу}!шт и аппет1|тной ппщей, п а}{п,!цин_
готно_витаминным лекарством. )(оропшо
добав.тпятъ оксприю в са.,|ать! из других трав ||

лпобых проду'стов для придания им кпелшнкп. 8
ра&'1[т!ные су||ы' ц[[||ения |{ про||пе к!пшанья'
куда прпгоднлся бы щаве'|ь _ вместо него пойдет
оксирия (шстати, одно из старых
на)п!ных названпй окспри[! _ двусто.т:бнатый
щавепь). )(орошло по,,|уча[оцсп из лис!ъев' пере-
сыпаннь'1х сахарот|1' [сиепо-спадк||е на[инки для
|1ирогов' !п!ро,кков' ватру|дек п подобных нзде-
лий. Ёемногю прнггуст'!в на сковороде с мас]|ом
и3ме,|ьченные лпстья с с:|харом' мо:!п!о получ}пь
оригинальнук) приправу для лепе|шек' о.л:адй,
гренок п щоего. для хлФа к чаю. Бе;пп же
сдепать ка[пицу п3 ,'|истьев и ра3ме|пать ее в
ста}сане с водой (прпмерно 1 н.л.) и' по
жепан|!ю' процед[}ть - тФ пФл}|!||тся поле3ный,
вггаминньпй' освежающий напитолс. Бго, коненно,
можно цодсласп{ть оахаром' вареньем, медом.
9укотское коренное насепение' по даннь|м
р€ш!,]|ичнь|х иселедоватепей, ш:ироко употрбляет
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окс!!рик). 8дят ее в оо;ов6оп свежф: ]|ие[ъя !!
корнш _ как птлш'раву к мясу' 

'|с]ру' 
блцлам

к} [сровч в8рп нз ]|шс!ъев мясгпой суп (дФа&''яя
прш этом сто,]|ысо ,,|ис|ъев' .побы суп стал
густьпш}. Ёа ш:му окс[|рнк) сохранякп так же'
как кап|нелом[сп' и]|п 0гваривакп' 8аква[шнв8кл
!! аатеш 3аморажива'ог. вдят ш:моЁ ка|с кпсщ|ю
прпправу |! пя€ныш или рьбным к1гп:ап:ья:ш. ||о
наб.тг:одегтиям Бпшьшаггса на о_ве ![адьяк (&я-
ска) в ко[ще 18 вФс&,'месп!ые ,!ппепи сФпр:от
траву |сшеп|п|у ]вероятп:о, (шссщпю шш| ||1 !пе,|ь!
и сохрашяк}г ое спедующшм образош:' копак}т
я['ц/' дно ее 8асп{.пашт щавой, затем |{.'1ад)п
Ф[ой кис'|п\Б|, || на нее о:ой кгпового мяс;а' п
таш сзгой за сло€ш д0 самопо верха. 1|4верху
снов:! кладут то'!стьй с.л'ой 1равь| п сверху
8асыпакп зеш.гпей. |[о сведс*пшпп Ё.А. Аврорпна
о!{сирия лег[!о. ра8м[|ожается семе!|аши и дает
массу лис!ъев. Бозможно, скоро ее прпручат
счаст]|ивь|е опородникп. 8едь !!ро!'!е хоро|шепо
в|суса |! по'|ез[!ости' у шек) остъ е|це одно
неша.'|оважное доск)инство длл !|ищевопо расте-
ния: оно рано о!растает весг:о* п 3епФ|еет до
снега. Фпыт автора подтверкдает дав|!ие на-
бупподенпя Аврорпна; по|!ыпо! же выращпваъ
окспр[!ю шдмой на подок('|ншке пока |!е . очень
удач[!ь[. Аборг:гены &яскн тоже не обопдлп
внимание!|| о|сснрню' и едят ее сь:ро* и]тп
заквапшегт:ой' с жнром.
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лс]ляйтопшя
€[ау[оп!а |.

8 [1агаданской областд встречается 5 видов
кля*ш'}'и - нбольцлого }|зящного растсг!ия.
}{ме:отся сведег|ия об испо.'|ьзов€|нии в п!{ш1у'

дв)гх в!|дов.

,с'!,я й шо п п 8 1с.,1у Б п в 8 |! д п А.$
€!ау1оп|а [ц!егова Ра[|. ех $ем|[

1с]1 8 йто п п я о ст Ро]1'! с[ пАя
€|ауЁоп!а асц(![о[!а Ра!|: ех $фш].
[(ляЁттонпя клубневпдн!!я всгречается в основ-

ном в с9верньтх н северо-восточнь{х районах
оф:астд (в опсрестносгях |}|агадап:а ее н€п).
Фсобенность'ее в том' !по в подземной чает:а

она нмеет пшаровидньпй клубещ о,5-2 см
д|{аметром.

!(тляйтогия остролнстная распространена по
всей обд:астп: п по {1шотке' в сырь{х ц|ндрах'
варос.т!ях кедров(го стлан}|ка' по камепп сгьшп

россыпям. в окресп|остях ||1агадана ее не-
мнопо' \ можно ее на&ти, н:ш1ршмер' в сь|рь.х
шу!п|ш{евых ту}!драх на п-ове €тащцкогю и

других аналог}|||шьтх местах. }[орег:ь у ное
толс45пй, сгергсневой. [1рикорневые лисгья' ко-
торые много|!|!спенны' п стеблпа о[ср!пшень[ у
основа[ш{я перепончатыми [||иркимп че|шуями.
€т6.тпн 10-20 см выеотой. [{вет*ш кр!пные'

12в

обы.|но более [ см в д[|аметре' бепые н лш|овь|е.
Ёроме областта и 9укоптсн' всгречаетсп на
[|амтапсе,. в 8осточной €ибирш. }1екарственггне
свойства кллйтон:лп: не'к}учены. @на !!спо.'|ь3у-
егея |8ак пнщевое' растен}|е кощнп:ь:м насепением
{угсоттс:т и .[[амнапсн, а также [.ногда
полев!|камш. [рава кляЁтоп:пп, каш ус]ано&'|ено'
очень богата бе::ком. [|одзептные оргаг:ы к.гшй-
тонп|! крФш|алнстыо' шх можно упощеб::ягь
в3а!п:ен карто[шки (пенеплыми шлп'вареппь:мп,
це.т:ь:ми). [|о сведепняш |.А.1}|енонпщкоЁа, ну-
к(угские 9ек[|мось[ вари;|н !!оршш к.:пяЁтонин уз-
ко.т:пстт:ой, добав.тпял:д еве,кук) кровь и.'|и ж[!р'
разптеш:ивал|. п е.,[|{. Бот как ш|иса.,| псполь3о-
ваплие шляЁтонпп на [8амчапсе 8.$.1юпшов в 19(Б
г0ду. }|а вкус- клубни - щйяп:ы' ввсь|!|а
м}п!нпсты и вееьма спад|сова1ъ!. иду] в !|пщу'
в с]шы' в толкуш|у' в жаркое' а' поджаренные
0где'!ьно на са.]!е н.,|и на 'мас.,|е' сост|в.т:япот
особое блюдо. |!рп это}| автор 8амечает'
несмотря на сведения другпх ппсследоватопе& о
том' 1по 0то 'жареное бд:юдо имеет вкус
ка|штанов: с8куса ка|цтанов я не мог 3ашеп|1ъ
прп всем жепанип'. Р[естп:ьпе пс||тФ!и уходп]п|
на сбор пш:убней кля:}тонпп (<кештнпшн>) на
неско]1ько дней. ]|ри эпом задачф бы.г:о пс!(а1ъ
не оамп растен[{я кля*тонии' а з8паенпкп пыц:ф
с уже собранньшшп кл5бнягпгп: на гто|'! мвсте
щава бывает чисто сразана' и на поверх!!осп!
8емл[! впдно небольшлое во3вы||!ецие.. }[[енщш:ы
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с па.пкой с жепе3ным наконечн!{ком ходп.'|н по
т}нАРё, поетоянно ть|кая в земл|о угим п0сохом'
и по легкости пронпкновения его в 3ем]|ю и по
3вуку опреде.'тяли, есть ли в данном меете
мы!шнный вапасг[ик с кемчигой' и.,|н нег. по-
добный метод сбора 9ьедобгъгх под3емцых
частей нек0торь|х растенпй существова,,| и средц
шореннь|х хсите.тпей на 9укогке п Аляске, в
8куш:и. [1о мнениго 8.Ё;8аен.тьева' под3емные
органы кляйтон:пт до глубошой осени пр!|годнь]
для заг0говк}| на з!{т}1у (шак кащофепь }|,|и
морковь). Фн еще в 1935 поду рекомендова.]1
д.|!я этнх це:пей весг!{ спецна.]]ьную сепекцпю
кляйтонии. Аборлагены нек0торых мест:*остей
Аляскш едят корни к.упяйтонии узколистгпой шак
вареным|{' так и сырым[{' }[лубни кля!йонип
клубневидной едят вареныйи, обычно с вареным
мяоом. .{опускается п жарка [{.'1н 3апекашие !{х.
[1рикорневые. .'|истья тоже собира:от и добав.т:я:от
к другой 3епенн' едят сь[рь[ми |!лн варен*ми.
}казывается' [по свежие сырь|е листъя :
источннк.вгатамина € и кар0тпна' а корни
калорпй. €ъедобны и листья ра&т|и!|ных йяп"о-
ний. [|о дан[{ым Р.А. |![енонцикова' экскимосы
9укот:си еп|! свежие побегп кляйтонви.'3,п€цсоли-
с]ной, которая блпзка к осгро.'|истной. Аборлге-
ны, !|еш0торых месп|остей Алпски едят корни
кляйтонгш: у3ко,,|исп|оЁ как вареныши' та|с и
сырь|ми. ,(огускается п 

'!{арка 
п.|ш вш|еканне

их.
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1сАш1шпло1|л1с/|
$ах!га6а !.

[а бшпее чем 30 впдов камнеломк[|' ветре_
чающихея в 1|[агадапской об.гпастлд' в пищу ш.]1и

д,'1я леченпя использукп только 5. 3Аесь опиоаны
2 впца, пмеющпе набодьшпее 3начение.

1сА1ш п у л о |ш 1{А 1 а|1 ьс о шА
$ах||га3а пе|воп1апа Р. [оп.

[!амне.гпомка
Ёел:ьсона
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[{встоносные стФ.тпл, без лнстьев. ||рикорне-,
вые ,,1пс1ъя округлые, с заостренны!'!и кр!шными '
зубцами, г.тцбоко сердцевшдные в (юнова!|пи,
бев ушковидных прпл!!стннков. фптпьшк од::!ст-
в€[!нь[х пол3!д!шх побегюв нет. {вет:сп белгьге идпд

!Ф3Фв8ть[ё1 в со||веш!ях головнатой, шщтковп:дной
и]|п. мегепьнатоЁ форгь:. нитп тьп|инок рас[ши-
ре[|ы в в!|де лепееп{а- 1}[ожно встр€г'(ть камне-
ломщ/ Ёепьсона по берегам Р€(, ру!|ьев' в

ерншках по всей об.гпасгг:. в о|сростностях
[1агадана она неред|{о ветречается по ручьям
в ло:пбп:нах етока средг: сопок' в том чиепе в
р_не €нежной .('о.гшлньп, на п-ве €тари:щотю,
пногда ее мож|!о увпдеть на морском фшгу.
Растет она т€||сже по всей 9укоттсе, на Ёамнатте,
реже в другпх районах .{'альнего 8остока, а,
кро|!!е того _ в 8осточно& €нбщп. }{етсные,'[!{е|ъя
кашне]|омки, о€обенно собрапп:ые до цветен:;я'
а так'ше во в]|а'|о!ую погоду' хоро[пи в са.'[атах]
]|истья атой ка:чш:еу:оп[п!' как ||и[шег 1.Р.€око_.
лова' лепо1|; _ патпюблепппая ппща нукяй (в
райопе шыса [е:кнева). 0дят нх све'|шмп, обынно
сме[||ивая с 

'п}!ро[' 
нерпы. [|одавалась насто

поспе мяса' {'аппва.!|ась г0р'г!им чае' ,ш'" же\
!!ш|а как прп[рава к мпсу. ][о о||иса|{пю
€око.т:овой, на 3пму ка|тпнепомку }{е.т:ьсона
0|!п0тав,'[шв€ш|н так. Рва.упа ,]шс1ъя на кусо[|[{и п
уш|адыва.,1и в бонку и,'|ш ме|шок из нерппньЁ

'||к)ры. 
3а:паваш: водой без содш в бонке, сверху

[ш|а.'|и гнет. 3нмой дФ)кали ту заготовку на 
.
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моро3е' еп[| с кусочка]![и сгроганины и.'|и с шор-
жовым ж[{ром.

1сАл1 п вл о п| 1сА т оч пч пАл
$ах||га3а ршпс[а[а !.
1{Ал1 п вл о *| 1сА Р п до 3с 1со у о
$ах!|га3а ге{ов:в|суапа ${егпб.)

€тебли у утоЁ камнепомкп одннонг:ые' бе3-
лнсп!ые' нес п метепьчат0е соцвеп|е н8 мепк!|х
бе''ьж пшд йпедно_лш.]|овых цвеп{ов. .|1пстъя все
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пЁикорневые, они зубчатые на верху!шке \1'
постепенно стян)пы в чере[шо|€. Фни мягкие' '
€в€тлФт3€л€нь|е' опу[ценнь[е |{ороткпм|{'!(Ф|ез|!-
сгыми волосками. 9то очень обычн<те растенпе
камонистъ!х, щфнистых ск]|онов и п.;[:|то во всех

районах област:, часто ветречаетеп ш в окрест-
ностл( [|агадана на щебне сопок, в тош чис'|е
на снежной ,{'олине. Расгет также на ({укотке,

во всех ос!€ш|ьнь[х райо!!ах ,{альнегю 8остока,
в 8осточной €пбири. [[ак лекарсгвенное средство
эга камнепомка извесгна только в тбетской
медпцине (лисгья применяк)тся прп болезнях
мочевого пузь:ря). )]истья точе.ппой камнепомки
сьедобны. Бместе с лисгьями других камнепо-
мок или с']депьно они 3аг0тав']|иваютсп на впму
северными аборигенами. 

)

с|1[оРодш!|А
Р|6ев [. 

+Б пойменньгх лесах в нек(}торых районах
областпт встречак)тся смородина дику[ша - Р|бея
0|сцвс[а Р1эс[п. ех 1цгси. и смородина м(ш|оцвет-
ковая - 8|Бев рашс![|огтгп [шгсз. ех Ро]аг&. 8
народе онн называ|0тся нерной смородиной.
9ернь:е их ягодь[ - и3вестное п}|щевое' впта-
минное' общеукрепляющее средств0. Фчень бо-.
гатъ! в! тамином € и лисгья смцродп1|ы. Ёа их
ннжней стороне много ,!(ептых пахучих жепе3ок'
цаполне|{нь|х фирным маепом. ||оэтотту най,
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приготов,]|енный с такими листьями1 }!€ тФ!Б[!Ф
поле3ен (например, при простудах), но и
ароматен. 8кус шомпотов и кисел:ф, куда будут
добавт:ены .'|ис!ъя' приобретет новые кр4еки.
|}1е.у:ко наре3анные лиетья можно употрФ.лтять в
салатах' раз;:инных с.,|адкпх и мучньсх блюдах,
добавлять в ка[шн, запе[!анки, мясные блюда, и
ве3де' где 3ахочется. .{,тоды тоже [|дут во
ш}|огпе блпода, подливки' [сомп0!ъ|, най и т.д.
8 лесньтх группировках на сух!{х каменисгьгх п
щебнистых склонах в западной частпа облаетпа

растег смород!|на с клейгсимн и очень ду||[ис|ъ|мн
листьям!!. Фна так п на3ывается - смородшна
душ:шста* _ &!бео [гауапв Ра||. 8годы у нее
бурые. 1}1ожет и€п0][ь3Фв31Б0[ к:!к предыдущпе
виды смородины. 8 до,]|инных лесах встре||а'отся
смородины с [срас[|ыми ягюда'}|}{. Фбь:чно рто
смородина печа.,|ьная _ 8!Бео 0г|в0е Ра||., в
окрестпоетях [}1агадана - смород||}!а красная
8,'|бео ас|0ц:п 1цгсз. ех Ро]аг|с. (например, в
окроешостях €тарой 8есе.:по1). утп' 2 в|{да
можно раз.'![т!!пь по спедующим пркш!акам. у
смородины печапьной лиетья го'|ые и шх среднй
зубеш кру[1нее 6оковых, цвеп{|| красновать|е'
кора отс.'|ашваетея. } смо1лодпны же к1эасной
лиетья опу[шенные с обеи;с сторон' цвеп€и
3епеноватые. .{годы этих смородпн менее богать:
витамином €, но содержат больпше нек0торь(х
друпдх ценных для органи3ма веществ. }то
общеукрегш:яющее средс|во' по,'|езнь[ онп будут



при простудах' как жа'!(доутоляющее. Б пищу
у угих смородин 1|Ф!Фтьзу|отся в основном -
ягоды. у лиетьев нет железок с ду|шис|ъ|м
фирным маслом' и, 6удуни дбавлены в ч8й,
он!! моцп прндать ему даже неприятный вкус.
в друг!|е блюда можно дфав.т:ять немного
ивм9пьченньгх лшс1ъев. ,{ля улунш€нпя вкус8 во
многне блюда пойдег сок- йгод. фо можно
уттощФлять везде' где по рецепту положен
уксус. )(оро:ш он будет в са.'тат8х' некоторь|х
суп&х' в травянь|х' овощных' рь:бнцх, мясных
блюдах, д]тя подливок и' конечно' освеж&ющих
[|апптков. 8етки смородины пенальной, по аме_
р[{к&нским псточникам' считакпся там Фщеук_
репляю|ц1{м средствощ пол&зным при простуде'
туберкулезе' исполь8укпея.они т8кже для про_
мыван!|я гла{'.

$Ровох.|1пБ'сА
$апд|зогба [.

8 1}[агаданской бласгн 2 вида.
п ?о 3охл а в 1сА ]| п ,сАРот 8 п н пАя,
чпРпо!оло8н'11с, !

'сРАспоголо8п||1с$ап3ш|вогБа о1|!с|па||в [,.

}|а пойменных лугах' иногда в пойменных
лесах' по берегам Р€к, } болот почтн по все*
области расгет эт0т многол9гник высотой в
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[[ровохлебка
лекарственная

неско.'|ько двсятков са}тп.метров (на Атаргане
найд.ен б''пз'!!й щ|д - кровохлФка тонко,,1ист-

ная). в окресш|остях ||[агадана крвохлебка
очень редка'' и ее можно ув||де|ъ чаще на
г€|{ю|!ах п в друг|{х нару[ценных местофппан!1ях
в породе. ]1егко уз}|акг кровохлебку по хара|с-
терны!|; !ш10п|ым темно-ви|шневым ова]|ьным ['лп
!шарорпднып головкам соцвет::й, д.тплной к0торне
1,5-3 см. ]1пспъя с 7-?.5 щбнатьпмн боковымп
листоч|самп' к0горые сверху темн(юепеные, Фе-
стящие' сши3у с!!зов8ъ!€; {€[01Бе. корнев||ще
горп8онта.'!ьное' то,]|сгое' древеснеющее' }го

, 
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ценное лекарствен}|ое растенце' введенное в
научную медицину. 8 подземной части крово-_
хлбки найдены в|{тамин €, много.дубильнь:х
ве{цеств' среди микро.шементов - марганец'
же.'|езо' магний п АР., в лие|ъях и цвегках -
в!|тамин'€, д)бильшь|е вещества' и3 ми|{роэле-
мент0в - марганец' медь' никепь и АР. 8 наунной
медицине п чаще всего в народной меднцине
использук)тся [сорнев|{ще н |{орни кровохлФкп.
€облрать их рекомендуется пос.'|е 0тцветания
травы' в конце лега и.'|и осенью. [|олноценные
корневища име[0г сильные вяжущие' пр0тиво-
воспа.]!итепьнь|е, анп{се[гп{ческие свойства. [|оо-
тому они хоро[||о помогак}т прп поносах'
внутренних кров0течениях' воспа.]!ениях в .к[!-
[цечнике. 9тп хсе свойства кровохлФк|| Ф[(8!}Б.
вакгся ценнь|ми при наружном исп(ш]ьзованпи:
0тваром полощут рот (при стомап|тах' гинг}|ви-
тах и т.п.), горло(при ангине' других восп:ш|е-
гп:ях), использугот для спринцеваний, промывакп
[ш1охо 3аживающие раны' ожогп' депак)т к ним
примочк||' промывакш та[сже гл!за щи конъюн-
кгивите. ,{'ля ленения ро3овь|х угрей рекомен-
дуегся депать примоч|{и и3 0гвара корневпщ
кровохлебки (на 1 стакан воды - 10 г
ивме]|ьченного корневища). |[ри геморрое мог)п
помочь.ванны и3 корневищ: 40 г и3ме':ьченньпх'
корневищ 3али'!ъ 0,5 л кипятка' кипятить 20_30.
минут на слабом огне и процедить сразу' не
охлапсдая. @хлажденньгй 3атем до 34-35 гр.

1
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0твар испо.]|ьзовать для сндяней ваннь|. |[рини-
ма1ъ ежедвевно или через день, по 10_15 мин.
}!урс 10-20 ванн. .(дя внутреннего употрблецня
депа|от 0твар из 1 ст.л. наре3анного корневища
на 1 стакан водь| (процежнватъ его ну|!шо не
охлаждая). 8 качестве вяэлцщего пькл его по
неско,]1ь|{о гл0тков чере3 каждь:е 2 часа (после
еды). (|ос.тпе пре[!ращения поноса жепатепьно
прдолжить прпем этого лекарства п в течение
нескольких дней пить его 3 р:}за в день. ,{дя
остановки кров0гечений можно пить отвар по 1

ст.л. - 1/2 стакана носко,]|ько ра3 в день- 8
восточной медицине' медицине народов снг
ана]!огично подземной часги прпменякутся и
лисп,я, а таю!се соцвегия кровохлбкп. в
гомеопатии исп6львуют цветки и над3емнук)
часть кровохлебки (как кровоостанавлив{|ющее'
вяжущее). .}!истья по вкусу напоминакг кожуру
огурцов и пахн)|т огурцами (ео:и их разжевать).
|,! это не еди||ственное их досто1|нство: о|{и очень
богать: витамином €, содержат кар0гин и другие
биологическп а[!т!{вные вещества. [|оэтому мо-
лодые .пистики кровохлебкп так !' проеятся в
са.]1аты, х0гя можно их употреблять п в прочие
блюда. ,{дя заваршп чая луч[ше брать выс1пшен-
нь[е листъя' вь[су[ценнь|е цветочнь|е головки.
Роловки т0же еодержат ценшые вещества и
будут,по.пе3пь[. €ъедобны и молодые |сорневища'
сь[рые и.'1и луч[це варень|е; чтобы и3бавиться от
избьлтпса дуби.льнь:х вещоств' Ё,*, поломав на



[судочк,!' жепате]|ьно вымоч}!ть нес[{Ф|ысо чаоов.
(}твар кор1|евищ |{ровохлб|ш ||епьвп гпг:ъ Фр_
|!]е[|ным. }(ровохебка _ ||$ш|охое кор{овое рас-
1€нне для о.т:еней (летом п весной).

сА^Ать!
|. ]1пстьп нарезать, в8прав}'ть сметашой,

с|т:е!шать с руб::ен:тыми яйц8пп:' 8Ф|Б01 сахаром'
_ добавгпь уксус' перемепшать; Р[Ф10!1ъ в, са.||ат-

'т!цу 
[| г|0€ь|![8тБ 3е.]!Ф|ью укропа.

- 
2. 8арный 'ка1лофель на|эезать ло1птнкашп.

!|нстья кровохлФки выдер!сать в к!|пяпсе 1 мпн.,
3атем отдеп}пъ (г воды п измепь|!}гъ в!'есте с
луком. €оедпнг:тъ с ка1тофшпепт, пос(ш1}пь'
заправнтъ сшетаной и украс'!ть 3епенью. Ёа 50
г каргофе.гпя - 40 г мш|одых листъев кровохлФ_

,кп,' 20 г 8епеного фка, 20 г сшетаны, со'|ь по
вкусу.

пРипРАвА
".||пстья кровохлебки обдатъ |{п![япсом и меп'{о

нарозать' добавг:ть \/4 в.л. 3%_ного }кс}оа,4_5 ст.л. 
-растптте.тпьного шаепа' со,|ь' пеРец по

щусу' 1/2 ч.л. сахарной цудры. 8се перемепшать.
([одавать к мясным н рьбпъпм ф:юдйм. [[о,т:п_
чество продуктов дано .на 800 г .пис!ъев
кровохлебки.

нАпиток
€ухпе головки кровохлебки 3авар}!ть в 1 л

!4о

кипящей воды' ох]1ад}|ть п процедить черев с[!то.
Расгвор*пь сФ(ар. Фтде.т:ьно кипят|сош 38вар}|ш'
мяту перечнук) п нераз 5-10 мпнут процед}|ть.
Фба раствора пер€ме[цаъ, дбавр:ть раствор
сахара. [|одаваъ хо,]|одным ||'!и горя[!иш. Ёа 60
г цвето[|ных го]|овок кровохлбки - 150 г сахара'
[0гшяты,3лводы.

кисР^ь
[[орневища заморо3ить' мепко наре3ать, за-

л}|1ъ мо||о$ом' варить до г0гов||осги' ра8мепьчая
и расп!рая шх в процессе.варкн. [обавг:ть по
вкусу маепо н сахар. [|одать холодны!|!. }1а 100
г корневищ - 1 стакан мо,|ока.

мА.7||!пА |

Рцбшв !.
8 1}[агаданской областп: 3 вида, на 9укотке

4 внда, все ошв испо,,|ь3укпся чш:овеком. Рго
мш|ина саха.||пнская (шоторая ш воспринимаегся
как собственно ма.,|пна в обычном' не ботанш-
чес[{ом научном' пониманпп)' ша.]|ина приземистая
(известная ша1! моро[цка), мАлпна аркп{чесшая
(или княженпка), мали::а 3ве3дчатая (встренает-
ся |!зред}са только на с[ушотском пощосц:ове).
3десь опнсь|вак}пся то'[ьшо 2 впАа.

!4\



л[А.|1 7! пА |1 Р7! 3 п 1ш ,1стАя' 1шо Ро 11! !{А
8шБцз с|татпаеппогцв |.

9то многолетш!!к выс0той 5-25 см' с почко-
впдными 5_7 лопастными с|с.'|адчать|м|{ лпе|ьямп.
!{ветгсн одиночные' бе.гпые. {годы не3рель|е
красные' зрелые _ же,|тые' аромат[!ь|е. Фна
растет по всей области, чаще |]о сфагновым,
болотам [' тундрам' в сь!рцх зарос]|ях }седр9вого
стлани|{а и ольховника' в сырь!х л|!етвенничнп-
ках. Фбычна она п в окрестностях 1}1агадана.
Распростра}|е[|а также на 9укот:се' во многих
друг'|х районах ,['альнего Бостока, €бири;
севере ев1лопейской часгп России. }{ак и у
дру!чх ягодннков' у моро||]ки полезны не тольк0
сами ягоды' но и лиегья. Растой '.]!истьев можно
п}|ть при проетудах (как витаминное' общеук_
ре|ш|яющее средство), при расстройстве жепу-
дочно-ки|шечного тра[|та' о(тт)ом цпсгите (как
вяжущее' пр0тивовоспалг:тельное)' для осгановки.
внутренн!|х кров(угеченнй. 8ьппнвагот за день не
мень|ше 1 етакана настоя в неско.пько приемов'
до наступлен[{я н)п!8ного эффекта' 3атем мож-
но пить небольц:ие до3ы настоя в профилактт-
ческшх цепях' для 3акреплен[!я лечения. €вепсие
н.]|и сухие распареннь|е лпе!ья' к0торые бакте-
рицидны' можно пр[{вязывать к ранам. 8годы
мороп|ки - сильное бактерпцидное' витамннное
средство (содержат витамин €, каротпн). }(ак
.пекарство их можно исполь3овать ка|с прот|!во_
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поносное' прн проетудах' каш ж:|ясдо)поляк)щее.
||о наблюдениям 8.Ё. Баоальева (1935), нук.п;
употрФляли моро|шку |!ак п0тогонное ередс1во.
8се частгл расгення' -особенно ча[ше[ши цвегков'
8м9|от мочегонноо действие. }! листья, !! чаш!е!|-
ки' п ягоды моро[ш[(и можно добавдпять в яайнупо
заварку. .[истья, кроме топо' в небольпшпх
количес[вах будут п0лезнь! в составе ра8.]|ш!ных
бл:од как зепень' ягодь! щ!ч!де 8сего сьедать
сра3у' свежими' х(пя существует 'и нема.'|о
способов их кул[{нарного непользования. !}|ожно,
напрдмер, добавпть аромат!!ые ягоды моро|шкп
в с€ш|ат н3 дик|{х трав и.'|и в спадкую ка|пу
(если будут меш|ать крупнь[е |{осточки моро|ш-
г{!,, вмеспо самой ягоды мо)|шо ||спо]!ь3овать
выжатъ:й п8 нее сок). |!ри нек0к)рьгх 3або'|ева-
ниях желудка и ки!||е||}ш{ка не следует е(ть
мнопо ягод (из-за костозек). €пособь: кулинар-
ной обработ:си морош|ки м€ш|ои3весгны' поутому
уделим этому в0просу побольгце внима|!ня.

нАпиток
||ромьпту:о спе.'|у|о моро[цку положпть в

бочонок и.]|и 9ма.]1[|рованное ведро' сгек]|янные
банки с |пироким г0рлом. Аобавить к ягода]'
наре3анные а[|тоновские яблопси, 9а]|и1ъ хо'!од-
ной водой, поетавпть в холодное мвск) (хо:ло-.
дпльник) на 2-3 месл1а. Ёа 1 кг моролшки _.
|/4 яблока, 10 л воды, 0,5 ста|{11на сахара.



[одавать на|[|]к)к хо]!одным' добавпв сахар по:
вкусу.

компоть!
1. 1||оро:шку уло1с}|тъ в п(ш|-л}провне багши,

за.лпгт:ъ сахарным с:|ропо|'| (на 1 л водш 300-350
г сахара) и прогреть пр! 8., гр. досяъ 

'|п|}(уги]!ш в ки[|ящей воде 3-4 мпгг1гтъп. 2. 8годы 3а.ппп'
т€[|]|Б[[Ё 50%-гпьшп оахарным с[|ро[!ош и выдер-
жаъ в нем 3-4 час8. 3атем сиро[' ош!1ъ' кн[|п[}ть
5_? м:п:ут п горячи!п 30.пш уложе!!ные в банкп
яподн. 3. 8гюдьп уло'ш|ть в п!окн|[я:!ешые
пФт_лгпп!овые баг:ки, 3асыпать сахаро!! (по 100
г на банку), Аа1ъ постоп|ъ в прох.'|адшо|! шесте
3-4 час8' зФ![|ть горязей водой, 3а[срьпъ '

крь||шками [| пастер||зова1ъ в кипящф вод0 15
мпнут.

вАРЁньЁ
!. ягюду пэребраъ, прмыть' о|тусп|ть Ё'

горяний сахар::ьлй сш[юп }| вар|ть в од[|н прнем "

до г0товностп.1!а' | кг ягод 1-1,2 кг оахара !|

1,5 стакана воды.' 2. 8годн 8д]|}|ть к)ряч[.м
сахарным сиропом' остав|пъ на 3-4 часа' 3атеш
с[|роп с][[|ть' увар|!ъ' снов& соедпн}ш с яподам1'
н довес[и до кппен[!я. }!а 1 кг морошки - |,2
кг сахара. 3. {годы первсыпать сахарм (1/2 ,

часть от массы ягод) п на 6-0 часов ||остав[пь
в хо]|одное место. в течешше этоп0 эремени
дФ!жен обильно выдеп1|ться сок' к0горый надо
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0тде'[!|ть оп ягод' добавгпъ к нему оставпшнйся
сахарнь:й песок и нагреть до |{ипения" в
полуненгтый спегка охлаясденный сироп высь|-
п8ть ягюды ]| вар||?ь до г0товностп. 4. !||оропшпсу
тщате,]1ьпо промы1ъ под струей хо.т:одной во-
ды. в сахар в.,||!ть воду' ра3ме[цать' п@тавнтъ
на огонь' поме:}:ивая, пока с}|ро]1 не вск[|п}т.
?огда всь|пать ягодь| ш варить 30 мпнут. 3атем
ягоду протереть скво3ь волосяное сито ш

по'|ож}гь в та(} где варпть еще 10 минут. на'
1 кг мороппкп _ 1 кг сахара.

)кЁ^Б
8годы ра3дав}пь пестикош' добавпть 1 стакан

одь|' прок||пят*[ть 1-2 мнн5пы' процедить, АФб3_
в}пь сахар п размоченньй в течение 10 мпгтут

'|селатпн' 
довесп{ до кипеншя' ра&т|}гь в фор-

мочкп п посгавшть на холод. ||еред употребле-
нпем формФ.[[8п пФмФ9гшть в тепщ/ю воду на |
минуц.' выложить 

'!!е'|е 
на т'аре;|ку. Ёа 100 г

ягод - 30 г сахара н б-6 г жепатина.
}[[е.т:е можно приготовить и из мор!шк}| п

бруснпки. 1ехнология аналогична. }|а 100 г
мор|шки столько же брусники.

А}кБм
.{,годц пр0тереть через сито' переме|||ать с

с€}харом и уварР|ть до нужной густопъл. }!а |
кг ягод - 1,2 кг сахара.



0астпшло
8б.г:окн н моро[цку ш8мепьчпть на мясор1бке,

добавгпь 2 кг сахара' вар}пь до консистенц}!!!
густой 'смеганы. [|шпузенную массу вы]||тгь на
фанерные л0гкн' выстланные чпстой промас]!ен-
ной бумагоЁ' ра3ровнять с;|оем то.т:щпной 1 сш
[| су[ш}пь в печи при малом жаре в теченпе 1-2
дней.

8апаса:от шоро[шку в [8ожаном ме|шке и.'|н
бочонке в 8ешляном подва.]|е. @на хранится
хоро|по. [|лесень на ней появ]!яетея редко' ос'1п

держ&ть её в холоде' н |ш|в0ень 9та ,бепая'
безвкусная' лег}{о уда.]!яется. .||улш:е всего
моро||1ка хран|{тся при смнш[|вании её с другим}{
яг0дами и,,'п продуктамн. Рслп моро[шку держап'
в [!нстом впде' а не.в смвеях' сок отде]|цется
Ф ягод' и онн мог)п заплеснёветь плп забродить'

с|1'1Рвя пвол,|стпА,п
$р|гаеа ва|!с!|о|!а | .

т ё|$Р&$ стп3ппА
$р|гаеа з]еуеп!| ($}ппе10.) Ру0б.

8 поЁм.енных лесах' !{в1|яках',,1псгвенннчпн-
к€]х' 3арос,|ях кедрового. стланика' ер!иках
по[гп| [|о всему р€гиону всгреча|отся кустарн||кш
высотой обычно до 1'5 ш с бел:ыми п]|и ро3овыми
цвеп{а!'п' пахнущими медом. 9то сгш:рея. €пирея
ивошстйая име9т бет:о-розовые п]|и ро3овые
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€пирея
иво0|нстная ,

продо,,|говатые соцвеп!я' у с|пФеи €тевена бо:ые
цветки собраны в соцветпе_щнток' бутоны ро-
зовые. [1охожа на спшрек) €тевена сшдрея
Фрезол:истг:ап' которая можег вам иногда встр-
п{1ъся невда.]|еке от 1}1агадана. Раз:гп:ч!!ть нх
можно по .,1ис[ъям н ощ[|шенности вепочк
соцветгай: лпстья у сп|{реи €тевена з5лбватые не
бодтее чем до середнны.'|иста? а у сппрен бщезо_
лнст:;ой _ по(тп{ до рнованБ .писга' у спиреи
€тевена ве|ви н соцвет!|я густо ощ[!цены' а у
с[|иреи березошастг:ой _ баз опу|шення и]|п .с|о

слабьгм оп1пшенпей. 86ппзп |}[агадана очень
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обы.п:а сп|!рея €тевена, а $п!реп пволпст:ой,
предпочитапощей переувлажненные учаетки'
мень[це (можно ее наЁпи, напрнмер, в раЁоне
поста РА[{). 'фетущие эти кустар|ики будут
р'адовать ва[ш гла!} п обонянне. }!о в них есть
[| скрыть[е богатства. в дистьях содерж||тея
очень много в|памина с, кар0гина' другие
цен[|ые вещества. |[ри расстройствах й@||}!Ф{+
но-кш|шечно|ю тракта 0твар цветущих об.г:нствен-
ных верхупшек будет полезе!! в.до3е 1-2 ст.л.
3_4 раза в день' при просгудах ка|с п0топонное
п жаропон||'!(ак)щее ато средство можно |111т!' в
бол:ьшлнх ко,]1и.!ествах. !'|о:о.л:ьзуется сгп{рея н
как мочепш|ное. [}|олподые лисгья с||иреи пойдут
в са.'1ат' суп и прочпе блпода, на бутефроды.
[з ннх по,,|уч!п1ея 3ав8рка д,'тл чая. )|1пп::е, ес.т:и

для ук)го вь! !{х посу|п}тте илп да'|3е немного
поджар[!те на пр0т|{вне (без мао:а). [дя ная
хоро|ци будут п верху!цкп .спиреп - с цветкам[{'
бфнами и.тп: топько 6 щдиъями. [,[х мо::спо

испФ|ь3овать свежими ш1ш су|||Ф!ымш. €пирея
€тевеп:а исполь3уепся коренными ,ките,]|ями ка|с
9укотки, так и А.лпяосп. Ёапрпмер' Р.А.}|енов'
щпков (1982) сообщаст о при'г*|ом в|{усе и
арошате [|а|1}гп{ов' кок)рые депакг эскнм(юы
!|[} сп|еси сп:реи !{ ,'!!|Ф]ъ€в ивап-чая [широко.,|!!-

1*' 
ц'нр€и [| настоящек) чдл.
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!|1'1пов1{711с
Роза [-.

8 пойменнцх и долпннь|х 
'[есах' 

в листве[!-
н}!!|ник&х' на сухих склонах в больп.шинстве

районов области встреча'0гся 1ципов[|ики: игли-
сть:й - 8ооа ас|сц[аг|в |,1п0|. и тупоу|цковь:й -
8. атпБ|уо1|о €'А.1!|еу. (оне::ь редко _ 1шиповник
якутский). 8 окрестгпостях 1}|агадаша наиболее
распроетране*| в доступ||ь|х местах (пойма р.
!укна и ее притоков' в том чиспе на €нежной
,(о.пине) 1шипов[{и!с тупоу!шковь|й; в более сухих
местах всгречается и [диповник иглисть:й. 8етпси
его, особенно м0лодь|е побеги, густо по|{рь|ты
мелкими игольчать|ми колюч|{ами. ||лоды шипов-
!!и!са игл!|стого введень| в научную мед}|цину.
Фба гпаш:и вида [циповника мо'|{но использовать
одинаково. в основном использу|отся п.поды
!циповника. Фни богаты не толрко витамином €;
о !|ем' наверное' всем и3вестно' ||о и другими
витаминами' м[{кроэлементами и еще м|!огими
биологически активнь!ми разноФра3}|ь|ми веще-
ствами. [|оэтому плодь| [циповника _ всегда
надежное' [1оливитаминное и Фш1еукреш.т!яющее
средство' которое имеег комплексное воздсйст-
вие на организм и полез||о пра|{ти|!ески при
л:обом ваболевании' Фтметим ли1ць некоторь|е
случан' когда !циповник мо)|сет пригодиться в
полевь|х условиях. [1лодь: |шиповника будут
полевнь! при кровопотерях (так :каш положи-



тельно во3действу|от на кроветворение)' при
простудах' они .имеют 1!(епчегонное действие.
[|ри понпженной кие.'|огности желудоч}|ого сока
н умень]ценп|! его переваривающей спосФности
также ||олевен настой плодов. 8одньпм отваром
плодов можно поль3оваться к8к ранозаживллю-
щим средством - для обмь:вания ран' смачивания
повя8ок. [|лоды 1шиповника со3ревают по8дно' к
осени' однако поль3у !!еловену отот кустарнин
дает вее лето. 8го листья содержат витамин €
ш могут цсполь3оваться как витаминное средство.
1}1олодые листья идут в салат. }|8мельнив, их
мо'!.но добавля}ь в супь|' к&!ци и другие бл:ода,
сме[цивать с повидлом' депать начинши д.пя
пирожков и т.п.' !{спользовать для 8аварки ча'|.
Аля чая хоро[ши . так'|(е ароматнь|е ле!|естки
|ц[|повника. Рустой'настой иа лепесг[{ов помо-
.жет прн сгоматитах и других воспалительнь|х
процессах на сли3иегой Рга.

пАсш1шья су1{{|сА
€арве||а [,.

8 1!1агадансной фласти 1 вид.

||Асту1||'ья су|у11{А
оБь!ас'!овБнпАя
€арве||а бт:гза-раэ{'ог|з ([,.) 1||е0|!<.

8о многих районах области как сорное' вдоль
дорог' в огородах и т.п. растет нек}рачное
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[1астугшья
сумка

\

растенйе с мелкими бель:ми_цветка!ци и треуголь-
нь|ми плодами' похожнмн по форме на сумку
с вь:емкой вверху. @но так и назь[вается
пасту[шья сумка. 8ысога ее обычно 15-25 см.
{ветет все лего. Ёесмотря на свою непр!ттяза-
тельноеть' пасц/[шья еумка _ ценное пищевое'
вит&м|!нное п лекаротвенное растение. 8 листьях
ее содержнтся много витаминов € п }(, кар0тина
(каротина'больц:е, чем в больйпнстве сортов
моркови),, внтамин в, микроэлементь| желе8д'
марганец' медь' хром, алюминий' т!!тан' кфальт
(1[инаева, 1991) и другие 6иологически активнь|е
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вещества. 9то растение введено в научную
медицину и иввесгно как хорошее средство при

- вну"тренних кровотечениях. 8 этих случаях де-
лается настой из 2 ст.л. тр&вь| на 2 стакана
водь|' вь|пиваегся в течение суток (такой настой
пони}!{ает давление' но при гипещонинеской
болевни примен'пь его не рекомепдуем). в
медицнне ра3ных }'|&родов пастушья сумка
известна как рано3аживля|ощее средство' в том
числе при гнойнь:х ранах. 9то свявано' очевидно'
с вь|сокпм содерж8нием к&ротина в траве и ее
антибактериальнь|ми свойствами, уста'!!овленнь!-
ми в э|{сперименте. [1рпменяется ||астушья еумка
в нетрадиционной медицине' в том числе
восточноЁ, и в других случаях (монегонное,

" вяжущее'-гасгрить|' }сен6ние боле0нн, при рв0те
и др.). Р|олодь:е растения' и.пи только л!'сп)я'
идут в пищу - в салать|' супь|' их моясно жарить
или ту[цить с мяснь|ми продуктами и исполь3о_
вать в любом другом виде' ка|{ и прочие травь|.
}!о нужно помн||ть' что пасту[шья сумка повь|-
ш[ает свФть|ваемость крови' поэтому противопо-
казана прн щомбофлебитс и беременноеги.
.!|исгья и молодую траву можно 3аг0товшть
впрок: посолить' посу!шпть' !{ак другую 3елешь.
Ёе пренФрегайте пастушпьей сумкой. 8 $нтае и
8понии ее специал|,!|о вь|ращивают ка[{ огород-
ную культуру. 3имой витаминную са,,1атну'о
3елень можно полу|ать на подоконнике. семена
ее всходят примерно чере3 неделю. 8 Америке
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пастушья сум[{а также }!звестна как овощная
зелень и лекарственное рас'ге}|ие с пр0тивовос-
палительшыми' рано3аживляющими, 8яжуш|ими
свойствами.

}кАРкоЁ
1!1олодые лиегья и побеги пастутшьей сумки

жарить вместе с мясом' лукоц и морковью.
[1одатъ ку[шанье |'орячим. €оотнопцение компо'
нентов по желани|о.

пРипРАвА
€емена высушить' смолоть ||а кофемолке -

использовать как горчицу |{ мяснь|м и рыбньпм.
блюдам (в семенах - цо 2$% г0рчичного масла
- даннь[е [.€.Аверкнева, 1942|.

со^вньБ
|1обеги с листьями плотно уложить в банки,

переме!шивая с 3елен!,|о петру!шки' укропа'
лнстъямп хрена, смородинь]. 3алить водой,
добавить соль' перец. |,|спольвоцать как гарнир
|{ мяснь|м' рьпбнь:м блюдам'

суп
1. }{артофель наревать дольками и вар!{ть

до готовности. ,(Фавить изме]1ьченную пас-
ту|дью сумку' подж&ренную с луком, довесги
суп до готовнос'|и. !|еред подачей 8аправить
смеганой. }{а !00 г мо'|одь!х лисгьев - 600 г
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врды или мпсного бульона, 200 г пврофеля'
20 г лука, 20 г !|!ира' 20 г олегдны. }. в
кипящук) воду п.,ти бульон по,,|ож!пь промытук)
крущ/' вч)||ть по|тп{ до г(повшосп|, добав[{ть
п&ссерованще морковь и л)п{' 3епень пасгу[||ь-
ей с5гмкн, подорожннка' друг!{х тав' вар|ть до
г0товности. Ёа 00 г 8епенн - 20 г кру[ь! (пппепо,
перловая' овсяная' п!|1ени[!ная !ш|п др.), шорсозь'
щ/к' ж|{р - 4.г, со.тпь 5 г.

поРо1пок А^я 3АпРАвки
1}1о.тподые лиетья высу[||['ть' 

"з'"Б"'''",'ро-сеять' добавг:тъ к ним кфсный молтотьг* пеф
из расчета [ ч.л. на 2 стак:|на поро|||ка [в
лисгьев.

п!оРБ
Р1щподые л[!с|ъя пропусп|1ъ нерез мясорубку.

добавиъ соль' перец по в1сус;'. )(ран*:ть в
холоди.]|ьннке. ?акое пюре хоро|до'испо'|ьзовать
д,,1я 3аправкп супов' жареных мпсных б.'пюд.

БутЁРБРоАнАя мАссА
1|{олодые лнегья попусп!ть нерез мйсорубшу,

добавить г(уговую порчпцу' со,,1ь' все переме!шать
со с]|[!вочным маепом. }[а 50 г листьев
пасцггшьей сум[си - 30 г се.л:ьдерея, ! ч.л.
горч}|цы, 50 г с.гпивочнопо мас.'|а' со.лъ, красный
(горькнй) перец.

!54 155

А11дРоу1пдА
Ап0готпе6а [.

8 |}1агаданской области 1 вид.

Ап д Ро лц п дА 1у| п о г ол'! ст 1|Ая,
1| о д Б пл !у1 1{ о гол'1 стп ь| й
Ап0готпе0а ро|||о||а [ .

Растет андромеда обычно вместе со мхом
сфагнумом, по сфагновь|м и осоково_сфагновь:м
бот:отам, сь!рь|м месгам,почти по всей областтт.
в окреетноетях 1}|агадана она онень бь:нна,

Андроиеда
многолистная



со[|ровождает сфагнум| 10!: }сто собирает голу_
бику, наверняка видел рядом н андромед}. 9то '

небольц|ой вечноае.'|ень:й изяш1нь:й кустаР|ичек'
родственнь!й багульнику' вь!с0той до 30_40 см.
|1истья у }!ее жесткие' у8кие' с 8авернуть|ми
вн[|з краями' с'!и3у сизь!е от воскового налета.'
{ветков 2_6, онн небольш1ие' розовь|е' поннкль|е'
на длиннь!х си3ых но'кшах' в 3онтиковпдной
киети. .}|нстья и побегн андромедь| содержат
ядовитое вещество андромедото}!с}'н' поэтому ее
луч!ше использовать только при неФходимости'
еслн не окажется другого лекарства со сходн['|м
действием. 9тварь: и ||астои андромедь| мо'кно
пить как снотворное (в тех же до3ах' что и
багульник _ см. ниже) |{ ка|{ 3анрепляю|цее.
Андромеда раздра1|(ает сли3истую оболонку
пи[|{еваритапьного тракта' и это ну'|(но учпть|-
вать людям с )келудочно_ки|!]ечнь|ми болезнями'
|[о6еги андромедь| имеют антимг*крФнь:е свой_
ства' содержат дубильные вещества' поэтому
отвар нл\,1 настой побегов сможет ускорить
заживлен}|е ран и раали||нь|х повре:кдений псопси.

Аля 9того больное место ну'кно обмь:вать
препаратом андромедь|' делать примонкп. Р|ног-
да при этом можег обнару:киться ра3дражаю1!{ее
действие на }со'ку' тогда лечение лучще |]рек-
ратить. ||о некоторь|м даг|нь[м, й€А, сФраннь:й
с нежнь|х цветков андромедь|' может бьпть
ядовить'м. 8 пищу ацдромеду луч!це Ё€ |{€!!Ф.1|Бэ

3овать. |{е трогагот ее н оле||и.
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1со !! ьв в 11 !1 1с ( н п дос п п л лса)
€аса!|а [.
8 1|1агаданской области 2 впда.

1{А1сА.]1'{ я 1соп Бп в п д н А^п'
1{ п дос |[ пл 1сА 1соп ьБ 8 и д|!Ая'
1со|1 ьв в 1!'!'с, 7':ус 1! пАя лА1! 1{А

€аса|1а [аь[а!а |,.
9то крупный,'в несколь[со десят|{ов с8нти-

метров многолетни}8 с характернь!ши треуголь_
но-копьевиднь|ми листьями (отсюда и }|а3вание

растения). 1аноЁ формой листьев он 0глич&ется
0т второго н&шего вида }сакалии - угшастой, у
которй л}|стья в очеРт8[!ни почковидньпе (о::а

растет в долнннь|х ольховн[!ках в южной части
Фласти). .11исгья разной длины ' 5'25 €[,
ш|ирина колебдется в тех я(е пределах. [{ветки
- в'|селтовато-бел|,|х поникаюш{их !{ор3инках'
|{0торь|е собрань| }|а вер!ш|||!е растения в
[[ирамидальном или метельчатом соцветии; длина
кор3инок - до 13 мм' 1цирина - до 0 мм. 8
городе Р1агадане часто можно ее увидеть на
га8онах' ' в парке' п д&же около 3дан}{'!
городской администрации; в естестве}!ных усл0-
виях она встречается в окрест1{остях 1}1агадац:а

реже (например' в районе €т. 8еселой). Фтвар
из корней и корневищ какалии считаегся' в
народной мед}|цине слабительным средетвом.
€ильное слабительное действие нмеф и ее трава.
./]истья кдк8лии очень богать: каротином' !|'



вндимо' с 9тим в основном свя8ана ффеппнв_
нос|ъ кака.]'ии !{ак рано3|1жив,,|ящего средс1ва..
8ылечпваю{ какалией не то.'|ько обь:чные свежше
раны' но и раны стары9' гнойные. Адя этого
све'!ше |'змепьченные (пли цо:ьные) лис|ъя
на!с]|адывакп на бигпт н.пн мар|ю' пр|{|с,,1адьдвакп.
к бш:ьному месту и прибпптговывают. [|од бшпп'
чтфы он не намока]| 0т измепьченных .,|!!сгьев'
шожно п(ш|о'|с|ъ це'|ьные ]|пс|ъя. Ёапшицу из
свелсесобранных листьев к:|ка]|ин можшо зако[!-
сервироватъ для ленбных целей 96% сппром
([:4). [дя полосканий при гпнгпвптах, стомап!_
тах |' друг'{х заболеваниях по]|оот[{ ра 10 г
лпстьев н)п|сно 3а.,|пть 1 стаканом кп[| |т[!а'
||астоять 2 чаёа, процед}'ть. @чень молодь|е
побеги !сака.'|ин пдут в пнщу. Ф.п:щен::ьпе от
коя(иць[ со!|ные стбли, еще не распуетив1циеся
лпстья хоро|ши и в еве'|сем' п в варе}|ом виде.

3ш!впголов11ш1с.
Ргасосер[а|штп
8 |}|агаданской обласпд 2 впда.

3 л[ в в Рол о8п 
'! 

|с длАп п в'| д п ь! й
9гасосер}:а!шп 1в|тпа[штп $1ер}:. ех \{|||6.
Ёа сухих кап|еннс|ъ|х' осте[|ненн]ых ск.понах

в 
-большш:нстве районов 1}[агаданосой областлп 

,(Ф.тптзи [[агадана отсутствует) мояшо встре|ить
этот пах5гнгй невьдсокнй (1-15 ош) многол0п!пк
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3шееголовник
дланев|!дны||

с продФ|к)вать!ми соцвеп!я1пи и3 яркос|{нпх
цвеп{ов неправи]|ьной формы (по форме цвеп€
на3ван род ?того растен};я _ от греческ|1х еп0в
0гасоп _ дра|сон и сер}:а!е - гол:ова). А/шна
цвеп{ов 1 3 спт., и они чаето ка'щпся неестес]
венно кру!шымш 'на пр!вемветом райенгп:.
]|нсъя в обп:цем очертани[! пйцевпдно_округлые
п]1и почт!| округ.'!ые' 0'5-1 см ш|'|шы и |цшршнш'
не ![$!ее чем до половины !!адре8а|ъ| ша у8кпе
до,'|ь|си, 3шчать|е по щак). €тфе.л:ь !! .'|пс|ъп
густоо!грце!{||ые. Растенне источает своеобраз_
ный арошат, особегп:о в жаркшй день. }€рме
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н|!|шепо реги,,|на' всщечается этот 3шееголовнпк
также в немног[{х регионах БосточноЁ €ибпрп.
!1екарственные свойства 3мееголовннка длане-
впднок) не пзучены. 8 ппщу епо 8епень м0жно
добав.т:ят:' в нбоугьш:шк ко,ппчосгвах как пря-
н0съ. Фднн пз впдов 3меего.'1овника молдавский
(9.шо16ат!сштп ь.) : вв€!€Ё в ку,,1ьц|ру и
выращпвается' в чае[т|осп|' А,]|я по,,|учФ||!я
а['от||ат[|ого эфирного маепа. 9тот и другне
двкорастущие виды 3!1'еег(ш|овн|![{а нспольвук)тея
в ра8,|ичньгх рерионах как приправа' д'|я
аромап|зацпп -ппщп и другшх цел:ей.

Ро до д п 17 д Ро п 3ол от ст Б1 й,
[сА|п1сАРА'чвРпогРшв
8[о{о0еп0гоп ацгеш|п €еоц|

}тот красиво цвецгщпй куста!нпгс встречаетея
во многпх районах областп в [€устарничковых
тундрах' лис|венничниках' 3арос]!ях кедровопо
стланика. 8блнзи 1![агадана ог: фшчен. 8ысота
епо чаще 'нвско]|ько десптков еанп{метров,
харапперной особенностью яш1я|0тся кр!|пные
ко'!шсть!е ова]]ьные листъя (длпной до 10 оп)
и особеншо - соцвеп{я и8 крупных же,пь{х
цвеш(ов (до 5 см в диаметре). ][.гпя лечення
пр|,|гюд}!ь| в основном лпсгья п,]|и ол!!ственные
пфегн ка||1[сарь[. Фтвар листьев имеет противо-
воспа.]|ительное п бактернцидное действп:е, поо_
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Родег:дрош
золотолистт:нй

тому сможет помочь прш р&з]|пчных восп&пш-
тель||ых процессах во ргу' прост!цах' ангине
(ц-'щу' горло через |{аждые 30-40 мишут).
Ёастш]1 .'1исгьев будет по.'|е3ен пр{ яв,]|енпях
серде(ш|о-сосудистой недостаточнос|:!: он умень-
|цаег тахикардию' оды[цку' с[|ижает вепо3ное
дав]|еппе н т.д. }{астой можн0 пспо,,|ь3ова1ъ для
нормалп3ации работьп сердца при брадикардин
и тахпкардии. Фтвар и.пп наетой ,пиегьев помоп(ет
прп в(юпа]|!!тепьных процессах в кипцечнпке' пр!
вн!прФ|них кров(печениях. 1[рн простудах А.А.
}!емцев в составе боров использует и это
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растение. 18ашппцу и3 .||истьев как пр0п{вовоспа-
!}!т8пы|Ф0 и апп'!септг|чвсшое "средств{ шожно
привп8ь!вать |! н8!ыв8|т[, фурункулам, афцес€ам.
8анны н3 0твара листьев помог!п прн болях в
суставах и невра.[|гичос|{|{х бод:ях. .||истья кяг:п-
кары оодержат фнр:ое маепо с пр|.ятным
8апахом' их м0жно заваривать как чай. Фднако
н]п|шо учн?ыв:|1ъ' !по в 9тих листьях со-
дер![|!тся ядов|{тое вещес!во апдромед0!0шспн
(каш в багульншке н андромеде), н само мас]|о
п1!|е!ет тошсичоские свойства. [[рн не;;гмершном
уп0треблеш[!!| такого чая вш}можны боди по
желудо|'но-к|![цеч}!ому тра|сц/' спюн0печенше' па-
ден[|е дав,,|ения' ка|ше.,|ь и щ. прп'отрав]тФ|и||

рододендроном ,н]р|шо вБ|||!!Б кргший кофе. А
при 3або''ева||шях почек листья ка[шкары внутрь
вообще лу||[ше не прннима1ъ.

тпмь8ш,чАБРвщ
11угпшв [,.

8 [[агаданосой об:паегп 2 ш{д8. и3весп!о о
по,'|езных свойствах одного' бол:ее обычного
вида.

т п *| ья п 11ол вуч п й, чАБР п ц,'
Бо11оРодс1{Ах тРА3А
1[угпшз а33г. вещу||шгп

}то ма.л:еныспй ду:шисть:Ё пощ/кустарни|!ек.
Бгю тонегтькие веточк|| с ||!епкимп лиеточкам||

1в2

1абрец

,,
прпжаъ[ к 3ем.,|е (шш:одь:е побегт: прподпттма_
:отся), цвепси шеп|о|е' пур[]ур!о_лш'(шые. Растег
он во многшх райо*:ах об.г:асти, бшшло по сашЁ*
сух'им шеста|ш капенисты|п ш щфегистгям скло-
[|ам плато' ост€|п,|енным ск.,|онап' ска]|ам' нн(гда
на га.'|е!||!иках. 8 окрст:лостях 1}1агада|!а €по
мо'(но пзредка встрет]п' на к}ж}|ых с[&]|о!|ах.
9абрщ _ пощ/]!ярное лекарс}зенное растение.
0го хоропшо [|€пФ||ь8Фв0тъ пр! цап|ле' бро*пкгпах
и подобных забо.у:еванпях как (}пврсива0!|{€0,
про|т|вовоспа]||}тепь|{ое' азгп':ппкробное. [|о.г:езен
он будет п прп всех других просццншх
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заболеваниях,,(ругшш це!!ным свойс1вом чабреца
яш!яется его способность успоко}!те,1ьно дейст-
вовать на че:повека, об::егчать {'асыпа},ие' снп1
мать нек0п)ры0 г(ш|овные бод:н. 1}1ожет уФраня1ъ
к},!согу. |}1ноггпп |Фавнтся набрец как пищевое
раетенпе (д.тгя добав:сн в най' сул и прочие
б.т:юда).

1|одоРо'!сшш1с
Р|ап1а8о ! .

8 1}[агаданской област:а 6 видов, шзвестгло об
пспо'|ьвовании 5 из ншх. Фбьпчен для об.тпаст:л
по{оро:гснгл:с прижатъпй; в окрест}|ост'о( 1|1агадана
часто вс]речается так'!(е подорожник бо.т:ьш:ой.

п одо Ро]!с п п |с Бо]! ь1'! о й
Р|ап0а6о ппа]ог !-.

ш |0[@ Р@ 1* $ 1 $ п Р'! лсАтБ[ й
Р|ап[а6о 0ергезва $с}:|ес[0.

.[{х мо:шно отлшчить по листьям: у бо.г:ьгшого
он[{ [широ||оов&пьные' иногда по:пи округлые' н
всегда совер|шенно .голые' без опушпения. .|1истья
прижатого более узкие и всегда пме|0г хотя бы
гпебопьшпое опу[шение. |[одоро:кнпк большлой

распроетранеп по всей Росспи, подорожнпк
при::сатъпй - в 1}1агаданской област:а, на 9укотке,
в других районах .{'альнего востока, в €ибири.
8 окресш:остях 1}|агадана более обынен под-
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{[одорошпс::к
бодь:шой

оро'!{||п[{ пр::жать:й. €ейчас п{3 9|их.дву( вцдов
прпз[|ан шаунп:Ф педгш{пп:ой то,]ыю подор'!п|нп
бо.т:ьш:ой, но и€по,||ь3ован]|е 9т!::( вшдш в
лечебных це,|ях п в ||пщу шмеет мног0 фщего.
в 

'|пстьш( 
подорожнпка содер!€тея пн(г!!е

цешные бишпопичеспси 0|8п|вЁ!ы€ вещвс]п!а' в п,!'
чпепе в|!тампнн €, Ё, шарот::н; ,,|шс|ъя' особе:г:о
свФ!спе' бапстерпцптш:ьп. ][оотошу л[!с|ъя в рав[|ь]х
видах (це'|ьные, шашлшца, сос) - 9фф$п|в['оо
рано3ашив]|яющее и кровооетанав,!|пвающее
средство прп ранах п любьок поврсждопая:к
кожк п0те|}тостях' соадн[|ак' мозо,,|ях' к)спа]|е-



ниях' укусах насекошь]х п пр. 9ти свйства
подорожн[!ков [ппроко |{8весп!ы !| часго приме-
някпся в по,,1евых ус'!ов}!ях. 0гмет:шп ли|||ь' |гк)
повяз|{у с подоро'ш||пком каждые [!еско'!ько
чао0в н)л,|шо менять (прн возможносгп эт0 можно
депатъ п наще). 

',{дя 
летения луч[це выбирать

8доровые' неповре'!(дФ!ные,,1нс[ъя. Баптещцнд_
ные и ||р0!ивов(юпа.}|}.тепь[!ь|е свойс.:ва ли9ъ€в
ис|то]1ьзук}тся для п(ш[осшаний н прогпьсваний при
гнойньгх ранах' ангинах' стомат!|тах' ко!гьк)нк-
тив!{т€!х. 1!одорожниш - враг всепо гнилого п
нспорченного' - подчер|[ивал' оппсь|вая один п3
видов подорожннка, €.[[нейгш. ддя этопо го!0-
вгг:ся насто:?: 15 г сух[тх лис|ъев заваргпь |
стаканом кипят!{а' п[х)цеднъ посдге осгыв€|ння.
,{дя облегнения состоян|!я прн пешоррое' а также
при ф-1рункулезе тоже может помочь подорож-
нпк. ]!пя 9того свФ!сне п|х)мь|тъ|е .,|пстъя н]ш(но
хоро||ло искшолл|ь в ка|||ицу. }гу массу накла-
дывать на салфет:су на богпьш:ое шеспо 1-2 раза
в день. }[шшпща |!]|и смять|е ]|пс|ъя' пр|!,|0'сенные
к месц/ укуеов насекошых, пошоцп сн']|ъ
воспа.]|ение п 3}А: Реже нсполпьзу'отся другие
це.г:Фг:ьге свойста подорожников. ?аш, настоЁ
л|!етьев подорожника мож[|о ]|[тп; как пр0т!{во-
в(юпа.||нте,1ьное и сп!вм(ш]|*п!|!еФсое сред(тво пр!|
заболевапп:я жещ/дочнФки|ше||ного та|ста' при
понпжштно* кпсп(уп{осп{ (знанпте'лгьно !веп!п|и-
ваетсп жепудочная секрция), при пщстудных
бо;пе8п:ях, многпх хро||пческпх бо.л:евпл}х вн5п-
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реннпх органов. Бс:пт просгужены дыхате,|ь}|ые
ш}гп|' кро[{|е пип'п настоя' по',|е3[!ы пр0п!вовос_
па.,||'те!|ьные' аггп:микробные пнц&ппцпп _ и3

этопо же и,'!и более крепкопо настоя. Ёасгой
для употребленпя вгтутрь: 2 ст.л. изме'1ьченных
,'"--{е' *а 1 сгакан воды, ||!{ть по \/3-!/2
ста|{ана на 30 м}!н!п до еды. }то дсва для
снятпя оетрых болезпе:тшьшк сос]ош!пй, д]!я
ле!|ения хрон[|чес|{их болезгпеЁ она мФ{@т с}гть
меньйе. 9кстршт пз .,[шсгьев подоржн}|ка' ка[!

устан'Фв][е||о экспершментально' ок{вывает успо_
й"*"а]о,д'* ффей. €ок пойоро::сгтппса бодъш:ого

в 9кспернме|шах по|са3а.|! та|{'!се а}гп!токспческпе'
пр(у]нвовос||ал.т€'[ьшые' пр(у!т!восудорожные' а}{_

тпсгрессор}|ь'е' пр0!т{вораковые' а}гп{метастат[!_

чвсшпе свойспта. [1оможет подоро'8||ик 1 'р,
кровотеченпях' есл[! пфиппаматъ его_свежпй сок
по 1 ст.л. 4 рава в день до еды. 9тот же сюш

3а |5-20 }!ш!5п до ець| ре|сошендуе[вя 'шри

хрон[|чео!ом .9нтерколпт€' в куре 30 дней'
в коо':еп*:ке т{)же пригод[{тсп подорожнпк. 1а*(,

напр}|мер' сущоствует петод швбав.т:енйя 0т

бородавок пр вт1|рани[| в пих о||1ви и3

сволсесораннопо ]|иста подоро'|ц!ика'бо.г:ьпшого'
Фбьгчно 1 .тшста хвафает для вт!!ра[|шя в теченне
15-20 миггут. 8тирапот 1 шлн неспсол,шо днф (до
почерне[|ия верхуш|к|{ бщюлавки). Бородавка

до,]!жна нсче3н!гп' в першод от 2 недед:ь до 2-3
месяцев. 8еропно, тацой ффоо обт'я:сп:яетсл

фппонпщдность!о подоро'кнпка н его бшоонерге_
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п!ческим|! свойствагш:. фя овпспо: и топп3||рФ.
вання но1п:а.льп:ой кожн мо'п[!о по]|ьзова1ъся
наетоем (40 г лнстъев на ! сгакан воды), днцё лун:ше _ соком подо[х)жника (свопспм пш:п
аг:тен::ым), напо'!ов|!ну разбав.ггегш:ым водоЁ. |[рп
сухоЁ ко'ке лосьон де]|ается ме}!ее конце}пр|!_
рованнь|м: настой - 20 г лнстьев на | стйан
воды и.'!|' сош' разбав'[енный водой 1:3. &рная
кожа пощебует, наоборот' чнспопо неразбайен.
нопо сока. €овсеш редко пспо'|ьзукпся семена
подорожн}|ков. А, межА} Р[, 9нн содержатмнопо еп1з|!' моцп помочь шногпм лк)дям'
с|{.!|онным к запорай. [|опадая в кп[шечник' с.п||{}ь
обво::акпчет его е]|кш|сц/ю обо.лгоншу, 3:|щшща-ет ее 0т ра3дражак)щего действня проду[пов
[п|щеварения п об.тпегчает их прохо'кдешие по
д]|инному к}!|шечпищ/. }то п ока3ь|вает пос.г:аб_
,]1яюш|ее действие. !}1ожно пр!!нпма1ъ сешеша 3€|20-30 шищп до еды ш.,|н в сухош внде-1ЁлБ
до 3 ст.л. на приеш), ил[| в йде о:пш', 2 ст-.тг.
семя[! за.]|}1ть пол:овиной стакана го1йней воды,
хоро|шо разме|пать до с|||ачиван}|я семян' насто-
ять до ость!ванпя- [|р спстемаппош(ом уп(г_
ребленлп: ]|ис|ъев пойорожника как ,е*арс'"а
[!.]|п в гплще будет прол&''яться его тонжирую_
:цее' общеукре!ш|яющее действие на орга|![|3[[.8 :штщу употрФ.тпя:отся в оснош|ом ,]|истья
подоро'!с!ика - шак мо'|п'о бо::ее шо.глодые. |{х,как п бог:ылпинство друг|]х, сьедмгъпх 

'ра';|тгожно 'и€п0.,|ь3Фв01ъ пра[сп|чвски в л:обых 
-щг-
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[ша:!ьях' добацтия по вкусу 
" 

йа'"', *у,",,
похт:€бки, тк)рп' к0тле1ъ[' м€|||аронные' |(р)шяные'
щп!ные н проч[|е 6тгюда, о[|п годятся такпсе д,'[я
8|}солки. [(рупгъ:е ,,|пс|ъя пойдут для прпп0тов-
лен!|я йеобн:чггых пплниатпор:ьпх гю.л:убцй. ]|од-
орожник, х0тя и пот|езеп' но не обладает ярким
вкус'ом' п(хпому ||!!сто подорожниковые блюда
г0гов}|ть не с|ю[!т' а всегда добав'тпять.друг}|е
проду|сть| ш|и как!'е_нгбудь пряносп|. [стап:,
по литерац|рным сведенпяш' такоЁ щяносгью
мог)п етать се!|ена са|!!ого подоро'!с!пша _ ес,п||
!|х поджар|ъ и растере|ъ. {е;:ьные семена при
необходщттоспт: мо'|(но добав*тгь в суп вме!с|0
крупн. каш ценное лекарствен|[ое н п!{ц|евое
распенпе г:звестен подорож1!!.к бо.лпьпшой в €1||А.
|{ш:ольвуешся он с темп же цФ!ямп' |}п0 [| в
народно* шед|щпне Росснш, в пнш|у так:ке идет
как сь|рым; ?8|( }| в о0сгаве б''юд.

сА^Ать!
1. |[ромнть:е подоро'!сн['к п крагп!в]/ о[|усппь

на 1 мгш:уту в кппято!€' даъ стечь Б0А€,
пзме,|ьч}|ть 8епень ножом' добавгтть п8мепьче[!-
ные лук' хрен' сФ1ь' уксус по вц[су. [|ось:патъ
|!8ме'!ьченным в8реным яйцом, по,,|}гть спепаной.
1{а 120 г молодь]х ]|пстъев подорожгппса - 50
г..кРапР*' 80 г л1ша, 50 г терогю хрна, 1
я&1о, 4о г смета!|ы1 €Ф!Б, у'{сус по вкуФ/.
2. |[оруб:*ть мФ|одые .]|[|с1ъя подорожнпка'
сше[цать с огур|ами' [!аре3а!!нымп сол:опткй,

169



добавпть пе'||!о паре3ан'ъй ре!на!ъй щ/к'
варе[|ое яйцо, сш|ь' перец' пФ|}пь !|ксусош'.

т !|Ф€Ё!!81Б укро|'ом. Ёа 5.огур1ов - 20 г щ{с!ъев
подоро'!шнка, 1 щшовпш1а, 1 яйцо, 2 ст.л.' !шропа,
спе||пш по шсуеу. 3. .|1нсп'я подоро'к|[!ша ме'|ко
пор}бшть, добавгш лпшпопш:ый о(ш!' перепе|па1ъ'

-8аправп:п' сшеташой (раст:пепьп:ьпм мао:ош),
по-ош!втъ. }[а 1Ф г листьев - 1 ч.л. лимоннок)
сока, 1 стл. сшетаны (раст:тге.лп,ногю масзга).

т1оРя
8 хо::однуло кипг!Ф|ую воду добавгтть шепко

нарублФшый подорожнпк' щ[сочк[| черс|вопо

ржапопо хлеба, со,'!ь' заправ[пь опетаной ш

под8ть. Бместо к)дь| шо'!с|о в3Б квас' мо'|оч-
ную сыюротку.

)

го^уБць[
Б 'няо:ой 

фаршл, сме[шанный с про1|ь]ть|!'

р|со!|||' добав*:п' прощ/щег{!ь!Ё нерез п|ясюруфу
л}*' пцат€,|ь[!о вышоспть !пассу с п|(ш|ошо|''

пш|ож}|ть на промыть|е сухне ][пстья подоро'!с-
н!{|{8, 38в€${ть пх' как тю.ггуй1ц' п улФ!(!!ть в
касщкш|ю. 8а.шптъ кп::яш{ф сю.т:елой водой таш,
.побьп о[!а тФ|ь|{о покрь!,!а пх' довесп{ до
кппелп:я п варнтъ 0-10 шпнут бев перппеш:ива||пя.
[[астоялъ без нащеванпя 10-15 шп}тут. [1одаъ
в кастрю,,те. }и 20 ]!пс|ъев подор0шнпка - 3
ст.л. мяоногю фарппа, 1 .тгусовг:цц 2 стл. рпса,
0,5 стакана шо.'|ока.
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оду3А#!п1с
1агахао:пп 1{цв.

о 
-вАптп'с 

РогАтый
}агахасцгп сега0ор[оп:п (|с0еб.) 9€.
* Ф[!3А[!1 1 1€ л 8 1{АРству пх ы й
{. о|]!с!па|е ш|88.

Б щшпФ об.гпаспа Р ра3ных песгооб:пшш:ях
растут ра3[|ь|е шадн 6дуванчпса. } }$!!|Б!, !|Ф

дор(гаш' ка[с еор|!ое обычег: одувр}ппп|к ргатъгЁ,
которьй бппзок к одува}п!пку лекарств€нно}|у и
поже] пр||меня1ъся ана.'|(г!!чно }то цег:нфпвее
лФ{арс!в$!'!ое 'н п|!ш{€вое раст€!!пе' которое в
некоторь|х с1ра!|ах спецша.'[ь}|о внрац{пваетея
как сш1ап|ое (Фрагщпя, |ермания, Ро.лша:щня,
&г.лп:я, япо|!ця, сшА, игцня). 9то буквальп:о
ш|адовая бнолгнчеооп а:{тив!|ь(х веществ' необ-
хо[имь1х ш!я сохранення 3дорвья. Благодаря
своп|'! свойствам п ра3['остороннешу воздФстш|ю
на орган[!8м одуванчпк 3адер'сивает старе|!пе.
(Б угом ['ож|!о бы.л:о бн наппсать отде,'|ь|тую
кн'|гу. |!рпведем пш|ько непошлый пер€г{Ф|ь
ве|цес[в' 

'!аиённшх 
в одува[п!ш[{е. в кор'|{х _

до 4о% угл€вода шщглпна, до 15% фдпсовьпс
в$цес[з' кар01яш' горь'ф г]пп€о(шд т8ра|(оац[{н'
а|тп{ск]1ерот1!чес[сое соедншФ!||я хо'|нн п 8-о:то_
с|€р.н' оранпчвс[спе |с{о|отъ!; флавогпопцн'
в!п8п[|[[ь| 8а|о'РР, ка.т:ьццЁ, фосфор' мпкроапе-
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й€Ё1Б|' ср€дн к(уюрь(х жепезо' м€[ь,; шагни*,
[||арга}!ец' пттан' шногие др)|ше вещоства. в
.'|!|с!ъях _ в|па|!|ины €,Р,8ц10,8цд0,А, кар0гт}|'
флавоноиды, фосфор, жепезо' марганец' мнопо
бе.т:ка.

8 полевых ус.,|овпях бо.тгышее 3наченпе имеет
свойс1во |сорня улуп|1атъ пищеварен|{ч у9тра-
нптъ 3а:|ор{' ст|{мулировать (пдепен[|е жетгпп. 8
епучае ташой необходпмосп| депакп настой: |1

ч.л. ме,тко наре3аннопо !сорня завар[.тъ |{ак чай
в 1 стакап:е к[!пяп(а' настояъ 20 мптт1п' шпь
ку|[|о по \/4 стак6па перед едой. |}[о:кно
обоЁтт:сь. без кгпяттса: 3а.'![пъ 2 ч.л. !{{}ме'[ьчен_
ного кор|'я 1 стаканом воды'(щцц13 кпп:яненой),
наетояъ 8 н8сов, п}пь таш же. настой травы п
.'|истьев одув&!(|||ка будет по.'|е3ен щи прсгу_
дах. !!ри кровеп0терлх будут предсташ1ять
ценнос1ъ со1реп|я и особенно лшс|ъя (в них,
напомниш' много жепеза' а также друг'(е
необходимые д'!я шроветворенпя вещества). €о-
веем не обязатз.л:ьно депаъ ш3 травь| и лис!ъев
с||ециа.,|ьнь!е лекарственнь|е препараъ! (настон,
отвары)' ведь |{х мож['0 про(то есть! Ёекоторые
рнн{егпь' прпведем ниже. €ок }|3 лио1ъев оду_
ваш||икд' особеп:но весенний, кввст|{ые в нац/_
ропат[|ш .п фгпотерагп:ш }окер п [[|енегбергер
с|||пакл однпм и3 щн|п!{х средств о3доров]|ения.
||ротппвопогса|вншем д,,1я и€пФ'|ьзФв8н|{я |сорня
одуванчика яв'|яе|вя еш|онносъ к поносам.
1}[ожно и€п0,,|ь3Фв8ть все часп| одуванч|![{а в
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шосп[ети|8е. €оцветп:я пйдт/т па лосы)[|'. помога-
поцпй пзбавнться 0т ввсну|шеш и ппг||!е!пнь(х
пятФ|. .[дя отого 15-20 со1ветпй }гркно 3а.,1пть
1 стаканом воды'' ||аск)ять 1 нас, процедшть.
|[ротг:рать лпцо нвс|{о.'1ько раз в де!|ь. .{дя ытой
же цеп|| можно по,'|ьзова1ъея мле|!ным со!сош
свежих листьев одуванчи|{а' |!еск(ш!ысо р&} в
день сша{|ывая кожу.

ддя еды мо::(но употрбляп, все часги
ра(теЁпя. €вокие лпстья порькш на в|{ус. Рорть
можно убрать ра3ными ш:особамн. }[апбод:ее
простой п8 них - шепко пореза1гг!ые ,!1||с[ъя
пос(ш|пъ' сме|шать с другим!! €Фёт&внышп
ч8стямш ош|ата' п остав|{ть ша 2о ши}тут.
Ёапбо.гпее [|звесп|ыЁ спосюб _ вь|мачиванпе
л||съев в подсо]!ещой воде около получаса.
11[ол:одые .'|ис|ъя не.имек)т резкой к)реч[{ и
||х мо:!сно есть безо всякой обрабогпси, горе|!ь
же старьп( л}{с[ъев тудно обгпь. 1|[агаданец
А.А.Ёемцев сч[!тас[, !тто ]|пстья стол:т собиратъ
то.'|ько тогда' когда растение не цвегет' а в
осга.'|ьное время самое в|(ус}|ое в одуванч!|ке
- цветонось[ (на которых нФ(одятся соцветг:я),
которь|е на вкус пика}!тны н достойны употре6.
ленпя све'|си|[н (один пв его реце|1тов прнведен
ниже). 8ркие, теплопо солнечного цвета соцве-
тия' пореваннь|е п;!и выложенные це]1пком'
1црвсят по.гпа лпобое блюдо, будь оно с:|ад|сое
и]1и со,]|еное' |! мог)гг соетав}шь нем&пую долю
в разнообр&з}|ых са.,1атах' быть красивой добав-



\
кой в супах (регцегттьп спад|кх зак}тов(хс
пр|вод'пся гшлже).

сА^Ать!
1. в окрестп:оспях 1}|агадана депакпея в

конце мдя-начале июнп. €теб.т:п каша]|пп' ]|нсп,я'
со|[веп{я и [|ветонось! (самое вгсуш:ое) одува'|-
чшша' лпс'ья ]|пгусп[!суша' понемногу мФ[одь]х
.,!исьев по'|ынп п пнж||!ы сше[шать' поре88ъ'
добавг:ъ щш' подсФ|не||!ное паепо. (Ре:цепп д.д.
Ёемцева).

2. ]1пстьп одува!г!ика выдер0кать в холподнФ
подсол:енной в0де 20 мин.' [|8ме'|ьч}пъ, добав*пь
мепко ||ару6''снный зе.т:е::ый л)ш' петру[шку'
рас|1!тепьное шасло и !4|суе. [|осыпаъ укропо}'.
Ёа 100 г одуваш|!'|ка _ 50 г зепешогю щша, 25
г петру[шки.

3. @словгъпш [со1'[,о1|е}пош 3дееь яш|яепея
од!,ва[п!пк' которьпй 0|ма[!нвакп в воде 20-30
мпн)гт' дают сте|!ь' ра&]!о!кпв .'|[.стья на ре[цеге'
|!ареаа'от пх на шусоч[{и средней вё}!|[!1|ЁБ[,

добав.тпя:от то.л:че:лньй с со]|ью чеснок п Ф|е||ь
ме,|шо нарезалшъш! лимоп с ко:спцей, натергую
п:орковь(ьш свос.г:у), песко,]|ь|со,'|исто!|ков ща_
ве'[я' 10'!чешые грец'сше орехп. 8аправз:ягот
шаЁонезош п .т|нмо|!!|ы}| со!сом. |{ногдд добав.тпя_
к}т неско'!ько ]|псточ8о3 кра||ивы. }й 1 пор1пго:
горс|ъ ]|истьев одуваннгша, 1_2 цбпгпса чвснока'
1-2 лоштмка лшиона' 1ч.л. лпмоп:ного сока, 1
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ст. л. терй !|!орковп' 2-4 листа щаве,|я'
маЁонеза н орехп по ш(усу.

4. .}|исъя одуван|!ика, 3е':еннй .тгус порубгтть
ножом' добавг:ть |сва]шеную капусту' руФ:еное
вареное яйцо. ][осол|'ть по вкусу' перемепшаъ
ш вагт!ав;тть сметаной. [!ногда еш!ат заправ'|якг
раст!'те'!ь}!ыш паспом. Ёа 100 г ,,|псп'ев о&!г-
ва}!|!ш|са - 25 г 3е'|енопо щша, 50 г квац:е:ой
каггус]ъ|.

5. Р1ол:одые ]!ис|ъп одув|ш[чи!са выдер1вть в
сФ|ешой воде 30 мч|щп' порезать, до6авгпь.тгуа,
посо,,|}!ть' зап1ввгт:ъ с}|етаной.

6. к 50 } ||3[@[Бч€}[нь1!( молодшх ]!ис!ъев
одувапчика надо добавп:тъ 50-60 г консер[гро-
вашнопо 3еп€ного гю|х}|||ка' 2-3 тоншнх ло||пика
.,|имона ш | ст.л. 3епФ|н укрш'а.

7. {!ропг:ьтть:е || нареза}!нь[е л|!стья одува[г!ика
переше['|ать с тш!чеными' грецк!.м|{ орекашп'
3алрав}гть медош. €ос дшмогпа !| со'|ь добавгпь
по в!сусу. Ёа 20Ф г л[{с|ъев одуван|!п[са - 1ш
г то'г|еных орохов' .3 ст.л. меда.

п!оРЁ
8ыдерпсанные в подсод:еннсй Бде лшстья

одува|п!нка пзме'|ь[!}шь на мяеорубке ш.]|и пору-
бгтп' ножом; !|Ф€Ф.'!||?Б по вкусу' добавггть псЁц'
и у[сус' укроп и петрушшу. ][юре }|спФ|ьвовать
дл'" запрашс" с]шов п вгорых 6л:юд.



со^Ёнья
|!роптьгцю п ме'!ко па|||инкованную 3елень

одуванчшка переме|шаъ с с(ш|ью' улож!|ъ в
спек.]1янные банки, утра1пбовать до выде]1ения
сока' закрыть капроновыми кры[цкам!! и хран}|ть
в прох]!адном месге. Ёа 1 кг 3епенн - 150 г'
оолп.

Ро3Ётки
1. Розет:си одувашчпка, отваренные в 5-про-

це}]п{о|1' со'|евом растворе' посыпать т0,,|ченнымш^.
с!п(арями' об::сар*пть, соедин}|ть с ме'|кпмн ку- -

оочкамп жаренопо шяса |! подаъ с п0р8|е[[ виде.,
Ёа 50 п рц}екж: 10 г сухарФ, 100 г жарФ!ого
мяса.

2. |!ромыть:е ро3е"псп обвалгптъ в размо'|офь[х
сухарях || шар[пь в то|ш|енном маепе до
п0т0впосп!. Розет:си по,,1учак)тся болпее вкус[!ыми'
еш|п они предвар[{те,|ьно огварены в 'подсо'|ф-
ной воде.

3Аготовки
!1цатепьгпо промь|ть|е корнш одуванч||ка от-

варшва|0т в подсо.тпеп:ной воде и испФ|ьвукуг в
качес|ве добавок к ра3]|пчным Ф:'одам из мяса
-и овощей.

€уп:1шлые |!орни одуванч||ка и3ме'[ь|!}!ть в
сту'1ке и,,!и на кофеЁлпй мепьн||це' просеять 'на
с[{те. [1о.тпунешгую кругу исполь(ювать д,'1я
г!риготов,,|енпя гарн!!ров' подлшвов' соусов п
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друпш( Фпюд. )(раппппь в еухом прох.,!8дном
моспе.

!(Фов
€упшегъ:е корни одуван|!шка подпсар}гь в

д]гховке - до кори|!!!ев0по !рета' п0[[е'|ь!|п1ъ на
кофмопсе и испо,||ьвоватъ в смес[{ ё цшкорнепт
ш1п т!!!1енпым кофе в рав|ъ(х часг;|х. [1одавать
с шо.,|оком' с][нвкапп п.'[п в ш|де.чернопо нш|}тп{а.

сиРоп
1. Расгсрышпнеся цвет|{| од]ва!]ч[|ша, собраш_

ные утром в оо,]|нечщ/ю поподу' и пзше'|ьч€шный
][имон 0твар!ть в 1 .тптцле воды в те:еп:е 10
!ш!нут. Фставг:тъ д]1я насга:!вашпя на 10_12 ч8сов.
|!роп1едг:тъ черев Ф|то и]|п нар!к)' до6авпт:ъ оахар
н в8р!|1ъ'до п(пов!|осп|. !{спшпьвовап' о!ро|| д]|я
аронап!8ацпп чая' прох.'|ад}|тепь!|ь(х [!8[[п!||Фв.
Ёа 200 ео|{в€гпй: 1 .:п':моп!, 800 г сахара.

2. !{в€т|с| оцуванчпка, сюбрап*:ь:е в оФ|не||!_
ную поподу' ук;|адывакг в эша'ш[рова|п|у'о
|састркш!ю и 3а]|!{вакг двумя стакапа|'и водш.
.(обавл:я:от ш}п|е}|ьченный лишон без кож1ры и
варш в тв!ение 1 чаеа на ша]|о}| огпе. [|ос.л:е
гтого добацтпягот готовый с!|роп' сюсгоящй шз
0,5 л воды п сахара. Аоводят до |с!пен!|я и
ра,&'!пвак)т в б1гтьп.тпси для хранФ|пя. на 4
сташана соцвет:дЁ - 800 г сахара.

в допа|||!|пх ус.'[ов!|ях прп 8ашваш|!{ранп||
ка[шсты п(ш|овинкам1| и'ш{ ч€тверп{[||вамш коча||ов
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каждый опо* капусты переш|адыв&кп с'!оем
листьев одуванчика то]пцино* 5 см. !|редвари-
тепьно листья тщатепьно моют в протонной воде.

Фбратнте впимание: при 3аготовке л!{сгьев
одуванчи|{а впрк путем 3асо,!ки и маринова-
нив основным условпем яв,'|яетея тщательное
освобождение их 0т остатков почвь|' в когорй
могут бьггь вовбудитепи тяжелого ваболевания
_ ботулнзма.

РомА1ш!{А
1}1а{г|саг1а [.

8 рег|соне 4 вида, исполь3укугся 3 вида (в
том чнс.'1е очень редк8я у н8с рома|шка аптечная
1}1. гесц0|(а !.). 8десь дан напболее распрост-
раненный вид ромд[||к'|.
Ро л,|А1ш 1сА д'| с 1со 8 11 д пАя
!!|а[г|саг|а 6!всо16еа 9€.

9то невысокое растешие с 8епен0вато-жепть|-
м[{ корзинками цветков }'8вестно многим: растет
оно обычно |{ак еорное' у жилья. 8близш
Р[агадана ее мож!|о встретить по краям чуть
не каждого карофе.т:ьного огорода. Фт другнх
видов рома|цки она отличается тем' что у нее
нет бн:ь:х <лепестт{ош (язынковых цветпсов).
[ногда она р8сст1|лается спло[цным мягким
аромат!!ым корром. |]ветег вее лето. Ромацлка
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диековндпая разре|цена в наунной меднцине
как 8амен[{тель ромашши аптечной, но только
для наружного у!|отребления. 8 пародноЁ же
мед}|ц!!не ром8|шк& применяется [ш|{роко' не
то,,|ько как наружное' но и как внутреннее
средство. }!астой пь[0т как пр0тнвовосп8лите'|ь-
ное, епа3молитическое' сла6н1ельное' ветрогон-
ное, успокаив8ющее лекарство' прн прстудах.
.{дя наружного упощФлен||я испольоу|Фтся про-
тивовосп8.,|||тельные, антими*рФные, болеуто.т:я_
ющпе свойства рома]цки: настоем промыв8|от
раны (в том ч!|спе гнойные), фмывапот кожу и
депакп примочки при раы|ичнь|х воспален||ях
кожп ш ф|п3'!сть[х (пр:а воспштениях во рту
дела:от для них ванночк|{' про]мь|ва|от гл&3а и
депак)т примоч|с!{ при |{онъюн|{тивите и' н&конец'
нспольвуют как полоскание для волос' особенпо
светль|х (для их укрепления' придания |{рас!|вого
волот|{стого огтенкд н б.т:еска). ,(ля внутре*тнего
упоще6лення настой готовят как бычно' а для
наружного 2-3 сг.л. соцветий 3аварить егаканом
!(и!|ятка, настоять 1 час в зашрытоЁ посуде'
процедить. }|в соцветий рмапшки можно прнго_
тов|{ть дупшнстый най, для аромата добавпть в
са]|ат. А один и3 магаданских школьников
сфщпл' что он ест корни это* рома:шки' похожие
по вкусу на мор1совку (и'это дейсгвительпло
так).

Ромашлка дисков|!дная [цпроко нспользуетс'!
с лечфными целямп н в €|||А, в том чиф|е на



Аляске. Ёа Аляске, [сроме того, кореннь|е
жите'!и дакп новорожденному (неосолько на_
пыгь) и матери (вапшку) поспе родов' считая
настой рома|ц[{и оч!!ститель!|ым средегвом для
маль:пша, а для матери - облегчающим начало
лактации средством. !!в_за своих аромати_
ческих своЁств рома|цка там иногда исполь3у-
ется ка|с де{'одорант (ею натирапог рук!{ и другие
насшл тела). Аети нногда едят соцветия _ |{ак'
впрочем' * у нас.

}[апомним' что рома[|!ку' растущую по. до-
рогам и на 8агрязненнь[х месгах' сбирать не
о|едует.

т Б| с.8\! п ]|'1 ст н 11'с
Ас}:|!!еа [.

} нас тр}! вида ть|ся||елнстника: ФреальныЁ
_ А. богеа||о 8оп6., азиатс:сий - А. ав!а[|са $ег6.
н быкновенный _ А. тп||[е?о|!цп ],. Фни блиапси
и мог]п исполь0оваться ка|{ прнзгтаннь:й наунно*
медициной в}|д _ ть|сячепистник обьгкновенный.
1ысячелистл*и}| - пдного'|етнее растенне, вь:сотой
Фычно 26-40 см. €оцветне - 3онтик' цвепс||
ро8оватые, бе.гпые, иногда ярко-лиловые. )(арак_
терной осбенностью ть|сячелиетник8 яы|яется
то' что л[{стья его дважды-трижды перпстое'|ож_
ные' онп рассечень| до основания на многочис_
леннь|е' о'че:ь у3кие дольки. 9тим он (лличается
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'[!!псячелг:ст:ппс
обышновег:ный

(п чнхотт:ой Ффн, с которой епо нередко
гтута'ог. } чпхотггпков (нихоттго* травьп) .пис|ъя
[!адр3аны обшчно не бодпее чеш до по,'|овпнн.
} одного п3 впдов ч|{хоп!пка' ||зред|€а встреча-
ющегюся вблпш: 1}1агадана, ]|истъя раосечены
глубже с€ред|!!!ы }|а у8кие' но обьп'ш:о д:ш|е|(о
отстоящ[|е друг Ф друга до'|и. ддя того 'шобы
понятъ' ть|еяче'|ист!!пк перед вамп п]ш ч|1х0ш!ик'
['[ожно по}|юхать растение п ра3жевать епо
,][нсп|к: ть[сп|!е'!||стник аромап!(ю растен}|е с
порыси}|п !1иФъямн, ч|!хош|пк без 3а[|аха, !|

6езвпсусный.
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1Б:сячеплст::ик !шоминаетея каш лекарсп'ен-
н(ю растение еще в ш|фах Арвг:ей фепцпшл, где
утверждается' что именно пм л€!|п'[ Ахп.лш: свон

раг:ь: (отс:ода и на!вание рода !тясгле.г:шст*тика
_ Ахиллеа). }помшнастся Ф| и в древнерусс[{пх
ле[ш|иеях' остается популярныш п в на!пп дн|!.
8сли вбдппзп ме1ета' где вы находитесь, буде'
расп! ть|с'г|е]|иеп,,{ик .- он- 8амен!{т це''ую
а|пе|!ку. 9то одно п3 самьп( ун!{верса]|ьных
растенпй: у непо выражены общеукрпляющне'
шров(х)ста'{ав,'|!!вающпе' вя'кущне' р€|н(важ[{&пя_
к)1цие' [|р0п{к)восп€ш1итепьные' а}гп|а.|ш|ергнче_
с[о|е и др;,гне це^тпебные свой_ства. |!оотому
пастой травы 1,]\\1 простБ :кевал|пе порьк|{х
лшс[ъев тысяче'!|!стника (ес.г:п нег време[!к гошь
вг:ъ настой) поможет останов}|п, лпобые вл:1п_

ренние [сров0теченшя (тысянеш':ст:лйк более
силь||ое [€ровоостанав,,|ивак)щее средство' чем.
агптечный хлорпстьгй кальцнй), пон(ю' улуч[шпт
апп€п!т и пищеваренпсе, ос;:абнт ?!селудочно-|ш-
цлечные забо.тпеванпя (щ:и запо1эах ть|сячеписп[пк
вне сборов лу.шше не упот[юб.гпять), пРи раз]п|ч-
|'ых воспа.'|итепьнь|х пр0||есеах' простудах и пр.
}|астой травы нужно ||ить по 1 ст.л. - \/4
ста|сапа 3-4 ра9а в день до едш' ]|рп
повы!пенноЁ свещъпваемосп| щов[| тыспче'|ист_
н[!к вщпрь употрФлцть нФ|ь3я. } не:зоторгх
людей пр| неушеренном щиемс утой травы
мог!п во!'нпкн!гть половокр)шсение' то!]||!0та'
рв0га' понос' дермап!т. |[рп появ.,|ен||и 9т}{х
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щшна|{ов гтркно пре'срат'пь ле!!енше тъ|сячф!||-

сйпшсопл до псче3|!овспппя бодпезнешнь!х сп[!!пк)-

мов' а 3атем' еспш в ук)м вс1ъ нефходшмостъ'
ле!|ение продо,'1'ппп'' снкмв до:|ы пр|[пп|аеппо{ю

лекарспза. трава ш]|и лис|ъя ть!спче';шсгнпка'

разп|''ть|е до попв]тен||я густопо 3епе[|опо 00ка'
_ ффеьт|!внос ранозаж[|&|[яю1цее п пр(ут'!вовос-

п€ш|пте!|ь[|Ф€ средство д]'я [|ару|шого прп1{ен$|ия

(птч:лть повя3[{у с та|спм лекарством щшш|о ше

[|!енве двух ра{} в деппь). [1о:пш:о просто обшнвать
бо.л:ьг:не 

- 
мёста соком тыс8!е]|!|ст[п{ка. ддя

по.,!ос[|ан!!я Рта црн вос[|а,,|еншн де!сен' сто!||ап{-

тах пщФ|ьвуетсп настф Фавы. ]1псгья и 1раву
тысп|е]|исп{ика' богап'|е бншпогичеспш а|{птв}!ы-

мп вещое|вамп, со своеобрц}ны||| аро!_!!атом п

гюрь[сок}ть|м в[сусом' можно добав''ять в небо'л:ь-

ших ко][|т|ествах в рз::ообразные блюда, в чай'
||рипщв.т:ешная ть|сш|е,п!ст[!и[{ом' жпр{ая пища

фн:ше переваривается. |[ростейшлие Ёце||ть['
привод!!шнх в литературе: мяс::ой 9уп п жар|сое

п3 тнсячеппсгников. €уп: 3а 3_5 шннут до
о||о[|ча||пя вар:!и добавг:ть поро[шок п!} л]|сгьев
!| цветков 1ъ!сяче'!пеп!ика. }|(аркое: 3а 5'10
м|{!ту{ до п0т0вности мяоа (думаеьл' чк) эп)
мож!!о от}[всгп и к ту|шен[се) посыпаъ поро[||ком

п3 с}гхпх листьев тшсячепистнш|са !!3 расчета
0,5-1 ч.л. г:а 3-4 пор!щн. }{аверняка вы' оамн

сш!ожете псполь3ова1ъ 9ту щаву во многкх

друг|!х бдюдах' составпв сво|! реце!т|ъ!.
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Бс:пш вы 3ахот}гте во€по,'|ьзоваться цепебным!{
свойств8[п| 1ъ|сяче,|исп!шка' то собираЁте егю,
сре3ая но:лЁшицамш, пн&че пр}!несете вщд и себе'
и р&стенпю. (|рп срыванин стеблей ру{ам|! ва|||а
кожа на па,,1ьцах может повредиться' а само
растен}!е-це'!!|тет|ь окажется в}'дерн}пыш с кор-
г:ем. Руку вы 8€ш|еч!|те тем же тысячеписп!ш!!ом'
а само растешие уже погнбнет п на этош месген3 с::едующий год не вь!растет. [1оотому,
0п|рав.]|яясь 3а ле|сарственнымп расте|{пями' не
забыва*ге 3ахвапш с собой нойнцы [|]|п нож.

сА^Ат
Б подготов.гпепную для салата капусту доба_в}пь ||зшепьче*пный лу|!' мо.'|одые ,,1исп,я ть|ся-

че.'|исгника' выдержапные в [€п|1яп{е 1 мпнуту,
посо.,||пь, переме[шаъ и з{|прав}|тъ рает1пепьным
мас.т|ом. 150 г ква:шеной вапустьп, 2!| 

" 
3епеного

л1ша, 5 г 8епен!' ''с'.'е*'й**а, 10 г раст|{_
те,|ьно[0 маепа' спе!ц|и по вкусу.

поРо!!!ок А^я 3АпРАвки
.|1истья || цвепо| ть[ся.|е'|псш'пка вцс!п'|]|ть в

проветриваемом поме|цен['и' 1!{}|!|е'|ьч}|ъ в сту||ше
|ш||. ше|цочке' щ)осеять чере3 с|.то. порошлок
пспо'|ьзоваъ для заправк!| }! ароматк}ацши блюд.

!84 |85

}!вА
$а!|х ь.

8 напшем р€гно}!е ок(ш!о 60 впдов |!вь|' сред!;
к0торь!х деревья' нвь[-кустар|[{кн [! кустар|и||ки'
прямостоячне и спепющиеся. ?о.шо, опреде'|!пь'
к,какому впду огносптся найде:тлая вамп нк|'
сп!ожет не всякЁй ботанпк (существует спец|!а-
]!исты пмен[!о по этой, одной п3 еамых епо'кных
групп расте!'пй). €ведения об пспо.т:ьзовани|! д]|я
леченпя ш.'|п в п||щу ншекпся то.,|ь|!о д.,!я
немЁ|огих шв. 3десь _ только 1 внд.

пвА
1сРАс,!вА^8

. $а||х рш|Фга €[агп

- Фбцчно она растет в вшде |сустарника не
бо.гпее 3 м высоть: с го]|ымн кор|||!невато_крас-
нов8ъ|м|{ Ф:естящншп ветвямп' лис|ъя тоже
неопу[ценные' сверху блесгп:цше, тешно:зе'[еные'
а снн3у с|!3ые' в очерта||ии близкп ш э]ш|ипт||-
нески-ромбп!|е1скшм; к фопм концам л||с!ъя
с)п|(ены; ,|(п][ки на них пара.]|епьн|'|е. Размер
лис|ъев 24 см х 0,6_2 см. €ережки сидячпе'
боковые. !1нстья это* пвы среди лис|ъев других
ив |соренные !!0!тепи 9у:сот:сн 3ап0тав,]|пва,]|н на
з}{шу' валнвая водой (€око.т:ова, 1961; |}1енов-
щнков' 1902) и' верояп|о' 3а|!ва[шпва]|и. [{гпе_
!оспо'и€по][ь1ова,]!и |'ву сшреникс|пе 9с[{пмосы.



1}|агцдаппец А.А. [|епцев, неша]!о ц}'тпру'о-
щппся в дапп:ой кнпге' упореб::яет пвы ошрост-
нос:е* г0Рода одннаково' незав[{спшо (г [{х впда.
€ертппш в шача,|1е и в ра3пар цве|€ния пдут
све:ж[!мн в |шщу. Ёора, снятая с по':одой п:вы,
су!ц|сЁя на знму как ле|{арство прн простуде
(в с}!ес|! с друшми растегпиямн)' и Алексф
&есапцровпн рекомендует 9ту кору шлмой
постопнно в составе наев_сборов. Ёогппрессь: пз
проггуце:ной чере3 мясор5бку коры' по епо
опыту' ,помог8к}т при оп}гх[||||х суставах. 

!

ш1пР!вп3шл
|}1ег]епв|а РФ[
8 1|[агаданосой областл: 3 впда, по литера_

турным дапным и3веетно о по'!езных свойствах
одн(го |ав гпх.

м п Р? п п (' || 8 |ш о Р|с |сА^8
}1ег{епв|а гпагд[|тпа (ь.) $. Р| 6гау.
]|о.гш: всюду в 1}1агаданской областг: по

пр1!морскпм га,'[ечникаш и пескам обы.п:а шер_
тен8[.я морская _ раетешие с еочноымп мясисгы-
мп 

'йстьямп' 
сшаое (п воскок)по на.]|ета. |{ьет'(н

у мертен3ии |со]|о|{о]1ьчап,|е' пх цвет меняепся
во время цветения 0т щко-ро3овог0 до ярко-
гощбого, цвето!|оеные ст€блн лежачие' ветвп-
с|ъ|е' н8 концах прпподнима:отся. ,{дпна цвепсов- ?-в [[, стфля - ю'25 см. [[орневпще

ва.,||{ ' !Фсенью о:п: 3ап0тав]1[!ва.]1п и 3а:са||ц
3ем.]|ю кор!евпща пв. 8пшой пх доставали ш !
снпша.]|и кору-она []ш[а шак прш|р{!ва к цясу. А п
в0т как о||ись|вается прпмене|!|!е 1.ой !'вы п
аборигеЁамп &яосп в одной ш аг|трик4нскпх г
кгплг. 9то ос}|овная ива' [|д)пцая в ||ищу'х(пя 'п
нсполь3уютея || !!е вредны п другпе пвы. п
.}1::стовые почки с едва пока!вв!|!!{мисп лпспоч_ п
камп оче[|ь погтулярны |! име|от спец}!а.]|ьное г
на8ванне - $цга. €обира:от суру рано ввсной' ,п
когда лис|ъя дос[т:гакг 1'?.6'?,25 см ллиной. |
Фнп имек)т г:ап:более мягкий вкус' н су!ъ! .!
наиболее хоро[|[н' когда собп:ра:отся со стФ':ей г
отдепьно. }(рангпься очень хоро|шо даже в |[
.теченпе к)да' ес.т[[{ держать ое в хФ1оде шп .1!
3амороженной'. Бё можво оттапвать н замоРа- 

1{!*"$"*}"1!#*; 
в свежнх сш|атах. 1!огда *, г

привыкн}1те к ее вкусу' то с|}|ожепе съесть ее ;г
многр' но снача.,[а Фе вкус мо!кет не понрав}]п'ся' п,
Ф|: горысоватьлй п вяж1пций. [{огда вы пошуете [
1=2 мип;:пт,п' вкус станов||тея епадким и (юве- 'ш
жающим. Ёужно прпнимать во внпманне послев- @|
кусие суры. Аромат ва[шего гла ст8новнтея л
прпят}!ым нё тольшо вам' но [{ окружак)щнм. 'ш
Ёичего не подозревапощпй прпяте'|ь' проходя 'ш
мимо' может сп[х)сить: <9й, у тебя так прпятно 

',[пахнет из рта - что ты еш:ь?>. €ура в 7_10 .ш
раз богане в[!тамином с, чем апфьснн! о"' 10
делает ее важной 

^-;:.' 
|с питан[|ю. 

щ
18?



1|!ерегвия
морская

|'|ну[ювидное. 8 окресттлостях ||[агадана }! во-
обще в ю:кной част:с облатси мерте!|з[|я морская
представ.,|ена более :о:псной расой. &то растенпе
бо,'ее крупное' со сгеб]|ем, шогорьп! может
превы|||ать 50 см в длину |{ цвегками по морс[сим
поберепсьям тактсе всего .{'а;ьнегю 8остока, а
кроме п)по' в €бири п в европейосой части
России. } некоторых ма,'|ых народов росо:йско-
го .{'альг:его 8осгока мертен3ня сч|{т8етсп ле-
карственныш растенпем (отвар корней пькг при
бо.гпезнях же]|удка' а опвар цветков - для
улу]|лешия ппщеварен||я' как п0тк)нное ш жа-

!
;{

1

1

'1;

{
]

1
1вв

ро|'шшкаю'|{ее п в пе!соторп( друг'п( опупалк).
€очп:ь:е л[|с|ъя пертен3ип нцшохо ндут в ош1ать|
(щн ваще шог!п горгпг:ть). !!орелтпые 

',стте'|и9укотто: упощебд:ялот [п( .све;!!пми' а та|сже
ваг9тав]!ивак)т на 3и|}ту' отварпвая |в то|ш[еном

'!с[|ре' 
а 3атеп| хра}|ят под гнек)м в хФ|однош

п[есте (прищава к !пясу). |[о пр{ручьевь'м
щшса&сам, нп3[сорос'[ым ивняка[|! в бо,льшдшпстве

раЁонов обдпастг: вс!течакутся мерш!я р.ш!ая.
9тп: виды та|{же впо]|не сьедобгъл.

€алопа
!}1одгодьде побеги }1ерте!|зщ|' ]|истья 0т основ_

ных побегов (там они бо:пее кругптьпе), вер(уцшс!{
побегов шорянки (гюгшопшл), небо.льшлое [(Ф1ш!е-
о1во |ретшов [![|ны а,]1е!пшсой (то.тько не сг:г:их)
п несшо,'|ы[о .]|нстьев ]п!15[с|1шсу!||а пор1б*гъ,
п(юо][[}ть п 8ап!авгт:ъ подсо,'|нечным 1|!ао|ош' пр|!
во!шпоп,с|осп! добав[тть .'гу[с (Реддегп н. с.
просгсущшой.)

пжА
9ас0у!Б !-.
8 регионе 1 вптд.

пжАсБоРпАя
9ас1у||в 3|отп0га{а ! .

Рьпк.тподерношлдпъй'п1|огФ[ет'||й шпак выссгй
60-150 см. .,ис1ъя 4_12 оп высогоЁ' |||!]ркпе'
|ш|(ю|сие' серов8то-3епешые. 11{етшша одностороп-
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[|яя' 7_15 см дли||ой' ц)ск)|.т и3 гус[ъ|х'
однобоких го][овчаъ1х щ/чков колос[!ов. [ногда
нспФ|ь3уется как га3онное. Фтплечег:а в 1!{ага_

дане. 1}!отподые' спадковатъ|е с|оц|ные побегп пдут
в ош|аъ|' супы' другие ф|юда. [{ггтерсно, нто
магаданец А. А. не|}!цев вес;ой (в конце мая_
нача]|е июня) соб'{рает молодне побегп з,}|аков)
осо[с, щпш||ц (незавпсипо от вндов), п депает
н3 }||{х салат.

лАпотпс
1 а3о[!в 6аег{!п
8 йагаданосой област:д 2 вида, гввестп*о об

!{спо.,1ь3ова[!ии в !|!!щу ош|ого ш{да.

]1А|отпс мА.|'ь1й
[а8о||в гп|пог (шш!с.) $1ап0|.
9то нфод:ьшлое растение вьпсотой обычно

10-12 см. |[рикорневые лнс|ъя неравног|!ер{о
35бпатъпе, длиной до 10-'2 сш, пширпной 1-3 см,
е д.,|иннымп черенкамп, на цветоносньок стеб.тих;
листья спд]т.ш:е, бо.ггее ме]||{|{е. щет'ш го,ггуФ-
ватые' в колосов}|дном соцвеп||' на верху[ш|{е
стеб.г:я. 1{ветсг в нкш!е. !1агоп:с мадьпй'- обычное
растенпе в горных п равнпнньп( ту{драх по
прнснежным и пр'{ручьевь:м лужай|сам' луповп-
нам' пятнам сырок) грунта' по всей |}!агаданской
об.у:астг: и по веей 9укотке. 8 б.лп:ша&шпок

досгу!]ных окрестностях 1![агадана,' одна|со' епо

190
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можно редко увидеть (в горньпс цндрах). Ропсе

расет }т0! (вид в другшх районшс .(альнего
8остока, а та:с!ке }[а еевере €ибири и европей-
с[сой части' Росспп. €ведет:ий об упчреб.т:ении
лаг(уп!са как лек&рственнопо растеншя [!€!'
однако его лшстья съедобны св0}кпш[|' в сосгаве
еа]1ат{в' }| пр|!годнш для пр!г0тов]1енвя ра3[|о-
образных фпюд. [!орег:ное насепе[|пе на 91шоттсе
г0тов!]т пр!|праву и3 смеси н3мепьчен[|ых лисгьев
.'|ап0ш{еа [{ нардосшни' холодно8. }то растение
хоро|шо поедаетея о]|енями (летом и веснй).
Ролсе встренаепея лаг0тис спвьпй '- ! а6о[|с 6!ашс!

.]|агс:тппе

ма.]|ыш
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6аеЁп. }|цеет обн.п:о бодпее ш|про[ш|е (3_8 сш)
пргпсорневЁе лпс!ъя; тьп{ин|с| €шо цвепсов оче[!ь
кор0|1сше' !|ш.'|ь}!нки сшдг!ие п.]|н поЁЁ!п! сидячие'
в т0 врешя [сак у лап0ш|са ма,]|ошо тъш|и!п0|
д,'|нннь!е' с н|пяши дд:нной 24 гш гьп:пш:шн

далФ(о вь!став]!якпсп [|8 ве[п{шка цвепса.
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Алфавитньтй указатель расгений

Афромеда 155
Арктоус з
Багупьник 5

Богородская
трава 163
'Бодяк 1з
Брусника 15
Бахта 24
водянка 116
[ератъ 2'|
|олубика 

'29[орш з9
[орно!<олосник з7
|рен:оса 71
|усиЁаяла|:ка 157
Ёжа ,' 189
){(ивунка з7

3аятьякапуста 37
3вездчатка 53
3мееголовнцк 158
Ава 185
|4вахт-чай 78
1{акалия \57
}(а}!нытомка 131
к]т'рей 87

1(исличтпп< 125
(левер 65
(л:оква 64
1(дя?тен:ая |28
(онтошина 68
1(опьёвник ' '\57
(ровохлебка |36
.[аготис 190
.|[иственнийа 105
]|ук 109
йалина \4\
йарь 118
йертензия \87йолод:ало з1
йокриша 5з
йоро:пка |42
йо!янка
амт}{оден|ш| 74
Ёедоспепка \57
0дуванник 17\
Фксирия |25
Фсина 113
|[асцтпья
сумка 150
||одбел 155
|!одорож:пдс 164
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