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УКРОП
С укропом пища вкуснее, даже если 

она не соленая. Зеленью приправляют 
(нарезают и посыпают в самом конце 
приготовления либо перед подачей) са-
латы, супы, соусы, грибные, рыбные 
и овощные блюда. Семена укропа рас-
крывают свой аромат только после теп-
ловой обработки, поэтому их кладут в на-
чале готовки (лучше, предварительно об-
жарив на сухой сковороде). Для консер-
вирования овощей, соления грибов 
и огурцов используют цветущий укроп 
с зонтичными соцветиями, так как в этот 
период они содержат большое количест-
во эфирного масла.

Для приготовления ароматного уксуса 
10—15 зонтиков укропа вместе с листья-
ми нарезают кусочками и кладут в литро-
вую банку. Заливают 1 ст. 9 %-ного уксуса 
и 3 ст. воды. Настаивают 2 недели, пери-
одически встряхивая. Таким уксусом хо-
рошо приправлять салаты из свежей ко-
чанной или цветной капусты и огурцов.

Укроп применяют при расстройстве же-
лудка, вспучивании живота и коликах, за-
болевании печени, повышенном кровяном 
давлении. Он улучшает переваривание 
жирных блюд, помогает при бессоннице.

ПЕТРУШКА
Мелко нарезанную зелень добавляют 

в блюда из овощей, мяса, рыбы, дичи, 

в супы и салаты перед подачей на стол. 
Украшают ею бутерброды. Корень пет-
рушки кладут в кастрюлю в начале варки. 
Для сушки впрок зелень срезают в мае—
августе. Можно консервировать с солью 
в стеклянных банках. Плотно утрамбован-
ная, она хорошо хранится в холодильни-
ке. Корни сушат. Осенью можно выкопать 
с грядки и пересадить в горшок. Поста-
вив в теплое место, вы выгоните новые 
побеги и корни для заправки блюд 
зимой.

Петрушка обладает целебными свойс-
твами: восстанавливает силы, залечива-
ет раны, улучшает зрение, останавливает 
кровотечение из десен. Крепким отваром 
корней, смешанным с соком лимона, 
смазывают лицо для осветления весну-
шек и темных пятен.

БАЗИЛИК
По внешнему виду напоминает мяту. 

Имеет сильный аромат и вяжущий, слег-
ка горьковатый вкус. Некоторые разно-
видности базилика по запаху напомина-
ют гвоздику или мускатный орех. Извест-
на поговорка: «Кто базилик жует, тот 
долго живет». Он возбуждает аппетит, 
способствует пищеварению, благотвор-
но действует на нервную систему, устра-
няет спазмы, боли в желудке. Его реко-
мендуют при воспалениях мочеполовых 
путей, кашле, коклюше, наружно — как 
ранозаживляющее.

Свежий и сушеный улучшает вкус всех 
овощных и мясных блюд, супов, соусов, 
салатов. Особенно хорошо сочетается 
с блюдами из бобовых. Используется 

для ароматизации томатного 
сока, овощных консервов, при 
мариновании огурцов, кабачков, 
патиссонов, томатов, белых гри-
бов.

Базилик имеет свойства ре-
пеллента, то есть отпугивает кро-
вососущих насекомых, поэтому 
возле его кустиков никогда не бы-
вает комаров.

МЯТА ПЕРЕЧНАЯ
Для размножения этого много-

летника берут надземные стелющиеся 
побеги и укорененные отростки, которые 
можно высаживать и весной, и осенью. 
Мята содержит эфирное масло, в соста-
ве которого преобладает ментол, прида-
ющий ей холодящий вкус.

Листья мяты улучшают вкус жареной 
баранины, цыплят. Свежие побеги и лис-
тья добавляют в овощные супы, в мари-
нады для мяса и рыбы, при засолке огур-
цов, стебли с листьями — для аромати-
зации безалкогольных напитков. Суше-
ной и измельченной в порошок мятой за-
правляют фруктовые и овощные коктей-
ли, пунши, холодные напитки со льдом, 
кондитерские изделия (пряники, ков-
рижки), компоты. Необыкновенно вкусен 
чай, приготовленный на листьях мяты 
с добавлением зеленого или черного 
чая.

Мята действует успокаивающе при 
болях в органах пищеварения, усиливает 
кровообращение и стимулирует функции 
желчного пузыря и печени. Помогает при 
головной боли и невралгических страда-
ниях. Нередко ее используют для ванн 
при нервном возбуждении.

Настой мяты, замороженный в виде 
кубиков, — прекрасное косметическое 
средство для сухой кожи, разглаживания 
морщин. Каждое утро, после умывания, 
протирайте им лицо, шею, грудь.

* * *
Кстати, японские онкологи доказали, 

что регулярное употребление в пищу ук-
ропа, петрушки, сельдерея и базилика 
в два раза уменьшает риск заболевания 
раком. Английские исследователи при-
шли к выводу: сочетание пряных трав 
с овощами и фруктами в 10 раз снижает 
риск сердечно-сосудистых заболеваний.

Нынче самое время собирать 
шиповник. Но не стоит сразу 
срывать всю ягоду, делайте это 
постепенно, по мере созрева-
ния — время до наступления хо-
лодов еще есть. Собирайте 
лишь спелые плоды, когда они 
п р и о б р е л и  х а р а к т е р н у ю 
для сорта окраску. Именно они 
наиболее полезны и содержат 
максимальное количество вита-
мина С. Главное — успеть соб-
рать плоды до начала замороз-
ков, потому что подмерзшие 
ягоды теряют все лечебные 
свойства.

Сохранить собранный уро-
жай шиповника можно, предва-
рительно высушив его. Только 
не стоит сушить на солнце, 
лучше всего в электродуховке 
или сушилке при температуре 
80—90 градусов. Тогда в плодах 
сохранится максимальное коли-
чество витаминов. В проветри-
ваемом сухом помещении при 
температуре около 0 градусов 
плоды шиповника могут хра-
ниться почти два года. Но соб-
ранные плоды можно использо-
вать и для посадки. Как только 
они начнут краснеть, не дожи-
даясь полного вызревания, сор-
вите их и сразу же высадите 
в хорошо дренированную пло-
дородную почву на открытом 
солнечном участке на глубину 
2—4 см. Семена же, взятые 
из перезревших плодов, всхо-
дят заметно хуже.

В САДУ

ШИПОВНИК: 
СОБИРАТЬ 

И СЕЯТЬ

Полосу подготовил Юрий СЕМЁНОВ.

Однолетники, которые отцве-
ли, просто срезаю под уровень 
почвы: не выдираю, не выкапы-
ваю, а именно срезаю. А много-
летники — например цветы — во-
обще не срезаю, оставляю. 
Мороз подломит стебли, они упа-
дут и накроют и корневища, 
и корни. Эти бывшие стебли и по-
жухлая листва задержат снег, по-
этому не нужно никакого лапни-
ка! Таким образом, растения 
сами себя укроют и сами себя 
подкормят. Весной вы просто их 
обрежете, не убирая. Хоть это 
и некрасиво выглядит, ничего 
страшного — пойдет зелень и все 
закроет. Зато это прекрасная 
подкормка — в течение сезона 
все перегниет и будет постоянно 
подкармливать ваши растения 
органическим удобрением.

Листву я тоже не убираю ни 
с кустов, ни с деревьев. Она опа-
дает и остается. Единственное, 
что делаю: по не срезанной лист-
ве многолетних цветов, по кустам 
и деревьям, по опавшей листве 
обязательно поливаю фитоспо-
рином. Это предохраняет от всех 

возбудителей болезней, так что 
листва у меня уходит под зиму 
чистая и может служить велико-
лепным удобрением, экологичес-
ки чистым.

А вот с междурядий я, наобо-
рот, сгребаю листья под расте-
ния,  но не под ствол и  не 
под центр куста, а по периметру 
кроны, туда, где, собственно, 
и расположена молодая корне-
вая система — вот эта питающая 
корневая система растения как 
раз и подмерзает. Листва при-
крывает одеяльцем легкопора-
жаемую часть корней, и растения 
прекрасно зимуют. Опять же это 
и естественная подкормка.

Считается, что под опавшей 
листвой зимуют вредители. Так 
надо содержать сад без вредите-
лей, тогда и зимовать там некому 
будет. Для этого поздней осенью, 
примерно в конце октября — на-
чале ноября, вы обязательно 
должны опрыскать сад, особенно 
землю под посадками, концент-
рированным раствором мочеви-
ны: 700 г мочевины на 10 л воды. 

Хитиновые покровы вредите-

лей, устроившихся зимовать, 
осенью еще слабые. Когда мине-
ральное удобрение такой высо-
кой концентрации на них попада-
ет, оно может проникнуть сквозь 
хитиновый покров, полностью из-
менить обмен веществ, нарушить 
его и погубить вредителя внутри 
его «баночки-коробочки».

Хорошо нужно опрыскать кон-
чики растений (там всегда зиму-
ют яйца тли), сами веточки, все 
развилочки, стволы деревьев 
и приствольные круги. Речь идет 
не только о деревьях, но и о кус-
тарниках, ягодных и декоратив-
ных. Таким образом у вас зимует 
чистый сад.

Растениям же столь высокая 
концентрация не повредит, если 
вы опрыскиваете, когда вегета-
тивный период уже закончился. 
П о в т о р н о  п р о д е л а й т е  э т о 
в марте. Зимой же хитиновые 
покровы такие мощные, что бес-
полезно чем-либо прыскать, там 
хоть керосином поливай — ниче-
го не будет.

Листья земляники тоже ни 
в коем случае не убираю. Вообще 

ничего с ней не делаю: ни цвето-
носы, ни усы, ни старые листья не 
убираю. Я даю ей зимовать со 
всем, что она нарастила.

Весной, когда молодая листва 
отрастает и земляника выйдет 
с зеленой листвой из-под снега, 
пусть старая листва остается. 
Она еще послужит. Умершие лис-
тья и микроорганизмы дождевые 
черви затащат в норы, съедят 
и превратят в гумус Это станет 
отличной подкормкой. Считаю, 
что надземный аппарат любого 
растения всегда дает намного 
больше гумуса, чем его поглоща-
ют за сезон корни в процессе пи-
тания.

Вот почему плодородие почвы 
там, где люди не вмешиваются 
в природу, нарастает. У нас же 
оно постоянно падает. Потому что 
мы не только урожай выносим — 
мы выносим и весь надземный 
аппарат, наработанный растени-
ем, а в нем накоплено колоссаль-
ное количество питательных ве-
ществ! Мы просто обкрадываем 
растения. А потом бежим вносить 
перепревший компост, перепрев-
ший навоз, минеральные удобре-
ния. Тратим время и деньги. 
Зачем? Свое лучше!

Единственное условие: нужно 
содержать все в чистом виде. 
Если вы больную листву бросили, 
все болезни у вас махровым цве-
том и расцветут. А в чистоте — 
нет! Весной и осенью фунгици-
дом поливаются все посадки 
прямо по верху, по всем этим ос-
таткам. Второй раз та же проце-
дура проводится поздней осе-
н ь ю ,  к о гд а  р а с т е н и я  у ш л и 
на покой.

З.И. КОЛЕСОВА.

г. Орел.
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Базилик имеет сво
пеллента, то есть отпуг
вососущих насекомых
возле его кустиков нико
вает комаров.

МЯТА ПЕРЕЧН
Для размножения это
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АРОМАТНЫЕ ВИТАМИНЫ 
НА ГРЯДКАХ

ЗЕЛЁНЫЙ СТОЛ

УКРОП

В традиционной кулинарии используется 

для приготовления различных блюд немало 

заморских пряностей: мускатный орех, 

гвоздика, корица, черный перец и т. д., хотя 

на наших дачах и приусадебных участках 

можно самим выращивать много собственных, 

не менее полезных и возбуждающих аппетит 

пряно-ароматический растений. Их также 

добавляют в свежие блюда и соления, сушат 

впрок, а некоторые даже еще и используют 

для отпугивания моли в местах хранения 

одежды.

Наступила осень, уже осыпается 

листва, которую в садах обычно 

сгребают, а затем закладывают в 

компост или, что еще глупее, сжигают. 

Я же все листья оставляю на участке. 

Дело в том, что они в саду здоровые, 

так как постоянно слежу, чтобы 

деревья были чистыми от 

возбудителей болезней. Рационально 

стремлюсь использовать и все другие 

зеленые отходы.

СОВЕТЫ БЫВАЛЫХ

САД САМ СЕБЯ КОРМИТ


