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ПЕРВЫЕ ХЛЕБА ЧЕЛОВЕЧЕСТВА

Трапу мы ели.
Желуди, и все же,.
Был глпвиы.м хлеб.
И часто по uecue 
Иам были D поло :шлпга дорткс 
Колосья на оттаяпшс!! гторпо,

П.  Б у л г и »

Мы привыкли к тому, что пшеницу называют «первым» 
хлебом, а картофель «вторым». А поэтому зачастую и пе 
подозреваем, что по-настоящему первым хлебом в Евро
пе и Западной Азии была вовсе не пшеница, а ячмень. 
Современные археологические данные датируют начало 
растениеводства на земном шаре 7000 годом до нашей 
эры. К этому же периоду относятся первые находки ячме
ня в Южной Иордании и Хузестане (Иран). В Южной 
Иордании того времени земледелие основывалось главным 
образом на диком двурядном ячмене.

Биологи не мало поломали голову и копий (и сейчас 
ломают) над вопросом: какой ячмень следует считать ро
доначальником культурного? Одни полагали, что это дву
рядный ячмень, другие — лгногорядный. И лишь в послед
нее время обш;ествепное научное мнение благодаря архе
ологическим, ботаническим и особенно генетическим ис
следованиям начало неумолимо склоняться в пользу ди
кого ячменя двурядного (Hordeum spontaneum ). От него 
пошли и разошлись по всему свету возделываемые виды 
ячменя — культурный ячмень двурядный (Н. distichon) 
и культурный ячмень шестирядный (Н. vulgare).

Тайну происхождения культурного ячмепя последоиа- 
толыю раскрывали археологические изыскания. Запапсс
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кисрвые приоткрыли находки отпечатков зерна дикого 
двурядпого ячмепя в обожженной глине стен и крыше до
ма, сгоревшего чуть ли не 9000 лет назад в поселении 
близ Али Кош (Иран). Но зтого было все же маловато 
для окончательного суждения. Ботаников и археологов 
смущало, что 8000 лет назад уже произрастал шестиряд
ный голозерный (легко освобождаемый из пленок) куль
турный ячмень в Малой Азии.

Но вот в материале из Джармо (Иранский Курдистан), 
датируемом временем между 7000 и 6500 годами до на
шей эры, находят явно одомашненный дикий двурядный 
ячмень с ломким (обычным для диких видов) и ячмень с 
прочным (культурный признак) стержнем колоса. Чаша 
весов общественного мнения вновь склонилась в пользу 
первородства дикого двурядного ячмепя.

Но все еще прочны позиции сторонников мнения, что 
культурные ячмени имеют двух независимых родона
чальников — дикий двурядный и дикий многорядный.

Вскоре мнение о независизиом происхождении много
рядных ячменей дает новую трещину в результате гене
тических исследований, показавших общность основных 
генов у двурядных и многорядных дикорастущих ячме
ней. Наконец, генетики благодаря искусственному мута
генезу (воздействию ионизирующим излучением и хими
ческими мутагенами) доказывают возможность экспери
ментального получения миогорядпых ячменей от двуряд
ных.

А немногим более десятилетия назад в Юго-Западном 
Китае были обнаружены совместно произрастающие на 
изолированном горном плато виды дикого двурядного яч
меня, многорядного дикого тибетского ячменя и тАк на
зываемого «культурного промежуточного» ячменя. А на 
территории Армении и Азербайджана найдены обуглив
шиеся зерна многорядного ломкоколосого ячменя, дати
руемого от IV—III тысячелетия до I I I —II веков до 
нашей эры.

Ныне подавляющее большинство ботаников, генетиков 
и цитогенетиков считают, что родоначальником всех воз
делываемых ячменей является дикийчдвурядный. Центр 
происхождения культурных двурядных и многорядных 
ячменей охватывает районы Юго-Западного Китая, Ближ
него и Среднего Востока и Малой Азии.

На заре земледелия двурядный и многорядный ячме
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ни выращивали в Египте (в том числе и голозерные). По 
древнеегипетской легенде, ячмень принес в Египет Ози
рис, нашедший его в Низе (Палестине). Издревле в Егип
те было известно и пивоварение. Археолог Швейифурт 
обнаружил мешочек с солодом, привязанный к шее древ
ней мумии.

Интересные заметки об употреблении ячменя в древ
ней Греции и Риме оставил Плиний Старший. Вот что он 
писал: «Ячмень является самой древней пищей, что оче
видно из афинского обычая, о котором рассказывает Ме
нандр, и из прозвища гладиаторов „ячменщики“. По той 
же причине греки предпочитают ячную кашу. Обливают 
ячмень водой и суш^[Т в течение одной ночи, на следую
щий день поджаривают, после чего дерут крупу между 
Жерновами. Некоторые, сильно подсушив ячмень на огне, 
опять слегка взбрызгивают его водою и просушивают, 
прежде чем молоть».

Упоминания о ячмене как хлебном растении можно 
встретить в ирано-таджикской поэзии I — начала II ты
сячелетия нашей эры:

У этих мясо на столе, из миндаля пирог отменный,
А эти впроголодь живут, добыть им трудно хлеб ячменный.

Рудаки

Доволен ворон костью на обед,
Ты ж  — прихлебатель низких столько лет!.. 
Воистину свой хлеб ячменнмй лучше.
Чем на пиру презренного — щербет.

Омар Хайям

В современном сельскохозяйственном нроизводствв 
основное назначение ячменя фуражное, особенно часто 
им кормят свиней. Пищевая промышленность вырабаты
вает из ячменя перловую и ячневую крупу.

Ячмень является единственной культурой, которую 
можно выращивать на больших высотах. В Альпах куль
тура ячменя поднимается до высоты 1900, в Закавказье — 
до 2700, на Памире и Тибете — до 4700 м над уровнем 
моря.

В отличие от Старого Света в Америке не знали ни 
культуры ячменя, ни культуры пшеницы. Главным хлеб
ным злаком здесь была кукуруза (Zea mays) (см. рису
нок па с. 3). Впервые она была одомашнена на плоск1>- 
горьях на севере Теуантепека и южнее 22° северной ши
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роты около древнейших поселений майя на территории 
совремейной Мексики. Отсюда кукуруза и распространи
лась по Америке от Канады до Патагонии, а потом и по 
другим континентам.

Находки остатков кукурузы в пещерах Нью^Мехико 
датируются от 2500 года до пашей эры до 500 года нашей 
эры. Обнаруженные в пещере Бат в долине Техуакап близ 
Пуэбло початки кукурузы отнесены к 3000—2200 го
дам до нашей эры. Как полагают исследователи, из 
Мексики в Перу кукуруза попала около 3150—3350 лет 
назад.

До прихода испанцев в Мексику кукуруза уже была 
известна толтекам, цапотекам, ацтекам, майя и ирокезам 
и являлась основной возделываемой культурой • от Ла- 
Платы до современных территорий США. Как ни пора
зительно, но похоже, что в доколумбовый период куку
руза попала и в Азию. Об этом, в частности, свидетельст
вуют две примитивные индийские ботанические формы из 
Восточных Гималаев, неизвестные (очевидно утеряН' 
иые) в Северной Америке, и фигуры женщин, изображен
ные на храме Хинду (построен в 1268 году) с кукурузо
подобными початками в руках.

Предки американских индейцев обожествляли кукуру
зу. Инки соблюдали ритуал ежегодного посева кукурузы 
в Куско и приносили в жертву богу кукурузы первый 
урожай. Девы Солнца изготовляли из кукурузы жертвен
ный хлеб. Тлалок, бог кукурузы у ацтеков, считался так
же богом плодородия, дождя и урожая. Изображениями 
кукурузы покрыты стоны храмов Центральной и Южной 
Америки.

В пищу у индейцев шло не только зерно, но и метел- 
ни и даже пыльца, из которой готовили суп.

Перуанцы в древности употребляли в пищу вареное s  
жареное зерно (кукурузная мука была им неизвестна). 
Деревянистые стебли кукурузы шли у индейцев на по
стройку жилищ.

Индейской кукурузе посвятил вдохновенные строки 
«Песни о Гайавате» Г. Лонгфелло:

Рос и врел на солнце маис 
И во всем великолепье 
Наконец предстал на нивах:
Нарядился в кисти, в перья,
В разноцветные одежды;
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А блестящий початкп 
Налвлися сладким соком,
Засверкали из подсохш их,
Разорвавш ихся аокровов.

5 ноября 1492 года на острове Куба Христофор Ко
лумб записал в своем дневнике: «Впервые видел зерно, 
называемое маисом». Это была заявка на открытие расте
ния, играющего ныне выдающуюся роль в питании чело
века и в животноводстве. Название «маис», данное кариб
скими индейцами, в дальнейшем было закреплено в ла
тинском наименовании вида.

Первое печатное изображение кукурузы в Европе по
явилось в «Травнике» Леонардо Фукса в 1542 году. Пор
тугальцы завезли кукурузу на западное побережье Афри
ки и в Индию в начале XVI века, а в 1525—1574 годах — 
в Китай. Из Северной Африки и Италии кукуруза попа
ла на Восток и в Малую Азию, а из последней через Гру
зию в Россию. Но не исключается и ранний завоз в Рос
сию кукурузы из Западной Европы; во всяком случае, 
наше название «кукуруза» определенно имеет венгерское 
происхождение («кукуруц»).

Ныне кукуруза занимает по площади третье место 
среди возделываемых культур земного шара, уступая пер
венство лишь пшенице и рису. Основные массивы сосре
доточены в Америке, ^кoтopaя дает многим более полови
ны всей мировой продукции зерна этой культуры. В Ев
ропе основными производителями 1{укурузы являются 
СССР, Румыния и Югославия.

Кукуруза — ценное кормовое и продовольственное рас
тение. В качестве пищевого она особенно популярна у 
румын и молдаван (мамалыга), абхазцев и грузин (каша, 
заправляемая сыром, и кукурузные лепешки мчади), 
итальянцев (каша полента) и швейцарцев («турецкая 
затирка»).

Как наиболее богатый источник углеводов кукуру;!а 
служит для производства крахмала, сахара (декстрина), 
спирта и сиропа. Переработкой зерна заняты многие 
отрасли промышленности.

Одним из древнейших злаковых культурных растений 
планеты, может быть, не уступающим но древности вве
дения в культуру ячменю и кукурузе, является рис. Воз
можно, что история культурного риса тесно связана с 
рарней историей человека, хотя определенно это утверж
дать нельзя. Установлено; во всяком случае, что в Юго-
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Восточной Азии возделывание риса известно уже 4—5 ты
сячелетий. Полагают, что наиболее древней культура ри
са является в Китае. Во II тысячелетии до нашей эры 
рис выращивали на острове Лусон. Позднее культура ри
са проникла в Индию, а отсюда к 1084 году до нашей 
эры — на Яву. Из Индии же рис распространился в древ
нюю Персию, Месопотамию и Среднюю Азию.

Из Азии культура риса не выходила вплоть до VII ве
ка нашей эры, хотя с нею европейцы уже познакомились 
до пашей эры, во время индийского похода Александра 
Македонского. Участник похода Аристобул писал: «Рис 
разводится в Индии на грядах, затопляемых водой. В вы
шину это растение достигает четырех локтей. Оно прино
сит много колосьев и много зерен; созревает оно ко вре-' 
мени, когда заходят Плеяды. Как и полбу, его освобож
дают от пленок выбиванием. Оно растет также в Бактриа
не, Вавилоне, Сузе и Сирии».

Культурой риса Испания, Египет и другие страны 
Средиземного моря обязаны арабам (V III век). В Испа
нии арабы начали его выраш;ивать в 711 году в долинах 
рек Гвадалквивира и Гвадианы. Но особенно хорошо рис 
стал расти в Египте благодаря плодоносным разливам 
животворного Нила.

Издревле рис приобрел первостепенное значение в 
Средней Азии, потеснив на поливе в свое время ячмень и 
пшеницу. Рисовый плов (пилав) стал и остается наибо
лее любимым национальным блюдом казахов, узбеков, 
таджиков, туркменов; немаловажное значение вареный 
рис имеет и в Азербайджане. В XV веке рис проник в Ита
лию, которая в наше время является важнейшим экспор
тером его на рынки Европы.

В США рис сеют с 1685 года (Южная Каролина). 
С 1689 года и по сей день ведущее положение по выра
щиванию риса в США заняла Луизиана. Отсюда он попал 
в прерии Техаса и Арканзаса.

В 20-х годах нашего столетия культура риса внедрена 
в Австралии; в нашей стране рис стали возделывать в 
Приморье, позднее — в низовьях реки Кубани. Писатель 
К. Паустовский мечтал о посевах риса в сухих херсон
ских степях: «Здесь будут каналы, — вы представляете, 
как на этой потрескавшейся земле заблестит тихая и чис
тая влага и рис протянет из земли миллионы изумрудных 
иголок» («Лихорадка»).
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Рис — наиболее важная культура земного шара. Им 
питается больше половины всего человечества. В этом от
ношении рису уступают и пшеница и картофель. По уро
жайности рис превосходит пшеницу примерно вдвое. Ри
сом занята половина всех посевных плош,адей необъятной 
Азии. Огромные плош;ади под рисом находятся в Брази
лии (свыше 2 млн. га), значительные — в США, Арген
тине, Италии и Франции. Число возделываемых сортов 
у риса достигает максимальной для культурных растений 
величины — порядка 7—Ю тысяч [(200—350 разновидно
стей). Круглогодичная культура рйса в Юго-Восточной 
Азии поаволяет снимать 2—3 урожая в год. Основные экс
портирующие рис страны — Бирма и Таиланд.

Из обширного рода риса (Oryza) наиболее распростра
нен рис посевной (О. sativa). Это однолетнее кустистое 
растение высотой 50—150 см, с метельчатым соцветием 
длиной до 30 см. Листья с серповидными ушками. В от
личие от хорошо известных хлебных злаков нашей стра
ны рис имеет в цветке 6 нормально развитых тычинок. 
Плод — сжатая с боков зерновка, плотно облекаемая цвет
ковыми чешуями. Для японского риса характерны темно
зеленые листья, почти голые длинные метелки и широ
кие густо опушенные колоски и зерновки с длинными ос
тями. У индийского риса светло-зеленые листья, узкие, 
слегка опушенные колоски и безостые или короткоости
стые зерновки. Рис преимущественно самоопыляется, но 
и перекрестное опыление у него не редкость.

В основном рис употребляют в пищу непосредственно 
в вареном виде. Наиболее ценится стекловидное на изло
ме зерно, не разбухающее и не слипающееся при варке. 
Обычно на рынок поступает рис, очищенный на особых 
вальцовых мельницах, без зародышей и алейронового 
слоя. Поэтому постоянное употребление в пищу такого 
риса, лишенного богатого витамином Bi алейроповог» 
слоя, в прежние времена приводило к тяжелому заболе
ванию бери-бери, завершавшемуся нередко смертельным 
исходом.

Помимо крупы, из риса вырабатывают муку, крахмал 
для отделки тканей, пудру, спирт. Из соломы производят 
наиболее топкую превосходного качества бумагу, картой, 
плетеные изделия — шляпы, дождевые плащи, корзины, 
маты, циновки, веревку. Отруби, солома и мякина идут 
на корм скоту.
2  Заказ 2799



ЧУЖЕЗЕМНЫЕ ПРИШЕЛЬЦЫ

Но крепкаА ветер д о к и  окмш ов 
Ещ е поет в « тр агао ах  д ш м ш а а  
Ь  и у т е с п ю  старввяы х tm ra r t i io s  
И r u p e a  м ореш т) уебвка.

Вс. РожЬеспенеюЛ

В 1771 году вследствие голода, опустошившего за год 
ло того Западную Европу, французская Безанская акаде
мия объявила конкурс на решение жизненно важного для 
населения вопроса «быть или не быть», сформулированно
го, правда, более прозаично: «Указать растения, которые 
в цериод неурожая могли бы заменить обычно употребля
емые людьми в пищу п способ их использования», В ответ 
академия получила семь рукописей, в которых все ^авторы 
особое внимание обратили на южноамериканскую куль
туру — картофель (Solanum tuberosum). Премия бы.'.а 
присуждена работе бывшего военного фармацевта Антуа
на Огюста Нармантье, изложившего способ приготовле
нии из картофеля крахмала и использования клубней для 
изготовления хлеба без пшеничной муки.

Сам Пармантье познакомился с картофелем во время 
войны с Германией, где в плену ему пришлось питаться 
исключительно картофелем. По возвращении во Францию 
Пармаптье стал страстным пропагандистом этой культу
ры. Во многом успеху его предприятия способствовали 
ост[)оумпе и легкий характер, обеспечившие ему доступ 
ко двору короля и, главное, завоевание симпатии Людоии" 
ка XVI.

Вот что повесхБует Кювье в своей «Хвале Пармаигье»;
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«Он желал, чтобы король, как то рассказывают иро китай
ских императоров, сам провел первую борозду на своем 
поле; он добился, во всяком случае, того, что в один из 
торжественпых дней король появился при всем дворе с 
букетиком картофеля в петлице. Этого было достаточно, 
чтобы побудить несколько важных сановников начать 
сажать картофель. Пармантье занялся также изобретени
ем различных блюд из картофеля, понимая, что бедняки 
Н0 будут иметь картофель в изобилии, если богачи не убе
дятся в возможности приготовления из пего вкусных 
блюд и для самих себя. Дав однажды обед, составленный 
исключительно из картофеля, приготовленного в двадца
ти различных видах, Пармантье убедил их в этом, при
чем аппетит гостей поддерживался на протяжении всей 
серии блюд».

Члены комиссии, созванной Сельскохозяйственным об
ществом для ознакомления с опытами Пармантье 14 фев
раля 1788 года, единогласно решили: «Именно его (Пар
мантье) неослабные заботы, его непрерывные наставле
ния сделали теперь обычным на рынках Парижа этот 
продукт, съедобный целиком, способный заменить не 
только крупу, но и хлеб, — к тому же удобный для бедня
ков вследствие легкости его приготовления».

Со временем европейцы убедятся не только в том, что 
картофель может заменить хлеб, но и в том, что сам кар
тофель уже никак невозможно заменить хлебом, ибо эта 
культура стала абсолютно незаменимой. Во всяком слу
чае, во многих странах население за обедом ныне уже тра
диционно обходится без хлеба, но никак не способно обой
тись без картофеля. Здесь эта культура незаметно стала 
«первым' хлебом», оттеснив пшеницу на задний план. 
Важнейшей неоценимой особенностью картофеля, как и 
хлеба, оказалось то, что он никогда не приедается и не 
надоедает.

Честь завоза в Россию первого мешка картофеля, не 
сообщению Вольного экономического общества, принад
лежит Петру I, который будто бы послал этот мешок из 
Роттердама графу Шереметьеву с наказом развести его. 
К сожалению, документов, подтверждающих это сообще
ние, в архивах нет.

Зато достоверно известно, что в Курляндию (Латвию) 
картофель в количестве одного лоха (около 50 кг) был 
равезеп из Гамбурга герцогом Яковом в 1676 году, а под
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Варшаву — польским королем Япом Собеским около 
1G83 года во время войны с Турцией. Скорее всего, имен
но из Польши картофель попал в именпя польских маг
натов в Белоруссии, Западной Украине и Литве. На ого
родах киевлян картофель возделывался в 1764 году.

В 1736 году картофель как ценное лекарственное рас
тение содержался на аптекарском огороде в Петербурге, 
а в 1741 году его в качестве редкостного деликатеса даже 
отварили для придворного банкета в количестве не то 
100, не то 150 г.

К 1765 году картофель проник в Эстонию, Архан
гельск, Олонец, Каргополь, Новгород, Москву, Иркутск и 
даже Нерчинск. И все же вплоть до 1839 года картофель 
в России распространялся крайне медленно. Его еще дол
гое время подавали на банкетах как редкое и лакомое 
блюдо, обильно посыпаемое «для вкуса» сахаром. Мало 
помогала и настойчивая реклама журнала «Сочинения и 
переводы, к пользе и увеселению служаш;ие», утверждав
шая, что картофель — приятное и здоровое кушанье и из 
него можно печь хлебы, варить каши, делать клецки и 
пирожки.

Неурожаи хлебов 1839—1840 годов и предшествовав
ших лет подали повод к правительственным мерам для 
распространения посадок картофеля как одного из глав
нейших пособий для прокормления населения. Постанов
ление 1842 года гласило: «Завести во всех казенных селе
ниях обгцсственные посевы картофеля для снабжения им 
крестьян и к будущим посевам, издать наставление о воз
делывании, хранении и употреблении этого растения и 
поощрять премиями и другими наградами номещиков-хо- 
зяев, отличившихся разведением его».

Страстным пропагандистом культуры картофеля был 
И. Преображенский, выпустивший в Москве в 1856 году 
«Общепонятное руководство к практическому сельскому 
хозяйству». Вот что циса;! о картофеле Преображенский: 
«Употребление картофеля в хозяйственном быту весьма 
многоразлично: он доставляет пищу и человеку, и его до
машней скотине; и с помощью химических производств 
перерабатывается то в камедь, то в спирт, то в сахар, то 
в крахмал. Мука, добываемая из его клубней, вместе с му
кой колосовых хлебов, идет на приготовление печеного 
хлеба. Картофельный крахмал ни мало не уступает по 
своей доброкачественности крахмалу, добываемому из коч
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лосовых хлебов. Главное достоинство картофеля состоит 
в том, что он во многих странах составляет собою сущест
венную основу народного продовольствия. Наконец, кар
тофель важен и в том отношении, что он в пареном и сы
ром виде употребляется для продовольствия и откармли
вания скотины. А потому введение картофеля в сельско
хозяйственную промышленность должно считать важныл! 
событием в Истории Сельского Хозяйства. Оно имеет 
весьма благоприятное влияние на благосостояние народо
населения, потому что предупреждает частый возврат r(j- 
лодных лет, которые нередко посещают Европу при все
общих неурожаях колосовых хлебов».

В своей книге, ныне более чем столетней давности, 
П. Преображенский подробно описывает такие современ
ные агротехнические приемы, как яровизация, предпоса
дочный обогрев клубней, двуурожайную культуру и лет 
ние посадки в середине лета в южных странах, подчерки
вая при этом: «...но только там, где или иочва очень сыра, 
или где есть возможность орошать ее искусственпо». Он 
же сообщает о существенной рекомендации отбирать 
клубнп для посадки от здоровых растений, что в Европе и 
Америке лишь сравнительно недавно стало непременным 
условием семеноводства. Особый упор автор делал на oi- 
бор для посадки клубней, «в которых нот ни малейшг.х 
следов болезненности».

Нашлось в России немало и других энтузиастов новой 
культуры. В их числе можно назвать новгородского гу
бернатора Якова Сиверса и француза Бральора — метрдо
теля императриц Елизаветы Петровны и Екатерины II.

Первым селекционером картофеля в России стал пе
тербургский огородник Ефим Андреевич Грачев (1826— 
1877 годы), выращивавший на своих огородах в Петер
бурге и под Петербургом наряду с многочисленной кол
лекцией зарубежных сортов и свои собственные гибридьг. 
Некоторую известность получили его сорта «Профессор 
А. Ф. Баталин» и «Белый Слон Грачева», демонстриро
вавшиеся на многих выставках в России и за рубежом. 
Е. А. Грачеву Россия обязана завозом и распространен я- 
ем сортов, выращивавшихся длительное время: Снежин
ка, Вермонт ранний. Красавица Броунэла, Пролифик ч 
Ранняя Роза. Последний сорт выращивают и ныне. За раз
работку приемов круглогодичного выращивания крупно
плодных овощей и картофеля и их селекцию в 1877 году
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Е. А. Грачев был избран членом Парижской академии 
сельского хозяйства, иромышленности и торговли.

У картофеля не толы<о интересное прошлое, но и бли
стательное будущее. Белок картофеля содержит 14 из 20 
незаменимых аминокислот, причем все это в таких бла
гоприятных для нашего организма соотношениях, что он 
является единственной культурой, питаясь которой без 
включения в рацион каких-либо иных продуктов человек 
способен прожить длительное время.

Одному из сорных растений Америки суждено было 
стать в Европе очень важной сельскохозяйственной куль
турой. Это растение — гаоЗсолмечкмк (Helianthus). Под
солнечник — обширнейший род сложноцветных, в кото
ром разные систематики насчитывают от 50—70 до 
264 видов (ближе к истине цифра 78). Большинство ви
дов этого рода сосредоточено в Северной Америке, мень
ше — в Ю?кной.

Но здесь мы остаиовимся лишь па одном виде — под
солнечнике обыкновенном (П. annuus), некогда обычном 
растении для прерий, раскинувшихся на территории со
временных Соединенных Штатов Америки. В настояш;ее 
время дикий или одичавший подсолнечник растет лишь к 
югу от штата Небраска. Вероятнее всего, подсолнечник 
здесь распространился, перебравшись из Канады, и позд
нее добрался до севера Мексики.

Первыми подсолнечник начали использовать и даже 
культивировать как продовольственную культуру канад
ские индейцы. Европейцы же обратили на него внимание 
как на красивый цветок, похожий на солнце. Потому-то 
ботаническое название Helianthus и произведено от двух 
греческих слов: hellos — солнце и anthos — цветок (сол
нечный цветок). Видовое название annuus переводится 
как «однолетний».

Если впимательпо рассмотреть соцветие-корзинку под
солнечника, то легко различить наружные желтые лепест
ки — «лучи солнца». На самом деле это не лепестки, а 
наружные бесплодные язычковые цветки. Их роль — при
влекать насекомых-опылителей. К центру от «лучей» рас- 
иолол<ены трубчатые цветки. У них, как правило, есть и 
иыльпикп, и рыльца. Первые созревают раньше, а нослед- 
иис обязательно несколько запаздывают. Так растение 
уклоняется от самоопыления и опыляется иреимуш,ествен- 
110 пыльцой других р„^тений.
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От иных видов наш подсолнечник отличается тем, что 
преимущественно (особенно в посевах) имеет один сте
бель и о'дну корзинку. Число семянок в корзинке велико 
и у культурных сортов колеблется от 400 до 5000.

Живет подсолнечник одно лето. Растение отличается 
мощным ростом (высотой от 150—200 см до 5 м), крупны
ми овально-сердцевидными листьями и броскими ярко
желтыми язычковыми цветкалш по краям корзинок (диа
метром 15—40 см).

Впервые семянки (таково правильное ботаническое 
название плодов) подсолнечника были завезены в Евро
пу из Мексики испанцами и посеяны в 1510 году в Мад
ридском ботаническом саду. Научное описание и латин
ское наименование цветка дано Лобелем в 1576 году. По- 
лукультурные пищевые формы подсолнечника, разводив
шиеся канадскими индейцами, привезены в Европу воз
вращавшимися на родину французскими колонистами. 
Во Франции же проделан первый, хотя и неудачный, 
опыт введения в культуру подсолнечника в качестве мас
личного растения. В начале XIX века подсолнечник как 
масличное растение местами стали возделывать в Венг
рии, когда попытки использоватБ' его в этом качестве со 
Франции были прекращены.

Европейцам подсолнечнпк полюбился в основном за 
декоративность. В Германии подсолнечник безуспешно 
пытались внедрить в XVIII веке в качестве суррогата ко
фе, но население не приняло эту «подделку», отдав пред
почтение другим суррогатам — цикорию, желудям дуба н 
ячменю.

В Россию семена подсолнечника были присланы из 
Голландии в XVIII веке Петром I. Более столетия под
солнечник считался у нас декоративным и огороднь и 
грызовым растением, придающим несравненную прелес:ь 
девушкам Кубани и Украины, развлекающим нриятн^'й 
«беседой» столь же красноречиво лущащих семечки па
рубков.

Первое упоминание о возможности добывать из под
солнечника масло появилось в 1779 году в «Академиче
ских известиях» Российской Академии наук. Но получе
ние и сбыт масла наладил лишь в 1829 году крепостной 
крестьянин графа Шереметьева из слободы Алексееика 
Бирючинского уезда Воронежской губернии Л. С. Boica- 
рев. Именно он, как сообщили «Экономические записки»,
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«...к радости своей, получил превосходное масло, какого 
0U никогда не видывал и какого здесь не было в про
даже...»

С середины XVIII века возделывание подсолнечника в 
Воронежской, Саратовской губерниях и на Кубани так 
распространилось, что уже к началу второй мировой вой
ны он занимал здесь площадь более 3 млн. га.

Как сообщал П. Преображенский (1856 год), в его вре
мена масла получалось «из облущенного зерна не больше 
257о». Не так давно ученые предполагали верхом воз
можного достижения выход 33% масла. Этот предел был 
впервые достигнут в России в 1912 году, а в конце 70-х 
годов предсказанный «предел» масличпости был превзой- 
дсн выдающимся советским селекционером В. С. Пусто 
войтом, получившим сорта с содержанием масла в семян
ках от 40 до 64%.

Масло подсолнечника широко используют непосредст
венно в пищу, а также в маргариновой, консервной, кон
дитерской и хлебопекарной промышленности, в лакокра
сочном производстве и мыловарении. Урожаи семян в 
лучших хозяйствах достигают 20—30 ц/га при сборе мас
ла 14—15 ц/га. Подсолнечник высоко ценится и как си
лосная культура. Жмых и шрот —отходы от переработки 
семян на маслозаводах — ценный концентрированный 
корм для скота.

Стебли подсолнечника идут на топливо, их использу
ют для получения фосфорно-калийного удобрения, пота
ша, пектина, применяют в целлюлозной промышленности 
(содержание а-целлюлозы составляет 40—48% ), для из- 
ггатовления волокнистых плит. Лузга (в прошлом топли
в о )— источник фурфурола, применяемого в химической 
промышленности.

Длительный исторический путь от отрогов Гималаев 
(Непал, Кашмир, Бирма) до наших полей ироделала 
ваишейшая крупяная культура страны — гречиха 
(Fagopyrum esculentum).

В диком виде в Гималаях она встречается до высоты 
ЗСОО м над уровнем моря. В более высоких районах рас
тет лишь татарская гречиха — кырлык (дикуша). С Ги
малайских гор культурная гречиха распространилась по 
Индии, Китаю, Корее, Японии, проникла па Дальний Вос
ток и в Восточную Сибирь

Следы культуры гречихи обнаружены в памятниках
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исчезнувших цивилизаций Гоби, Сииьцзяыа и Ферганы.
В культуру гречиха введена в горных районах Северной 
Индии. С древних времен она известна в Китае, Средне!-  ̂
Азии, Корее и Японии. В конце I I I — начале I тысячеле-,. 
тия до нашей эры гречиха проникла через Иран в Закав
казье.

На Русь гречиха была занесена из Азии в X III веке 
татарами. Кстати, у поляков и словаков гречиху так и 
называют «татаркою». В северянских и Полянских мо
гильниках гречиха обнаружена в смеси с зерном ячменя., 
пшеницы и ржи.

Наиболее старой культура гречихи является в Башки
рии, Татарии и Чувашии. На Украину она проникла позд
нее с Волги. Из-за Урала гречиха распространилась до 
отрогов Карпат и, перевалив их, попала в Западную Ев
ропу (XV век). В Америку гречиха завезена из Китая и 
Японии.

Уже в XVI веке гречиха наряду с пшеницей экспорти
руется из России за рубеж. Сведения о гречихе содержит 
«Домострой» Сильвестра (XVI век).

Культурная гречиха — однолетнее растение высотой 
от 20 до 70 см, с ребристым красноватым стеблем, сердце-* 
видно-треугольными листьями и 
щитковидно собранными на 
верхушке белыми или розовыми 
цветками в кистях на длинных 
пазушных цветоносах. Тычинок 
8, чередующихся с округлыми 
железками, пестик с 3 столби
ками. Плод (зерно) — чаще 
трехгранный орешек, по число 
граней у него может достигать 
и 10. Культурная гречиха опы
ляется пчелами, мухами, наезд
никами и бабочками, но извест
ны и самоопыляющиеся формы.

Из гречихи получают крупу 
(ядрицу, продел, смоленскую и 
др.) и муку. Мука идет на вы
печку блинов, лепешек и мел
ких печений. В горах Индии 
гречиха — хлебное растение, в
долинах — овощное (стебли и Цветущая гречиха.
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листья), в Китае и Японии муку используют для приго
товления вермишели. Иногда муку гречихи применяют 
как ингредиент при изготовлении дешевых сортов шо
колада.

Отходы при обработке гречихи — концентрированный 
корм для животных и птицы. Мякина н солома — корм и 
подстплка для животных, а также топливо. Лузга — топ
ливо, зола которого, в свою очередь, является сырьем для 
получения поташа. Из листьев гречихи получают рутин 
(витамин Р ), применяемый в качество лекарственного 
1,-редстпа при хрупкости кровеносных сосудов, склерозе, 
гипертонии, плеврите, скарлатине, кори, сыпном тифе, 
сахарном диабете и лучевой болезни. Гречиха — хороший 
медонос.

Из Китая к нам сравнительно недавно попала соя 
(Glycine hispida). На Дальнем Востоке, в Херсонской и 
Таврической губерниях опыты разведения сои проводи
лись с 70 X годов XIX века. Но массовое внедрение сои в 
культуру началось лишь в 1927 году (Дальний Восток, 
Северный Кавказ, Закавказье, Украина).

В Китае культура сои известна 7000 лет. Уже 2000 лет 
назад здесь умели готовить из нее соевое молоко и сыр. 
В Европу соя попала в конце XVIII века. Однако начало 
ее культуры здесь относится к 1840 году (Франция, Испа- 
иия). В США соя проникла в начале XIX века. И все же 
в Европе и США широкое возделывание сои началось 
лишь после первой мировой войны. На экспорт одно вре
мя соя шла из Китая, Кореи, Югославии, Болгарии, Ру
мынии, но расширение возможностей ее многостороннего 
использования и переработки привело к повышению по- 
т[»ебления продукта в собственных странах и снижению 
И.1И прекращению вывоза в другие.

Культура сои замечате.т1ьна тем, что из ее зерна выра
батывают свыше 50 пищевых продуктов, в том числе му
ку, сыр («тофу»), суррогаты молока, масла, маргарина, 
творога, простокваши, кондитерские и хлебные изделия, 
соусы, приправы, крупу, суррогаты кофе и какао. Зерно 
содержит до 45% белка, до 32% углеводов и до 37% 
жирного масла пищевого, медицинского и технического 
назначения, витадгины Di, Bi, Е п каротин. Зеленые бобы 
используют для приготовления овощных блюд, всходы — 
как салат. В качестве промышленного сырья зерно ис
пользуют для производства лецитина, пластмасс, взрыв
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чаток, сиитетических тканей( в том числе и «шерсти»), 
клея, лаков, красок, мыла, полиамидной жаровыносливой 
смолы для водонепроницаемой замазки, бумаги. Есть ре
альная возможность применить масло в медицинской про
мышленности для получения кортикостероидных препа
ратов. Вегетативная масса — высокобелковый, калорий
ный корм; она идет также па силос и сено. Жмых — 
концентрат.

Число существующих разновидностей и сортов сои ог
ромно, и оно постоянно растет в связи с успехами селек
ции и необыкновенной способностью сои мутировать в 
экстремальных (необычных) условиях выращивания.

В настоящее время в СССР соя растет на площади 
около миллиона гектаров. Средний урожай зерна 7 ц/га 
(высшие урожаи до 15 ц /га).

Знатным иностранцем, прибывшим из Южной Амери
ки, является томат (Lycopersicon esculentum ). Да и само 
название «томат» древнемексиканского (ацтекского) про
исхождения. В диком состоянии томаты обитают в Перу, 
Эквадоре, в Северном Чили и на островах Галапагос. 
Как, когда и кем завезено растение в Европу, нам неизве
стно. Первое упоминание о нем в Европе содержится в ком
ментариях итальянского ботаника П. Маттиоли по поводу 
трудов Диоскорида, опубликованных в 1554 году в Вене
ции. В них и появилось хорошо нам ныне известное вто
рое название томата Porni d’oro — помидор. Поэт С. Мар
шак сочинил для детей специальную «Песню синьора по
мидора», которую все, конечно, "хорошо знают:

Я — холеный помидор 
С кожею атласной.
II вступать со мною в спор 
Овощал! опасно!

С ним и 'не вступают в спор. Еще бы, только в нашей 
стране помидоры занимают не менее 20% всех площадей, 
запятых овощными культурами.

С древнейших времен в Америке, за сотни лет До Ко
лумба, томаты возделывали в Центральной Мексике, куда 
они попали как заносные сорные растения. Вторым воз
можным районом введения томата в культуру (что не до
казано) считают Перу. Большинство знатоков культур
ной флоры все же склонны считать областью одомашнл- 
вання томата Мексику (особенно районы Веракруса »
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Пуэбло), где отмечено наибольшее разнообразие форм 
культурного томата.

Познакомиться с томатами первыми в Европе могли, 
конечно, испанцы и португальцы. Скорее всего, от них 
томаты получили итальянцы, которые охотно их употре
бляли сваренными с перцем, солью и маслом. Около 
1554 года томаты стали разводить голландцы.

Благодаря испанцам томаты были завезены на Фи
липпины, где быстро прижились и полюбились туземцам, 
а отсюда — в другие районы Ост-Индии. В начале ХУП ве
ка томаты вошли в культуру в Сирии, Аравии, Эфиопии, 
Египте, в начале XV III века — повсеместно в Восточной 
Азии.

В качестве огеродной культуры томаты были призна
ны в конце XVII века в Венгрии и Австрии, с 40-х годов 
XIX сока — во Франции, несколько позднее — в Англии. 
В 80-х годах XIX века томаты появились в Германии, но 
в 1913 году площадь под ними здесь составляла лишь 
25 га. Позднее томаты были введены в культуру в Шве
ции, Дании, Бельгии и Голландии.

В России томаты появились в частных коллекциях и 
ботанических садах в XVIII веке, а описаны впервые в 
1780 году Й. Кондратовичем под названием «любовных 
яблок». В 1800 году томаты уже обычны в Астрахани, 
Грузни и Крыму, где их ели в салатах с красным перцем 
и уксусом. К 50-м годам XIX столетия томаты широко 
выращивают па юге и юго-востоке страны. К 1866 году 
томаты продвинулись до Ярославской губернии, и их н а
чинают разводить даже под Петербургом. В начале 
XIX века томаты выращивают для собственного потреб
ления и вывоза под Самаркандом и начинают разводить 
в Сибири.

В наше время томаты не редкость в Тюменской, Перм
ской, Архангельской и Мурманской областях. В открытом 
грунте выращивает томаты Полярная опытная станция 
Всесоюзного научно-исследовательского института расте
ниеводства имени П. И. Вавилова, где даже в неблаго
приятные годы урожай не опускается ниже 180 ц/га.

Культурный томат является однолетним со своеобраз
ным запахом травянистым растением семейства паслено
вых. Листья перисторассеченные. Цветки (они собраны 
в завитки) колесовидные, 5-членпые, раздельнолепестные, 
желтые, с 5 сросшимися тычинками, раскрывающимися
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Плоды томатов.

продольной щелью. Плод — мясистая мпогосемянная яго
да различных размеров и формы, желтая, красная или ма
линовая.

Плоды содержат 25 мг % (мг в 100 г) витамина С н 
2 мг% каротина; других витаминов мало. Как овощное 
растение томаты используют в приготовлении винегретов, 
салатов, морса, солений, маринадов, кетчупа, фарша, су
пов, азербайджанских шашлыков, острых соусов, томат
ной пасты, томата-пюре, томатного порошка и сока. От
ходы консервной промышленности — ценный корм для 
скота. В США из жмыха получают масло.

Помидоры являются наиболее ценным в питательном я 
вкусовом отношении овощем и их первое появление в ма
газинах и на рынках встречается населением всегда с не̂  
скрываемым энтузиазмом. Поэтому-то столь и важна за-, 
дача круглогодичного снабжения помидорами жителей го
родов и рабочих поселков, Уже ныне имеется возмож
ность их сохранения в течение 2—2,5 месяца после убор
ки. Разработаны приемы выращивания томатов в осве
щаемых теплицах.
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Томатный сок — непременный компонент диеты, реко- 
*тенпуемой детям, больным, спортсменам перед соревно
ваниями, туристам, альпинистам, летчикам и полярникам.

Из бахчевых культур к нам пришел африканец — ip- 
буз (C itrullus). Среди бахчевых он не только более досту 
пен, чем дыня, но и никогда не надоедает даже жителям 
районов, где арбузы разводят в изобилии.

Арбуз — не совсем обычное растение. Это лиана. Прав
да. чтобы увидеть ее, нет необходимости забираться в тро
пические джунгли. Эта лиана осуждена ползать по земле, 
а не лазать по деревьям из-за тяжести своих плодов и 
слабых усиков. В отличие от арбуза, тыквы bwj же sioiyr 
забираться па деревья, и в Средней Азии, папримгр, мож
но увидеть тыкву, висящую над головой, если она взобра
лась на навес, приготовленный для винограда.

Форма плодов у арбузов о г шарообразной до вытяну
той. Последняя обычна у американских коммерческих 
сортов, так как удобна для укладки в кузов машины и 
транспортировки. У дикого арбуза форма плода шарооб
разная, поскольку ому приходится транспортировать себл 
и свое будущее потомство самому, перекатываясь в пото
ках ливневого тропического дождя или под действиом 
сильного ветра. При движении из надтреснутого плода 
выпадают смоченные липким соком семена, прилипающие 
К комкам земли. Но и без растрескивания плод в конце 
концов загнивает, а сок дает влагу, необходимую семенам 
для прорастания: ростки тогда пробиваются прямо из 
плода.

Помогают распространению семян и животные, лако
мящиеся плодами. Влагой снабжают арбузы изнемогаю
щих от жажды путников, которые, в свою очередь, не
вольно способствуют их расселению.

Знакомый., всем вид арбуза столового (С. vulgaris =  
С. lanatus ssp. vulgaris) в диком состоянии местами встре
чается в полупустыне Калахари, Судане (Кордофан) и 
пустыне Намиб (Южная Африка). В древности его, ве
роятно, можно было встретить на всей территории Восточ
ной Африки.

В 1су.м-туру арбуз, скорсч’ всего, введен в диопиом 
Египте, чему косвенными свидетельствами служат его 
изображения и находки семян в гробницах. Отсюда кул1.- 
тура арбуза перешла в страны Малой и Средней Азии. 
Арабы распространили арбузы в Испании. В X веке арбу
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зы появились в Китае, в X I—XII веках блах’одаря рыца- 
рям-крестоносцам — в Западной Европе. Россия (районы 
нижней Волги) обязана культуре арбузов татаро-мон
гольскому нашествию. В X III веке арбузы сеяли близ 
Астрахани, откуда спи распространились по всему югу 
России.

Столовый арбуз относится к виду, который называют 
иногда обыкновенным, а иногда — шерстистым обыкно
венным арбузом. Он включает и дикие, и полукультурные, 
и культурные формы. Для всех них характерен ползучий, 
полый, округло-пятигранный и жестко опушенный («шер
стистый») стебель, рассеченные на 3—5 лопастей круп
ные (длиной 8—22 см) листья, двураздельные усики и 
желтые цветки диаметром 2—2,5 см (см. рисунок на

У кормовых арбузов, относящихся к тому же виду, 
плоды безвкусные или даже горькие, с очень толстыми 
стенками околоплодника. Они дают хороший урожай пло
дов в пустьше и вообще в областях с жарким засушливым 
климатом.

Столовые сорта развивают на растении от 4 до 6 п.ю- 
дов шаровидной, овальной или цилиндрической с округ
лыми концами формы, длиной от 8 до 75 см, массой от 
2 до 25 кг.

Арбузы содержат 5,5—10,6% сахаров и в основном 
потребляются в сыром виде. Мякоть арбуза содержит, по
мимо сахаров, пектиновые вещества, клетчатку, витами
ны Bi, Вг, С, РР, фолиевую кислоту и каротин. У нас на
лажено производство арбузного сока, рекомендуемого 
Академией медицинских наук СССР в качестве диетиче
ского напитка при заболеваниях почек, печени, атероскле
розе, гипертонии, ревматизме и подагре. Ыа Востоке пу
тем выпаривания арбузного сока до консистенции меда 
получают нардек и бекмез с содержанием сахара 60— 
80%. Небольшие плоды можпо солить п мариновать.



ПРЯДИЛЬНЫЕ РАСТЕНИЯ

у  плетня заросшая крап)1ва 
Обрядилась ярким перламутром 
И, качаясь, шепчет шалопливо 
«С добрым утром!»

С. Есенин

Странный эпиграф для раздела о прядильных растени
ях. Не правда ли? Причем здесь крапива? А между тем 
именно крапива долгое время в атом качестве употребля
лась и даже выращивалась на полях как культура. 
В XIX веке в Европе из крапивы делали ткани и сига для 
процеживания меда и просеивания муки. Если помните, в 
сказке Ханса Христиана Андерсена «Дикие лебеди» прин
цесса Элиза по совету феи сплела из волокна крапивы ру
башки для своих братьев, превращенных злой мачехой в 
лебедей.

Лубяные волокна крапивы, длинные и прочные, на 
Сахалине у айнов шли на выработку пряжи, изготовление 
рыболовных снастей, веревок, каната, шпагата и гру&ых 
тканей. Рыболовы Камчатки плели из крапивного волокна 
сети, которые отличались крепостью, легкостью, долго не 
намокали в воде и не гнили.

В книге «Общепонятное руководство к практическому 
сельскому хозяйству» П. Преображенский в 1856 году 
писал о крапиве: «Разведение крапивы было известно в 
древности и в настоящее время, хотя значительно умень
шилось, но никогда не может быть оставлено совершенно, 
потому что в отдельном виде она употребляется для не
которых технических производств и не может быть ни»
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чем заменена». Любопытный фант: в XV III веке Русскпс 
вольное экономическое общество наградило П. Рычкова 
и В. Клебена серебряными медалями за пособие по изго
товлению холста из крапивы.

На земном шаре насчитывают более 40 видов крапивы 
(U rtica), в СССР — 10. У нас крапиву можно обнаружить 
повсеместно растущей в тенистых и влажных местах. 
Крапива вамечательна тем, что буквально «льнет» к че
ловеку. Где селится человек, там появляется крапива. Че
ловек уходит, а крапива еще долгие годы напоминает о 
том, что здесь жил человек. По зарослям крапивы иногда 
можно определить места, где некогда были поселения че
ловека. У нас повсюду на замусоренных местах можно 
встретить крапиву двудомную (U. dioica) и более мелкую 
однодомную крапиву жгучую (|(|J. urens).

Наиболее распространена крапива двудомная — много
летнее корневищное растение с четырехгранными полы
ми прямыми стеблями высотой 50—150 см, густо покры
тыми н«гучими волосками, Листья крупные, яйцевидно
сердцевидные, зубчатые. Цветки мелкие, однополые, зеле
новатые. Плод — семянка.

Более всего ныне крапива примечательна как кормо
вое растение. Достоверно установлена «волшебная» спо
собность молодой крапивы повышать надои молока и 
яйценоскость кур. Установлено, что в зеленых листьях 
крапивы витамина С вдвое больше, чем в ягодах черной 
смородины, а каротина больше, чем у прославленных в 
качестве витаминных растений облепихи и моркови. Уро
жай зеленой массы за 2—4 укоса в сезон у крапивы так
же поразителен — от 250 до 700 ц/га.

Во многих местностях крапива ценится как пищевое 
растение. Зеленый борщ из крапивы был обычным блю
дом в столовых весной и летом во время войны 1941— 
1945 годов. Его и сейчас с удовольствием употребляют 
многие любители. Отваренная в молоке крапива постоян
но присутствует в меню дагестанцев, славящихся своим 
долголетием (каждые 86 человек из тысячи достигают 
столетнего возраста). Широко употребляют в Дагестане 
крапиву в пирожках и варениках, в Закавказье — в смеси 
с толчеными грецкими орехами и пряностями.

Основным прядильным растением в мире ныне явля
ется хлопчатник (Gossypium). Когда впервые человек 
начал использовать хлопковое волокно — загадка, кото-
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рая вряд ли будет разрешена. В Старом Свете оно впер
вые нашло применение в Индии. Наиболее древние остат
ки хлопковой пряжи найдены в долине реки Инд (циви
лизация Мохенджо-даро, более 3000 лет до нашей эры),

В Кптае использовать хлопчатник начали до нашей 
эры, но хлопководство появилось лишь во II веке нашей 
эры. Основной причиной задержки с введением хлопчат
ника в культуру являлось развитое шелководство и ис
пользование волокна рами и дикорастущих видов хлоп
чатника. Еще в VII веке в Китае хлопчатник разводили 
главным образом как декоративную культуру. Марко По
ло, посетивший Китай в XI веке, упоминает о культуре 
хлопчатника лишь в одной южной провипции.

Первый литературный памятник, упоминающий о 
хлопчатнике (гимн «Ригведы»), относится к 1500 году до 
нашей эры. Уже в это время в Индии для прядения при
меняли ткацкий станок. Около 800 года до нашей эры 
брахманам законом Ману предписывалось носить одежду, 
сотканную из хлопка. Тонкий хлопковый муслин, достаи- 
ляемый купцами в древнюю Грецию, носил название 
«гангитики», qeM подчеркивалось место его изготовле
ния — долина реки Ганг.

В Северную Месопотамию культура хлопчатника по
пала с берегов Персидского залива (Халдея) в 650 году 
до нашей эры. Главным «садовником», заложившим в Ме
сопотамии первую плантацию хлопчатника, был ассирий
ский царь Синахариб. Из Индии культура хлопчатника 
распространилась в Индокитае, Индонезии и Бирме. Не
зависимо от Индии хлопководство в V I—V веках до на
шей эры развилось на территории Средней Азии (совре
менные Узбекистан и Таджикистан). Производство хлоп
чатобумажных тканей для внутренних потребностей и на 
вывоз было налажено в X веке в Зеравшанской долине и 
Мервском оазисе. Отсюда в X III—XIV веках с пересе
ленцами иранцами-хлопководами культура хлопчатника 
проникла в Северный Китай.

Совершенно независимо и, возможно, раньше, чем и 
Старом Свете, хлопководство возникло в Америке. Во вся
ком случае, достоверно известно, что хлопчатобумажные 
ткапи здесь производили до появления на континенте пер
вого европейца. Жители Испаньолы заплатили свою пер
вую в жизни дань европейцам золотом и хлопком. В V ве
ке наиболее развитым хлопководческим районом в Аме
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рике являлась Северо-Западная Мексика. В XVI веке 
хлопчатник выращивают уже на обширных пространствах 
от штата Юта (США) до тропиков Южной Америки.

В Верхний Египет хлопчатник неоднократно завозился 
Б XVI веке из Сирии и с острова Кипр. Во времена напо
леоновских войн культура хлопчатника по инициатива 
французов попала в дельту Нила, что положило начало 
расцвету египетского хлопководства.

Европейцам познакомиться с хлопчатником довелось 
во времена проникновения войск Александра Македон
ского (334^323 годы до нашей ары) в индийскую долину 
Синда.

Теофраст (350 год до нашей эры) в «Исследовании о 
растениях» описывает растения хлопчатника, обнаружен
ные им на острове Тилос в Эгейском море. Плиний (1 вок 
нашей эры) сообщил об использовании волокна дикора
стущего хлопчатника в Верхнем Египте. В Средиземно
морье культуру хлопчатника распространили арабы, заим
ствовавшие ее из Средней Азии и Афганистана. В X веке 
в Барселоне (Испания) возникла бумагопрядильная про
мышленность, поставлявшая ткани в течение нескольких 
веков.

Мощным толчком к развитию хлопчатобумажной про
мышленности и, пожалуй, эпохальным событием явилось 
изобретение в 1793 году джина для механического отделе
ния семян хлопчатника от волокна. С этого времени хлоп
чатник становится одной из самых рентабельных культур 
планеты.

На территории СССР основными районами хлопковод
ства являются Средняя Азия и Азербайджан. Первона
чально здесь в основном выращивали малоурожайны li 
хлопчатник (гузу), завезенный к нам из Африки череч 
Иран. В Средней Азии в результате мутационной измен
чивости появилась и отобрана новая форма, не знающая 
себе равных по скороспелости. Наиболее тонким и шел
ковистым волокном отличалась так называемая хивин
ская гуза.

Очистка хлопка до революции производилась на чигри- 
ке — первом прототипе современных валечных джинов, 
но, в отличие от последних, малопроизводительном (пол
пуда сырца на рабочего за день).

С присоединением Туркестана к России гузу постепен
но повсеместно начинают заменять американским хлоп
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чатником — упландами, более урожайпымп и с лучшим 
качеством волокна. Заицтересованпости промышленников 
в развитии хлопководства способствовало проведение ря
да правительственных мероприятий (высокая цена па уп- 
лапды, ввод днсипов и прессов, высокие пошлины на импорт 
хлопка из Америки, регулярный завоз дешевого хлеба).

Подлинного расцвета хлопководство достигло в годы 
Советской власти. Перед Великой Отечественной войной 
внутренние потребности страны уже полностью удовлет
ворялись отечественным хлопком. В 1972 году Советский 
Союз (наиболее северпая зона возделывания хлопчатни
ка) по производству и качеству хлопкового волокна вы
шел на одно из первых мест в мире.

Основным видом возделываемого в СССР хлопчатника 
япяяется хлопчатник обыкновенный (G. hirsuiuui) — 
многолетний полукустарник, культивируемый как одно
летнее растение. Высота его 1—1,5 м. Листья крупные, 
сердцевидные, 3—5-лопастные. Прилистники серповид
ные, длиной до 10 мм, опадающие. Цветки крупные, в 
большинстве случаев желтые, часто с антоциановым пят
ном в основании лепестков (см. рисунок на с. 24). К ве
черу лепестки становятся лиловыми и опадают, покрасо
вавшись лишь один день. Волокно состоит из «волосков», 
образуюш;ихся на эпидермисе (кожице) семян, размещаю
щихся в коробочках. Коробочки крупные, округлые, с клю
виком сверху. Вид представлен в культуре в СССР, СШ л, 
большинстве стран Азии и Африки (кроме Египта) уплан- 
дами — формами, не реагирующими отрицательно на 
удлиненный день.

Хлопчатник ныне является не только источником 
сырья для текстильной промышленности. Семена его да
ют пищевое хлопковое масло (20— 21%), а после удале
ния ядовитого госсипола — кормовую высокобелковую му
ку. В мировом производстве хлопкового белка вырабаты
вают ныне примерно на 30% больше, чем из сои. •

По своему значению в мировой экономике хлопчат
ник занимает место тотчас после зерновых хлебов. По 
объему потребления хлонкотзое масло стоит на третьем 
месте после кокосового и арахисового. В хлопчатобумаж
ные ткани (ситец, сатин, маркизет, бумазею, фланель) 
одевается более трех четвертей населения земного шара. 
[1однушек (линтер) идет на выработку пластмасс, целлю
лозы, фетра, бумаги и фотопленки.
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в  средней полосе России основным прядильным рас
тением издавна является лен. Но родина льна — Индия. 
Именно в этой стране 9000 лет назад и была изготовлена 
первая льняная ткань.

За 4000—5000 лет до пашей эры лен выращивали в 
Месопотамии, Ассирии, Египте, а в пашей стране — в Кол
хиде и Ленкорани (Закавказье). Обнаруженные в погре
бениях остатки льняного волокна на территории Pocci;H 
отнесены археологами к VI веку до нашей эры. Остатки 
льняной одежды обнаружены и в курганах X века.

Англичанин Ричард Ченслер, посетивший Московию 
в XVI веко, писал: «К западу от Холмогор находится го
род Новгород, около которого растет прекрасный лен... 
Голландские купцы имеют в Новгороде свой складочный 
дом; очень много в Новгороде и кожи, равно как и в го
роде Пскове, в окрестностях которого великое изобилии 
льна».

Примечательно, что страна классического л ьн а— Гол
ландия до первой мировой войны не вела селекционной и 
семеноводческой работы со льном, предпочитая ввозить 
семена высококачественного льпа-долгунца из России. 
Псковские и новгородские 
льны-долгунцы стали родона
чальниками всех западноевро
пейских сортов льна. ,_________  ^  ' сСЬ

Россия вывозила через Ри- ^  V/ ̂
гу и Пярну в Западную Европу 
семена и льняное волокно, а от
туда ввозила голландское полот- i
но и французский батист, выра- 
ботанпый из русского льна.
Русские фабрики перерабаты
вали в то время менее пятой 
части отечественного сырья.

Род льна (Linum) насчиты
вает в мире свыше 200 видов 
(некоторые ученые насчитыва
ют 500), из них в СССР произ
растает более 40, но в культуре 
у нас возделывают лишь лен 
культурный (L. usitatissi-
mum). Это однолетнее само
опыляющееся растение высотой Цветущий лен.

'■’ l . ' V

И '
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от 30 до 120 (150) см, с одиночным цилиндрическим пря
мым тонким стеблем.

Цветки льна расположены на верхушках стеблей. Вен
чик пятилепестный, голубой, синий, реже белый, розо
вый или фиолетовый. Пыльники голубые, реже желтые. 
Пестик один с пятью столбиками. Цветки раскрываются с 
первыми лучами солнца и закрываются после полудня, за
тем опадают. В сырую и дождливую погоду цветки не 
раскрываются. Плоды созревают в июле—августе. Плод— 
обычно десятисемянная пятигнездная коробочка яйце
видной формы.

Основной продукт льна-долгунца — льняное волокно 
(содерн?ание в стеблях 20—28% ), используемое во мно
гих отраслях народного хозяйства. Из льна вырабатывают 
полотно, идущее на скатерти и постельное белье, тонкое 
полотно — батист, прочную материю — тик, грубый холст 
и технические ткани. Из льняных тряпок изготовляют 
высококачественную бумагу. Из льняной пакли вьют ве
ревки, шпагат, применяют как материал для конопатки.

Льняное масло употребляют в пиш;у, для производства 
олифы (это одно из лучших высыхающих масел), лаков, 
красок, линолеума, искусственных кож, зеленого мыла, а 
в медицине — для мазей.

Советский Союз по площади и валовому сбору льня
ного волокна занимает одно из первых мест в мире.



Пожалуй, самым древним и наиболее «благороднылт» 
по происхождению и использованию из красильных расго- 
ний является шафран. Согласно греческой мифологии, у 
него прямо-таки божественное происхождение. Своему 
появлению, как утвернедали древние греки, растение обя
зано Гермесу — посланнику богов, покровителю науки., 
магии, путешественников, атлетов, душ покойников, куп
цов, воров и крупного рогатого скота. По-латыни шафран 
называют крокусом (Crocus). Этим именем звали прияте
ля Гермеса, которого он случайно убил, показывая ему, 
как он метает диск. Из земли, окрашенной кровью, и вы
рос шафран.

Как повествует миф об аргонавтах, в желто шафран
ную тунику некогда облачался Язон, готовясь пахать па 
огнедышащих быках. В ослепительно желтые одежды, ок
рашенные красителем из рылец шафрана, одевались цари 
Вавилона, Персии и Мидии.

Шафран знали в древней Ассирии и Египте за несколь
ко тысяч лет до нашей эры. В Сирии и Палестине его воз
делывали со времен царя Соломона, причем не только в 
качестве красильного, но и лекарственного и нр.чного рас
тения. Как о целебном растении о шафране упоминают 
древнейшая рукопись Эберса, Гиппократ, Дноскорид, Ко-
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лумелла. Кстати, именпо последний сообщал, что «в Риме 
во многих местах мы видим зеленеющую корицу и расте
ния, дающие ладан; видим сады, цветущие миррой и шаф- 
рином».

Как пряность в средние века шафрал ценился пример
но в 15 раз дороже «королевской пряности» — черного 
перца. По сей день шафран в качестве пряности употреб
ляют, когда готовят пловы для дорогих гостей в Азербай
джане и Таджикистане, чихиртму из мяса и курицы, бак
лажанные и фасолевые блюда. В Европе шафран исполь
зуют в виде растворов в блюдах из тушеной и отварной 
рыбы ценных пород (в крайне малых дозах, так как он 
относится к категории наиболее «свирепых» пряностей). 
Добавляют шафран в кондитерские изделия, а как пище- 
>-ой краситель — в сливочное масло, сыр, ликеры, напитки.

Шафран посевной, или крокус (С, sativus), относится 
к роду многолетних клубнелуковичных растений семейства 
касатиковых. Его родина — Передняя Азия. Возделывают 
(шстение в Малой Азии, Индии, Иране, немногих странах 
Западной Европы (Испания, Франция, Англия, Австрия 
и др.) Издавна шафран выращивали жители окрестно
стей Баку и Дербента, на небольших площадях — в Гру
зии (Мипгрелия и Гурия). Да и ныне его можно увидеть 
близ Баку. Может быть, поэтому во время пребывания в 
Азербайджане С. Есенин и упоминает особо «свет вечер
ний шафранного края».

Это растение невысокое, длина стебля 15—20 см. От 
небольшой клубнелуковицы (диаметром 3 см) отходят 
1—2 цветка со сростнолепестным бледно-фиолетовым 
околоцветником и длинной цилиндрической трубкой (см. 
рисунок па с. 31). Оранжево-красный пестик (товарная 
часть растения) длиной 3—3,5 см.

Размпо?кают шафран клубнелуковицами, высаживае
мыми весной или осенью (при посеве семенами шафран 
зацветает лишь на 2—3-й год). Выращиванию шафрана 
благоприятствуют жаркое лето, нейтральные почвы уме
ренной влажности, мягкая зима. Выращивают его вне се
вооборота и много лет но возвращают на прежнее место. 
Обычный срок эксплуатации плантации пшфрана — 3— 
^ года, но при заботливом уходе он может быть и большим.

Поздней осепью по утрам собирают рыльца только 
что зацветших цветков, иемед.чет1по высушивают их над 
слабым бездымным огпем, после чего упаковывают в за-
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паиваемые жестянки или плотно закрывающиеся банки. 
Для сбора 1 кг сухих рылец собирают около 200 тыс. цвет
ков. На третьем году культуры 1 га может дать до 20 кг 
сухих рылец. На мировом рынке шафран — один из наи
более дорогих продуктов растительного происхождения. 
Выращивают его ныне главным образом в качестве при- 
пости, пищевого красителя, для окрашивания националь
ных наиболее дорогих ковров ручной выделки, для пар
фюмерной промышленности, косметических целей, ре
же — для лекарственных препаратов.

Очень интересным красильным растением Индостана, 
Индокитая и прилегающих областей является цезальпи
ния саппан (Caeealpinia sappan) из семейства бобовых. 
Это дерево высотой 9—12 м, с колючими ветвями, слож
ными крылатыми листьями. Его древесина, плоды, листья 
и корень дают желтую краску, идущую для покраски 
ситца, шелка, соломенных шляп и других изделий из со
ломки, Опилки и стружки, выщелоченные в воде с ще
лочью, дают красную краску, а с включением индиго — 
пурпурную. Листья — лекарственное сырье. Из растения 
диви-диви (С. coriaria), относящегося к тому же роду, полу
чают краску для тканей и чернил.

Не меньшей славой, чем шаф
ран, в качестве красильного рас
тения пользовалась некогда ма
рена красильная (Rubia tincto- 
rum ). Это многолетнее травянистое 
растение семейства мареновых, с 
лазящим четырехгранным стеблем 
высотой до 1,5 м. В диком виде 
его можно встретить в Южной 
Европе, Малой Азии, Иране, Аф- 
гапистапе, а в СССР — на юго- 
востоке европейской части и в 
Средней Азии, по берегам рек, 
оросительных каналов и среди ку
старников. В Советском Союзе 
основным источником сырья яв
ляются дикорастущие заросли ма
рены в Дагестане. Культивировали 
растение у пас преимущественно в 
лекарственных целях на Украине Цветущая марена кра- 
и в Г уок м сп и и . сильная.
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в  качестве красильного растеиия марена впервые бы
ла введена в культуру в Передней Азии, позднее — древ
ними индусами, монголами, египтянами, греками и рим
лянами. Из марены получали красную краску крапп, нри- 
менявшуюся в ковроделии. Памятники материальной 
культуры Монголии и Хакассии показали, что окраска 
шерсти, выполненная краппом, сохраняется в течение ты
сячелетий. Плпний упоминает об употреблении марены в 
Ит.ялпи для крашения шерсти и кожи.

Из Италии культура марены проникла в Ю жиут 
Францию, оттуда — в Голландию, Бельгию, Эльзас, Силс 
зию, Моравию. Основная заслуга разработки наиболее 
эффективных приемов выращивания марены в Западной 
Европе принадлежит Иоанну Алтону (XVIII век) — уро
женцу Лрмонин.

В России в середине прошлого века марену возделыва
ли П(| Ci’tiepHOM Кавказе (Дербент), в Азербайджане (Ку- 
(W. [>«nv, Jlt'iiKopani.) II 1'руяпи (Тифлис, Елисаветполь, 
■Jелани). ГД1- (*иа гжоюдно ди тп а  от IliO до liO тыс.. иу 
Д1И1 гырья. До двух |ретей пссп» колвчсгтпа марены, ио 
ставляемой на мировой рынок, поступало из Франции 
Наиболее высоко, однако, в Европе ценилась Дербент 
скаи марена.

Вытеснение марены как источника краски с европей
ских рынков началось в 1871 году при появлении более 
дешевых синтетических красителей, в первую очередь 
ализарина, синтезируемого из каменноугольного дегтя. Но 
в и настоящее время марену для коврового производства 
(мареновая краска много прочнее ализариновой) выращи
ваю! у нас близ Баку, Дербента и Самарканда, а за ру
бежом — в Афганистане и Иране. Краски из марены ныне 
известны иод названием рубацин, рубиаиин. рубиагип, 
рубифлавин, варннтип, руберентин и др. Они дают при 
крашении розовые, пурпурные, фиолетовые и синеватые 
цветя.

Издревле для двустороннего использования (получе
ния краски из цветков и жирного масла из семян) в 
Египте, на Среднем Востоке и в Индии выращивали саф
лор красильный (Carthamus linctorius). Это однолетнее 
прямостоячее растение с ветвистым стеблем и сидячими, 
кожистыми, прбдолговато-ланцетными листьями, ярко
оранжевым венчиком и белыми овально-четырехгранными 
семенами. В культуре его и поныне выращивают в Египте,
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Иране, Индии и СССР (Средняя Азия, юго-восток 
РСФСР). Родина растения — Средняя Азия, откуда оно 
проникло в Сирию и Ливан, а позднее — в Египет, Испа
нию, Южную Францию, Венгрию и Южную Германию. 
В России сафлор долгое время был известен под назва
нием немецкого шафрана.

В качестве красильного сырья па европейском рынке 
иапболее высоко ценился египетский сафлор, содержа
щий наибольшее количество картамина, который шел на 
окраску шерстяных, шелковых и хлопчатобумажных тка
ней. Самого небольшого количества картал1ина оказыва
лось достаточно для крашения крупных партий полотна 
в красивый красно-розовый, красный и розовый цвет.

Недостатком красителя является его непрочность. Но 
это не мешает ныне широко его использовать в космети
ке и для подкрашивания кулинарных изделий, особенно 
на Востоке вместо шафрана (отсюда еще одно название 
сафлора— «ложный шафран»).

Содержание масла в семенах сафлора составляет 25— 
32%. Вкусом оно напоминает подсолнечное масло, но бы
стро высыхает. По этой причине оно чаще идет на изго
товление маргарина и редко непосредственно в пищу. Се
мена, несмотря на их горечь, — любимый корм домашней 
птицы. Траву и жмых охотно поедают животные (особен
но овцы и козы). Молодые побеги могут быть использо
ваны в салатах. Сухой размельченный лист местами при
меняют для створаживания молока.

В культуре сафлор предпочитает теплый климат, но 
на севере может пойти при посеве под зиму по мерзлой 
земле. Лучшие почвы для сафлора глубокие, рыхлые, пло
дородные, с достаточным содержанием железа и извести, 
без избытка влаги. Для красильных целей убирают пол
ностью распустившиеся цветки незадолго до начала их 
увядания. Лучшее сырье получают при уборке цветков в 
полуденные, наиболее теплые или жаркие часы дня. Сбор 
цветков в некоторых географических районах может про
должаться в течение двух месяцев.

Особо важное значение имела и была чрезвычайно по
пулярна в качестве красильного растения до искусствен
ного синтеза анилиновых красок индигофера (Indigophera 
linctoria). Это кустарникообразное растение родом из 
Юго-Восточной Азии, с нятизубчатымп колокольчатыми 
чашечками цветков и опадающими венчиками. Этот вид
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и по настоящее время культивируют в Индии, Египте и 
Италии для получения исключительно прочной темно-си
ней краски высшего качества — индиго.

Краску получают из срезацных в период цветении по
бегов, помещаемых в бассейн с водой, подогреваемой до 
50’’С. После 8—10-часового настаивания получившийся 
темно-желтый экстракт переливают в чаны, где интенсив
но перемешивают до выпадения темно-синего осадка. Вы
сушенный осадок формируют в кубики, которые под на
званием «кубовой краски индиго» поступают в продажу. 
Кроме описанного вида, индиго получали и из иных видов 
кидигоферы, произрастающих во многих тропических 
странах Южной Америки, Африки и Юго-Восточной Азии. 
Индигоферу используют также для получения басмы — 
краски для волос.

В России были известны красильные свойства обыкно
венного конского щавеля (Rumex confertus). Из его кор' 
вей население получало желтую краску. После протравы 
железным купоросом желтая краска превращалась в чер
ную. Зато нам почти неведом щавель дубильный (R. пу- 
nienosepalus)— многолетнее травянистое растение, про
израстающее в диком виде и в культуре на юге США и в 
Мексике. Из его клубневидных корней, нарезаемых лом
тиками, добывают экстракт, содержащий до 30% танина. 
В продажу он поступает под названием капэгр и при об
работке кожи дает светло-оранжевую или желтую окрас
ку — любимый цвет сапог американских ковбоев и лихих 
мексиканских пастухов. Индейцы охотно используют этот 
хцавель в качестве овощного растения, приятного и кисло- 
вато-освожающего на вкус, а корни — в качестве лекарст
ва при нарывах в горле или простуде. В культуре щавель 
на второй год жизни способен дать урожай клубней до 
20 т/га.

В прежние времена фиолетовую краску в России иног
да получали из сухих ягод ежевики сизой (Rubus caesius). 
Их мелко дробили, кипятили, отвар процеживали и затем 
выпаривали до нужной концентрации или сухого осадка. 
У нас ежевика, или ожина, широко распространена в ди
ком состоянии но берегам рек и ручьев, в оврагах и бал
ках, в лесах и среди Р^тарников. Особенно много ежеви
ки на Кавказе, в Средней Азии и Западной Сибири. Еже
вику легко узнать по черным с сизым налетом плодам яй
цевидной формы, шиповатым стеблям и тройчатым
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листьям. Кустарник легко размножить укоренением пер- 
хушек. В США ведется интенсивная селекция ежеви и 
(есть сорта и без шипов). Из семян американских сел; !5- 
ционпых сортов И. В. Мичуриным получены сорта Теллс 
и Изобильная. Повсеместно ежевику используют в домаш
нем хозяйстве для изготовления сока, варенья, компота, 
настоек и вин.

В европейской части СССР, на Кавказе, в Средней 
Азии, в районах Арало-Каспия в Прибалхашье на каме
нистых почвах дико произрастает вайда красильная 
(Isatis tinctoria), листья которой дают синюю и зеленую 
краску для сукна и шелка, а также басму, употребляемую 
в косметике. Это растение можно встретить также в Ма
лой Азии и Южной Европе. Изредка вайду можно увидеть 
в культуре в Западной Европе, а у нас — в Средней Лзми 
(это одна из древнейших культур),

Вайда — двухлетнее растение, относящееся к семейст
ву крестоцветных. Некогда ее возделывали очень широ
ко, так как она давала исключительную по красоте и про
чности голубую краску, известную под названием «пер
сидской синевы» и особенно любимую в Сирии и Ливаие. 
В продаже она появлялась либо в виде сухих пучков из 
стеблей и листьев, либо в виде мелких округло-копусовид- 
пых буроватых комков — «кругов вайды», приготовлян- 
шихся на особых мельницах из смолотых в порошок и под
вергнутых особой обработке листьев.

Наиболее ценились южные формы вайды с гладкими 
темно-зелеными листьями, голубыми семенами и фиолето
выми цветкал1И, содержавшие наибольшее количество кра
сильных веществ. Эти же формы являлись отличным кор
мом для скота.

Листья вайды содержат энзим, свертывающий молоко, 
а семена — жирное масло (30%) типа льняного. В науч
ной и народной медицине разных стран вайду и поныне 
употребляют при болезнях селезенки, от цинги и в каче
стве антибиотика.

В культуре вайду сеют либо весной (это быстро расту
щее кормовое растение), либо осенью на плодородных 
нейтральных почвах. Для целей крашения листья начипа- 
ют срезать с появлением на их краях аптоциаповой окрас
ки. Срезку повторяют через каждые 22—25 суток, всего 
от 2 до 6 раз за сезон. Собранные листья подвяливают, 
растирают на особой мельнице до одпородной тестообраз-
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пой нежной массы, подсушивают, разминают и оставляют 
для брожения, не допуская, однако, прокисания. Вся про
цедура приведения вайды в товарный вид занимает 8— 
12 суток.

В Южной Европе, Ливане и Сирии в диком состоянии 
произрастает кротон красильный (Croton tinctorium), 
известный также под названием «ракушка» и «раковая 
трава». Некогда (с 1830 года) его возделывали в Южной 
Франции для изготовления турпесоля, продаваемого в 
Голландию для подкраски адамского сыра, печений, варе- 
пий и ликеров. В продажу краситель поступал в виде кра
сных и голубых лоскутьев пеньковой ткани, пропитанной 
соком растения. Отчасти краситель использовали для ок
раски упаковочной бумаги и грубой холстины. В настоя
щее время кротон не возделывают пи в одной стране.

В прежние времена (а частью и ныне) красители по
лучали и из многих других растений. К таковым можно 
отнести мексиканское сандаловое дерево кампеш (синяя, 
красная и черная краска), аденантеру павлинью (крас
ная краска), бетельную пальму (красная краска «пан»), 
сорго нигерийское и гвинейское (красная краска), комме- 
литину (ультрамариновый ппгмепт), пашу обыкновенную

манжетку (серо-зеленая крас- 
V ка), можжевельник (цвет ха
т а  / \  ^  ч®Риику (фиолетовая крас-
'Ю  /» )  /П1 ка), живокость (синяя крас

ка), подмаренник северный 
(красная, краска), лишайник 
стенная золотпяика (фиолето
вая краска) и многие другие.

Издавна известны многие 
народные средства окраски 
красителями из растений. Стар
шее поколение жителей сел и 
деревень хорошо помнит о спо
собах приготовления и исполь
зования растительных краси
телей во время Великой Отече
ственной войны.

В самых общих чертах про
цедура приготовления наиболее 
распространенных красителей 

Ветка черники с ягодами, из растений была такова. Кору,
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корни, корневища, ветки, стебли, листья, пло
ды или шишки сутки отмачивали в холодной воде, после 
чего кипятили 20 минут в воде (обычно в той же самой, из 
расчета 100 г сырья на 1—2 л). Отвар процеживали и 
вновь кипятили до необходимой концентрации или полу- 
чеиия полусухого или сухого осадка красителя. В некото
рых случаях процеженный, прокипяченный и остывший 
отвар оставляли для более интенсивного окрашивания до 
аакпсавия.

Стирку пряжи, шерсти, тканей перед крашенпем (ра
зумеется, без синтетических моющих средств) и само кра
шение производили в эмалированной посуде во избежа
ние влияния неожиданных протравочных соединений в 
железной, медной, алюминиевой или иной посуде. Объем 
красящего раствора при этом превышал объем (или мас
су) окрашиваемого материала примерно в 29—30 раз.

Красили материал на медленном огне и во время кра
шения неоднократно переворачивали. В качестве закре
пителей окраски применяли так называемую npoTpai^y. 
Набор протрав довольно велик. В таковом качестве ис
пользовали, например, дихромат калия, винную кислоту 
или более доступные для сельского жителя — соль, уксус, 
березовую золу, рассол квашеной капусты, муравьиную 
кислоту и другие, в зависимости от требуемого тона и 
цвета окраски. Протравку производили до или после кра
шения, иногда в процессе крашения. Самый простой спо
соб закрепления окраски — вьзешивание мокрого, только 
что окрашенного материала в местах, хорошо освещаемых 
солнцем. Крашению растительными красками легче под
даются шерсть, слабее — льняной и хлопчатобумажный 
материал. Для последних поэтому протравка особенно 
важиа.



ТРОПИЧЕСКИЕ ПРЯНОСТИ

...Ио удивительное дело — стоит 
только в самое незатейливое блюдо 
добавить единственное зернышко 
индийских пряностей — крохотную 
щепотку перца, сухого мускатного 
цвета, самую малость имбиря или 
корицы, и во рту немедленно возни
кает своеобразное раздражение. М еж 
ду ярко выраженным мажором кислого 
и сладкого, острого и пресного на
чинают вибрировать очаровательт.19 
гастрономические обертоны и проме- - • 
жуточные звучания...

Стефан Цвейг

Из-за пряностей в свое время Колумбу «пришлось» 
открыть Америку, которую знаменитый мореплаватель 
принял за Индию, хотя индийских пряностей он там так 
и пе обпарун{ил. Испанский король Карл I, напутствуя 
Фернапа Магеллана, писал ему; «Поскольку мне доподлип- 
по известно, что на островах Молукко имеются пряности, я 
посылаю вас главным образом на их поиски и моя воля 
такова, чтобы вы направились прямо па эти острова».

Когда владетель Калькутты (города на Малабарском 
побережье Южной Индии) поинтересовался у Васко да 
Гамы, что привело его в Индию, он простодушно ответил: 
«Желание распространить христианство и получить пря
ности», Неравнодушен к пряностям был и русский царь 
Петр I. В 1700 году им был издан специальный указ о 
том, чтобы среди заготовляемых для царского стола при
пасов обязательно были и «пряные зелья».

Пряности ввиду их раст1чельпого происхождения и 
большей доступности человек стал употреблять раньше
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соли, в  Китае, Индии и Египте первые упоминания о пря
ностях датируются пятитысячелетней давностью. Аир, на
пример, был известен в Ешпте в 3000 году до нашей эры, 
ft корица в Китае — в 2700 году до нашей эры.

В древнюю Грецию и Рим из Южной Азии поступали 
черный перец, корица, гвоздика, кассия, со Среднего Во
стока — асафетида, из Малой Азии — шафран, из Афри
ки — мирра и амомум, со средиземноморских окраин — 
лавровый лист и иосоп. Центры торговли пряностями не
изменно оказывались и центрами сосредоточения несмет
ных богатств. Таковым до 332 года до нашей эры был фи
никийский город Тир, потом Карфаген, а в середине II ве
ка до нашей эры — Александрия.

После крушения Римской империи, ведшей посредни
ческую торговлю с Востоком, монополию на торговлю пря
ностями поделили между собой Константинополь и Алек
сандрия. Позднее с ними «в долю» вступила Испания, под
держивавшая торговые или военные контакты с арабами 
на Пиренейском полуострове. От арабов испанцы поело 
вьпеснения мавров из Каталонии и Мурсии заимствовали 
культуру шафрана. Средиземноморье обязано арабам 
культурой померанца, цедру которого использовали как 
пряность.

В середине XI века после становления могущественной 
империи турков-сельджуков единственным источником 
пряностей у европейцев стали крестовые походы. Именно 
в этот период европейцы, помимо перца и корицы, по
знакомились с новыми для них пряностями, например, с 
мускатным орехом и мускатным цветом,

С XII века пряности становятся неизменным компо- 
понтом «благовонного священного мирра», с помощью ко
торого производили помазание королей, царей и импера
торов на престол. Первоначально эта мазь включала 50, а 
с 1853 года — 30 пряностей. Аромат мирра исключитель
но устойчив, и, если король или император не благоволи
ли умываться (были и такие), сохранялся годами.

Со временем пряности стали повседневными у служи
вых дворян. Во времена, когда европейцы не знали таких 
тонизируюпщх напитков как чай и кофе, их заменяли 
сдобренные пряностями пиво, вино, мед, вода. Да^ пожа
луй, и в качестве лекарств пряности (перец черный, шаф
ран, корица) в средние века не имели себе равных по ис
пользованию и широте применения, И все же пряности
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были исключительно дороги. В XII веке за фунт мускат^ 
пых орехов могли предложить от 1 до 3 коров.

Открытие Америки одновременно стало открытием ев
ропейцами и новых пряностей — красного мексиканского 
перца (1494 год), ванили (1510 год), «ямайского» (или 
гвоздичного) перца (1601 год). Последней из европейских 
стран с тропическими пряностями познакомилась Россия. 
В XVI—XVII веках пряности в Россию стали поступать 
из Индии U Ирана через Шемахинское ханство и Каспий
ское море (перец черный, кардамон, шафран), из Китая 
через Монголию и Сибирь (бадьян, галгант, китайская ко
рица, имбирь).

К концу XIX века осуществлена интродукция (введе- 
лие в культуру) азиатского имбиря в Мексику, Санто-До
минго и на Ямайку; гвоздики и мускатного дерева — на 
остров Реюньон; гвоздики — на острова Занзибар и Пем
бу; ванили — на Мадагаскар и Реюньон, откуда послед
няя попала на остров Маврикий, а затем и на другие ост
рова, принадлежавшие Франции, — Таити, Фиджи, Мар
тиника, Гваделупа и иные.

Со временем некоторые пряности нашли в Европе вто
рую родину и у ряда народов стали традиционными ком- 
поиентами национальных блюд. Такова судьба красного 
мексикан«-кого перца в Венгрии, Румынии, Болгарии, а у 
ыас — в Буковине (во многих кафе и ресторанах пытают
ся выдать черный перец или красный мексиканский пе
рец за национальный компонент кавказских блюд — хар
чо, нити, шашлыков и др., но это не так). Одновременно 
произошло и сокращение европейского ассортимента пря
ностей. Нашему поколению уже неизвестны многие пря
ности. Здесь мы остановимся на пряностях, поставляемых 
нам из тропиков и субтропиков.

Звездчатый анис настоящий, или бадьян китайский 
(Illicium verum) — небольшое деревце из семейства маг
нолиевых высотой до 7 и. Родина — Юго-Восточный Ки
тай и Япония, в культуре растение выращивают в Юж
ной Корее, Китае, Индокитае (Вьетнам, Кампучия); в 
СССР — в качестве декоративного в Абхазии.

У аниса настоящего ланцетные листья, сверху блестя
щие, ярко-зеленые, снызу тусклые. Цветки одиночные, 
обоеполые, желтые или пурпуровые, размещаются в пазу
хах листьев. Соплодие содержит 8 (иногда до 12) плоди- 
iJOB, соединенных между собой в виде многолучевой звез
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дочки. Семена твердые, гладкие, блестящие. И семена, н 
околоплодники обладают сильным ароматом аниса, но бо
лее сложным и, пожалуй, тонким; кроме того, в отлитие 
от аниса, они лишены приторности. Деревья звездчатогв 
аниса плодоносят с 6 до 100 лет. В культуре плоды сни
мают до созревания и сушат либо непосредственно после 
сбора отгоняют эфирное масло.

В качестве пряности употребляют сухие зрелые плоды, 
размалываемые в крупнозернистый порошок красно-ко
ричневого цвета. Это и есть пряность, чаще известная 
под названием «бадьян». На вкус бадьян сладковато-горь
коватый. В странах Юго-Восточной Азии и Дальнего Вос
тока молодым бадьяном густо посыпают по,литое расти
тельным маслом жареное мясо и птицу для придачи блю
ду пикантного, несколько неожиданного для европейца 
вкуса; кроме того, это обусловливает и особую нежность 
мяса. Совместно с чесноком, луком и черным перцем бадь
ян используют для приготовления подливок к овощным 
и рисовым блюдам.

В России некогда бадьян применяли в хлебопечении, 
при выпечке пряников, кренделей и печенья; шел он и 
для приготовления сбитней, компотов, киселей, варенья, 
муссов и пудингов. Опытным домовитым хозяйкам было 
известно, что вишневое варенье, сдобренное бадьяном, 
становится вкуснее и ароматнее. Такое варенье не заса
харивается, если его хранить в течение трех лет. В За
падной Европе и Америке бадьян — нередкий компонент 
различных кондитерских изделий, жевательных резинок, 
маринадов.

Листья, плоды и эфирное масло звездчатого аписа на
ходят в некоторых странах применение и в медицине.

Ваниль душистая (Vanilla fragrans =  V. planifolia) — 
многолетняя травянистая лиана семейства орхидных. Про
исходит из Мексики, Оаиамы и с Антильских островои, 
возделывают ее в Америке, тропической Азии и Африке. 
На островах Таити, Гваделупа и Мартиника используют 
более мелкоплодные и менее ценные виды — помпону 
(V. pompona) и ваниль таитянскую (V. tahilensis). 
В Колумбии и Эквадоре в небольшом объеме возделывают 
ваниль пахучую  (V. odorata). В СССР ваниль растет лишь
б оранжереях.

Ваниль душистая — длинная лиана (в культуре о— 
10 м, в диком состоянии до 25 м), прикрепляющаяся к
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опорным деревьям (обычно какао) с помощью воздушных 
придаточных корней, развивающихся на стороне стебля, 
обращенной к опоре. Стебель цилиндрический, мясистый. 
Листья блестящие, крупные, заостренные. Цветки белова
то-желтые, собраны в соцветия. Плоды — длинные, струч
кообразные, мягкие, эластичные коробочки (длиной 10— 
20 см), содержащие мелкие семена. В свежем состоянии 
плоды без запаха, подвергнутые ферментации — приобре
тают темно-коричневую окраску и аромат. Семенное раз
множение удается с трудом. Плодоношение вегетативно 
размножаемых отводками растений наступает на 2—3-й 
год. Опыление осуществляется пчелами родов Melipona и 
Trigona и птицами колибри. В странах, где отсутствуют 
эти виды пчел и колибри, прибегают к искусственному пе
рекрестному опылению вручную с помощью заостренной 
иалочки.

В последние десятилетия площади под ванилью резко 
уменьшились в связи с расширением производства синте
тической ванили и падением цен на ваниль. И все же ва
ниль как культура сохранится, поскольку аромат нату
ральной нряности обладает более богатым букетом. Стой
кость аромата натуральной ванили высших сортов пора
зительна: он способен сохраняться в течение 2—4 деся
тилетий. Основное производство натуральной ванили 
(50%) ныне сосредоточено на островах Реюньон и Мада
гаскар.

Европейцам ваниль стала известна с 1510 года. Перво
начально ее применяли лишь для лекарственных целой. 
В настоящее время ваниль используют главным образом 
как пряность, идущую на ароматизацию шоколада, кон
фет, печенья, изделий из бисквитного теста, мороженого, 
кремов, ликеров, табака, ра.зличных домашних сладких 
блюд.

Гвоздичное дерево (Syzygium aromaticum =  Caryophyl- 
lus aromaticus) — вечнозеленое растение семейства мир
товых, высотой 10—15 м, с сильным специфическим аро
матом. Листья эллиптические. Цветки мелкие, пурпурно
красные, собраны в полузонтики (см. рисунок на с. 40), 
Плод — продолговатая ягода пурпурного цвета. Размножа
ют растения вегетативно — двулетними отводками.

Родина гвоздичного дерева — Молуккские острова. 
В культуре растение выращивают в Южной Индии, Шри- 
Лаике, Малакке, Индоиезии, Ипдокитас, Африке, Брази-
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ЛИИ, на Ямайке и Кайенне; 90% мировой продукции дает 
Занзибар.

Пряностью являются ферментированные (высушен
ные) нераскрывшиеся цветочные почки (бутоны) — 
«гвоздика». Гвоздика обладает жгучим вкусом (особеппо 
черешки бутонов) и сильным ароматом. В кулинарии идет 
на приготовление грибных, фруктово-ягодных, овощных и 
мясных маринадов, консервов, колбас и прохладительных 
напитков. В сочетании с черным перцем ценится при при
готовлении жареного и тушеного мяса, фаршей, бульонов 
и соусов, подаваемых к птице. В СССР гвоздику часто за
меняют отечественной пряностью — корневищами колю- 
рии — растения, произрастающего в Сибири и в Централь
ной Азии.

Плоды гвоздичного дерева используют в качестве кра
сителя, которым окрашивают при разных протравах rwa- 
ни в коричневый, серый или желтый цвет.

Все части растения содержат гвоздичное масло с 70— 
90% евгенола, ценимого в парфюмерной промышленности 
'(изготовление духов и некоторых сортов туалетного 
МЫЛ-1Г

Имбирь лекарственный (Zingiber officinale) — много
летнее травянистое тропическое растение из семейства 
имбирных. Одно из древнейших пряных растений Юго
Восточной Азии. В диком состоянии ныне не встречается; 
в культуре — во многих тропических странах Азии (дрсн- 
нейший центр культуры — Индия) и в Австралии (Квин
сленд) .

Корневище имбиря (товарная часть растения) толстое, 
горизонтальное. В пазухах листьев образуются почки, да
ющие ложные стебли, сформированные влагалищами 
листьев, высотой до 1 м, или цветоносы (до 25 см). Листья 
цельнокрайние, линейно-ланцетовидные, охватывают сте
бель длинными влагалищами. Цветки размещены по од
ному в пазухах прицветников. Плодов в обычных услови
ях культуры имбирь не образует и размнон«ается исклю
чительно кусками корневищ.

Убирают имбирь через 6—10 месяцев после посадки.
0  готовности корневищ к уборке свидетельствует оконча
ние цветения и высыхание надземной части. На одном 
участке имбирь обычно выращивают 2—4 года. На Яман-
1 урожай сухого имбиря составляет около 1 т га.

Наиболее цепным на мировом рынке признан душис-
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1 ЫЙ ы очень сладшй ямайский пмбирь; худшего качества, 
по волее богатый эфирным маслом имбирь поставляет За
падная Африка. Более половины мирового производства 
имбиря приходится на Индию.

Товарный имбирь представляет собой разрубленные па 
кусочки сухие корневища. Содержание эфирного масла в 
сухом имбире колеблется от 2 до 3%. В зависимости от 
способа обработки различают белый и черный товарный 
имбирь.

Имбирь применяют как пряность в кулинарии, хлебо
пекарном и кондитерском производстве, а также для при
готовления пряных соусов и различных напитков. В Рос
сии в прошлом имбирь находил применение при изготов
лении многих национальных блюд: сбитней, кваса,
наливок, настоек, браг, медов, пряников, куличей и сдоб
ных булочек.

Имбирное масло и олеорезин идут на ароматизацию 
всевозможных пищевых продуктов (особенно кондитер
ских) и напитков. Имбирь широко применяют для сохра
нения свежих фруктов и продуктов питания. В Юго-Вос> 
точной Азии свежий имбирь засахаривают или делают из 

него варенье. Варенье чоу-чоу (им
бирь с апельсиновой коркой) попу
лярно в Китае, Индокитае, Бирме и 
Великобритании. В азиатской кукпе 
имбирь — частый компонент при ту
шении мяса и птицы (мясо стано
вится мягче и приобретает особый 
аромат), в европейской и американ
ской кухне — в соусах к мясу, ово
щных и фруктовых маринадах.

В парфюмерии имбирь использу
ют для композиций восточного типа.

Кардамон настоящий (E le tta rk  
cardamomum) — многолетнее травя
нистое 2—3-метровое корневищное 
растение из семейства вибирпых. Ро
дина — Индия и Шри-Ланка. Про
мышленная культура развита в Ин
дии, Бирме, Индокитае, Ю ятом Ки
тае, Таиланде, Шри-Ланке, Гватема
ле и Сальвадоре.

Кардамон. У растения ланцетовидные или
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широколапцетные листья длиной до 70 см и ширинои до 
8 см. Соцветие — длинная красивая кисть. Довольно круп
ные желтоватые цветки в количестве 3—6 расположены « 
пазухах прицветников. Венчик бледно-зеленый. Плоды 
(товарная часть урожая) желтоватые или буроватые, тро\- 
гранпые. Семена ароматные, мелкие, бурые или краснова
тые неправильной угловатой формы; вкус у них пряпо- 
я«гутай, сильный, острый; запах слегка камфарный. Раз
множается растение обычно корневищами, редко семена
ми. На мировом рынке наиболее ценится индийский кар
дамон — малабарский и майсорский (Е. m inuscula); не
сколько уступает ему кардамон с острова Шрп-Ланка 
(Е. m ajor).

В Азии сухие плоды употребляют для приготовления 
жвачек и ароматизации кофе. В Европе пряность приме
няют при выпечке хлебобулочных изделий (кексов, не- 
ченья, коврижек, пряников, рулетов, слоеного теста, тор
тов) , приготовлепии суиов, салатов, фарша, мясных начи
нок, рисовых блюд, солений, соусов, фруктовых марина
дов, киселей, компотов, творожных паст и ароматизации 
рыбных блюд. Кардамон с мускатным орехом незамени
мы при приготовлении «королевского ароматного соуса» 
к отварной рыбе ценных пород.

Эфирное масло используют в кондитерской, ликерной, 
консервной, табачной п медицинской промышленности.

Коричники (Cinnam om um )— вечнозеленые деревья 
или кустарники с кожистыми ароматичными листьями, в 
пазухах которых располагаются гроздевидные или метель
чатые соцветия. Цветки мелкие, желтоватые, с шестиле
пестным простым околоцветником, чаще обоеполые, ред
ко раздельнополые. Плод — односемянная ягодообразная 
костянка

К роду принадлежит около 100 тропических и субтро
пических видов. В культуре растения размножаются се
менами. В качестве источников пряностей ценятся корич
ники китайский, цейлонский и немногие другие виды.

Норичник китайский, или кассия (С. cassia), —дерево 
высотой до 12 м, с гладкой тусклой корой и бледно-жел
тыми цветками. Культивируют его в Китае (здесь на юге, 
вероятно, его родина), Вьетнаме, Индонезии( Суматра), 
Лаосе, Кампучии и в тропиках Южпои Америки. Предмет 
экспоота — кора.

Процесс уборки урожая состоит в сдирании коры (по-
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лосэми до 10—15 см) . Содранную кору очищают снаружи 
и сушат. Обломки коры толщиной от 2 мм и более и есть 
«ряиость, иоступающая па рынок в виде темноватых крас- 
un-KOpmucubi\ трубочек и инвест пая иод названием «ко
рица'). Своеобразный сладковатый, пряный, терпко-вяжу
щий запах корицы обусловливает эфирное масло (0,5— 
2%) ,  основным itoMnoiU'iiTOM которого является коричный 
альдегид (1о—90% ), 9фи|л1оо масло, прияепяемоо о ку 
.шпарвп п парфюмерии, получают отгоикой с подниых» ни 
ром п;) коры U .тстьеи

В Китае этот вид коричника применяли за 2500 лет до 
пашей эры. Рамо поаианомилнс!. с китайской корицеи 
египтяне (1700 год до пашей эры).

поричник цейлонский (С zevlaniciim) — всчнозеленыи 
кустарник или небольшое деревце высотой до 8 м, с плот
ной и шероховатой корой, с супротивными листьями дли
ной 10—18 см и мелкими незаметными желтыми цветка
ми. Плод — черная костянка. В диком состоянии ВИ1  
встречается в Южпой Индии и на острове Шри-Ланка (на 
иоследнем, вероятнее всего, и его родина). В культуре вид 
возделывают в форме кустарников в Шри-Ланке, Индии, 
Вьетнаме, Индонезии, Африке, на Антильских островах, в 
Гвиане и Бразилии.

При уборке урожая кору снимают с 1—3-летних ап- 
Г>г 10U 2—3 раза в год. Толщина цейлонской корицы послм 
с у ш к и  ПС п р е в ы ш а е т  1 мм.

К'орпчпик цейлонский даст корицу самого высокт-о 
капоспш. Аромат пряности очень нежный, вкус сладкоиа- 
тий, слегка жгучий (согревающий). Содержание эфирно
го масла в коре цейлонского коричника колеблется от 0,8 
до 1,5”/о (на эфирное масло перерабатывают птходц от 
производства). Кора корней дает камфару (0,5—1,0%). 
Плоды служат для выработки ванилина. Цветки — источ- 
иик эфирного масла для парфюмерии. Жирное масло се
мян (содержание 33%) используют для производства свр- 
чей. Древесину применяют для декоративных поделок.

Цейлонский, китайский и некоторые другие коричники 
(например, коричник сайгонский — С. loureirii) в основ
ном используют для производства пряности, употребляе
мой в кулинарии, в кондитерском деле, хлебобулочном и 
ликерном производствах.

В быту корицу добавляют во фруктовые холодные су
пы (в целом виде), в мясо, птицу, соусы (чаще в молотом



виде) и в маринады. В западноевропейской кухне кори
ца — частый компонент фруктовых (особенно с яблока
ми) и овощных салатов (морковь, краснокочанная капус
та, молодая кукуруза). В Китае и Корее корицу примеия* 
ют в больших дозах при жарении жирной свинины (опа 
существенно облагораживает и улучшает вкус).

Коричное масло применяют в фармацевтической, пи
щевой и в небольшом количестве в парфюмерной промыш
ленности. Оно обладает сильными дезинфицирующими 
свойствами. Масло из листьев используют в производстве 
туалетного мыла.

Куркума длинная, культурная, или турмерик (Curcu
ma longa), — многолетнее травянистое растение из семей
ства имбирных высотой до 3 м, с крупными (длиной до 
1 м) листьями, отходящими от плотного клубневидного 
корневища. Соцветие длиной до 15 см.

Родина — Индия и Индокитай; в диком виде куркума 
произрастает в Юго-Восточной Азии, Индии, Иыдонезни. 
Возделывают ее в Южной Азии, Иране, Афганистане, Ин
дии, на полуострове Индокитай, в Южпом Китае, на ост
ровах от Суматры до Филиппин, в Океании, на восточных 
и западных берегах Африки, в Южной Америке, на Ан
тильских островах; с 1934 года — в СССР (Сухуми).

В Индии и Индокитае куркума как пряное растение 
известна более 2500 лет. Отсюда она завезена в Среднюю 
Азию и Грецию; в последней стране пряность стала изве
стна под названием «желтый имбирь». В XVI—XVII ве
ках с куркумой познакомились в Западной Европе, В Ки
тай куркума попала на четыре столетия поздпее, чем в 
Европу, но после введения в культуру дала здесь лучшие 
торговые сорта, к сожалению, редко попадающие на ми
ровой рынок.

Куркума обладает сильным мускусным запахом и ост
рым горьким вкусом. В качестве пряности употребляют 
преимущественно боковые корешки корневища, отварен
ные с красителями, а затем высушенные и очищенные от 
коры. В готовом виде корни оранжевого цвета, тверды и 
столь тяжелы, что тонут в воде. Потребителю куркума по
падает в виде слабожгучего, слегка горьковатого порошка, 
обладающего тонким, чуть ощутимым своеобразным 
ароматом.

В странах Юго-Восточной Азии и Индии куркума — 
непременный компонепт пряпых смесей (в том число ип-
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дпйских кэрри) и подливок, в Средпей Азии и Азербайд
ж ане— приправа к пловам, в Великобритании куркуму 
добавляют ко всем мясным блюдам и, соусам и даже к яич
нице. В более умеренно потребляющих куркуму западно
европейских странах и в Америке ее используют главным 
образом как пищевой' краситель ликеров, маринадов, мас- 
яа. сыров и в кондитерском производстве для придания 
цюдуктям прлшгекатрл1лшй окраски и удлинения срока 
их храпепия. При изготовлении пряной сои для мясных 
или рыбных блюд ттуркума, будучи основной пряностью, 
идет в смеси с кориандром, кайенским и душистым пер
цем, корицей, имбирем, гвоздикой и мускатом.

Некоторые формы куркумы разводят в качестве кра
сильных растений, используемых для окраски шелковых 
и хлопчатобумажных тканей в зеленый или желтый цвет.

Лавр благородный (Laurus nobilis) в природе может 
достигать в высоту 18 м и иметь ствол диаметром до 40 см; 
нам же он знаком по Черноморскому побережью в каче
стве непрезентабельного кустарничка с гладкими продол
говатыми или ланцетными листьями, волнистыми по кра
ям. Соцветия — 4—6-цветковые зонтики. Плоды черного 
цвета. Все части растения содержат эфирное масло.

Растение происходит из Средиземноморья. Промыш
ленные посадки лавра есть на Балканах, в Турции, Сирии, 
Алжире, Испании, Южной Франции и на юге США; у 
нас — в Грузии.

В пищевой промышленности сухие (редко свежие) 
листья, иногда плоды или лавровый порошок (концентри» 
рованный сухой экстракт эфирных масел) идут для при
готовления овощных, рыбных и мясных консервов; в быту 
используются при варке супов, тушеизгги и жарении мяса 
и рыбы, варке и тушении овощей, солении, мариновании 
и для приготовления соусов.

Лавровые листья — благородная пряность, которую 
нельзя варить, жарить или парить более 5—10'минут (по
следняя экспозиция допустима только для вторых блюд); 
перед подачей на стол во избежание появления горечи 
листья из блюда выбирают. Совершенно недопустимо упо- 
тре^ленпе поблекших или порыжевших, отлежавших свой 
срок листьев; они могут придать блюду не просто горь
кий вкус, но даже затхлый запах.

Лавр интересен и в других отношениях. Это, например, 
замечательное декоративно? дерево или кустарник, хоро*
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шо поддающийся формовке. Древесина лавра легко поли
руется и может быть использована для мелких поделок, 
изготовления экзотичной мебели.

Поэтами лавр воспет неоднократно в связи с древним 
обычаем, согласно которому лавровыми венками венчали 
победителей, причем не только атлетов.

Мускатник душистый, или муспатный орех (Myristica 
fragrans), — очень красивое декоративное, вечнозеленое 
дерево высотой 6—20 м, с темно-зелеными ароматными 
листьями, цветущее и плодоносящее почти круглый год. 
Ароматны и его бледно-желтые, небольшие мясистые цвет
ки. Плоды напоминают абрикосы. Мясистый околоплод
ник при созревании раскрывается, обнажая семя, одетое 
ярко-красной или ярко-малиновой мягкой мясистой кожи
цей — присемянпиком (ариллусом).

Отделенный от семени (чаще выдавливанием семени), 
разглаженный и высушенный на солнце, ариллус посту
пает после сплющивания в продажу под названием «мус
катный цвет», «мэс» или «мацис». Очищенные от кожуры, 
отсортированпые и высушенные над огнем, семена (свет
ло-бурые ядра) дают пряность, получившую известность 
под названием «мускатный орех». Процесс приведения 
«орехов» в товарный вид порой растягивается до 4 меся
цев, что отражается, естественно, на их стоимости. Одно 
растение способно дать до 3000—10000 (в среднем 
1500—2000) «орехов» — пряности мирового значения.

Родина мускатника душистого — восточная часть Мо
луккских островов. В культуре он известен в Индонезии, 
Малайзии, па островах Мавршшй и Реюньон, на Мадага
скаре, в Занзибаре и Америке (Вест-Индия). Это древняя 
культура Юго-Восточной Азии. Европейцы познакомились 
с мускатным орехом благодаря арабам в XII веке. В нача
ле XV III века культура оказалась в монопольном вла
дении Ост-Индской (голландской) торговой компании, со
средоточившей культуру на островах Банда, что, однако, 
не помешало (а, может быть, помогло) мускатнику к кон
цу столетия широко распространиться в тропических стра
нах. Главными производителями мускатника являются Ин
донезия и остров Гренада.

Мускатный цвет (он более дорог) и мускатный орех 
имеют разные оттенки и тембр аромата и вкуса и исполь
зуются поэтому не всегда одинаково. Мускатный орех 
идет на сдабривание сладостей (варенья, компотов, мус
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сов, пудингов, кексов, бисквитов, печенья, сладких пиро
гов), для ароматизации овощей, грибов, макарон, птицы, 
мяса и рыбы или различных их сочетаний в руках иску
шенных поваров и хозяек. Мускатный цвет может быть 
применим в тех же блюдах за исключением грибных, ма
каронных, рыбных и дичи. В европейской консервной про
мышленности иаходит применение бесцветная ароматная 
эссенция мускатного цвета (мацисное масло); она исполь
зуется также для приготовления кетчупа и горчиц.

Перец черный (Piper nigrum ) по справедливости на
зывают «королем пряностей». Это растение занимает пер
вое место среди пряностей не только по занимаемым куль
турой площадям, но и в мировой торговле и по потребле
нию населением земного шара.

Порец черный — полудеревянистая лиана толщиной 
6—12 мм, цепляющаяся за опоры с помощью придаточ
ных корней. В естественных условиях эта вечнозеленая 
лиана достигает в длину до 12—15 м. Листья кожистые, 
яйцевидные или ланцетовидные, длиной 6—14 см. Серо
вато-желтые, безлепестные, однополые или обоеполые 
цветки в большом числе (порядка 50) собраны в рыхлые

сережкгг. Растение плодоносит 
два раза в год в течение 25— 
30 лет (известны 100-летние 
плодоносящие экземпляры). 
Плод — сочная односемянная 
костянка, в незрелом виде зеле
ная или н{елтая, в зрелом крас
ная.

Родина перца черного — 
Ассам и Малабар (Индия), где 
растение встречается на каме
нистых почвах залесенных 
склонов. В культуре перец воз
делывают в Индии, Индокитае, 
Малакке, Шри-Ланке, тропиче
ской Африке и Бразилии. В Ин
дии церец черный выращивают 
главным образом в мелких кре
стьянских хозяйствах, чаще и 
смешанной культуре с другими 
растениями. В качестве опор 
используют манго, арековую 
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пальму, хлебное дерево или иные растения (в Западиой 
Индии — чаще эритрину из семейства бобовых). Размно
жают лиану черенками. Первое плодоношеаие наступает 
ва 3—5-м году жизни. Лучшими сортами па мировом 
рынке признан перец малабарский и теллишери.

Перец черный — излюбленная пряность жителей Древ
него Востока, поздцее — древней Греции и Рима, а затем 
и средневековой Европы. Высокий спрос на перец в сред
ние века стал основной причиной поисков европейцами 
морского пути в Индию и открытия Америки.

Из плодов перца черного (это ботаническое название) 
получают две пряности: перец «черный» и «белый» (тор
говые нвимеповапия). Так называемый «черный» перрц 
получают из неполностью созревших плодов, часть кото
рых в процессе созревания приобретает красный цвет. I ' t  
выборочно снимают и сушат на солнце (иногда предва
рительно обваривают в горячей воде). После сушки пло
ды или перечные зерна обмолачивают и очищают. Изве
стное нам товарное зерно имеет морщинистую поверхность 
и черпую или красновато-бурую окраску.

В отличие от «черного», «белый» перец готовят из поч
ти спелых светло-красных плодов. Продукт подвергают 
ферментации или вымачиванию в воде, в результате чего 
наружная кожица и мякоть отделяются от косточки; пос
ле этого производят сушку продукта. Товарный «белый» 
перец имеет желтовато-зеленую окраску и гладкую но- 
верхность. «Белый» перец можно получить и из «черно
го», если последний вымочить в морской или известковой 
воде, а после оттереть внешние слои плодов. «Белый» пе
рец, естественно, на рынке ценится существенно дороже 
«черного». Применение их в быту также не совсем оди
наково.

«Черный» перец идет в супы, мяспые, рыбные, овощ
ные блюда; входит в состав маринадов и многах пряных 
сухих смесей, а также в некоторые сладкие блюда. «Ье- 
лый» перец не пригоден для сладких блюд, он предпочи
тается в мясных. У «белого» перца вкус менее острый, но 
запах ароматичнее, с более «благородным» тембром.

Из отходов по производству «белого» перца (оболочки 
плодов) получают эфирное масло для ликеро-водочной, 
консервной и медицинской промышленности.

Перцы пряно-овощные относятся к роду Capsicum. 
Этот род первоначально был известен лишь американским
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индейцам, находившим ему самое широкое применение. 
Плоды перцев Capsicum употребляют в печеном, вареном, 
свонсем п консервированном виде; высушенные и размоло
тые в порошок плоды острых сортов некогда замв'Няли ни* 
дейцам соль. Острота пряности зависит от содержания 
капсаицпна. Б а родине в Южной Америке в диком состо- 
яиин перцы рода Capsicum — многолетние растения, по в 
культуре они используются лишь в качестве однолетних.

Самым распространенным в культуре является перец 
мексиканский, или «однолетний» (С. annuum ). Это расте
ние с голыми стеблями, яйцевидными или ланцетовидны
ми на длинных черешках листьями и самыми разнообраз
ными по форме, окраске и величине (длиной от 1 до 
itO см) плодами. Родина — Мексика и Гватемала.

В качестве пряности употребляют свежие или чаще 
нысушенные плоды острых сортов стручкового перца. За- 
luix у пряности слабый, вкус остро-жгучий. В Европе пе
рец мексиканский впв'рвые появился в 1493 году, откупа 
иозднее был завезен в Африку и Индию. В XVI веке ое- 
роц распространился в Германии, Англии, Венгрии и на 
Балканах. На юг России он попал из Юго-Западной Азии, 
а в Молдавию и Юго-Западную Украину — из Болгарии. 
Б XIX веке перец стали специально разводить близ Аст
рахани на острове Черепаха.



МЕДОНОСНЫЕ РАСТЕНИЯ

7 - ^

П о гр уж ался  11 и море клспсря, 
Опружеппый скаокпми пчел

А. Блок

В Центральной и Северной Европе мед был известен 
с незапамятных времен. Ес-чи в тропиках и субтропиках 
население знало растения, приносящие сладчайшие пло-* 
ды, то жители умеренной зоны в древности из всех изо
билующих сахаром даров природы имели возможность по
знакомиться только с одним-единственным — медом. Его, 
вероятно, обнаружили, забираясь в поисках птичьих 
гнезд, яиц и выводков, а может быть, и жуков, еще пред
ки современного человека.

Впрочем, медом не пренебрегали также жители тропи
ков и субтропиков. В древнем Египте это было пзлюблеп- 
пейшее лакомство. Древнеегипетские рисунки и папирусы 
рассказывают о способах разведения пчел, сохранения 
меда и об его употреблении. Добрым словом он помина
ется в письменных памятниках древнееврейской куль
туры.

Древние славяне преимущественно (если не исключи
тельно) занимались лесными промыслами. Примечатель
но, что во всех славянских языках одинаково звучат на
звания пчелы, меда и улья; бортничество являлось корен
ным занятием славян.

Из арабских источников мы узнаем, что «страна сла
вны — страна ровная и лесистая; в лесах они и живут.
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Они ие имеют ни виноградников, ни пашен. Из дерева 
выделывают они род кувшинов, в которых находятся у 
них U ульи для пчел и мед пчелиный оберегается».

Пчеловодство было известно с седой старины н в За
кавказье. Древнегреческий полководец Ксенофонт Афин
ский, вспоминая поход Помпея Великого в Колхиду, запи
сал; «Вообще здесь ничего не было, что могло бы возбу
дить удивление, но много было ульев...» Правда, тут пче
ловодство велось ради воска. Мед, собираемый пчелами с 
рветков лавра и азалии, был далеко не безопасен для здо
ровья и даже для жизни. В то время люди еще не знали, 
что такой мед можно обезопасить подогреванием его до 
46°С — это разрушает ядовитые соединения.

Древние медики (равно как и современные) приписы
вали меду целебные свойства. В его лечебном действии 
были убеждены Гиппократ и Авиценна. Свое долголетие 
прославленный двукратный чемпион кулачного боя олим
пийских игр и известный математик Пифагор, доживший 
до 90 лет, приписывал обильному употреблению капусты 
и меда.

Что же представляют собой основные растения — ме- 
допосы? У деревьев средней полосы европейской части 
СССР первой’ открывает сезон цветения ольха. Соцветия 
ее невзрачны, но могут обратить на себя внимание, когда 
ольха цветет. В это время она просто увешана поникшими 
сережками. Дунет легкий ветерок, и над ручьем или ов
рагом, где любит селиться ольха, взрываются облака жел
той пыли — пыльцы. Надо заметить, что ольха пчеловода
ми ценится как хороший ранневесенпий нерганос, даю
щий пчелам много пыльцы.

Ольху можно узнать и по многочисленным черпым ши
шечкам. Это прошлогодние женские соцветия, опадающие 
лишь к началу лета. По ним ранпей весной можно опре
делить вид ольхи. Если шишечки без ножек, то перед ва
ми ольха серая (Alnus incana); если же они сидят па нож
ках длиной 0,5— 1 см, то это ольха черная, или клейкая 
(А. glutinosa). Кроме того, у ольхи серой гладкая пепель* 
ная кора, а у ольхи черной — черная и сильно потрескав
шаяся. Летом эти виды различить по листьям и вовсе не 
составляет труда: у ольхи серой они остроносые, а у чер
ной — тупые, выемчатые.

Небезынтересно, что ольха — типичное вегроопылпе- 
мое растение. Ее цветки не одеты ярким венчиком, онч
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оевзрачиы. И все же в сухую погоду цветки издают тонкий, 
о;гва заметный аромат.

В отличие от ольхи, цветущие кусты ив (Salix) ранней 
весной бросаются в глаза сразу. Их ярко-желтые соцве
тия на сером фоне еще дремлющего в зимней спячке леса 
выделяются как праздничные новогодние украшения на 
плке. А многие ивы, в частности ива пурпурная ^S. ри  
ju re a ) , восхищают нас особенно изящными пушистыми 
соцйетиямЕ — «барашками». Иногда верба может пора 
зять нас нежданным цветением в феврале или даже в 
яиьл| 1

Род ив удивителен своей многочисленностью. Он на
считывает около 600 видов. Ивы расселились по всему 
миру, оставив на сегодня «про запас» лишь Австралию и 
Новую Гвинею. В одной Московской области ботаники на
считывают до 40 видов, хотя и не исключено, что некото
рые из них просто гибриды — виды ивы легко скрещива 
юте я Мсл.-ду roi'iuii,

в  СССР наиболее распространены ива белая, или ветла 
(S alba), бредина, или ива козья (S. саргеа), ива корзи
ночная, или конопляная (S. cannabina), шелюга красная, 
II ш ива остролистная (S. acutifolia), ива пурпурная (S. 
purpurea) и ива серая (S. glauca). Большую часть ив 
оп ыляют н а : I ‘ I: I iM м е .

Наши ранние ивы порываются пробудиться от зимнего 
сна еще зимой — с конца января. Зимои у них набухают 
цветочные почки, заметно сдвигая защищающие их почс i 
ные чешуи. Уже ко второй половине марта колпачки сбро
n iC H i. l

Цветущие кусты ивы (за исключением цурпурнои, 
ломкой и вавилонской) однополы. Одни несут мужские, 
другие — только женские цветки. И у мужских и у жен
ских цветков при основании кроющих чешуек распо
ложены нектарники, выделяющие сладкин сок — 
нектар.

Пчел к ивам неудержимо влечет как ароматный П' к- 
тар, так и обилие пыльцы. Именно ивы обеспечивают пче
лам первый обильный взяток нектара и ныльцы.

Мед ивы-бредины золотисто-желтыи, а п'чд'ич- i.pi vio- 
вый, мелкозернистый. Медопродуктивность с 1 га в сред
нем составляет 150 кг. Ива рекомендуется для носад1;п 
близ насек. Сажают ее семенами, созревающи.т в начале 
лета, во влажных тенистых местах без заделки и И'> »-



ные гряды. Всходы появляются быстро — уже нерез 1-^2 
суток. Ива хорошо размножается и вегетативно.

Ива белая растет по берегам рек, прудов или арыков 
почти повсеместно, за исюхючением Восточной Сибири и 
Приморья. Она дает пчелам главным образом .пыльцу.

Шелюга красная характеризуется буро^асны м и, 
очень тонкими л  гибкими ветвями и голыми с обеих сто
рон листьями. Шелюга дает мед чуть ли не раньше «iicex 
ив — в марте—апреле. Б это же время распускает со|>еж- 
ки ива аурпз^рная.

Медоносными являются многие виды клена (Acer). 
Это либо деревья, достигающие в высоту 40 м, либо .кус
тарники. Хорошо известный нам клен остролистный, или 
обыкновенный (Л. platanoides), сразу бросается в глаза 
характерными большими широкими заветренными пяти
лопастными листьями на длинном черешке.

Одному из полюбившихся представителей этого вида 
клена посвятил незабываемые строки Сергей Есенин;

Я не скоро, не скоро вернусь!
Долго петь в звенек. пурге.
Стережет гвлубую Русь 
Старый клен на одной .ноге.
М я знаю, есть.радость в нем 
Тем, кто листьев целует дождь,
Оттого, что старый клен 
Головой на меия похож.

Этол(у самому няену предназначены еще неснвиько 
строк другого его стихотворения, начинающегося «ловаш  
«Клен ты мой опавший, клен заледенелый...».

Клен обыкновенный цветет до распускания или одно
временно с распусканием листвы в апреле—мае. По оби
лию выделяемого нектара этот вид в дикорастущем состо
янии «верховодит» среди обширного рода кленов. К -со- 
жалввию, ослабленные за зиму пчелиные семьи ко време
ни цветения клена обыкновенного еще не в состоянии 
полностью использовать его щедроты. Но сильные семьи 
все же в этот период уже способны собрать не только се- 
Оо на прокорм, но и «про запас» от; 4 до 8 кг кленового 
т<да- Медопродуктивность клена составляет 150— 
2UU кг/га.

Однако дикорастущий клен обыкновенный по части 
мсдоиродуктивности намного «побивают» чистые насаж
дения черноклена, шш клена полевого (А. cam pestre),—

53



2̂ старника пли дерева, достигающеги ^ высоту 8 м. Он 
расиространеп в ■^состепиой части СССР, несколько не 
йоходя к востоку до -Волги. Этот вид способен дать до 
j'OOO кг нектара с каждого гектара чистого насаждения.

По с ЛИЮ нектара клопу обыкновенному уступает 
;гбор. или клен белый (А. pseudoplatanus), но зато он ни
когда «не капризничает», выделяя нектар в любую пото
пу. Явор можпо узнать по трехлопастным, сверху темно- 
зеленым, а снизу серовато-зеленым листьям. Цветки яно- 
ра свисают целыми гроздьями и сильно пахнут.

Кленовый мед относится к особо ценным светлым сор
там и обладает прекрасным вкусом.

К числу хороших медоносов относятся вязы (Ulmus). 
Пчелы на них собирают нектар и пыльцу. С окончанием 
цветения и потеплением вяз, к сожалению, продолжает 
неумолимо манить пчел. Секрет в том, что вязы — излюб
ленные пристанища тлей, выделяющих в изобилии падь, 
собираемую пчелами. Падевый мед накапливается в ульях 
в засушливое и жаркое лето. Это мед самого низкого ка
чества, иногда столь черный, что паноминает деготь. Д я 
пчел падь опасна тем, что в разгар расплода пчелиные Д1 г- 
ли не выносят падевого меда. Не пригоден падевый мед и: 
для зимнего кормления — он вызывает гибель пчел.

Раздолье пчелам во время цветения садов. Около Ти'уо 
всей площади садов в СССР занимают яблони (Malu^s). 
Яблоню мы знаем как дерево, но ныне появились стелю
щиеся яблони — кустарники, притом не только на круй- 
нем севере, но и на юге.

Пчелы являются самыми лучшими опылителями по
лони. Не менее 65—70% яблок, которые мы едим, обя.ча- 
ны своим появлением пчелам, остальные — другим насе- 
комым-опылителям. Вот поэтому-то, если хотят, чтобы сад 
был рентабельным, непременно разводят рядом и нчел.

Нектарники у яблони собраны около тычиночного 
кольца, на стенках цветоложа. Медопродуктивность ябло
ни составляет 20—50 кг/га. Яблоневый мед свстло-желю- 
го цвета, тягучий, очень сладкий и с исключительно при
ятным ароматом.

Гриша (Pyrus) но медонродуктивпости существенно 
уступает яблоне (8—20 кг/га). Довольно высока медопро
дуктивность взрослых вишневых садов (15- 50 кг га). 
В Приморском крае вишня Максимовича (Cerasus niaxi- 
moviczii) способна давать 150—170 кг/га. К сожалению,
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этому виду вишни в культуру войти не суждено — он дает 
слишком горькие плоды.

Па юге главный взяток часто обеспечивает одно из са
мых любимых южанами деревьев — белая акация. 
Ю. Олеша («Стадион в Одессе») вспоминает: «Одесситы 
много говорят об акации: „Вот подождите, расцветут ака
ции..." Это прозрачное дерево с очень черным стволом, 
цветок акации кажется‘сладким. Дети пробуют его есть». 
Одна поправка. Автор этих строк провел детство п Одес
се. Так мы не просто пробовали есть цветы акации. Мы 
их уминали, закусывая черным хлебом. И цветы не каза
лись сладкими — они действительно были сладкими.

На самом деле белая акация — вовсе не акация. Бота
ники зовут ее робинией или (что любому южанину особен
но обидно) лжеакацией. В природе равно как и на буль
варах, робиния (Robinia pseudoacaciaj обычно дерево 
высотой до 25 м (менее знакомы нам кустарники), с тол
стой, изборожденной глубокими бороздами корой и не
парноперистыми листьями. Цветки собраны в виде па
зушных кистей. Венчик белый, розовый или пурпуровый, 
с округлым парусом, двумя веслами и тупой лодочкой 
(ведь всем известно, что цветхш у бобовых растений напо
минают ладью, идуш;ую на веслах и под парусом).

Это американское растение, прижившееся у нас, име
ет парково-декоративное значение. Его сладко-ароматные 
цветки с пьянящим, можно сказать «тонизирующим» запа
хом выделяют большое количество нектара. Пчелиная 
семья с одного дерева может собрать до 8 кг меда. При хо
рошей погоде растения дают тонну (до 1700 кг) меда с 
гектара сплошного древостоя.

Мед белой акации тонкого аромата, мелкозернистый, 
белый, один из наиболее ценимых знатоками. В жидком 
состоянии мед светлый и совершенно прозрачный. Крис
таллизуется благодаря большому количеству фруктозы 
левулезы (самого сладкого в природе сахара) очень мед
ленно п долго остается в жидком состоянии. Засахарив
шийся мед напоминает мелкозернистый снег.

Белую акацию можно разводить семенами, еще лучше 
она приживается при посадке 1—2-летнпми сеянцами.

В средней и северной полосе нашей страны в качеств© 
медоносного растения не знает себе равных липа (Tilia). 
Цветение липы очень любил К. Г. Паустовский. В «По
вести о жизни» у него есть такие строки: «Липы цвели.
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Цх сильный запах казался занесенным сюда пз отдален
ной южной весны. Я любил представлять себе эту весну. 
Это представление усиливало мою любовь к миру».

Липы достигают в высоту 40 м. Листья у них округло
сердцевидные, зубчатые, редко цельнокрайние. Тычинки 
многочисленные, сросшиеся у основания в пять пучков. 
Цветки зеленовато-желтые (см. рисунок на с. 55). Некта- 
ровыделение у липы столь обильно, что в лучах солнца на 
чашелистиках с внутренией стороны нектар кажется ка
пельками осевшей росы.

Род липы включает 45 видов. Наиболее нам известна 
липа сердцевидная (Т. cordata), распростраиенная в евро
пейской части СССР, на Урале, в Западной Сибири до Ир
тыша, в Крыму и на Кавказе.

Ароматный мед липы («липец») по вкусовым достоин
ствам считается одним из лучших или даже самыхм луч
шим. На вкус он просто превосходен, а по нежности арома
та ему уступает любой из известных сортов. Обыкновенно 
он бесцветен, но изредка встречается также окрашенный 
в светло-Н'гелтып или в зеленовато-серый цвет. При заса- 
харива:. 1и липец превращается в белую с золотистым от
тенком или желтоватую твердую крунпозернистую массу. 
С гектара цветущих лип пче.Ты собирают 1000 кг и более 
меда.

Лучший мед дает дальневосточная липа амурская 
(Т. am urensis). Б 50—80-летнем возрасте медонродук- 
тивность этой липы достигает наивысшего пика - 5 т, i а. 
По своим достоинствам амурский мед превосходит да;ке 
прославленный уфимский (башкирский); последний в 
первое время все же вызывает ощущение небольшой гор
чинки, которая, правда, быстро исчезает при хранении.

В разгар лета пас ошеломляет неистовый медовый за
пах цветущей на полях гречихи (Fagopyrum esculenlum) 
(см. рисунок на с. 17). Ее цветение описал И. Бунин:

Пахнет медом, зацветает 
Белая гречиха...

С нежностью упоминал о цветущей гречихе и китай
ский поэт-лирик Бо Цзюйи, живший в XI веке («В дерен- 
ве  ночью»):

Сияет луна, и гречихи под ней 
цветы — словно выпавший снег.
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Как раз из Северо-Восточного Китая и попала в Рос* 
сшо гречиха во времена татарского нашествия. До X III— 
AlV столетий Европа не знала этой культуры.

Основными «виновниками» наличия гречневой крупье 
в магазинах и гречневой каши на нашем столе являются 
пчелы. Если пасека от гречишного роля далеко — не жди 
урожая гречихи} тут 0 И правильная агротехника, ни 
удобрения не помогут. В среднем с гектара поля пчелы 
собирают 60 кг меда.

Гречишный мед, в отличие от высших сортов, темно- 
ког'ичневого цвета с красноватым оттенком. Аромат его 
очень своеобразен, а вкус специфичен. Если попробовать 
гречишный мед, он слегка щекочет горло. В гречишном 
меде больше железа, чем в других сортах. Поэтому его 
особенно рекомендуют при малокровии и кормягцим ма
терям.

Пчелы охотно посещают посевы эспарцета" и донника. 
Эспарцетовый мед пчела «нарабатывает» из нектара 
циетков эспарцета посевного (Onobrychis sativa). 
Это растение способно давать от 100 до 500 кг меда с гек
тара. Но это при условии, если пасеку подвезти к посеву 
эспарцета вплотную. От посещаемости поля пчелами пол
ностью зависит урожай семян эспарцета. Эспарцетовый 
мод золотисто-желтого цвета, очень приятный на вкус, за
сахаривается не скоро. Старый мед белого цвета, твердый, 
с иремовым оттенком.

Донник  (Melilotus) специально подсевают поближе к 
пасеке. Чаще всего это донник белый (М. albus) с белы
ми цветками и сетчато-морщинистыми бобами или донник 
желтый, называемый также лекарственным (М. officina
lis), с желтыми цветками и поперечно-морщинистыми 
бобамп. ^

Медопродуктивность дикорастущего донника желтого 
специалисты определяют в 200 кг/га, донника белого — 
в оОО кг/га. Донниковый мед относят к первосортным. Его 
аромат немного напоминает запах- ванили. Мед почти бес
цветный, лишь иногда с светло-янтарным или зеленова
тым оттенком.

В конце июня — начале июля на опушках лесов и 
лесных вырубках буйно зацветает кипрей, или иван- 
чай (Chamaenerium anguslifolium-^Epilobium angustifo- 
Hum).

Это травянистое многолетнее растение отличают вы-
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Цветущий ивап-чай.

сокпй рост (до 280 см)’, соч
ный стебель, очередные лан
цетовидные листья и крупные ли
повые цветки, собранные на вер
хушке стебля в кисти. Лесоводы 
приметили, что там, где есть кип
рей, хорошо и уютно чувствуют 
Себя молодые сосенки.

Из трав кипрей — один из са
мых выдающ;ихся медоносов. В 
европейской части страны п в си
бирской тайге ему нет равных по 
продуктивности. Нектар кипрея 
хорошо защиш;ен от дождя. В цвет
ке его выделяет мясистое коль
цо, окружающее столбик. С боков 
нектарпик охраняют от осадков 
расширенные основания тычинок, 
а сверху — «зонтик» из кольца во
лосков вокруг плодника. Пчела 
извлекает нектар, опуская хобо
ток между основаниями тычинок.
Медопродуктивность кипрея составляет 120—52U кг:га.

Мед кипрея водянисто-прозрачный с зеленоватым от
тенком, очень нежный. Кристаллизуется вскоре после от
качивания мелкозертстой крупкой.

Кипрей очень важно ввести в культуру. И не только 
из-за меда. Урожай зеленой массы кипрея колеблется от 
8 до 40 т, сена — от 2 до 5 т с гектара. Молодые растения 
содержат 15—25% протеина и 15—19% клетчатки. Одно 
растение способно сформировать до 20 000 семян. Расте
ние неприхотливо и отзывчиво на самый элементарнь'.и 
уход. Азотные удобрения способствуют мощному росту и 
обильному цветению кипрея.

В июне же цветет малина (Rubus idaeus). Она B.se 
дена в культуру и известна во множестве сортов. Но и по 
сей день ее массивы можно встретить почти повсеместно 
в диком состоянии в лесах, на вырубках, по оврагам и бе
регам ручьев.

Когда малина цветет, пчелы в ней только не ночуют, 
оставаясь в малиннике с утра до вечера. Не пугает пчелу 
и мелкий летний дождь. Цветки у малины наклонены ii 
поэтому от дождя защищены. Урожай малины зависит от
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нчел. Поэтому разумный и рачительный хозяин рядом с 
садовой плантацией держит и ульи.

Цветки малины так богаты нектаром, что пчела за 
минуту способна изъять нектар лишь из 3—5 цветков, в 
то время как при взимании «дани» с других расхепий при
ходится 1госетить до 30 цветков. Медопродуктивпость 
малины составляет 50—100 кг/га. Малиновый мед па вкус 
за.мечателен и тает во рту. Оп светлый, с очень приятным 
ароматом.

На северо-западе европейской части СССР встречает
ся ветвистый вечнозеленый кустарник высотой до полу
метра. Заросли кустарника, правда, смотрятся как  сплош
ной травянистый ковер, окрашенный в темно-зелено-си- 
рспево-розовые топа. Зацветает он обыкновенно одновре
менно с липой и цветет мелкими розовыми цветками с 
июля чуть ли не до морозов. Это вереск обыкновенный 
(Calluna vulgaris).

В Северной Европе он обычен в приморских странах. 
Вереск дает нектар обильно, и пчелы ухитряются собрать 
на нем до 200 кг меда с гектара. Мед ароматен, но терп- 
коват или даже горьковат на вкус, темного цвета. Кри
сталлизуется медленно.

Хорошим медоносом в нечерноземной полосе является 
горчица белая (Sinapis alba). Но ее посевные площади у 
вас сравнительно невелики — около 9000 га. Медопродук- 
тивносгь горчицы зависит от срока посева (ее можно 
сеять весной, летом и даже под зиму) п колеблется в ши
роком диапазоне (от 30 до 300 кг с 1 га). Горчица бе^гая — 
одно из немногих растений, которое может привлечь за 
взятком пчел ночью. К концу лета (июль) горчица дает 
самый лучший мед; он пикантного вкуса и с приятным 
ароматом. Цвет меда бледно-желтый. Он лечебен для 
пчел, но из-за быстрой кристаллизации оставлять его на 
зиму не рекомендуют.

Как поздний цветонос пчеловоды ценят голотарник, 
или розгу золотую (Solidago virga aurea), — многолетнее 
растение высотой от 30 до 100 см. Его цветки в желтых 
корзинках, собранные в метельчатые соцветия, можно 
встретить в сухих светлых лесах и кустарниках, по лес* 
ным полянам с июля до сентября. Он дает мед золотисто
желтого HDQTa, ароматный, вкусный и пригодный для зи
мовки пчел. К сожалению, золотарник встречается очень 
рассеянно,
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На юге Украины, в Молдавии, на Кавказе, а за рубе- 
я:с'М — в Средней и Южной Европе, Средиземноморье, на 
Балканах и в Малой Азии произрастает неприхотливый 
к и з и л  (Cornus mas). Тот самый кизил, который наряду с 
даелудями доставлял пропитание благородному рыцарю 
Дон Кихоту п его верному оруженосцу Санчо Папсо. По
мните откровения Санчо ( С е р в а н т е с  М. Дон Кихот)?

«— Ну, по части знатности никто моего господина не 
перещеголяет, — возразил Санчо, — вот только служба его 
ис дозволяет ему возить с собой погребцы да припасы; 
мы располагаемся с ним прямо на лужайке и подкрепля
емся желудями или кизилом».

Кизил — кустарник или небольшое деревце, высотой 
2—5 м, со стволом диаметром до 25—30 см. Листья супро
тивные, по форме близки к яйцевидным. Соцветия заклю
чают 15—30 желтых цветков, зацветающих очепь рано, 
до распускания листьев. Плод — овальная костянка с 
аилиндрической косточкой и кислой мякотью. Плоды ки* 
зила употребляют в пищу.

Па юге страны кизил замыкает круг между цветением 
самых «поздних» и самых «ранних» растений. В зависи
мости от района произрастания его цветение приходится 
между 16 марта и 23 апреля (в Закавказье — в феврале).

Вслед за кизилом пора замкнуть круг повествования о 
медоносных растениях и нам. Хотелось бы только доба
вить несколько слов о некоторых свойствах меда.

Мед, как теперь хорошо известно, дает наиболее легко 
усвояемый организмом сахар, а потому рекомендуется 
спортсменам в периЬд соревнований. Мед советуют есть 
и пожилым людям — он быстро восстанавливает силы.



ГЕВЕЯ

13 зипПмых ч гролмых мостсргких,
1га пепртопом огпв кпучук юкялппают, 
КПК ПОЛЬ. Кровь гев1*и етапопятся 
ynpyrtiii Ш ппы  пе Поятся ш* ель- 
nniicKuK KiiMiteii. ав ухабов.

Ильи ^ренФ/аг

В 1735 году экспедиция французских астрономов на
ткнулась в Перу Ета дерево, из которого индейцы добывали 
бесцветный тягучий сок, затвердевающий на солнце. У ту
земцев сок служил отличным материалом для изготовле
ния «галош» и «сапог». Покрытые латексом ноги обрета
ли великолепную защиту как от острых камней, так и от 
ядовитых змей. Латекс был неплохим материалом для 
пропитки хлопчатобумажных тканей, для домашнего про- 
нзводста посуды, а детям — для лепки футбольных мячей. 
Источником ценного сока служило дерево гевея. Эти с»е- 
дени:я о гевее были зафиксированы в старинной рукописи 
начала XVI века.

Джозеф Пристли — крупнейший химик своего време
ни, покатав задумчиво шарик латекса между пальцами, 
нашел ему первое массовое применение: им стали стирать 
опгиб™ в рукописях. В этом качестве он стал известен 
школьникам как «резинка» или «ластик». Первая фабри
ка стиральных резинок была открыта в 1811 году.

Первый патент на пропитку ткани сырым латексом 
был взят в 1791 году англичанином Самюэлем Пилем, :ia- 
ииствовавшим индейский способ его употреблспия.

Область использования латекса, впрочем, быстро рас
ширялась. К 1820 году его уже применяли при изготов-
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рении галош, непромокаемых пальто, подвялок и nojf* 
тяжек.

В 1830 году к латексу проявил интерес бостонец 
Э. М. Чаффи. Немного помудрив, он предложил для при
дания водонепроницаемости крышам палаток ж фургонов, 
головным уборам, обуви и одежде пропитывать их нехит’ 
рой смесью, составленной по рецепту: фунт сырого ла
текса, три кварты скипидара плюс сажа для цвета и блес
ка. Такая смесь исправно предохраняла ткани и обувь око
ло года, но затем начинала источать очень непривлека
тельный, отвратительный запах, а по клейкости могла 
спорить с лучшим столярным клеем с той лишь разницей, 
что она не высыхала.

Изумительное упрямство в своих экспериментах с сы
рым каучуком в надежде лишить его клейкости и тягу
чести, придав ему стойкость, проявил Чарлз Гудийр. Опы
ты, предпринятые им, сделали бы честь любому неандер
тальцу, решившему заняться алхимией. 1удийр смешивал 
латекс с любым сыпучим или тягучим веществом, подвер
тывающимся ему под руку: солью, сахаром, перцем, мас
лом, касторовым маслом, чернилами, голландским сыром, 
растертыми орехами. Все было напрасно. Каучук не те
рял липкости, тягучести и не становился съедобным.

Наконец первая удача. При неосторожном обращении 
с царской водкой (известной жгучей смесью спльнейших 
кислот) ее канля угодила па галошу. И свершилось чу
до — галоша в месте контакта с «водкой» потеряла лип
кость. Удача есть удача, и экспериментатор получает да
же «празптельствеиный заказ» на изготовление loU поч
товых сумок из резины. Но новоиспечепный бизнесмен 
скоро вновь терпит крах. Сумки у почтальонов растаяли 
па ?каре в летнюю пору.

Но вот Гудийр допускает новую небрежность, оставив 
неиспользованный в опытах образец каучука у раскален
ной печки. Каучук дымится п даже обугливается по кра
ям, но зато... приобретает твердость; оп больше но липпсг 
и пе клеится. Так по неосторожности Чарлзом 1 удийром 
был открыт способ вулканизации каучука. С этих f )р 
каучук (вернее, уже резина) становится одним пз вадг- 
нейших технических материалов.

Автомобильно-иелосипедная эпоха, наступивш ая па 
Ц.1анете, ногребовала массу резины. Если в древнем i и- 
ме народ жа:кдал хлеба и зрелищ, то в новые вре.иеиа лю
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ди мечтают об автомобиле. Автомобиль — это скорость. 
Скорость же обеспечивали три вещи: мотор, горючее и 
резина. А резина — это дерево гевея. До искусственного 
синтетического каучука было еще далеко. За гевею при
ходится бороться. Из-за нее разгораются распри, разди
рающие планету. Лишь Великобритания спокойна и не
возмутима. Волею судеб она — почти единоличная вла
дычица всех каучуковых плантаций мира.

Если ради черного перца Колумб открыл Америку, то 
американский президент Гувер из-за каучуконосного де
рева гевеи лишил независимости Никарагуа. Скачок цен 
на каучук, подстегнутый Великобританией, заставил ква
кера Гувера послать солдат убивать никарагуанцев и их 
свободу. Сопротивление генерала Сандиио, ставшего во 
главе трех тысяч партизан, не снасло страну.

В памяти людей осталось письмо Сандино, обошедшее 
мир; «Вчера воздушная флотилия снова обстреляла четы
ре деревни. Янки скинули свыше ста бомб. Убиты семьде
сят два человека, среди них восемнадцать женщин». За
гнанный в горы, генерал Саидино обращается с воззвани
ем: «Всем республикам Латинской Америки. Янки хотят 
проглотить Никарагуа, как они проглотили Панаму, Кубу, 
Пуэрто-Рико, Гаити, Доминиканскую Республику. Братья, 
вспомните о Боливаре и о Сан-Мартино! Вот уже восемь 
месяцев, как мы боремся. Наши силы иссякают...». Но 
уже давно нет Боливара. Молчит Мексика. Затаились уг
рюмо Гондурас и Сан-Сальвадор. Поход за гевеей окон
чился победой владельцев американских автозаводов, ко
торым верно служил президент Гувер.

Шли годы. 1932 год оказался знаменательным. Он по
тряс капиталистический мир. Монополии, владевшие 
плантациями гевеи, лишились крупнейшего рынка сбы
та — России. В этом году в Советском Союзе был пущен 
первый в мире завод синтетического каучука. Он выпу
стил партию натрий-бутадиенового каучука СК-Б, созда1[- 
ного академиком С. В. Лебедевым. Правда, он заметно 
уступал натуральному по прочности и износостойкости. 
И все же он позволил сократить импорт натурального кау
чука. Ведь скорости автомашин в те годы были невелики.

Майский Пленум ЦК КПСС 1958 года поставил иеред 
советскими учеными и промышленностью задачу создать 
синтетический каучук (СК), который не только не усту
пал бы, а превосходил натуральный каучук. Эта задача
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была выполнена при создании стереорегулярных каучу- 
ков СКИ и СКД.

Правда, синтетический каучук никогда но станет при
чиной полного псчезповепия плантаций гевеи. Во-первых, 
потому, что натуральный каучук продолжает стойко со
противляться синтетическому и конкурировать с ним, за
хватив «пиши» промышленности, недоступные синтетике. 
Бо-вторых, гевея дает латекс — сок, обладающий компози
цией свойств, которую искусственно человек пока вос
создать не может. Так, прочность пленки из латекса вы
ше, чем из резины. Ведь латексу не приходится испытщ- 
зать механические нагрузки, разрывающие молекулы, ко
торым подвергается при каждой операции СК. Поэтому-то 
латекс предпочитают при изготовлении наиболее высоко
го качества хирургических перчаток, водс^азных костю
мов, метеорологических шаров-зондов, легкой и ноской 
непромокаемой обуви и изоляции проводов. А в произ
водстве синтетического меха в качестве основного связы
вающего компонента латекс просто незад1енпм. Не боят
ся времени и воды краски с латексом, применяемые в 
строительстве, бетон и цемент, замешанные вместо воды 
па каучуковом молоке. Последние используют для конст
рукций, которые подвержены действию вибрации и де
формации.

И в настоящее время натурального каучука потребля
ется меньше синтетического в мире лишь на 15 — 20%. 
Самые крупные производители натурального каучука-» 
Малайзия и Индонезия.

Что Hte собой представляет гевея? Прежде всего это не 
очень далекий сородич нашего молочая и принадлежит « 
тому же семейству. Но, в отличие от нашего мипиатюр- 
Бого травянистого соотечественника, гевея (Hevea bra- 
silieiisis) — крупное дерево, достигающее в высоту 50 м. 
Кора у гевеи беловатая, листья на длинных черешках, 
тройчатосложные (см. рисунок на с. 66). Цветки мелкие, 
желтые, собраны в ]^ыхлые кисти. Дерево содер;кит по
рознь мужские и женские цветки. Мужских цветков зна
чительно больше. Расположение женских цветков более 
выгодно; они сосредоточены на центральной оси и самых 
крупных ветках соцветия.

Плод у гевеи — трехстворчатая коробочка. В каждой 
коробочке можно найти но три довольно крупных яйце
видных семени, одетых в плотную кожуру с желтовато
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бурыми пятнышками. Латекс содержится в лубе ствола 
и ветвей.

К нашему сожалению, гевея — типичное тропическое 
растение. Оптимальная среднегодовая температура для 
его выращивания составляет +25°С, а количество осадков, 
потребное для нормального развития, около 1500— 
1700 мм. Поэтому у нас удается вырастить лишь чахлые 
деревца, да н то в хорошо отапливаемой оранжерее. Но и в 
тропиках гевею можно вырастить не всюду. Она, напри
мер, нигде не поднимается выше высоты 500—600 м над 
уровнем моря.

Первые деревья в культуре сажали семенами. Они ока
зались долгожителями и давали обильный латекс до сто
летнего возраста. Однако от посева семенами все же при
шлось отказаться, так же как уже давно садоводы отка
зались от посадки семенами, например, яблони. Просто 
по той причине, что так не удается сохранить качество 
и урожайность наиболее продуктивных растений. Семен
ное потомство гевеи в 99 случаях из 100 не обладает до
стоинствами лучших родителей, но зато в избытке акку
мулирует недостатки ближних и далеких предков. Потом
ство получается сравнительно удачным, с точки зрения 
человека, если родители заранее проверены на качество 
и урожай по потомству, а потом строго изолированы от 
других деревьев.

Еще более удобно размножать гевею прививкой глаз
ками на сажепцы-дички. Тут уж никак не ошибешься. 
Глазок почти полностью в будущем повторит своего ро
дителя, если условия позволят и подвой не из худших. 
Можно и просто укоренить молодой черенок в почве. 
А чтобы он укоренился, «напускают туману». Для этого 
существуют простенькие установки искусственного тума
на. Их применяют, например, при выращивании сажен
цев облепихи, шиповника и разных плодово-ягодных 
культур. Благодаря вегетативному размножению продук
тивность лз'чших культурных плантаций гевеи удалось 
повысить с 300 до 2600 кг латекса с гектара (это урожай 
с 250—300 растений).

У деревьев 5—7-летнего возраста начинают подсочку. 
Надрез делают в виде мелкого, до 1,7 мм, желобка, опу
скающегося но спирали под углом 30° к горизонтали до 
половины окружности ствола. Дерево начинает свой 
«плач» сначала каплями, а потом тонкой струйкой. По
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металлическому носику латекс попадает в чашку. Осо
бенно «охотно» деревья плачут на рассвете, но не очень 
долго — 3—4 часа. Латекс сраву же собирают и в течевио 
суток дают дереву отдохнуть. Потом делают новый над
рез совсем рядом с предыдущим — и так до 600 парал
лельных надрезов. За это время первый надрез заживает, 
и все можно начинать сначала.

Максимум латекса дерево дает в 20-летнем возрасте, 
однако и 40-летние экземпляры все еще достаточно про
дуктивны, обеспечивая высокие сборы латекса.

В свежем латексе 30—36% каучука, остальное — во
да (60—70% ), смолы, протеин, сахар и минеральные ве
щества. Чтобы каучук после сбора преждевременно не 
коагулировал, к нему добавляют аммиак или сульфит нат
рия, соду, формальдегид. В таком виде его обычно и экс- 
рортируют. Однако все чаще его начинают вывозить в бо
лее облагороженном состоянии — в виде «смокедшит» 
(«копченого листа»), или «светлого крепа», в которых 
уже 83—94% каучука. Остающаяся «сыворотка» содер
жит ценные аминокислоты и может быть использована 
для откорма скота.



РАСТЕНИЯ, ПОДНИМАЮЩИЕ ТОНУС

Если хочешь б ы т ь  счастдв* 
D U M , 1> У Л Ь  н и .

Козьма Прутков

Рассказывают, что кофе впервые заинтересовал пасту
хов, заметивших необычайную лживость коз, вкусивших 
плодов и листьев кофейыого дерева. А может быть пасту
хи однажды обронили плоды в костер и, почувствовав аро
мат жареного кофе, сказали, что он хорош и попробова
ли его заварить. .

Свое название кофе получил от южноэфиопской про
винции Каффы, где лесные дикие заросли кофе аравий
ского сохранились и поныне. Из Эфиопии в X II—XIV ве
ках кофейное дерево попало на Аравийский полуостров в 
Йемен, который сейчас поставляет лучший по качеству 
кофе, в том числе знаменитый мелкосемянный сорт «Мок
ко». Сначала кофе был любимым напитком бедуиыов и 
караванщиков, а позднее — излюбленнейшим напитком 
американцев и значительной части европейцев.

В 1658 году (по другим данным, около 1690 года) гол
ландцы завезли кофейное дерево на остров Цейлон (ны
не Ш ри-Ланка), в 1690 и 1699 годах — на Яву и Бата
вию, откуда культура распространилась на другие остро
ва Индонезии. Во Французской Гвиане первая плантация 
кофейного дерева заложена в 1719 году, отсюда в 1720 го
ду эта культура была тайно ввезена в Вест-Индию, а не
сколько позднее (в 1740 году) — в Бразилию; последняя
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ныне является основным поставщиком кофе в западно
европейские страны. По качеству бразильский кофе ус
тупает кофе, поставляемому с Ямайки, из Колумбии и 
Заира, хотя он и составляет основу экономики страны.

XVIII пек ознаменовался расселением кофе по всему 
тропическому поясу. По мировому производству кофе ос
тавил позади и чай, и какао. Главными потребителями ко
фе стали США, Швеция, Дания, Бельгия, Норвегия и 
Франция.

Впервые о кофе в Европе узнали в 15Э2 году, после 
того как итальянский врач и ботаник Проспер д’Альпино, 
сопровождавший венецианское посольство в Египет, опи
сал напиток кофе как лекарственное средство. Первая 
европейская кофейня (кафе) была открыта в Лондопо 
в 1652 году. В России'кофе в качестве лекарства «против 
насморка и главоболений» стал известен в 1665 году.

Правда, с XVIII века вплоть до наших дней кофе н 
чай пытаются иногда представить своеобразными «яда
ми». Именно в XVIII веке французами был осуществлен 
долголетний эксперимент над двумя преступниками, при
говоренными к смертной казни. Один получал в день па 
три чащки кофе, другой — чая. Первый в условиях заклю- 
чзиия дожил до 80, второй — до 70 лет. Врач-эксперимеп- 
гатор, обходясь без столь «пагубных» для здоровья напит
ков и будучи на свободе, до конца эксперимента не дожил, 
скончавшись на 62-м году жизни.

Литераторы вспоминают, что один врач уговаривая 
отказаться от употребления кофе французского писателя 
Бернарда Фонтенеля, убеждая его, что это яд.

— Я, доктор, с вами целиком согласен, — ответил Фон- 
тонель, — но, видите ли, этот яд действует довольно мед
ленно. Я использую его уже 80 лет.

Не отказывал себе в удовольствии выпить чашку кофе 
Карл Линней, приметивший, что «напиток сей укрепляет 
чрево, способствует желудку в варении пищи, засорившу
юся внутренность очищает, согревает живот».

Вольтер вовсе не способен был работать, если дома не 
было к0|фе. За день он иногда выпивал 50 чашик этого 
напитка. Немногим ему уступал Оноре де Бальзак.

И тем не менее кофе все же противопоказан опреде- 
лспному кругу лиц. К сонсалению, от него должны отка
заться люди с повышенной возбудимостью, страдающие 
бессонницей, гипертонией, атеросклерозом, органическими
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заболеваниями сердечно-сосудистой системы, гастритом, 
больные с язвенной болезнью желудка. Лучше всего воз
держиваться от кофе пожилым людям.

Кофе, кофейное дерево (Coffea) относится к семейству 
мареновых. Это небольшое вечнозеленое дерево или про' 
сто крупный кустарник, в культуре высотой 3—6 м. Ли
стья у него кожистые, темно-зеленые. Цветет кофе начи
ная с 3-летнего возраста. Цветки у него обоеполые, жел
то-белые, ароматные. Плоды (костянки) могут созревать в 
течение чуть ли не всего года. Они могут быть красными, 
черными, черно-синими, а иногда и желтыми (см. рису
нок на с. 72). Плоды величиной с вишню, с довольно соч
ным и съедобным околоплодником, удаляемым при по
лучении товарного кофе. В каждом плоде можно найти по 
2 плоско-выпуклых зеленовато-серых семени. Это и есть 
так называемые кофейные «бобы» или «зерна».

Вообще род кофе довольно велик. К нему относят от 
4U до 60 видов, растущих в диком состоянии главным об
разом в тропической Африке, на Мадагаскаре и Маска- 
реиских островах. Но хозяйственное значение имеют не
многие из них. Около 90% всего кофе, потребляемого на 
земном шаре, поставляют сорта аравийского кофейного 
дерева (С. arabica), примерно 10% — либерийский кофе 
(С. liberica) и конголезский кофе, или робуста (С. сапе- 
р1юга =  С. robusta).

Семена кофе используют для приготовления напитка и 
иолучения кофеина. Последнего в них содержится от 0,3 
до 2,5 /О. В некоторых тропических странах напиток при- 
гоговляют также из поджаренных и перемолотых листь
ев В Африке листья иногда заваривают как чай.

В СССР кофе попадает в виде сырых зерен; здесь их 
иодвергают обработке — обжарив^анию при температуре 
около 200°С и размолу. При обжаривании сырого кофе 
образуется кафеоль (совокупность ароматических ве
ществ), придающий напитку своеобразный, ни с чем не 
сравнимый вкус и аромат, и происходит карамелизация 
сахара с образованием карамелина, благодаря которому 
зерна приобретают темно-коричневый цвет, а напиток — 
коричневую окраску. В розничную сеть кофе поступает 
главным образом обишренным (в зернах или размолотым). 
Широкой популярностью пользуется растворимый кофе, 
получаемый из технологически более удобного для при- 
готовлепия, чем аравийский, конголезского кофе.
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Пищевое значение кофе заключается в его характер
ных вкусовых достоинствах и свойстве временно повы 
шать работоспособность и творческую активность. Срав
нительно с чаем кофе содержит вдвое меньше кофеипа, 
однако физиологические процессы активирует сильбсй 
чая, поскольку концентрация кофеина в напитке при
мерно вдвое больше.

Сладкая мякоть «ягод» кофе съедобна и по вкусу не
сколько напоминает шиповник. Отходы от обработки кс- 
фе (до 60% всего урожая) — удобрение, богатое солями 
1;альция, фосфатами и фосфорной кислотой.

Кофеин находит широкое применение в научной меди
цине. Он входит в состав ряда лекарственных препаратов 
{аскафен, новомигрофен, новоцефальгин, пирамеин, цит
рамон, кофетамип и коффен).

В Советском СоюЗе'^олее популярен по сравнению с 
кофе чай. Его можно назвать национальным напитком 
Жителей Средней Азии и Азербайджана.

Чайный напиток был известен в Китае еш;е 300U—’ 
5000 лет назад.

Издревле чай считали целебным тонизируш,им на
питком, но целые тысячелетия он оставался неведомым 
населению Европы. В Европе чай появился лишь в нача
ле XVI века, но широко стал употребляться только в 
XV III веке.

В Россию в качестве подарка алатынского хана царю 
Михаилу Федоровичу чай был доставлеп в 1638 году пос
лом Василием Старковым, возвратившимся из Монголии. 
Чаепитие быстро привилось на Руси. Чай привозили и* 
Китая, Индии ц с Цейлона (ныне Ш ри-Ланка). К наилуч- 
шнм сортам относили чай, перенесший длительное путе
шествие. В России к таковым относили «караванный» чай. 
Его везли из Китая караванными путями на верблюдах 
больше года. В дороге третьи сорта превращались в выс
шие. Дорого ценился чай, привезенный из Индии или а 
Цейлона на парусных чайных клиперах, огибавших Аф
рику, и попадавший к нам через Ла-Манш или Средизем^ 
вое море. В пути чай креп, набирал аромат и приобретая 
особо тонкий вкус.

Первое чайное растение в России было nocaaieno в 
1818 году в Никитском ботаническом саду. В 1892 году я 
Чакие под Батуми заложена первая чайная в четверть 
десятины плантация. Первая проба «русского чая» сос
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тоялась в 1894 году. Честь его изготовления принадлежит 
полковнику А. А, Соловцову. От него же получепы сай«ен- 
цы для закладки промышленных плантаций чая в Батум
ском округе, Кахетии и Имеретии. В 1913 году в России 
из отечественного сырья было выработано 130 т чая; пыпе 
Советский Союз производит около 100 000 т чая, выращи
ваемого в Аджарии, Абхазии, Азербайджане и Красно
дарском крае. Это районы наиболее высоких в мире уро- 
HtaeB чайного листа (до 5 т и более с гектара).

Впервые чай вошел в культуру в Южном Китае и, воз
можно, независимо от Китая — в Индокитае. В начале 
IX века культура чая проникла в Японию, К исходу 
XVII века — в Индонезию, в 1869 году — на Цейлон, к 
концу XIX века — на Яву и Суматру.

Чай китайский (Thea sinensis) — вечнозеленый кус
тарник или небольшое деревце, высотой до 10 м. Лишь в 
Китае, в уезде Гаолис (горный район Шаньдунского по
луострова) есть дерево высотой свыше 16 м и стволом в 
три обхвата. Оно имеет возраст 600 лет и местным насе
лением названо «свяш;евным отцом чайных деревьев».

Листья чая кожистые, оваль
ные, по краю острозубчатые, жи
вут они один полный год и весной 
опадают. Молодые, только что раз
вернувшиеся листья покрыты се
ребристым пушком. Цветки белые 
или розовые, душистые, с много
численными (свыше 200) тычин
ками. Плоды созревают в октяб
ре — ноябре, спустя год после на
чала цветения. Плод — коробочка, 
раскрывающаяся по створкам, с 
1—6 семенами. Семена размером 
с лесной орех, с твердой кожурой.

Листья чая содержат таиин 
(6—18%), кофеин (до 2—4%),  
витамин С (156—233 мг%) ,  ви
тамины группы В, Р и К (послед
них трех немного) и другие соеди
нения. Дубильные вещества и ка- 
техины придают чаю терпкий, не- 

Веткачая с цветком и СКОЛЬКО горьковатый и вяжущий 
плодами. вкус, а эфирные масла — тонкий
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душистый аромат. Но бодрящее действие чая обусловлено 
исключительно кофеином.

На чай идут только молодые верхушки побегов с 1 — 
2 распустившимися листочками — так называемые фле
ши; в них в наибольшем количестве содержатся кофеин и 
танин. При получении черного чая флеши подвергают 
завяливанию, скручиванию, ферментации, сушке и сорти
ровке. Чем лучше скручен лист и чем больше раздавлено 
его клеток (это выполняется на специальных машинах -  
роллерах), тем лучшего качества чан, тем крепче его на
стой. Иногда чай ароматизируют, добавляя к нему на вре
мя цветки роз, жасмина, туберозы или душистой масли
ны. Зеленый чай (кок-чай) вырабатывают при пропари
вании листьев при 95—100°С, без завяливания и фермен
тации. «Цветочный чай» (очень ароматный) готовят без 
ферментации из едва распустившихся листовых почек. 
Зеленый кирпичный чай получают из грубых веточек и 
листьев путем прессования, черный плиточный — из кро
шек и высевки черного чая просеиванием.

Способы употребления чая часто своеобразны. Ь Цент
ральной Азии из плиточного чая варят похлебку с солью, 
жиром и молоком (иногда добавляют овечью кровь). 
В Средней Азии местами пьют зеленый чаи с солью, в 
Тибете — с добавкой прогорклого масла. В Великобрита
нии и во многих районах Советского Союза предпочита
ют чай с М0Л0К0Л1.

Из отходов чаеводства (чайной пыли) промышлен
ность вырабатывает кофеин. Продукт взаимодействия га- 
iiLtna чая с белками — теальбин — вянсущее средство, вхо
дящее в состав таблеток тесальбен.

Семена чая китайского содержат до 36 % масла. 'Jm - 
щенное от сапонина масло в Китае и Японии употребля
ют в пищу, неочищенное идет на технические нужды.

От чая китайского четко отличается чай ассамский 
(Т assamica), для которого характерны относительно 
большая высота, штамб и более крупные листья. HepBiJii 
куст этого вида чая был обнаружен в индийском штате 
Асс<1 м в 1823 году Брюсом. Впрочем, и до Брюса индий
цам он был известен, и даже с незапамятны \ прем mi го
ден в культуру в Читтагоне и горах Аррокаиа. Правда, 
употреблялся чай ассамский местныл1и жителями больше 
в лекарственных целях, чем в качестве освежающею на- 
иптка.



Первые плантации ассамского чая были заложены ев- 
ропейцами-колониааторами в Дарджилинге в 1S58— 
1859 годах. Благодаря чаю Ассам превратился вскоре к 
своеобразный «чайный Клондайк», куда съехались толпы 
европейских авантюристов, стремившихся к быстрому 
обогащению. Чай давал плантаторам чудовищные прибы' 
ли, пока не наступил кризис. Перепроизводство и рез
кое снижение качества чая привело к банкротству ново
явленных плантаторов. Лишь с введением механизации и 
началом селекции чая на однокачественность и устойчи
вость к хранению, чай ассамский вновь поднялся в цене, 
а производство его стабилизировалось. Напиток чая ас
самского ныне ценят за интенсивный ярко-красный цвет, 
терпкий вкус и приятный аромат.

Все, кому доводилось читать книги латиноамерикан
ских писателей и воспоминания путешественников по 
странам Южной Америки, конечно, не пропустили неод
нократные упоминания о напитке мате. Чаще это не упо
минания, а целые хвалебные гимны. Напиток полу^1ают 
из листьев вечнозеленого дерева мате, называемого бота

никами парагвайским чайным 
деревом или падубом парагвай
ским (Ilex paraguariensis).

Это дерево достигает в вы
соту 6—14 м. Кора гладкая, 
беловатая. Листья глянцевые, 
очередные, удлиненно-обратно- 
яйцевидной формы, по краю 
зазубренные, длиной 7—10 см, 
а шириной 4—5 см. Продолжи
тельность жизни листьев до 
трех лет. Мелкие бледно-aejte- 
ные цветки собраны в зонтико
видные соцветия. Плод — крас
ная или темно-красная ягода 
диаметром около 7 мм, с 4— 
6 семенами, созревающими в 
декабре — марте.

Мате выращивают в культу
ре в отдельных штатах Брази
лии и в некоуорых районах Се- 

Вотка падубй пврвгвайско- верного Парагвая и Аргентины, 
го с плодами. Размножают растение только
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д кими семенами, которые для получения дружных 
обрабатывают 1 0 %-ным раствором соляной кис

лоты, либо 1 —2 %-ным раствором едкого кали, или просто 
теплой водой.

Уборку начинают "при достижении деревьями л-детне- 
,п возраста. При уборке (это происходит раз в 1 — j  года) 
обрезают мелкие ветки с листьями. Урожай измельчают, 
д затем подвергают термической обработке сапекврова- 
И0Ю (опаливанию), сушке, растиранию в порошок, вы- 
лезкивапню, размолу, смешиванию и упаковке. Листья 
мате содержат 1—1,8%, а стерли — 0,7% кофеина.

Пьют мате из толстостенной тыквочки («мате»), в ко
торую заливают крутой кипяток и насыпают порошок 
чяя, плавающий на поверхности. Чай обычно потягивают 
по очереди через трубочку, снабженную сеткой, переда
вая сосуд с чаем по кругу.

Интересные впечатления о парагвайском чае остав- 
цйпы русским путешественником А. С. Иониным: «Не 
внаю, как сказать, вкусно мате или нет? Оно похоже вк - 
сом па крепкий чай без сахара, но немножко более горь
ко, терпко, вяжуще, немного отзывается также запахом 
пареных листьев; но, путешествуя по степи, я скоро le 
только к нему привык, но даже пристрастился. Усталы^, 
после долгой езды на неудобных лавках дребезжащег'’ 
дилижанса, после бессонной холодной ночи, я в первы 
раз с наслаждением потянул из трубочки эту горячуш 
жидкость и с нетерпением ждал, когда трубочка подои 
ко мне в другой раз. Я сразу почувствовал сеоя бодрее-, и 
«того было довольно».

«Чемпионом» по содержанию кофеина среди тонизи
рующих растений все же является не мате, не чаи и не 
кофе, а гуарана (Paullinia cupana). Это вечнозеленый 
ползучий или полуприподнимающийся кустарник с тр я 
чатыми листьями и душистыми цветками. Плоды — коро
бочки. Семена гуараны содержат 5%, а кора — 2 ,/ % ко
феина. Кустарник введен в культуру в Бпазилии (Ояс- 
ceiiH Амазонки и Ориноко). На родине (Бразилия и b t  
суэла) гуарана используется в качестве лекарственно! > 
растения. Из семян гуараны индейцы готовят онизирую 
щий напиток, который снимает усталость и сонливость 
примерно втрое быстрее, чем кофе. Урожай семян с ге 
тара составляет 50—60 кг. Бразилия осуществляет ai 
порт семян гуараны.
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