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ПРЕДИСЛОВИЕДикая флора является богатым источником много­численных полезных растений. Среди них особое место занимают пищевые растения. С ранней весны и до поздней осени на лугах и в лесах, по берегам озер и на полях, в парках, садах и вокруг человеческого жилья — всюду в травяном ковре можно найти много полезных высокопитательных и витаминоносных расте­ний. Значение пищевых дикорастущих растений осо­бенно велико ранней весной и в начале лета, когда свежие овощи еще не созрели, а в запасах их прошлого года резко снижается содержание витаминов.К весне запасы витаминов истощаются и в орга­низме человека. Весной человеческий организм, вслед­ствие недостатка витаминов, приходит в состояние усталости. Этим дефицитом витаминов частью объяс­няется всем известное наблюдение, что многие бо­лезни, и в о:обенности туберкулез, сильно обостряются весною. Витамнны имеют исключительное значение в обмене веществ. Правильный же обмен веществ в организме человека — необходимое условие его здо­ровья и работоспособности.Наконец, большое значение имеют витамины в борьбе организма с заразными заболеваниями. При достаточном количестве витаминов организм легче справляется и с туберкулезом, и с тифом, и с другими болезнями.Зеленые части диких пищевых растений являются полноценным источником различных витаминов, столь необходимых для поддержания сил и здоровья чело­века. Поэтому, с появлением первой зелени необхо­димо пользоваться дикорастущими растениями, бога­тыми витаминами.Многие растения дикой флоры издавна употребля-



ютея в пищу как в С С С Р , так и за границей (напри* мер, крапива, щавель, медуница, лебеда и др,). входя в обычный ассортимент овощных растений наряду с культурными овощами. Многие из них завоевали настолько важное место в пищевом рационе населения, что даже введены в культуру (например, стрелолист — в Японии и Китае, медуница— в Англии, лопух — в Японии, одуванчик — во Франции и т. д.).Но многие полезные пищевые растения неизвестны широким кругам населения. Поэтому научные работники Ботанического института имени академика В. Л* Кома­рова Академии наук С С С Р  взяли на себя труд соста­вить настоящую брошюру о .главнейших дикорастущих пищевых растениях Ленинградской области.В предлагаемой брошюре описываются только наи­более распространенные и проверенные пищевые расте­ния, встречающиеся в Ленинградской области. Но в связи с тем, что описываемые растения имеют широ­кое распространение и по всей средней и северной по­лосе Европейской части С С С Р , значение настоящей брошюры не ограничивается пределами Ленинградской области.В составлении настоящей брошюры принимали уча­стие следующие научные сотрудники Ботанического института: проф. Б. А. Ф е д ч е н к о ,  проф. Р . Ю. Р о ­ж е  в иц,  проф. О . В. Т р о и ц к а я ,  кандидаты биоло­гических наук М. М. Г о л л е р б а х ,  А,  А.  Н и к и т и н ,  А.  И.  С м е т а н ы  и к о н а ,  В. Ф. К о р я к и н а ,  младший научный сотрудник И . А . П а н к о в а .  Все приводимые в брошюре данные по химическому составу растений написаны кандидатом химических наук Н . К. Ю р а -  щ е  в с к и м. В организационно-технической работе и литературной редакции принимал участие кандидат биологических наук И. А . Л и н ч е  вс  к и й .  Рисунки исполнены художниками В. К. М а р к о в о й .  Н.  В. П а ш к о в е  к о й, М . Г а б е.В конце брошюры дан краткий библиографический указатель основной литературы по дикорастущим пи­щевым растениям, проверенный кандидатом биологи­ческих наук И. А. О л ь  и предназначенный для тех читателей, которые захотели бы более подробно



знакомиться с пищевыми качествами того или другого растения.Данные о полезных свойствах и сборе съедобных грибов (шляпных и трутовиков) не вошли в настоя­щую брошюру, а войдут в особый выпуск, составлен­ный проф. Л. А . Л е б е д е в о й  и проф. А. С . Бон-д а р ц е в ы м .При сборе дикорастущих пищевых растений, следует особенно остерегаться широко распространенных в Ле­нинградской области ядовитых растений, принадлежа­щих к семейству зонтичных,— веха ядовитого (Слси1а у|го?а Ь.) и болиголова пятнистого (Сош ит таси!а- 1ит Ь.).Многие съедобные растения здесь не описываются, но при дальнейших исследованиях они могут обнару­жить исключительные пищевые качества. Мысль иссле­дователей— ботаников, технологов, врачей, кулина­ров— должна работать в направлении дальнейшего изучения многих других витаминоносных и съедобных растений с целью широкого их применения в пищевом рационе населения.Мы глубоко уверены, что дальнейшая исследова­тельская работа выяснит полезные свойства многих обычных и широко распространенных растений и обра­тит их на пользу широким слоям населения Ленин­града и Ленинградской области.Авторы и редакция рассчитывают, что настоящая брошюра окажется полезной всем, кто пожелает ра­ционализировать и разнообразить свое питание.Зам. директора Ботанического института имени академика В. Л. Комарова Академии наук СССР, кандидат биологических наук
Б. ТНХОМИРОН



I. ЗН А Ч Е Н И Е  Д И К О Р А С Т У Щ И Х  Р А С Т Е Н И ИВ П И Щ Е В О М  Р А Ц И О Н Е «От состава, количества и качества пищи зависит в большой степени здоровье человека — его работо­способность, творчество и продолжительность жизни. Правильное питание — основа высокой производитель­ности труда. На почве неправильного питания разви­вается целый ряд заболеваний, связанных с наруше­нием обмена веществ в организме.Количество овощей и фруктов, потребляемых чело­веком, является одним из бесспорных показателей ра­ционального питания. В растениях содержатся все не­обходимые для человека питательные вещества: белки, жиры, углеводы, минеральные соли, витамииы и проч.В растительной пище, по сравнению с животной, меньше белков и жиров, но обычно больше углеводов, неральных солей и витаминов. Но и среди растений есть такие, в которых количество белковых веществ равняется таковому же в продуктах животного проис­хождения, как, например, шпинат; много белков в кра­пиве, лебеде, а также в растениях, принадлежащих к се­мейству бобовых (как соя. горох, фасоль и др.). Усваи­ваются растительные белки несколько хуж е, чем жи­вотные, главным образом вследствие наличия клет­чатки, но молодые побеги растений, имеющие меньшее ее количество, усваиваются гораздо лучше и могут быть хорошим источником белковой пищи.В растениях содержится фосфор, необходимый для костной и нервной тканей, а также железо, в легко усваиваемой человеком форме. Минеральные соли
Составила О. В. Т р о и ц к а я .



представлены главным образом основными солями, что благоприятно для щелочного баланса крови.Если в пище человека содержится около 50 про­центов зелени и овощей, устанавливается необходи­мый, правильный обмен веществ и пища целиком выполняет свою роль восстановителя сил организма.Для растительных продуктов характерно присут­ствие клетчатки, которая вообще усваивается мало, но в пищевом рационе имеет и положительное значе­ние, с одной стороны, регулируя деятельность кишеч­ника, с другой — представляя собой балластные веще­ства, своеобразный „наполнитель* желудка, дающий скорое ощущение сытости.В растениях содержатся также органические кис­лоты, вносящие разнообразие в пищевой рацион.Но особенно большое значение имеет растительная пища как источник витаминов. Витаминами называются вещества, биологически активные в малых количествах, присутствие которых в пище совершенно необходимо. Как указывает Функ, витамины „действуют в организме как экономизаторы, позволяя лучше использовать пи­щевые вещества, особенно белки*. Поэтому „при обиль­ном поступлении витаминов возможно уменьшение пи­щевого пайка и в особенности белков*. При недостатке витаминов, иногда даже при обильной пище, разви­вается так называемый авитаминоз, одним из следствий которого могут быть такие заболевания, как цынга и другие.В растениях содержатся все главнейшие витамины, в том числе и витамин С. Этот витамин, имеющий огромное значение в процессе обмена веществ, не на­капливается в организме человека и должен быть еже­дневно вводим с пищей. Одна челэвеко-доза вита­мина С или аскорбиновой кислоты, необходимая для нормального обмена веществ, равна 25—50 миллиграм­мов в день. Поэтому необходимо ежедневное упо­требление в пищу растений, содержащих этот витамин, а так как его больше всего в зеленых частях расте­ний, необходимо ежедневное введение в организм све­жей зелени.Овощей в пище всегда, как правило, не I ГГ.1 Г "  •



в конце зимы и ранней весной, пока не получен пер­вый урожай с огородов. Этим и объясняются частме к весне недомогания и усталость людей.Весной необходимо введение в пищу дополнитель­ного источника!литания, богатою именно этими цен­ными для организма человека веществами, — свежей зелени дикорастущих растений. Во многих странах они уж е давно введены в пищевые рационы, как необхо­димое и важное весеннее блюдо. Значение дикорасту­щих съедобных растений именно в том, что они могут употребляться с самой ранней весны в виде свежей зелени.Среди дикорастущих растений встречаются такие, которые издавна употреблялись в пищу человеком, как например, крапива, щавели, лебеда. Но кроме назван­ных, есть много съедобных дикорастущих растений, которые не используются по незнанию их широкими слоями населения. Некоторые из них очень богаты витаминами. Так, в сурепке содержится от 70 до 260 мг витамина С в 100 г сырой массы,1 т. е. 3— 10 человеко- доз (хотя обычное содержание витамина С  в сурепке около 60—70 мг о); в пастушьей сумке — до 170 мг %, т. е. около 3—8 человеко-доз. Такие растения, приго­товленные в виде салатов, имеют не только пищевое, но и важное лечебное значение. Для страдающих авитаминозом о н и — одно из лучших лекарств; даже 50 г зелени в день достаточно для восстановления нор­мального обмена веществ.Употребление свежей зелени дикорастущих съедоб­ных растений введет разнообразие в наш пищевой ре­жим, повысит нашу трудоспособность.И. О Б Щ И Е  У К А З А Н И Я  П О  С Б О Р У  И  И С П О Л Ь З О ­В А Н И Ю  Д И К О Р А С Т У Щ И Х  П И Щ ЕВ Ы Х Р А С Т Е Н И Й  11. Необходимо правильное распознавание растений. Можно употреблять в пищу только те растения, кото­рые действительно съедобны и полезны. М ежду тем,1 Или, согласно общепринятому сокращению: 70—260 .иг " о. 
0 Составила О. В. Т р о и ц к а я .



встречается не мало растений, употребление которых в пищу человеком влечет за собой вредные для здо­ровья последствия. Некоторые ядовитые растения вы­зывают смертельные отравления. Обычно люди стра­дают от ядовитых растений в результате незнания их. Особенно часто отравляются ими дети, которые хва­тают все, что попадает им под руку. Поэтому необ­ходимо детальное знакомство с внешним видом полез­ного растения по книге, плакату, гербарному экзем­пляру или по указанию специалиста.
2. Наибольшей питательностью из зеленых частей растений обладают молодые побеги, как самые бога­тые белковыми веществами по сравнению с другими частями растений. Поэтому надо употреблять в пищу именно эти части и не следует собирать твердые одре­весневшие органы, жесткие стебли и корни или же завядшую зелень. Если у растения употребляются листья и стебли, то следует собирать их до начала цветения, так как позже они теряют свою питатель­ность и становятся грубыми.3. Собирать растения следует в ясную погоду; целе­сообразнее это делать во вторую половину дня по следующим причинам:а) утром листья и стебли бывают покрыты росой, что затрудняет очистку растений,б) листья и зеленые части растений на свету вы­рабатывают крахмал, отчего вечером листья значи­тельно богаче крахмалом, чем утром (ночью крахмал постепенно переходит из листьев в другие органы растения).4. Растения должны быть тщательно очищены от всякого могущего попасть на них сора и от находя­щихся постоянно на них мелких насекомых. Затем они должны быть отмыты от земли, пыли и всякой грязи.5. Нельзя собирать пищевые растения на свалках, в местах скопления нечистот. Взятые отсюда, они мо­гут быть причиной инфекционных заболеваний.6. Сбор зеленых частей многолетних растений сле­дует производить так, чтобы срезалась и снималась лишь надземная часть растения, не повреждая под3



земной части — корня или корневища растений, от которого может появиться новый побег.7. Если растение собрано с корнем, а в пищу идет только надземная часть, корни надо отрезать, чтобы при перевозке и хранении не загрязнялись землей дру­гие растения.Для того, чтобы дикорастущие пищевые растения принесли пользу, необходимо уметь их правильно при­готовить. В особенности это важно при изготовлении салатов.Первым условием полезности салатов является их свежесть. Так как зелень быстро вянет и загнивает, то приготовлять салаты следует в день сбора, за исключением тех, которые требуют предварительной обработки, вроде салатов из одуванчика. Можно до­пустить недолгое (не более одного-двух дней) хране­ние собранных растений, но при условии погружения стеблей нижней частью в воду, причем верхние части растения надо сбрызнуть водой. Для салата надо от­бирать свежие молодые листья, отбросив старые. Зе­лень следует промыть в двух — трех сменах холодной к и п я ч е н о й  воды. Так как антицинготный витамин С нестоек и легко разрушается при соприкосновении с воздухом, все процессы приготовления — измельче­ние, растирание, крошение зеленой массы — следует производить б ы с т р о  и по возможности без доступа воздуха, лучше в самой заправке салата, т. е. в неболь­шом количестве жидкости, которой можно залить зе­лень сверху. Из измельченных частей растений витамин С переходит в воду. Кислоты предохраняют витамин С от разрушения, поэтому ваправку салата следует слегка подкислять уксусом или какой-либо другой органиче­ской кислотой, например, лимонной.Приготовление салатов надо производить не в ме­таллической посуде, а в стеклянной, фаянсовой, фар­форовой или деревянной. Измельчение, крошение зе­лени также нельзя производить металлическим ножом.Все способы переработки продуктов, как варка, соление, понижают содержание витамина С , особенно важно употребление именно с ы р о йсушка,отчегосвежей зелени. При варке же зелени необходимою



гружать растения в кипящую воду, а не допускать постепенного нагревания. Кипятить следует не более 10— 15 минут. Прибавление при варке соды, которая хорошо сохраняет цвет овощей, вредно, так как в ще­лочной среде разрушение витамина С  идет особенно интенсивно.Лучше сохраняются витамины в тех растениях, ко­торые имеют значительную кислотность, например, в щавелях. Обычная сушка растений на воздухе сильно разрушает витамины.Салаты заправляются по вкусу солью, уксусом, иногда растительным маслом или сахаром, просто­квашей, кефиром — молочным или соевым.Ш. ОСН ОВН Ы Е УКАЗАНИЯ П О  И ЗГО ТО В Л ЕН И Ю  ПИЩ И И З Д И К О Р А С Т У Щ И Х  Р А С Т Е Н И Й 1Сбор дикорастущих растений с целью использова­ния их в пищу как в сыром, так и в переработанном виде, может производиться с ранней весны до поздней осени. Растения в молодом возрасте, когда они еще достаточно нежны, лучше использовать в сыром виде, так как содержащиеся в них витамины при различных способах переработки, особенно связанных с нагрева­нием (варка, ошпаривание и т. д.), разрушаются пол­ностью или частично, и ценность такого пищевого продукта сильно понижается.Употребление растений в сыром виде возможно в качестве салатов, пюре, заправок к супам и т. п.Для салатов собираются, в зависимости от вида и возраста растения, молодые листья или побеги с ли­стьями. Собранный материал перебирается для удале­ния посторонних примесей (прошлогодние листья, листья других растений, земля и т. д.). При сборе растений следует учитывать необходимость дальнейшей сорти­ровки. Отсортированные растения тщательно промы­ваются в холодной кипяченой воде до полной чистоты, отжимаются или откидываются на решето для удаления излишков воды и нарезаются (растения с очень неж-1 Составили А. А , Н и к н т и н и И. А. П а я к о в а-



ными листьями, как например, пастушья сумка в моло­дом возрасте, могут использоваться в ненарезанном виде). Нарезанные растения складывают в салатник или банку (металлической посуды следует избегать, так как в ней разрушаются витамины), и производят заправку в зависимости от наличия приправ. В качестве приправ к салатам могут итти следующие продукты — из ра­счета на 100 г зелени:1) соль — от % до 1 чайной ложки;2) уксус — от 1 чайной до 3 столовых ложек;3) растительное масло — от 1 чайной до I столовой ложки,4) простокваша или кефир (можно соевые) — от I до 3 столо* вых ложек;5) сахарный песок — от 1/а до I1/., чайных ложек;6) горчица —от V* чайной ложки и более;7) горький молотый перец— по вкусу.Количество продуктов в приправе и их разнообразие могут варьировать в зависимости от возможностей и вкуса потребителя, а также от вкусовых качеств са­латного растения. Растения горчащие не следует заправ­лять перцем или горчицей, так как это увеличит го­речь, но очень хорошо прибавить немного сахара, что уменьшит горечь. Наоборот, растения со сладковатым привкусом (например, глухая крапива) выигрывают по вкусу от прибавления острых приправ. Салаты можно изготовлять из каждого растения в отдельности или путем смешивания их. В последнем случае нужно учитывать вкусовые достоинства, запах и плотность или грубость растений. Хорошие смеси получаются при сочетании душистых растений с лишенными запаха.Растения, употребляемые для салата, не рекомен­дуется долго хранить в собранном виде. Лучш е всего хранить зелень для салата не дольше двух суток. Для такого хранения растения следует в промытом виде сложить в стеклянную банку, закрыть ее и поставить в прохладном и темном месте. Готовые салаты также нельзя подвергать длительному хранению, как во из­бежание ослизнения, так и порчи их вкусовых качеств.Для приготовления пюре, перемытые в кипяченой воде части растений пропускаются через мясорубку и заправляются по вкусу теми же приправами, что__и;* салаты.12 [■ и



Заправка супов может производиться свежей зе­ленью, нарезанной или смолотой на мясорубке. Такие супы можно изготовить горячие, обычного типа, и хо­лодные, типа ботвиньи. В первом случае — горячий суп, заправленный минимальным количеством крупы, муки или макаронных изделий (мясной отвар можно не за­правлять крупой), перед подачей на стол заправляется зеленью, количество которой будет зависеть от желае­мой густоты супа. После этого суп, не подвергая даль­нейшему кипячению с целью сохранения витаминов, употребляют в пищу.Холодный суп лучше изготовлять на масле, но можно употреблять и мясной отвар. Суп пригото­вляется обычным способом; крупяная или мучная за­сыпка делается минимальной, как и в первом случае. Затем суп остуживается, заправляется перемолотой зеленью, горчицей или перцем и уксусом по вкусу, а также простоквашей или кефиром (из соевого молока). Зелень, обладающая тем или иным ароматом, может быть использована на посыпку разнообразных пище­вых блюд в сыром виде.Растения, по мере их развития, становятся более грубыми и непригодными для употребления в сыром виде, поэтому их следует подвергать переработке — путем варки, засолки, сквашивания и маринования.Огрубевшие свежие растения, для изготовления тех или иных блюд, подвергают, в зависимости от степени их огрубения, более или менее длительной варке. После варки растения разрезают на более части или пропускают через мясорубку (пюре) требляют для супов, щей, каш, котлет и т. п.При изготовлении супов и щей измель' складывается в гу же воду, в которой производилась отварка (за исключением гех случаев, когда в пищу идет горькое растение,— тогда воду после отварки выливают и зелень складывают в свежую воду). О т­варенную зелень заправляют солью, маслом или каким- либо жиром, а если имеется мясо, то кусочками мяса в сыром виде и варят, как обычный суп, до полной готовности. Если растения были сильно разварены, тб

мелкие и упо-зелень



лучше мясо сварить отдельно, соединить обе чести вместе и прокипятить одни раз.Каши готовятся так же, как и пюре, но после пере­малывания растения складывают в кастрюльку, доли­вают некоторым количеством воды, в которой произ­водилась отварка (количество воды будет зависеть от желаемой густоты каши), доводят до кипения и заправляют солью, маслом или жиром и небольшим количеством муки или смолотой в муку крупы.Котлеты готовятся из массы, приготовленной как и для пюре, в которую добавляется только соль, и жарятся на очень горячей сковороде, чтобы сразу образовалась твердая корочка, что дает возможность избегнуть прибавления муки.И з дикорастущих пищевых растений можно при­готовить также тушеную зелень. Для этого употреб­ляют более мясистые растения (например, купырь, сныть, борщевик), каждое в отдельности или в смеси, нарезают мелкими кусочками и подвергают тушению обычным способом.Пища из соленой или квашеной зелени пригото­вляется таким же образом, как из свежей. Если засолказелень слишком острой по перед употреблением хоро-или сквашивание сделали вкусу, то ее необходимо шенько промыть в воде.Маринованная зелень, благодаря довольно острому вкусу, может употребляться в пищу непосредственно, без переработки, или же как приправа в кушанья, из­готовляемые из свежей или сушеной зелени.При употреблении сушеной зелени производится отварка так же, как при изготовлении из свежей. В не­которых случаях, когда сушке подвергались более грубые мясистые части растений (например, толстые стебли, корни), полезно перед отваркой в течение не­скольких часов размачивать сушеную зелень в холод­ной воде, в которой затем производить дальнейшую отварку.



IV. ФЛОРА Л Е Н И Н ГР А Д С К О Й  О Б Л А С Т И , КАКИ С Т О Ч Н И К  П И Щ ЕВО ГО  С Ы Р Ь Я 1Ленинградская область расположена в лесной зоне. Северо-восток области относится к так называемой зоне южной тайги и напоминает по своей растительности соседние Карелию и Вологодскую область. На юге области растительность значительно разнообразнее: появляются дубовые леса, заросли ясеня, чаще попа­даются такие деревья, как липа, клен; мы находимся уже в таежно-широколиственной зоне; здесь появляются и многие травы, отсутствующие на северо-востоке области. По наблюдениям ботаников, в Ленинградской области встре»ается около 1200 видов высших растений, свыше 500 видов мхов, не менее 200 видов лишайни­ков и свыше 2000 видов грибов (в том числе значи­тельное число паразитных). Среди столь большого числа видов, многие являются источником пищевого сырья и издавна уже используются для потребностей человека, однако немало имеется еще таких растений, которые используются недостаточно или вовсе не ис­пользуются. Мы насчитываем уже до ста сорока' видов высших растений, видов пять лишайников и не­сколько десятков видов грибов, которые пригодны в пищу для человека и представляют таким обрезом ценнейший источник пищевого сырья. Многие из этих растений содержат значительное количество таких цен-, ных питательных веществ как крахмал, белки, разного рода сахара, органические кислоты и, наконец, вита­мины, в частности, столь ценный и необходимый для нашего питания витамин С . Некоторые самые обыкно­венные растении нашей флоры содержат значительное количество витамина С , как это установлено ныне веду­щимся в Ботаническом институте имени академика В, Л . Комарова Академии наук С С С Р  систематическим пересмотром растений ленинградской флоры на вита- миноносность. Неотложная задача ученых ботаников — скорейшее выявление всех растений ленинградской флоры, которые можно использовать как пищевые,
1 Состарил Б. А. Фе д ч е н к о .



а дело хозяйственных организаций помочь населению при заготовке растительного сырья, его переработке, хранении и т. д.В настоящую брошюру не вошли ягодные растения, так как употребление их всем известно. Надо однако подчеркнуть, что сбор и заготовка ягод в Ленинград­ской, как и в соседних с нею областях, должны быть развернуты в текущем году самым широким образом и во много раз превзойти те количества, в которых производился сбор некоторых ягод (малина, земляника, рябина, смородина и др.) в предыдущие годы.V . О П И С А Н И Е  Г Л А В Н Е Й Ш И Х  П И Щ Е В Ы Х  Д И К О ­Р А СТ У Щ И Х  РАСТЕН 1 ."I Л Е Н И Н Г Р А Д С К О ЙО Б Л А С Т И 1Р о г о з  ш и р о к о л и с т н ы й ,(оПа Ь.); сем. К у г а (ТурЬа Рогозовых (ТурЬасеае).Крупный многолетник, до 2 м выс., с ползучим корневищем и широколинейными листьями. Цветы однополые, собраны в длинный цилиндрический по­чаток, в верхней беловатой части которого располо­жены тычиночные, а в нижней, темиобурой — пестичные цветки.Корневища рогоза очень богаты крахмалом; хими­ческий состав их приблизительно следующий: 18* л сырого протеина,1 * 3 до 6 ° о чистого белка, 52% углево­дов, из них до 46% крахмала, и 21,7% сырой клетчатки. Растет в неглубокой воде, по болотам и топким1 Растения расположены в порядке системы, принятой во.Флоре СССР-.3 Составил Р. Ю. Р о ж е в и  и.3 Мерилом количества сырою протеина (иначе сырого «ли не чистого белка) в растении служит °/о общего азота. Так как в растениях присутствуют большие или меньшие количества дру­гих веществ не белковой природы, но содержащих азот, то за счет этих геществ при анализе всегда получается более или менее пре­увеличенный °/о белка. На это обстоятельство и указывает пристав** ; сырой*. То же самое относится и к термину .сырой жир', обозна­чающему количество растворимых в эфире веществ, заключающихся и растении.16



берегам рек и прудов, обычно небольшими, но иногда и очень крупными зарослями.В качестве пищевого продукта следует собирать его богатые крахмалом корневища и молодые стебли; первые идут на приготовление муки или употребля­ются в печеном виде, а вторые идут на салаты и маринады. Сбор корне­вищ— довольно тяжелый труд н требует некото­рого навыка; лучше всего применять при втом ж е­лезную лопату, багор или цапку — кирку о не­скольких зубцах.,
«2. С  тр елол и с т о б ы к- н о в е н н ы й  или с т р е ­л о в и д н ы й ,  иногда на­зы вается В о д я н о й  с т р е л о й  или Г у с я т ­н и к о м  1 (За^Шапа $а&Ц- ШоНа Ь.); сем. Часту- ' ховых (АИзта*асеае).Растение 30—90 см выс.„ с толстым корне­вищем н клубнями на корнях (зимующие поч­ки), стреловидными ли­стьями и раскидистым соцветием с белыми цве­тами, лепестки которых при основании фиолето­во-пурпуровые.Сухие клубни стрелолиста содержат около 55% крахмала и свыше 7% растворимых сахаров.Растет в неглубокой воде, на болотах, по берегам

Рис, 1. Рогоз широколистныйТурЬа 1аМоПа Ь.

1 Составил Р. Ю. Р о же ниц .
3— 1465. 17



медленно текущих рек, по ручьям и у озер, образуя обычно многочисленные, но куртинные зарооли.Очень обычен по всей Ленинградской области, встречается даже в пределах самого города Ленин­града, в прудах и по р. Карповкэ?

Рис.. 2. Стрелолист обыкновенный — За^Иана $а&ЦЩоНа



Весною, я также ь конце лета и осенью в качестве пищевого продукта следует собирать корневища, а также клубеньки, образующиеся на корнях, так как и те н другие содержат много крахмала.Клубни и корневища стрелолиста употребляются пищу в печеном или вареном ниде, как картофель, имеют вкус, напоминающий горох; в свежем же виде них вкус сырых орехов. Размолотые клубни дают хороший крахмал, который с успехом можно прибавлять
аиУк тесту.При сборе корневищ лучше пользоваться железной лопатой, так как при выдергивании их багром или цап­кой клубеньки корней обычно обриваются и остаются в земле, что, конечно, понижает сбор.В Японии и Китае растение это культивируется как овощное, причем выведены сорта со значительно более крупными клубнями.3. С у с а к  з о н т и ч н ы й 1 (Ви1отнз пшЬеПаШз Ь.); семСусаковых (Ви1отасеае).Многолетник, 90— 150 см выс., легко узнаваемый по толстому короткому корневищу со скученными, линейными листьями и по красивым розовым цретам, собранным в зонтиковидное соцветие; олнако в глубо­кой воде он теряет обычный вид, приобретает харак­тер водяного растения, имеет длинные, лентовидные листья и не развивает цветов.Мясистые корневища содержат значительное коли­чество белка и крахмала.Растет на мелких местах в стоячих и медленно текущих водах, по болотам, заводям и берегам рек, реже — в глубокой воде (1—2 м). Встречается более или менее в изобилии, но очень крупных зарослей не образует.Обычен по всей Ленинградской области, встречается и в пределах самого Ленинграда (р. Карповка).Собирать в качестве пищевого продукта следует корневища; их сушат и размалывают в муку, из кото-1 Составил Р. Ю. Р о ж е в и и.



рой пекут хлеб и лепешки. По заключению иркутских химиков 1871 года, „в муке из корней сусака есть все, что нужно для питания человека." Корневища едят

Рис. 3. Сусак зонтичный — Ви(оши$ итЬсИа'.ив I .также печеными в золе или корней получается 0,25 кг мука из корней сусака была питания.
в жареном виде. Из 1 кг муки. Прежде у якутов существенным продуктом



Сбор корневищ довольно тяжелый труд и требует некоторого навыка; лучше всего применять при этом железную лопату, небольшой багор или цапку.До цветения, которое наступает в конце июня — начале июля, найти сусак довольно трудно, так как он мало приметен; лица, незнакомые с местностью, должны руководствоваться указаниями местных жителей.4. Т р о с т н и к  о б ы к н о в е н н ы й 1 (РНгадшНез сот-тиш з Тип.); сем. Злаковых (Сгатш еае).Крупное растение 1—2,5 м выс., с длинными пол­зучими прикорневыми побегами, стелющимися по по­верхности земли или на незначительной ее глубине (корневища), с полыми стеблями, с широкими, круп­ными листьями и верхушечной, обычно темно окра­шенной метелкой.Х и м и ч е с к и й  с о с т а в
1 Фаза развития

1 __ __ ____

Сыройпротеин Белок Сыройжир Р а ст в о р и ­мые угле­водыДо цветения............................. 0,2 8,2 1,9 2 ,5Во время цветения . . . . 6,0 4,8 2,4 8 ,7 .Во время плодоношения , 6,3 5,2 2,9 , 7.6 [Толстые корневища тростника содержат 3—5°/о са­хара и свыше 9%  крахмала.Растет по берегам стоячих и текучих вод, в прудах, озерах (особенно заростающих), на болотах и вообще на мокрых почвах, как то: пойменных лугах, прибреж­ных песках и заболоченных лесах, образуя обычно более или менее крупные заросли.Собирать в качестве пищевого продукта следует молодые побеги и прорастающие почки побегов, кото­рые появляются в мае — начале июня, а также корне­вища тростника. Во время цветения и плодоношения корневища уж е не содержат сахара, а потому в это время сбор их не рекомендуется.1 Составил Р. Ю. Р о ж е в н и.



Молодые побеги и почки на вкус сладковаты и мо­гут быть использованы в сыром виде как лакомство или употребляться как овощь для салатов и винегре­тов; в вареном же виде или тушеными их можно употреблять в супы, пюре, а также прибавлять к ле­пешкам и тесту при хле­бопечении. Высушенные толстые корневища могут итти на приготовление хлеба и лепешек, которые довольно питательны (хо­рошо при этом прибавить немного настоящей муки). Из жареных корневищ можно приготовить сур­рогат кофе.Собирать молодые поч­ки и побеги, а также кор­невища можно как на су­хом берегу водоема, так и выкорчевывая из почвы со дна водоема, что не всегда легко, ибо корне­вища сидят в почве креп­ко. Лучше всего приме­нять при этом железные грабли,багор или кошку— небольшой трехлопаст­ный якорь.Так как сбор мате­риала должен быть про­изведен ранней весной, в конце мая —  начале июня, когдат ростн п к еще тол ько начинает расти или он под водою, то для нахож­дения его в незнакомом месте следует руководство­ваться присутствием старых, прошлогодних высохших стеблей, которые обычно стоят еще до средины лета.

Рис. 4. Тростник обыкновенный РЬ'ч̂ шЦе» «оттигНз Тпп.



Пищевой материал из тростника может быть заго­товлен в значительном количестве (до десятков тонн).

Рис. 5. Манник наплывающий — (З)усепа ПиКапз К* Вг.
г-'



М а н н и к  н а п л ы в а ю щ и й 1 (СНусепа {1ш1апз К. Вг.);сем. Злаковых (Огапппеае).Многолетник, до 120 см выс., с ползучим корневи­щем и редкой, однобокой метелкой, несущей крупные, в 1,5—2 см длины, почти цилиндрические, 7— 11-цвет­ковые, светлозеленые колоски (см. рис. 5 на стр. 23). Зерновки округлые, около 1 мм длины.Химический состав зерновок: до 75% сахаристых веществ (главным образом— крахмал), 9,7% белков, 0,43% жира.Растет по болотам, канавам, сырым лугам, берегам рек и прудов в неглубокой воде; крупных зарослей обычно не образует.Очень обычен по всей Ленинградской области.В качестве пищевого продукта следует собирать во второй половине лета зрелые семена, доставляющие хорошую крупу, так называемую польскую или прус­скую манную, которая имеет приятный вкус и очень питательна.Сбор семян производится сбиванием их с метелки палкой, причем нужно избегать экземпляров, поражен­ных головней (1ЫПазо 1оп81$$1та), так как они счи­таются ядовитыми.6. К о с т е р  р ж а н о й * 8 (Вготиз зесаИпиз Ь.); сем.Злаковых (Огашшеае).Одно- или двудомное растение, до 1 м. выс. Ме­телка многоколосковая, при плодах поникающая. Ко­лоски ланцетные, при зрелых плодах с не покрываю­щими друг друга черепичато нпжними цветковыми чешуями. Озимое растение, засоряющее рожь.Химический анализ зерновок следующий: сырого протеина 8,8—9% , сырого жира 1,4— 2,8% , безазоти- стых экстрактивных веществ 60,9—65,8% и 4.9—9,5°'о клетчатки.Растет на полях среди посевов, преимущественно как злостный сорняк озимой ржи.1 Составил Р. Ю . Р о ж е в и ц.8 Составил Р. Ю. Р о ж е в и ц.



Очень обычен по всей Ленинградской области.В пищу идут семена, которые лучше всего собирать во второй половине лета при отвеивании хлебных

Рис. б. Костер ржаной — Вгопш5 зесаНнн* Ь.зерен. Употребляются семена в виде каши или готовят из них кисель, наподобие овсяного. &
&



7. В о л о с н е ц  или К о л о с н и к  п е с ч а н ы й  или П е с ч а н ы й  о в е с 1 (Е1ушиз агепапиз Ь .); сем. Злако­вых (Огаш(пеае).Многолетник, около 1 м выс., с длинными подзем­ными побегами-корневищами, легко узнаваемый по сизым, очень жестким режущим листьям и верхушеч­ному колосовидному соцветию, напоминающему колос пшеницы или ржи.Х и м и ч е с к и й  с о с т а в  н а д з е м н о й  ч а с т и  р а с т е н и яФаза развития >< Сырой ! протеин I Белок 1 С ы ройжир Безаэотн- стк« экст­рактивные в сгаест?Во время колошения • . * ! 0,6 17,6 4,1 41,5Во время цветения • , . 10,4 7,3 4,1 43,2Во время плодоношения . 8.7 — —  ̂ —Поздней осенью . . . . . , 7 » —Растет только на песках, преимущественно по мор­скому берегу, и на дюнах, реже в прибрежных' сосно­вых лесах, по песчаным берегам рек и песчаным на­сыпям железных дорог близ берега моря, где иногда образует значительные заросли, тянущиеся полосами или отдельными группами.Весною в качестве пищевого продукта следует собирать семена, сохранившиеся в прошлогодних ко­лосьях Гиногда их довольно много), молодые побеги в самом раннем возрасте и корневища. Осенью сле­дует собирать семена. Семена вполне съедобны, из них можно приготовить муку для лепешек и даже хлеба, так как они содержат крахмал; при изготовлении теста хорошо для увязки прибавить немного настоящей муки. Молодые побеги и почки можно употреблять как овощь для салатов и гинегретов, а вареными или тушеными употреблять в супы, пюре, а также прибав­лять к лепешкам и тесту при хлебопечении. Из жа­реных корневищ можно приготовить суррогат кофе. Высушенные и размолотые корневища волоснеца при­годны и в качестве с) ррогата муки.1 Составил Р. Ю. Р о ж е в и ц ,



Собирать молодые побеги хотя обычно они находятся в корневища же надо выби- рать более толстые. Для индивидуального исполь­зования волоснец может найти широкое
и почки очень легко, небольшом количестве,

примене­ние.8. Б е р е з а  б о р о д а в ­ч а т  а я 1 (Ве1и1а уеггисоза ЕНгЬ.); сем. Березовых(Ве1и1асеае).Широко распростра­ненное и всем хорошо из­вестное дерево, встречаю­щееся в Ленинградской области как в диком виде, так и в культуре — пар­ках, в уличных и придо­рожных насаждениях.По данным ряде авто­ров, листья березы содер­жат: сырого протеина9— 13,9%, белка 7— 9%,сырого жира 4,8— 12,6<Уо, безазотистых экстрактив­ных веществ 39—50%, клетчатки 16,6—24,9%, золы 2,5—5,1%.В молодых, только что распустившихся листьях березы содержится от 150 до 250 мг %  аскор­биновой кислоты.Листья могут упо­требляться в пищ у, так как они содержат ряд питательных веществ, а такжеРнс. 7. Волоснец песчаный Оугоиз агепапиз Ь.
1 Составил А, А. Н и к и т  и н.



витамин С. Однако они очень быстро грубеют и по­этому в свежем виде на изготовление салатов могут быть иепользованы только в самом раннем возрасте, сразу же после распускания почек. Из листьев березы можно приготовлять витаминный настой, подобно хвой­ному.Ранней весной, при начале сокодвижения, из ство лов березы можно путем подсочки добывать березо

Рис. 8. Береза бородавчатая — Ве(и1а чеггисова ЕНгЬ.вый сок, который представляет очень вкусный и пита­тельный напиток. Он может употребляться как свежим, так и переработанным —  в виде различных квасов и си­ропа. Сироп из березового сока лимонно-желтого уяатл
28



и, доведенные до густоты меда, имеет приятный кисло­ватый вкус; содержит около 60% сахаров (главным образом глюкозы). При 250 березах на 1 га (со средним диаметром 40 см), возможно получение до 40 тонн березового сока.Для получения сока следует весной (до начала распу­скания листьев) выбрать молодую, крупную березу, сделать надрез 1,5— 2 см, чтобы узнать, будет ли из нее вытекать сок, и если сок вытекает, — сделать отвер­стие поперек, воткнуть в него плотно лубок и поста­вить к лубку сосуд для собирания сока; с хорошего дерева можно получить 1—4 ведра сока. Собранный сок следует тотчас же разлить по бутылкам, положить в каждую из них по 2 чайные ложки сахарного песку, закупорить и поставить в погреб в песок, а когда начнутся жары — на лед. Перед употреблением можно класть на стакан одну чайную ложку сахарного песку, тогда напиток сильно пенится.В Ленинградской области встречается близкая к этому виду береза пушистая (Ве1и1а риЬезсепз ЕЬгЬ.), у которой листья яйцевидные, реже—ромбически яйце­видные, при основании закругленные; молодые листья клейкие, довольно сильно опушенные, взрослые опу­шены лишь снизу и в углах жилок. Этот вид распро­странен в северной части области, доходя до северной границы лесов. Используется так же, как и береза бородавчатая.9. Д у б  ч е р е ш ч а т ы й '  («Зиегсиз гоЬиг Ь,); сем. Буко­вых (Ра^аоеае).Хорошо известное всем крупное дерево до 40—50 м выс. Кора на старых деревьях толстая, растрескиваю­щаяся, темная, на молодых — гладкая, серебристо-серая. Листья на коротких черешках, продолговато-обратно­яйцевидные, по краям перистолопастные. Цветы не­взрачные, мало заметные. Тычиночные цветы в повис­лых сережках; пестичные, дающие жолуди, сидят по одному или по несколько на длинных цветоножках.1 Составили А. А. Никит ин и И. А. Панкова .
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Плод — жолудь, охваченный плюской. Цветет дуб вес­ной. плодоносит осенью.Дуб довольно широко распространен в Европейской части С С С Р  (на юго-западе, Украине и за Волгой), северная его граница проходит н пределах Ленинград* ской области.Очищенные от скорлупы жолуди имеют следующий химический состав: сырого протеина 6,7—7,9°,о, крах­мала 54,2—57%, растворимых сахаров 9.9—10,3°. о, сы­рого жира 3,9 — 5% , клетчатки 3,5— 9,9*' о-Приведенные цифры указывают, что жолуди заслу­живают внимания как пищевой продукт. Сбор желу­дей как для кофе, так и для других пищевых изделий должен производиться, главным образом, осенью после первых заморозков, т. е. в тот период, когда жолуди уже созрели и начинают опадать с деревьев. Зеленые жолуди употреблять нельзя, так как они содержат ядовитые для человека вещества. Можно производить сбор желудей и весной, до начала их прорастания, сразу после станвания снега, но в этот период сбор менее производителен, так как значительная часть жо- лудей собирается или съедается животными и птицами за осенне-зимний период; кроме того, к весне большой процент жолудей портится от длительного лежания в сырости. Однако следует отметить, что зимнее про­мораживание делает жолуди менее вяжущими.Собранные жолуди должны быть обязательно хо­рошо просушены, во избежание загнивания. Сушка производится рассыпанием жолудей тонким слоем в до­статочно сухом и теплом помещении, причем днмо многократное их перемешивание, чтобы сушка происходила равномерно. Если жолуди будут плохо просушены, то при хранении они согреваются и легко портятся.Дальнейшая обработка жолудей зависит от того, какой пищевой продукт будет из них изготовляться.Жолуди различных видов дубов издавна применяются для производства суррогатов кофе, благодаря прият­ному вкусу. Кроме того, желудовый кофе считается питательным и полезным при желудочных заболева­ниях и даже рекомендуется детям и сердечным,. боль-зо



«им, так как не содержит кофейка. Для производства кофе жолудн очяшаются от плюсок и кожуры. Они не должны иметь никаких налетов (плесени), посторон­них примесей и запахов. Затем жолуди поджариваются. Поджаренные жолуди перемалываются нд мельнице. Вкус желудового кофе имеет характерную, но прият­ную горечь.Применение жолудей для изготовления других пи­щевых продуктов до сих пор было весьма ограничен­ным, хотя в литературе есть указания на возможность использования их для приготовления каши и муки, причем последнюю рекомендуют для выпечки хлеба сыешьвать с обычной мукой в количестве 1 /4 всего веса муки или с двойным количеством картофеля. Однако, как показала практика, желудовая муки вполне может быть использована без смешивания ее с зерновой мукой или картофелем.Для приготовления крупы и муки из жолудей необ­ходимо удалить их вяжущий, неприятный вкус, зави­сящий от содержания в них дубильных веществ. Для этого жолуди, очищенные от кожуры, разрезают на 4—5 частей и заливают водой. Вымачивание в воде производится в течение двух суток при тройной суточ­ной смене воды. Затем жолуди перекладывают в ка­стрюлю, заливают двойным по объему количеством чистой воды и подвергают нагреванию. При первых признаках закипания воду сливают, жолуди тщательно промывают водой и откидывают на решето или дурх- шлаг для стекания воды. Для ускорения процесса уда­ления вяжущих веществ можно предварительное двух­суточное вымачивание в холодной воде заменить выма­чиванием в течение одних суток с последующим двой­ным или тройным нагреванием до кипения, конечно, с соответствующей сменой воды.Вымоченные жолуди пропускают через мясорубку. Полученную сырую массу рассыпают тонким слоем на бумагу или фанеру для просушки. Для равномерного просушивания время от времени массу надо перемеши­вать. Просушенная масса переносится на листы (про­тивни) и подвергается в духовке, на плите или на печке-времянке дополнительному просушиванию (еле31



дует избеить поджаривания и ни в коем случае не допускать подгорания). Высушенную массу (при пробе на зуб должна похрустывать как сухарь) в охлажден­ном виде перемалывают на кофейной мельнице. При установке мельницы на крупный помол (крупинки вели­чиной не мельче булавочной головки) получается желу- довая крупа для варки каши, а при более мелкой уста­новке— желудовая мука; наиболее выгодным является самый мелкий помол жолудей — до состояния пудры.При изготовлении каши желудовая крупа заливается водой (так, чтобы крупа была покрыта водой на один— два пальца) и подвергается кипячению при закрытой крышке. После того как крупа достаточно разварится, по вкусу, прибавляют небольшое количество соли и заправляют маслом.Желудовая мука может итти как на приготовление лепешек, заменяющих хлеб, и оладий, так и на изго­товление кондитерских изделий типа тортов. Для изго­товления лепешек мука замешивается на воде, слегка подкисленной лимонной кислотой или уксусом, на хлеб­ном квасе или на смеси воды с хлебным квасом.Тесто должно быть очень густым, как густая сме­тана или даже несколько гуще, не текучим, а падать с ложки кусочками. Желудовому тесту несвойственны вязкость и клейкость, характерные для теста из обыч­ной муки, и поэтому его нельзя раскатывать как обыч­ное. В приготовленное желудовое тесто прибавляют небольшое количество соды, для придания ему боль­шей рыхлости, немножко соли н, если хотят сделать лепешки сладкими, то какую-либо сладость (сахар, са­харин, мед), затем тщательно перемешивают, выклады­вают на слегка смазанную маслом сковородку и разма­зывают по ней для придания тесту формы лепешки. Если нет духовки и лепешку нужно печь при одно­стороннем нагревании, например, на печке-времянке, то положенную на сковородку сырую лепешку покрывают сверху второй сковородкой, приблизительно равной по- размеру первой и также предварительно смазанной маслом, и ставят в печь. При поджаривании начинает распространяться запах поджаренного теста (при хо шеи нагревании минут через 15); после чего, не рас^ш-



вая сковороды, производят переворачивание лепешки на другую сторону, т. е. верхняя сковорода таким обра­зом ставится на печь, а нижняя — превращается в крышку. Затем последняя сразу же снимается, и лепешка дожа­ривается в открытом виде.Для приготовления оладий тесто замешивается та­ким же образом, как и для лепешек, но консистенция его должна быть значительно жиже (густота, обычная для изготовления оладий). Очень хорошо, если есть возможность, добавить в тесто немного крахмала или соевой или гороховой муки. Муки прибавлять из ра­счета ‘ 4 муки к общей массе теста.Кондитерские изделия из жолудей могут быть изго­товлены'в том Случае, если имеются, хотя бы в незна­чительных количествах, некоторые дополнительные про­дукты, а именно:1) сладости: сахар, сахарин, мед для подслащивания лепешек и промазки;2) материал для промазки: варенье, повидло, сухие или свежие фрукты, творог обычный или соевый и т. п.При отсутствии яиц, яичного порошка или меланжа пекут вышеописанным способом довольно сильно под­слащенные лепешки из*желудовой муки. Когда лепешки остынут, их смазывают* (в зависимости от наличия вышеназванных продуктов) вареньем, повидлом или творогом, слоем не меньше половины толщины ле­пешки, покрывают сверху второй лепешкой, которая также смазывается какой-либо промазкой, но более тонким слоем; количество лепешек с промазкой по желанию может быть увеличено. Если имеются орехи, подсолнечные семечки и т. п., то промазку хорошо посыпать ими сверху. Орехи и семечки лучше приме­нять в поджаренном и мелко порубленном виде, что дает приятный аромат. При наличии яиц, яичного по­рошка или меланжа вкусовые качества торта могут быть значительно улучшены, так как яйца придают тесту сдобность, рыхлость и нежность; несомненно, что торт, изготовленный из жолудей по рецепту приго­товления орехового торта, не уступит по вк усввВ о качествам последнему.
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Все названные изделия можно из! Словлять из смеси желудовой муки с кофейной гущей. Последняя высу­шивается на печке, на противне и также несколько раз перемалывается на кофейной мельнице; составные части в смеси желудовой муки с мукой из кофейной гущи могут браться в любых пропорциях, в зависимости от количества этих продуктов.Неплохими вкусовыми качествами обладают также вымоченные и поджаренные жолудн. Для этого очи­щенные жолуди не разрезают на кусочки, а только разделяют вдоль на две естественные половины и под­вергают вымачиванию в воде не менее трех суток с возможно более частой сменой воды. Затем мокрые жолуди рассыпают прямо по поверхности печки-вре­мянки или На сковороду и равномерно поджаривают, поворачивая их ножом (избегать подгорания). Под­жаривание должно производиться до такой степени, чтобы сверху образовалась хрустящая корочка. Такие поджаренные жолуди обладают мучнистым, слегка сладковатым вкусом.
10. К р а п и в а  д в у д о м н а я 1 (1М ка (Пока Ь.);сем. Крапивных (ЦДкасеае). ‘Многолетнее травянистое растение с зимующим в земле, ползучим длинным корневищем, из почек кото­рого вырастают стебли до 150 см выс., прямостоя­чие, четырехгранные, обыкновенно не ветвистые, по­крытые,.как и всё растение, жесткими жгучими воло­сками. Листья на черешках супротивные (сидят на стебле друг против друга), продолговато-яйцевидные, с заостренной, сильно оттянутой верхуш кой, по краю крупно пнльчато-зубчатые. Цветы очень мелкие, не­взрачные, собранные в повислые сережки, выходящие из пазух верхних листьев. Цветет с июня до осени.По И. В. Ларину, химический состав травц сле­дующий (все цифры на абсолютно сухой вес):

Щ
1 Составила И. А . П з и к о в а34



Фазе развития Зола -  1 о 5См2 2 и  с Белок Жир Клет­чатка Безазоти- стые экс- трактнвны с веществаЦветение |16,7 10,8 18,7 6,0 19,2 1 30,4Отцветание ! ' 19’8 90  7 — 3,5 10,3 32,5
По Н. Волжскому (время сбора 57VII). — сырого протеина 22,2%, чистого белка 16,7%, жира 2,15%, клет­чатки 35,6°/о,безазотистых экстрактивных веществ 22,1%, золы 17}8%.По литературным данным, листья двудомной кра­пивы содержат ,я,о 207 мгъ'0 аскорбиновой кислоты, но исследованиям химической лаборатории Ботани­ческого института имени академика В. Л. Комарова Академии наук С С С Р , — 12, V 49 .к г% , а по дан­ным лаборатории Санинспекции Горздравотдела,— 17,V 72 мг %.Встречается-по пустырям, у жилья и дорог, по огородам и садам, по берегам рек. Часто образует целые заросли.В Ленинградской области распространена повсе­местно.В пищу употребляется надземная часть растения. Весной, когда крапива еще достаточна нежна, моло­дые побеги с листьями идут в свежем виде на при­готовление салатов. Позже растение грубеет, стано­вится непригодным для салатов, но вполне может быть использовано в вареном виде для изготовления' щей, пюре. Даже поздней осенью более молодые части ра­стения (верхушки побегов с листьями) пригодны в пищу.Заготовка впрок может производиться путем сушки, сквашивания или изготовления пюре.Заготовлять возможно повсеместно. В Ленинград­ской области встречается еще другой пивы с жгучими волосками, а. именно ж г у ч а я  (11гиса игепз Ь.), очень похожая двудомную. Этот вид крапивы отличается

вид кра- к р а п  и ва на крапиву от крапивы



двудомной по следующим признакам: растение одно­летнее, без корневища, однодомное, с более низким стеблем (до 70 см выс.), обычно ветвистым от основа­ния; листья яйцевидные или округлые, с коротко за­остренной верхушкой. Так как оба эти вида съедобны,

Рис. 9 . Крапива двудомная — 1 М 1 са «Пока I . 1
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то для изготовления пищи их можно собирать вместе. Растет в тех же условиях, как и крапива двудомная.

Рис. 10. Крапива жгучая — 11Шса игепя Ь. 37



11. Щ а е л ь  о б ы к н о в е н н ы й '  (Р т п е х  асе(о$а Ь.)>. сем. Гречишных (Ро1удопасеае).Многолетнее растение, к середине лета развиваю­щее стебли до 75 см выс., заканчивающиеся метелкой розовэ-зеленоватых цветов с простым околоцветником (т. е. нерасчлененным на чашечку и венчик). От близ­кого вида — щавель малый или щЯвелек — щавель обык­новенный отличается многолетним корнем и более крупными, стреловидными пластинками листьев.Листья и хтебли щавеля обыкновенного содержат свободную щавелевую кислоту и ее калиевую соль. Содержание протеина в растении составляет около 7у0, безазотистых экстрактивных веществ свыше 35%, сы­рого жира около 1°/о. Концентрат щавеля содержит до 300 мг %  аскорбиновой кислоты.Щавель обыкновенный растет по лугам, где не­редко образует сплошные заросли, преимущественно на сырых местах, по откосам дорог, по лесным опушкам, по железнодорожным насыпям и т. и. В Ленинград­ской области он встречается повсеместно, и потому сборы его могут производиться всюду.В качестве пищевого сырья идут преимущественно листья, а также молодые стебли щавеля, которые очень вкусны в сыром виде; молодые стебли носят на­звание столбунцов и охотно употребляются в пищу. Из листьев и молодых стеблей получается превосходный суп, зеленые щи, пюре и т. п. Щавель хорошо заго­товляется впрок и. благодаря легкости его сбора, мо­жет служить предметом промышлешюй заготовки на зимнее время.12. Щ а в е л ь  в о д я н о й *  (Ришех ациаЦсиз Ь.'); сем.Гречишных (РоК’^опасеае).Многолетнее растение, легко отличаемое от щ а-. веля обыкновенного своими крупными размерами, фор­мой листьев и другими признаками. Стебли крепкие, 11 Составил Б. А . Ф е д ч е н к о .  3 Составил Б. А. Фе д ч е н к о ,
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Рис. 11. Щавель обыкновенный — Ритех асе^оза Ь



мощные, достигающие 2 м выс.; лис-тья, в особенности нижние, сидят на длинных черешках и имеют круп­ную пластинку, длиной до 20 см, треугольную, но не стреловидную.По своему химическому составу растение это близко к предыдущему виду (щавель обыкновенный).

С 1

Рис. 12. Щавель водяной — Кишех ачиаМсиз I.Растет водяной щавель по берегам речек н рек, по болотам, иногда на сырых лугах. В Ленинградской области распространен значительно менее, ■ чем щавель обыкновенный; имеются определенные указания о на­хождении этого' вида в долинах многих крупных рек, а также по побережью Финского залива. Можно ую »
Т


