МИМОЗОВЫЕ
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Мимоза стыдливая.
Слова «мим», «мимика» и «мимоза» имеют общий корень. Но что может быть общего между ними? Оказывается, как чело​век движениями лицевых мышц выражает свои чувства, так и мимоза стыдливая (Mimosa pudica) способна за несколько секунд складывать свои перистые листочки при легчайшем прикосно​вении к ним. При этом меняется и их цвет: вместо ярко-зелёной верхней части они показывают красноватую нижнюю сторону.

Немногие растения способны к столь быстрым активным движениям. В XVII в. один европейский ботаник несказанно удивил китайского императора, показав ему, как этот малень​кий кустарничек на глазах у людей складывает свои листочки, и завоевал этим благосклонность монарха.

А как же похожие на жёлтых цыплят пушистые шарики «мимозы», которые обычно дарят женщинам на 8-е марта и букет которых несла героиня романа Михаила Булгакова «Мас​тер и Маргарита»? Это вовсе не мимоза, а австралийская се​ребристая акация из того же семейства. Акация даже является национальной эмблемой Австралии.
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МЯТА
Не все знают, как выглядит мята, но мало кто не узнает мятный аромат. Древнеримские патриции натирали этой душистой травкой пиршественные столы, а средневековые сту​денты в дни экзаменационных диспутов носили мятные венки «для возбуждения работы мысли». На Руси на мяте настаивали хлебный квас.

Холодящий жгучий вкус листьям мяты придаёт эфирное мас​ло, которого в них содержится до 2,7%. Его главная составная часть — ментол — раздражает нервные окончания, восприни​мающие холод, и вызывает ощущение холодка во рту и в противоположность этому — прилив крови к внутренним орга​нам. Поэтому ментол применяют при мигрени, болях в сердце, он входит в состав валидола.

Мята перечная, или холодная (Mentha piperita), в природе не встречается нигде. Её вывели в Англии в XVI в. путём скрещи​вания местных видов мяты. Жизнеспособных семян она давать не может, и разводят её только кусочками корневищ.

Не только мята, но и другие растения из семейства губоцвет​ных (лаванда, шалфей, тимьян и др.) имеют приятный запах и используются человеком.
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Мята душистая.
ОБЛЕПИХА
В конце лета и осенью ветви облепихи (Hippophae rhamnoides) бывают густо-густо облеплены плодами — отсюда и название растения. Плоды лучших сортов культурной облепихи по разме​ру не уступают виноградинам.

Из мякоти плодов отжимают витаминный сок, готовят зна​менитое облепиховое масло (хотя многие почему-то думают, что его выжимают из косточек облепихи), которым лечат ожоги, язву желудка.

На корнях бобовых растений живут микробы, которые умеют усваивать азот прямо из воздуха. Облепиха из другого семейст​ва — лоховых, но тоже обладает замечательной способностью жить в симбиозе с этими микробами. Благодаря этому она может расти на гальке, щебёнке, песке, и сама удобряет бедную почву.
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Облепиха.
Справа — дикая,
слева — культурная.
ПАПАЙЯ
Папайя (дынное дерево) в XVII в. было завезено из Америки в Индию, где обрело вторую родину. Высоко ценится кисло-сладкая освежающая мякоть его плодов, похожих на дыню. Удивительны свойства сока дерева — всего несколько капель размягчают самое жёсткое мясо. Такое действие, сходное с дей​ствием желудочного сока, оказывает фермент папаин. Он на​чинает «переваривать» пищу. Сок папайи при изготовлении сыра усиливает его аромат, улучшает вкус молодых вин и потому высоко ценится.

А принадлежит дынное дерево к семейству папайевых.
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ПАСЛЁНОВЫЕ
КАРТОФЕЛЬ. Более 3 тыс. лет назад индейцы, жившие на территории современного Перу, начали возделывать картофель, или паслён клубневый (Solanum tuberosa). Его клубни стали для них чуть ли не основной пищей. Хранили клубни весьма необычным образом: рассыпали их под открытым небом. Они мокли под дождём, сохли на солнце, подмерзали по ночам. Наконец, они сморщивались и размягчались. Тогда жен​щины и дети толкли их босыми ногами, освобож​дая от кожуры. Полученный продукт называли «чуньо». У индейцев бытовала поговорка: «Су​шёное мясо без чуньо, что жизнь без любви».

Вскоре после открытия Америки картофель доставили в Европу. Уже в начале XVI в. его выращивали в ботанических садах Испании и Италии под названием «перуанский земляной орех». За сходство его клубней с подземным грибом трюфелем итальянцы назвали растение «тартуффоли» (отсюда и слово «картофель»). Есть и другая версия происхождения названия: от немецкого «крафт тойфель» («дьявольская сила»).

Распространению картофеля в Европе способ​ствовали частые неурожаи зерновых, приводив​шие к голоду. В Ирландии уже в XVII в. карто​фель в значительной мере заменял хлеб, особенно в неурожайные годы. На первых порах при внед​рении картофеля в быт европейцев произошло немало курьёзных случаев. Например, несколь​ко раз на званых обедах у вельмож, пытавшихся

отличиться оригинальностью блюд, подавали кушанья не из клубней, а из плодов картофеля. Между тем эти плоды, похожие на помидоры, не только несъедобны, но и ядовиты. (Хотя у близ​кого родственника картофеля — баклажана (он принадлежит к тому же роду Solanum) человек сумел сделать съедобными и плоды.)

Несмотря на все препятствия, к XIX в. кар​тофель «завоевал» Европу, а отсюда попал и в Северную Америку. Уже в наши дни в Румынии возле города Георгени в поле воздвигли, навер​ное, самый необычный в мире памятник — картофелю. В Брюсселе находится музей карто​феля. Его посетители могут прослушать музы​кальную пьесу, написанную в честь картофеля Иоганном Себастьяном Бахом.

В клубнях дикорастущих предков картофеля содержался соланин и другие ядовитые вещест​ва. (Индейцы избавлялись от них, приготовляя свой «чуньо».) Благодаря искусственному отбору в клубнях современного культурного картофеля вредных веществ нет. Но и они становятся ядо​витым, если долго полежат на солнце. Позеле​невшую часть клубня, содержащую соланин, при чистке надо срезать. Клубни современного картофеля в десятки раз больше, чем у его дико​растущих предков. А рекордный экземпляр, найденный в 1962 г. на юге Сахалина, весил 3,2 килограмма! Кстати, клубень картофеля — не корнеплод, как его часто зовут, а видоизме​нённый стебель с почками («глазками»).

КАРТОФЕЛЬ ВО ФРАНЦИИ
Горячим   пропагандистом   картофеля во Франции в XVIII в. был агроном Антуан Пармантье.  Чтобы привлечь всеобщее внимание к этому растению, он явился на королевский бал с букетом цветущего картофеля. Придворные да​мы стали украшать свои причёски эк​зотическими   картофельными цветками. Его выращивали в цвет​никах и на клумбах.

Ещё более остроумный способ Пармантье предложил, чтобы заинтересо​вать картофелем  крестьян.  На государственных землях посадили кар​тофель и поставили вокруг полей воору​жённую охрану. Но охрана эта была чисто декоративной, так как на ночь караульные уходили спать. Ну как тут устоять и не воспользоваться государ​ственным добром?   Окрестные  крестья​не стали дружно воровать картофель, а потом и сажать на пробу на своих огородах. Постепенно картофель во Франции получил всеобщее признание. А Пармантье был поставлен памятник с надписью «Благодетелю человечества».
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Сосуды из древних захоронений инков в форме клубней картофеля. Такие сосуды изображали божества домашнего очага и плодородия.
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Картофель.
На растении — один из главных
вредителей картофеля,
колорадский жук, и его личинка.
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В сыром клубне — 70% воды и около 20% крахмала. Есть в нём и витамины. Многие наши читатели, вероятно, знакомы с рассказом Джека Лондона «Ошибка Господа Бога», герои которого спасают жителей целого северного посёлка, умирающих зимой от цинги. (Цин​га — тяжёлая болезнь, вызванная недостатком в пище витамина С.) Им удаётся сделать это с помощью мешка сырого картофеля, соком которого они поят больных. Хотя, конечно, в блюдах из картофеля витаминов гораздо меньше, чем в сырых клубнях.

ТОМАТ (ПОМИДОР). Какой язык вам больше по душе — италь​янский или древних ацтеков? Если ацтекский — зовите томат томатом («туматль» — так назывался он на своей родине в Америке). Если итальянский — зовите его помидором. «Яблоко любви», или «золотое яблоко» (pomo d'oro), — так прозвали его в Италии, куда он попал в начале XVI в.

В Европу томат (Lycopersicon esculentum) завезли испанские экс​педиции вскоре после открытия Америки. Никто, впрочем, не подо​зревал тогда о его питательных качествах, и сначала его выращивали как декоративное растение, из-за живописных плодов.

Позднее кашицей растёртых плодов томата стали заживлять гной​ные раны. Сейчас, когда мы имеем сильнейшие антибиотики, никто томатом раны не лечит, но в старину его лечебные свойства ценились высоко.

Очень долго продержалась репутация томата как растения с ядови​тыми плодами. Уже в начале XIX в. авторы американского «Ботаниче​ского словаря» с удивлением писали, что итальянцы без вреда для себя едят «ядовитые плоды томата». Лишь в XIX в. томат стал настоящей овощной культурой. Правда, за всеобщее признание томат «распла​тился» сокращением срока жизни. В природе он живёт многие годы, а в культуре — однолетник.

Любители выращивают помидоры не только на огородах, но даже на балконах, а некоторые — и на подоконниках. Один из самых крупных помидоров в мире (1 кг 925 г) вырастил английский любитель Ч. Робертс.

СТРУЧКОВЫЙ ПЕРЕЦ. Самые, вероятно, известные среди пря​ностей — чёрный и красный перец. (Кстати, заметим, что слова «перец» и «пряности» — одного корня.) Специи эти получают от двух разных растений. О чёрном перце рассказано в статье «Пряности». А красный перец — это размолотые в порошок сухие плоды растения из семейства паслёновых — перца стручкового, или однолетнего (Capsicum
ИЗ ИСТОРИИ СТРУЧКОВОГО ПЕРЦА
В один из осенних дней 1532 г. испанские конкистадоры напали на селение индейцев на берегу реки Ориноко. Жители выставили против них отряд из воинов, вооружённых... жаровнями с пылающими углями. Когда испан​цы приблизились, индейцы стали засыпать в жаровни порошок из плодов пряного перца.

Клубы удушливого дыма поползли в сторо​ну конкистадоров. Этот едкий дым перехва​тывал дыхание, разъедал глаза, вызывал непрерывный кашель. Вооружённым до зубов испанским солдатам пришлось в этот раз отступить.

КАРТОФЕЛЬ В РОССИИ
Ещё Петр I, отведав в Гол​ландии кушанья из картофе​ля, прислал в Россию мешок его клубней для выращивания. Но по-настоящему   культуру  карто​феля в России стали внедрять в конце XVIII в. по распоряжению Екатерины II. Многие прог​рессивно мыслящие помещики отнеслись с пониманием к ново​му делу, разводили картофель в своих поместьях и принуждали к этому своих крестьян.

Активным    противником картофеля   стала   старообрядче​ская церковь. По убеждению ста​рообрядцев, клубень картофеля («чёртово яблоко»), как и чело​век, родится с головой и гла​зами. Значит, есть его — всё равно что поедать души челове​ческие. Полицейские чиновники не  отличались  деликатностью и, выполняя волю царя и сена​та, насаждали картофель «пле​тью». На этой почве не раз возникали крестьянские вол​нения, получившие название «картофельные   бунты».
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Плоды перца стручкового: сладкий сорт (слева) и острый.
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Перец стручковый (острый сорт).
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ПЕРЕЦ КАК ЛЕКАРСТВО
Рабочие, занятые в производстве крас​ного перца и постоянно дышащие его ароматом, по утверждениям врачей, на​сморком практически  не страдают.

Настойкой красного перца смазыва​ют поясницу при радикулите, суставы при ревматизме. Вначале участок тела, смазанный перцовой настойкой, начина​ет болеть ещё больше, его слегка жжёт. Но постепенно приток крови к этому участку усиливается,  боль уменьшается или вообще проходит. Так же применя​ется и перцовый пластырь, покрытый порошком красного перца.

Специалисты   утверждают,   что употребление в пищу красного перца спо​собствует     долголетию.

БЕЛЕНА
Среди немногих российских паслёно​вых — ядовитая белена чёрная (Hyoscyamus niger). Чаще всего она растёт на пустырях. Дети, играя её плодами-коробочками, могут нечаянно проглотить их и получить тяжёлое отравление. Алкалоиды белены вызыва​ют помутнение рассудка, поэтому о че​ловеке, ведущем себя неразумно, говорят: «Белены объелся». Между про​чим, именно с помощью белены осущест​вил своё злодеяние дядя шекспировского Гамлета:

Когда я спал в саду,
Как то обычно делал пополудни,
Мой мирный час
твой дядя подстерёг
С проклятым соком 

белены в сосуде,
И мне в ушную полость 

влил настой, —

рассказывает Гамлету призрак его отца.

Но в малых дозах алкалоиды белены используют в медицине и даже сеют её на полях в специальных хозяйствах.

БЕЛЛАДОННА
На Северном Кавказе и в Южной Ев​ропе растёт белладонна, или кра​савка (Atropa belladonna). Её видовое название означает по-итальянски «кра​сивая женщина». Нет, растение не похо​же на красивую женщину и вообще ничем не напоминает человека. Дело в алкалоиде белены — атропине, который вызывает расширение зрачков. По пре​данию, в далёком прошлом итальянские модницы закапывали в глаза по капельке сока белладонны. Зрачки при этом сильно расширялись, что считалось красивым. И сейчас атропин — неза​менимое средство для расширения зрач​ков. Эту процедуру делают теперь при лечении некоторых глазных болезней.
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Белена.
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Белладонна.
annuum). Растение высотой обычно до 1 м, хотя одному люби​телю-садоводу из Индии удалось вырастить перец-гигант высо​той 6,6 м.

Стручковый перец наряду с многими другими удивительными растениями привезли в Европу экспедиции Христофора Колумба в конце XV в. Поразительно быстро это растение распространи​лось по разным странам Старого Света. К XIX в. оно нашло свою «вторую родину» в Венгрии — красный перец стал там «нацио​нальной пряностью».

Выведенные людьми сорта перца делятся на две группы: овощные и пряные (острые). У овощных сортов плоды довольно крупные (до 20 см длиной) и с толстыми стенками (толщиной до 8 мм). По количеству витамина С эти плоды — настоящие чемпионы среди овощей.

У пряных сортов перца — плоды мелкие (1—5 см длиной), с тонкими, иногда толщиной в доли миллиметра, стенками. Они тоже богаты витаминами, но, кроме того, содержат особое веще​ство — капсаицин, обладающее горьким вкусом и раздража​ющим действием на слизистую оболочку рта. Поэтому такие плоды из-за жгучего и горького вкуса есть просто так невозмож​но. Их добавляют в другие блюда.

Капсаицин есть и в плодах овощных сортов перца, но в меньшем количестве. Каждый может проделать небольшой за​бавный опыт. Если плод овощного сорта перца нарезать поперёк, он будет горьким, а если вдоль — очень даже сладким. Как это объяснить? Оказывается, в первом случае нож задевает семенную часть плода, особенно богатую капсаицином. А если аккуратно удалить её, нарезая продольные ломтики, их сладкий вкус сохранится.

Самую острую специю на свете — «салинг лабуйо» — получа​ют тоже из плодов одной из разновидностей стручкового перца. Всего один грамм этих высушенных плодов придаёт остроту тридцати одному килограмму соуса!
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ТАБАК. Множество удивительных явлений увидели испанцы — спутники Христофора Колумба, вступив на от​крытый ими американский континент. Особенно поразила их привычка индейцев сворачивать листья одного из неведомых европейцам растений в трубочку, поджигать эту трубочку с одного конца, а другой конец брать в рот, втягивая в себя дым и выпуская его через ноздри. Нам, наблюдающим ку​рение ежедневно, этот процесс не кажется чем-то интересным и тем более привлекательным, но первооткрыватели Америки были крайне заинтригованы им. Некоторые матросы стали подражать индейцам и научились курить. Нетрудно пред​ставить, каково же было удивление жителей Португалии, когда они увидели матросов, возвратившихся из Америки, пускающих дым изо рта и носа!

Так европейцы лишь в конце XV в. впервые узнали о курении. А американские аборигены пристрастились к нему гораздо раньше. Индейцы Центральной и Южной Америки курили листья табака, заворачивая их в сухие листья куку​рузы или пальмы наподобие современных сигар. А ацтеки и другие племена североамериканских индейцев пользовались подобием современных трубок, в которые набивали раскро​шенные листья табака. Нередко ритуал курения у них имел символический смысл. Например, при примирении после военных стычек недавние противники садились в кружок, вождь раскуривал трубку и передавал её соседу. Тот после одной-двух затяжек передавал трубку своему соседу, а он — своему. И так по кругу шла «трубка мира».

Европейцы узнали, что для курения индейцы обрывают листья с крупных травянистых растений высотой до 3 м. Семена этого растения привезли в Европу и стали выращи​вать. Появление культуры табака в Европе связывают с именем французского посла в Португалии Жана Нико. По одной из версий, он будто бы сам привёз семена табака из Южной Америки в Европу. По другой — будто бы закупил семена табака у одного из купцов, приехавших из Америки. Его «заслуга» перед человечеством увековечена в латинском названии табака — Nicotiana tabacum: Nicotiana — от Нико, a tabacum (отсюда и «табак») — от названия острова Тобаго, откуда будто бы были завезены семена этого вида.

В Старом Свете «прижились» два вида: настоящий табак, о котором рассказывалось выше, и растение несколько мень​ших размеров, получившее название «махорка». Махорка даёт курительный табак невысокого качества, но более холо​достойка. Поэтому её выращивают гораздо севернее, чем табак.

В то время как картофель, томат, подсолнечник, заве​зённые из Америки, с трудом пробивали себе дорогу, табак (самое ненужное из растений, привезённых из Америки!) распространился почти мгновенно, несмотря на то, что раз​ведение его — дело довольно дорогостоящее.

Из мелких табачных семян (в 1 г их около 10 тыс.) сначала в парниках выращивают рассаду, а затем уже её сажают в поле. Листья обрывают вручную, потом нанизывают на шну​ры и подвешивают на несколько дней в сушильных сараях для так называемого томления. При томлении листья желте​ют и приобретают характерный запах. Затем их сушат и измельчают.

Одному из английских королей приписывают такую ха​рактеристику курения: «Обычай, отвратительный для глаз, ненавистный для носа, вредный для груди, опасный для лёгких». Известны слова знаменитого поэта Гёте: «Образо-
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Петуния (семейство паслёновых).
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Табак.
ПЕРВЫЙ КУРИЛЬЩИК
Одним из первых курильщиков Европы стал испанский матрос Родриго де Гиере. Вернувшись на родину, он часто запирался у себя дома и в одиночестве курил. Его жена увидела дым, выходящий из носа супруга, и сочла своим долгом донести об этом в «святое учреждение». К счастью, расследовав дело, инквизиторы оправдали Родриго.
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ванный человек не курит». В России за курение наказывали плетьми, но курильщики не переводились. Воз​ник обычай не только курить табак, но и нюхать его мелко истолчённый порошок. А в некоторых азиатских странах табак стали жевать. Пётр I, много сделавший прогрессивного, в данном слу​чае оказал жителям России плохую услугу. Он сам быстро пристрастился за границей к ку​рению и отменил в России всякие ограничения на него. Наоборот, в его времена курение даже поощрялось. И только церковь была и остаётся непримиримым противником табака и курения. Курильщиками изобретено множество разно​видностей табака и способов его курения. В не​которых восточных странах, например, принято курить кальян: перед вдохом табачный дым ох​лаждается, проходя сквозь воду в специальном кувшинчике. В Гималаях существует обычай курить сигареты огнём внутрь, что, конечно, особенно опасно для полости рта.

В табаке содержится ядовитый алкалоид ни​котин. Смертельная доза никотина содержится примерно в 20 папиросах, но так как она посту​пает в организм постепенно, смертельного отрав​ления не происходит. Удивительно быстро нико​тин разносится по всему телу курильщика. В мозг он попадает через 7 секунд после первой затяжки, а, например, в пальцах ног оказыва​ется через 15—20 секунд. Смола, образующаяся при сгорании табака, вызывает опухоли, рак. Среди курящих трубки и сигары рак лёгких встречается в два раза чаще, чем среди неку​рящих, а среди курящих сигареты — почти в 10 раз чаще. Смертность среди людей, выкурива​ющих в день 20 сигарет, в 15 раз выше, чем среди некурящих.

Справедливости ради нужно отметить, что табаку нашли и полезное применение. Табачную пыль используют в сельском хозяйстве для борь​бы с вредными насекомыми. А табачными стеб​лями без вреда можно кормить скот.
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КУРИТЕЛЬНЫЕ ПРИНАДЛЕЖНОСТИ:
1. Европейские курительные принадлежности начала XIX в.   2. Трубка XVII в.   3. Трубка начала XVIII в. 4. Индейская ритуальная трубка.   5. Японская трубка.   6. Европейская трубка китайского стиля (XVIII в.). 7. Коробка с сигарами.   8. Кальян.
ПЕРВОЦВЕТЫ
Подснежник — первый цветок весны, а пер​воцвет (примула) — первый цветок лета. На Руси считали, что первоцвет вырастает там, где ударит первая молния. Зовут его ещё ключиками (цветки на длинной ножке напоминают связку ключей). В скандинавских преданиях первоцвет весенний — это не что иное, как ключики богини весны Фреи, которыми она отпирает двери теплу
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Первоцвет шотландский.
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Первоцвет.
«ПРИДВОРНЫЕ ЛЮДОВИКА XIV»
Вначале XIX в. в Англии вы​вели примулы с густым мучнистым  налётом на листьях. Налёт осыпался, как пудра, от любого неосторожного вздоха, и чудо-примулы растили под стек​лянными колпаками. За сходство с напудренными вельможами их прозвали «придворными Лю​довика XIV».
ЦВЕТОК-ОРАКУЛ
Так называют примулу империалис, растущую на склонах вулканов острова Ява. Особенно пышное цветение примул — верный признак скоро​го извержения вулкана.

после долгой зимы. А в средние века их считали ключиками апостола Петра от двери в царство небесное, нечаянно оброненными на землю.

В листьях весеннего первоцвета — 6% вита​мина С (в пересчёте на сухой вес). Их кладут в весенние салаты. Всего в двух ароматных и сладких листочках содержится суточная норма вита​мина С. Недаром в Англии первоцвет — попу​лярный овощ. Расселяясь по своим колониям, англичане всюду брали с собой примулы как память о родине.

ПЛАТАН
Платан (чинара) окружён почётом с глубокой древности. Наиболее удивительна, конечно, долговечность дерева — «век» его длится до 2300 лет! В Туркменистане растёт платан «Семь брать​ев» (в его стволы будто бы превратились семь братьев, павших в бою): высота его 45 м, а обхват

ствола — 26 м. В тени его может укрыться более 1000 человек.

А главное значение платана в наше время — озеленение городов, воздух которых он прекрас​но очищает от вредных выбросов. Платан — единственный род в семействе платановых.

ПОДОРОЖНИК
«Следы белого человека!» — восклицали американские индейцы, глядя на листья по​дорожника. Перешагнув океан, так сказать, на «сапогах Колумба», подорожник большой (Plantago major) обильно разросся по всем дорогам, проложенным в Новом Свете после прихода евро​пейцев.

Осенью тугие колоски подорожника вытряхи​вают из плодов-коробочек клейкие семена. Их бывает до 60 тыс. в одном колоске, и в пустынях Аризоны (США) можно увидеть целые кучи этих семян, похожие на хлебные караваи, — их на​зывают «аризонской пшеницей». Ветер не сдует липкие семена, и для расселения им нужны сапоги прохожих, копыта скота, собачьи лапы, колёса автомашин и т. д. А на необитаемом ост​рове Гоф возле Антарктиды семена подорожни​ка, прибыв сюда на обуви моряков, теперь «не считают зазорным» путешествовать на пинг​виньих лапах.

Живя возле дорог, многое приходится стер​петь.   Но  подорожник   приучился   выстаивать.
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«Его бьют сапогом, его бьют колесом, ему всё нипочём, хоть ударь кирпичом» — гласит загадка.

В семействе подорожниковых есть и гиганты (например, на Гавайях) с двухметровыми листьями.
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Подорожник.
«ДРУГ ПУТЕШЕСТВЕННИКА»
Подорожник — не просто равнодушный попутчик, а «друг путешест​венника». Натёр ли он ноги, поранился или обжёгся — стоит приложить к больному месту чистый молодой листок подорожника, как боль уймётся, рана быстрее заживёт. В народе его зовут поранником, чирьевой травой. А из его молодых листьев в походе можно сварить щи. Го​дятся они и для салата. Свежий сок подорожника или приготовленное из высушенного сока лекарство помогает при язве желудка.

Русская легенда рассказывает, что однажды, когда две змеи грелись на солнце посреди дороги, одну из них переехала повозка. Тотчас вторая змея принесла ей целебный лист подорожника. Будто бы так люди и узнали о его лечебных свойствах.

РОЗОЦВЕТНЫЕ
«Сидит на палочке в красной рубашечке. Брюшко сыто — камешками набито» — такая загадка есть о плоде шиповника (Rosa).
Впрочем, строго говоря, плоды — это только находящиеся внутри маленькие орешки, а глян​цевая красная мякоть — разросшееся цветоложе.
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Шиповник.
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Роза.
[image: image18.jpg]



Яблоня.
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Земляника (лесная).
Слева внизу — плод
культурной земляники.
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Персик.
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Вишня.
После открытия витаминов люди узнали, что в 100 г «ягод» шипов​ника — около 2 г витамина С. Всего 4 г свежего шиповника содержат суточную норму витамина С. А в даурском шиповнике витамина С и вовсе невероятное количество — 18%!

Розами обычно называют декоративные сорта шиповника. Уже древние римляне не только выращивали розы, но и строили для них оранжереи, обогревавшиеся трубами с горячей водой. Античные садо​воды увеличили число лепестков роз с 5 до 100. Среди 25 тыс. современных сортов роз есть чёрные, синие, которые пытался вывести ещё Гёте; есть розы с гигантскими цветками диаметром 24 см. А чем они только не пахнут! Например, свежим сеном, чаем, табаком, корицей, геранью. Очень сильный аромат у дамасской розы, гордости болгарских цветоводов, которые превратили Казанлыкскую котлови​ну в Долину роз. Из лепестков этой розы получают розовое эфирное масло. С гектара собирают до 35 центнеров цветков, а из них получают 1,5 кг масла. Сбор ведётся на заре, когда аромат роз наибольший.

Яблоня (Malus) — одно из самых древних культурных растений. С яблони («древа познания») вкусили запретный плод библейские Адам и Ева; «яблоко раздора» послужило причиной Троянской войны. Яблони росли в «висячих садах» Семирамиды в Древнем Вавилоне. Сейчас выведено 15 тыс. сортов яблонь, и каждое второе плодовое дерево в мире — яблоня. С гектара яблоневого сада можно собрать до 30 т яблок. Карликовые деревья дают до 70 т с гектара, а мировой рекорд — 150 т.

Что касается груши (Pyrus), то хотя южную Грецию и называли ещё до нашей эры «страной груш», античные груши были довольно жёсткие, с каменистыми комками в мякоти плодов. Только в XVIII в. были выведены груши с нежной, тающей во рту мякотью.

Про лесную землянику (Fragaria vesca) тоже сложена загадка: «Стоит Егорка в красной ермолке, кто ни пройдёт, всяк поклон подаёт». На лесных вырубках порой собирали её до 800 кг с гектара. Любопытна история ананасной земляники, которую мы неправильно зовём клубникой. В 1712 г. французский офицер Фрезье привёз на родину 5 кустиков поразившей его своими крупными плодами чи​лийской земляники. Он разделил их между Парижским ботаническим садом и несколькими друзьями. Все растения оказались женскими и

ЧЕРЁМУХА
Аромат   черёмухи (Padus) воспет  в стихах:

И вся благоуханная, 
роняя лепестки,
Цветёт, цветёт черёмуха
в овраге у реки.
(Василий Жуковский)

Как выяснили учёные, этот аромат убивает микробов.  По​этому,   чтобы   сделать   питье​вой не слишком чистую воду, достаточно бросить в неё цве​тущую кисть черёмухи. Но в комнатах  букеты черёмухи лучше не ставить: может раз​болеться голова. А вяжущие ягоды черёмухи помогают при расстройстве   желудка.
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Малина.
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Боярышник.
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Ежевика
так и не дали бы плодов, если бы одно из них не было случайно опылено виргинской земляникой. От этого опыления и возникли современные сор​та ананасной земляники.

Абрикос (Armeniaca) начали разводить в Сред​ней Азии. Здесь сушёные абрикосы, в которых может быть более 70% сахара, заменяли сахар и мёд. Сухие абрикосы с косточкой зовутся урю​ком, без косточки — кайсой, разделённые на половинки — курагой. Издавна разводят абри​кос и в Армении, за что древние римляне про​звали его «армянским яблоком».

Миндаль (Amygdalus) бывает горький и слад​кий. По внешнему виду семена этих разновидно​стей различить невозможно. Но если растолочь их с водой, у горького миндаля появится запах ядовитой синильной кислоты.

Цветут миндаль, абрикос, персик (Persica) ранней весной. «Ни у одного дерева, — писал Константин Паустовский, — нет более трога​тельного и чистого цветения, чем у миндаля». В Японии наилучшей водой для чая издавна считалась полученная из весеннего снега, выпавше​го на цветущие лепестки персика.

Одно из достоинств плодов малины (Rubus) — большое количество салициловой кислоты. Бла​годаря этому веществу чай с малиной — лучшее после горчичников лекарство при простуде. Из листьев малины на Руси веками делали и пили, как теперь чай, ароматный «взварец».

Плоды черешни созревают быстрее, чем у всех других плодовых культур. Вишня и черешня (оба этих растения относятся к роду Cerasus) были известны ещё «отцу ботаники» Теофрасту.

Садовая слива (Prunus) в природе не встреча​ется. Она произошла от скрещивания дикого терновника и алычи на Кавказе, где они часто растут рядом.

Красные яблочки дикой рябины (Sorbus) — украшение зимнего леса. Долго сохраняться им позволяет сорбиновая кислота, которая сейчас широко применяется как безвредный консер​вант. А у садовой рябины яблочки достигают размеров сливы.
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РОЗОЦВЕТНЫЕ:
1. Морошка.   2. Айва.   3. Княженика. 4. Черёмуха.  
 5. Слива.   6. Рябина.   7. Абрикос. 8. Миндаль.  9. Груша.
САКСАУЛ
Саксаул — одно из немногих растений, приспособившихся прекрасно выживать в среднеазиатских пустынях, где разница температур зимой и летом составляет порой 90 градусов. Чтобы уменьшить испарение, листья саксаулу за​меняют молодые зелёные веточки. В поисках влаги корни саксаула уходят на десятки метров вглубь и оплетают большой объём почвы. Саксауловые леса останавливают своими корнями движение странствующих песков, спасают от них города и селения. Так посадки саксаула защитили, например, в 30-х гг. XX в. Бухару.

Саксаул зовут ещё разведчиком воды в пустынях: там, где грунтовые воды подходят к поверхности, вырастают стройные и высокие деревья саксаула. У большинства рас​тений корневое давление — до 5 атмосфер, а у саксаула — до 100! С такой силой он всасывает из почвы крупицы влаги.

Саксауловые дрова — прекрасное топливо, равноценное хорошему каменному углю. А рубят это дерево не топором, а кувалдой. Крепкий, но хрупкий ствол саксаула разлетает​ся на готовые поленья от одного сильного удара.

ЛЕБЕДА
Летопись рассказывает, что в 1002 г., когда на Руси был голод, монах Прохор собирал лебеду, пёк из неё лепёшки и кормил голодающих. И ещё не раз лебеда спасала русских крестьян в годы засух и неурожаев. Правда, многие плохо представляют, что именно ели у этого растения — может быть, листья? Иностранцы даже путали порой лебеду и лебе​дей и недоумевали: если едят лебедей, что же это за голод? На самом деле ели лепёшки и кашу из семян лебеды. Мелкие семена лебеды толкли в ступке, чтобы очистить их от зелёных частей цветка, которые сильно горчат. И всё равно сваренная из них каша горчила и хрустела на зубах.

СВЁКЛА
Свёклу (Beta vulgaris) в глубокой древности люди начали разводить ради съедобных ли​стьев, и лишь в начале нашей эры римляне стали употреблять в пищу её корни. Так появилась столовая свёкла.

С XVIII в. в Европе вошло в обычай зимой давать коровам сочный корм, что продлевало срок их дойки. И если для человека корнеплоды свёклы весом более 500 г слишком грубы и жест​ки, то для жвачных животных вполне годятся и «гиганты» весом в 10—12 кг.

В 1747 г. немецкий химик Маркграф дока​зал, что в кормовой свёкле содержится 1% сахара (напомним, что в сахарном тростнике его содер​жание более чем в 10 раз выше). Но это открытие так и не нашло бы широкого применения, если бы наполеоновские войны в начале XIX в. не оставили Европу без тростникового сахара, кото​рый делали в заморских колониях. Тогда и вспомнили про свекловичный сахар. Но лишь десятилетия спустя, когда благодаря многолет​ней работе селекционеров сахаристость свёклы удалось повысить до 17—20%, выращивать её на сахар стало выгодно. Сейчас из сахарной свёклы производят около 30% всего сахара в мире.

Свёкла относится к семейству маревых вместе с такими разнообразными растениями, как ле​беда, марь, шпинат, саксаул.

СЛОЖНОЦВЕТНЫЕ
Сложноцветные  —  самое  большое семейство класса   двудольных:   в   него   входят   более 25 тыс. видов. Самый характерный признак семейства — соцветие-корзинка. То, что в просто​речии зовут лепестками, — на самом деле цвет​ки. В корзинке их могут быть сотни.

КУЛЬТУРНЫЕ СЛОЖНОЦВЕТНЫЕ. Счи​тается, что корзинки-соцветия подсолнечника всегда повёрнуты к солнцу. Однако это всего лишь красивая легенда. Десятки лет она кочует по страницам разных книг. Некоторым авторам учебников ботаники (не говоря уж о поэтах), видимо, никогда не приходилось иметь дело с живыми подсолнечниками. На самом деле со​цветия подсолнечника обращены, как правило, на восток, но никуда не поворачиваются.

Привезённый из Америки подсолнечник од​нолетний (Helianthus annuus) долгое время был лишь декоративным растением, хотя было изве​стно, что индейцы употребляли в пищу его семе​на. По словам современников, английский писатель Оскар Уайльд часто вставлял себе в пет​лицу соцветие подсолнечника.
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Корзинки дикого (слева)
и культурного подсолнечника.
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Соцветие артишока.
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Цикорий.
Но не следует из-за этого удивляться эксцентричности писа​теля. Соцветия подсолнечника в XIX в. ничуть не походили по размеру на привычные нам огромные корзинки.

Всё изменилось в 1829 г., когда крепостной крестьянин Данила Бокарев из села Алексеевка Воронежской губернии на ручной маслобой​ке впервые отжал из семян подсолнечника душистое масло. А в 1833 г. в том же селе был построен первый в мире маслобойный завод, на котором отжимали подсолнечное масло. Масличный подсолнечник «с триумфом» вер​нулся из России в Америку.

Содержание масла в семенах сначала воз​росло с 10% до 30% (специалисты утверждали, что это предел, поставленный природой), а затем и до 50% (рекорд — 59%).

Топинамбур (Helianthus tuberosus) похож на подсолнечник, но даёт съедобные сладкие клубни, за что его прозвали «земляной гру​шей». Кстати, участники первых экспедиций в Новый Свет привезли в Европу целых три растения со съедобными клубнями — топинам​бур, картофель и батат (последний — из се​мейства вьюнковых), и долгое время их посто​янно путали.

Но и европейцы в античные времена знали немало культурных сложноцветных. Напри​мер, салат латук. Или артишоки, у которых в пищу идут мясистые цветоложа. С одного гек​тара можно собрать до 3 тонн соцветий! Гово​рят, артишоки были одним из излюбленных блюд Петра I.
Уже древние египтяне окрашивали шерсть в различные цвета с помощью сафлора красильного. Кустари-ковроделы и сейчас пред​почитают его искусственным краскам. Окра​шенные им ковры не выгорают веками.
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Василёк.
ВАСИЛЁК
В русских народных орнаментах голубые соцветия василька час​то   переплетаются   с   золотистыми ржаными колосьями. Между тем василёк — не просто украшение хлебных полей, но и злостный сор​няк. И многочисленные васильки во ржи — тревожный признак засо​рения поля.

РОМАШКИ
«Стоят на лугу сестрички —  золотые глазки, белые реснички». Загадка, конечно, о ромашках. Правда, «гадая на ромашке», чаще всего срывают не аптечную ромашку, а похожий на неё, но более крупный и красивый нивяник. За это его прозвали ещё «ворожкой». Его можно считать таким же символом российской природы, как и берёзу. А американ​ская ромашка безлепестная вы​глядит так, будто на ней уже кто-то погадал, — она лишена «ле​пестков»  (точнее,  краевых цвет​ков) . В середине XIX в. её ещё показывали в Петербургском бо​таническом саду как диковину, а сейчас в России она многочисленнее аптечной ромашки. (А в это время аптечная ромашка «покоряла» Америку и Австралию.)

ЦИКОРИЙ
«Боб кофе потереть о боб  цикория и последний бросить в большой котёл воды...» — так Марк Твен в одном из своих произведений начинает шуточный «рецепт приготовления кофе по-не​мецки». Выполнить его в точ​ности, к сожалению, нельзя — ни у кофе, ни у цикория бобов нет. К то​му же как заменитель кофе исполь​зуют корни, а не плоды корневого цикория. Из его обжаренных корней готовят  крепкий  ароматный  на​стой.

Но цикорный «кофе» — действительно немецкое изобре​тение. Первым его приготовил не​мецкий садовник Тимме вскоре после того, как прусский король Фридрих II ввёл высокую пошлину на кофе и сделал его невероятно до​рогим.

Цветущий корневой цикорий час​то   можно   встретить   на   пустырях и лужайках в разгаре лета. А есть ещё салатный цикорий, из листьев которого в западной Европе де​лают   салаты.
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Одуванчик.
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Мать-и-мачеха.
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Маргаритка.
ДИКОРАСТУЩИЕ СЛОЖНО​ЦВЕТНЫЕ. Мать-и-мачеха (Tussilago farfara) первая украшает своими жёлтыми цветками весенние прота​лины. Своё необычное название она получила за листья: верхняя их сто​рона гладкая, но холодная («маче​ха»), а нижняя — неровная и на

ощупь как будто войлочная, но со​гревает при прикосновении («мать»). Эти листья издавна при​меняются как средство от кашля.

Всем известны огромные листья и усаженные крючками корзинки лопуха (репейника). Не случайно говорят: «прицепился, как репей». Между прочим, во время наполео​новских войн лопух вместе с раз​громившими Наполеона русскими войсками совершил «триумфаль​ный марш» по Европе и расселился в побеждённой Франции, где преж​де не рос. А колючего чертополоха, как верили на Руси, будто бы боится даже сама нечистая сила. Больных эпилепсией во время припадков в старину нещадно хлестали чертопо​лохом, «чтобы выгнать бесов».

Одуванчик (Taraxacum) вечно со​провождает человека, так как луч​ше других трав приспособился к вы​таптыванию. Семена одуванчика образуются без опыления и оплодо​творения. Так что всем знакомые ярко-жёлтые корзинки, нектар, пыльца — всё это растению на са​мом деле... не нужно. Это всего лишь рудименты.

Из листьев одуванчика, вымочив их в солёной воде, чтобы избавить от горечи, готовят витаминный салат.
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Пижма.
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Нивяник обыкновенный, или поповник (слева). Жёлтая ромашка, или пупавка (справа).
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Георгина.
С помощью полыни (Artemisia) русские крестьяне с давних пор боролись с тараканами и клопами, не выносившими её запаха. Отвар из молодых корзи​нок цитварной полыни принимали от глистов. Между прочим, оба этих свойства разных видов полыни человек открыл не первым. Орлы натаскивают свежие побеги полыни к себе в гнёзда, чтобы вывести блох и клещей, а сорокопуты даже вьют гнёзда целиком из стеблей полыни. Забайкальские косули спе​циально совершают большие кочёвки в степь, чтобы попробо​вать горькой степной полыни и избавиться от глистов. Без полыни косули в конце концов гибнут.

Большинство видов полыни настолько горькие, что у поев​ших их коров начинает горчить молоко. Но есть и виды полыни, совершенно лишённые горечи и ароматные. Например, эстрагон (тархун), который издавна применяется как приправа.

СМОРОДИНА
 то чёрная? Нет, красная. А почему белая? Потому что  зелёная» — такая загадка сложена о незрелых (т. е. «зелёных») ягодах смородины. Смородина действительно бывает чёрной (Ribes nigrum) и красной (Ribes rubrum). Есть и белая — но это разновидность красной. Куст без ягод определить проще всего по аромату — красная почти его лишена, а благоухание чёрной ни с чем не спутаешь. С давних пор на Руси её листья заваривали, получая аромат​ный «чай».

Кстати, и название растения происходит от старорусско​го «смород» — сильный запах (не обязательно неприятный, хотя слова «смрад» и «смерд» имеют тот же корень). Есть свидетельства, что на Руси смородину разводили уже в XI в. Красная смородина более урожайна, зато в чёрной так много витамина С, что всего 30—40 г её ягод содержат его суточную норму. По содержанию витамина С чёрная смо​родина уступает только шиповнику и актинидии, вчетверо превосходя лимоны.

Смородина принадлежит к семейству крыжовниковых вместе с крыжовником, также хорошо известным садово​дам.
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Красная смородина.
[image: image37.jpg]



Крыжовник.
ТУТОВЫЕ
Название семейству дал тутовник, или шел​ковица (Morus). Ценно это дерево не только тем, что его листьями питается шелковичный червь (см. ст. «Бабочки»). Каждое дерево даёт до 200 кг сочных плодов, похожих на плоды малины. На Кавказе за питательность их зовут «царь-ягодами». Они полезны при малокровии, т. к. содержат более 6% железа.

Из рода фикус, в котором более 1 тыс. видов, всем   известен   комнатный   фикус   эластичный
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Шелковица (тутовник).
БАНЬЯН

В Индии с древних времён почитали бенгальский фикус, или баньян. Его зовут «деревом-лесом». Ветви банья​на выпускают вниз корни, ко​торые врастают в землю, и их надземная часть ста​новится   неотличимой   от обычного ствола. В Каль​куттском   ботаническом   саду 300-летний баньян занимает площадь более гектара. А 500-летнее дерево в индий​ском  штате Андхра-Прадеш занимает вдвое большую пло​щадь.

ХЛЕБНОЕ ДЕРЕВО И ДЖЕКФРУТ
Генерал из сказки Михаила Салтыкова-Щедрина был убеждён, что «булки в том самом виде родятся, в каком их утром к ко​фею подают». Но даже на островах Оке​ании, где разводят хлебное дерево, на нём растут всё-таки не булки, а соплодия. Из их мякоти  делают  тесто,   сбраживают  его, пекут хлеб и уж потом «подают к кофею». Правда, хлебное дерево так урожайно, что мореплаватель Джеймс Кук говорил: «Чело​век, посадивший за свою жизнь десяток хлеб​ных деревьев, исполнил свой долг по отношению к ближним столь же полно, как европеец, пахавший и сеявший хлеб всю свою жизнь».

В ещё большей степени это относится к индийскому джекфруту из того же семейст​ва тутовых — дереву, дающему самые круп​ные в мире фрукты. На стволе его, как и у хлебного дерева, висят десятки «бочонков»-соплодий, каждое весом около 36 кг. Длина их до 90 см, а ширина — полметра. Индийская поговорка гласит: «Если на ва​шем дворе растёт джекфрут, вы не умрёте с голоду».

В семействе тутовых есть ещё и молоч​ное дерево, млечный сок которого похож по вкусу на молоко, а застыв, напоминает сыр.
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Смоковница (инжир).
(Ficus elastica). Из его надломленной веточки, как и у всех растений этого рода, потечёт млечный сок. Среди фикусов есть знаменитые лианы-душители. Они так плотно обвивают де​ревья, что те не могут утолщаться. Кольца лиан перерезают кору растущего дерева, и оно засыхает.

Но всё-таки самый известный из фикусов — фиговое дерево, смоковница, или инжир (Ficus carica). Её соплодия зовут «винными ягодами». Культуре инжира более 5 тыс. лет. Согласно Библии, именно фиговые листья были первой одеж​дой Адама и Евы. Под смоковницей волчица нашла и вы​кормила младенцев Ромула и Рема. Когда дерево, о котором рассказывали эту легенду, погибло, весь древний Рим был повергнут в траур. На Цейлоне и сейчас растёт фиговое дерево, посаженное здесь одновременно с утверждением на острове буддизма более 2200 лет назад. Горстью винных ягод можно насытить голодного человека: в них до 23% сахара, а в сушёных — втрое больше. Но они так нежны, что в свежем виде никакой перевозки не выдерживают.

«Инжир на инжир смотрит и зреет», — говорили древние ассирийцы. Чтобы созрели винные ягоды, на каждую сотню женских деревьев обязательно высаживают среди них 5—6 мужских. Рассказывали, что один купец, чтобы разорить малоопытного конкурента, посоветовал ему избавиться от «бесполезных» бесплодных деревьев. Тот вырубил их, и боль​ше урожая его сад не давал.

Опыление у инжира совершенно необычное. Ещё Аристо​тель знал об удивительной «дружбе» могучего дерева с ма​ленькими осами-бластофагами, хотя и не дал ей правильного объяснения. Мужские соцветия инжира (каприфиги) — инку​баторы и домики для этих ос. Бескрылые самцы так и проведут всю свою жизнь внутри соцветия, похожего на полую грушу. Здесь же, в полумраке, совершится брачный обряд ос. А затем самки через отверстие (глазок) вылетят
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наружу. В поисках «домика» для откладки яиц залетят и в непригодные для этого женские со​цветия (фиги). И пока поймут свою ошибку, совершат опыление. Древние греки ещё не подо​зревали о наличии полового размножения у рас​тений, но уже развешивали каприфиги на жен​ских деревьях для лучшего опыления и даже

продавали каприфиги (хотя в пищу они не годятся).

А американские фермеры в XIX в. однажды освистали на митинге ботаника Эйзена, который пытался объяснить им необходи​мость завоза ос-бластофагов из Старого Света, чтобы инжир в США мог давать плоды.

ТЫКВЕННЫЕ
К семейству тыквенных относится около 700 видов растений, большинство из которых — ползучие лианы. Единственное в семействе дере​во — огуречное, высотой до 7 м, — растёт на острове Сокотра в Аравийском море.

Тыква (Cucurbita реро) была завезена в Ста​рый Свет из Америки, где её возделывали уже 5 тыс. лет назад. Рекордный экземпляр тыквы, выращенный в США в 1986 г., весил 302 кило​грамма! Одно из достоинств тыквы — богатая каротином  и  потому оранжево-жёлтая мякоть

плода. К разновидностям тыквы относятся ка​бачки и патиссоны.

Родина огурца (Cucumis sativus) — Индия. Здесь их разводят более 6 тыс. лет, а в России — со времён Ивана Грозного. Едят огурцы незре​лыми (само слово «огурец» происходит от грече​ского «агурос» — неспелый). Длина плодов от 3 до 75 см (а рекордно длинные плоды — до 170 см и весом в 30 кг). Все они на 96% состоят из воды и малопитательны, но помогают пищеварению.

Дыню (Melo sativus) и арбуз (Citrullus vul-
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Тыква, арбуз, огурец, дыня (внизу).
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БЕШЕНЫЙ ОГУРЕЦ

На побережье Чёрного мо​ря  растёт бешеный огурец (Ecballium elaterium).   Стоит   только слегка прикоснуться к со​зревшему плоду, похожему на огурчик, как он отскаки​вает от плодоножки, а че​рез образовавшееся отверстие из плода фонта​ном бьют семена со слизью. Вылетают они из плода со скоростью 10 м/с. Стреляет бешеный огурец (или «дамский пистолет») более чем на 12 м: так он распространяет свои се​мена.

Морис Метерлинк заме​чал: «Это действие столь же необычно, как если бы нам удалось, сохраняя те же пропорции тела, вы​бросить одним спаз​матическим движением все наши органы, внутрен​ности и кровь на полкило​метра от нашей кожи или нашего скелета...»

ГОРЛЯНКА И ЛЮФФА

Карета для Золушки, как известно, была сде​лана из заколдованной тык​вы. Менее известно, что во многих частях света с глу​бокой древности выращи​вают посудную тыкву-горлянку (Lagenaria siceraria),   из   толстостен​ных плодов которой дела​ют посуду, музыкальные инструменты,    поплавки для плотов. Форма плодов так разнообразна, что из них можно составить це​лый «сервиз». Хотя тыкву-карету до сих пор вырастить никому не уда​валось.

А из плодов тыквы люффы, очистив их от ко​журы и выбив семена, де​лают всем знакомые мочалки. Длина плодов (и соответственно     мочалок) может  достигать   160  см. Незрелые плоды люффы
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Бешеный огурец.
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Ловля обезьян с помощью тыквы: обезьяна не может вытащить из полой тыквы насыпанный туда рис, но и лапу разжать не догадывается.

garis) выращивали ещё в Древнем Египте. Как и тыкву, их возделывают на больших полях — бахчах.

Зелёные «шары» дикорастущих арбузов, размером с теннисный мяч, и сейчас можно встретить в южноафриканской пустыне Калахари. Здесь наполненный живительной влагой плод звали «господином пустыни».

У культурного арбуза рекордно крупные плоды весили до 78 килограм​мов! А урожайность кормовых сортов достигала 400 т с гектара. В России наиболее знамениты астраханские арбузы, которые ещё в XVII в. посы​лали в Москву к царскому столу. Сок арбузов и дынь уваривают и получают «мёд», в котором 60% сахаров. Зимой с ним пьют чай.

ФИСТАШКА

Фисташка (Pistacia vera) — растение удивительное. Достаточно ска​зать, что это самое устойчивое к засухе плодовое дерево. Когда почва раскаляется до 70° С, а на землю не падает ни капли дождя, фисташковые леса (фисташники) одни зеленеют посреди выгоревшей растительности. Чтобы выжить, фисташка в это время полностью прекращает испарять влагу и не растёт. (Оттого так медленно, столетиями, нарастает её ценная древесина.) А чтобы охладить перегретую листву, растение испаряет не воду, а летучие смолы. Если поднести к смятому листу фисташки горящую спичку, вокруг него вспыхнут горючие испарения. Выдерживает фисташ​ка и 40-градусные морозы.

Главная ценность фисташки — косточки её плодов, называемые обычно орехами. Внутри них — вкусное и питательное ядрышко светло-зелёного цвета (для обозначения этого оттенка придумали даже специальное на​звание — фисташковый). Принимая дорогого гостя, в Средней Азии его обязательно угостят поджаренными фисташками. Их добавляют в моро​женое, торты, марципаны, шоколад, некоторые лучшие сорта копчёной колбасы. Пережаренные «орехи» напоминают по вкусу кофе. А свежее фисташковое масло ничем не уступает оливковому.

Основной урожай плодов дают дикие заросли фисташки. Но в то же время это одна из самых древних культур. Её разводили ещё 5 тыс. лет назад жители Ассирии и Вавилона. Фисташка упоминается в Библии. Собирают её в необычное время — ранним утром (с 3 часов ночи!) и поздно
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Фисташка.
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Плоды манго (семейство сумаховых).
вечером. Так сборщики избегают дневной жары и фисташковых испарений. С одного культурно​го растения порой удаётся собрать до 250 кг плодов — вдесятеро больше, чем с целого гектара диких растений. К сожалению, во всём мире собирают не так много плодов фисташки — около 30 тыс. т. А сколько малопригодных, пус​тынных земель люди могли бы засадить фисташ​ковыми лесами!

Фисташке обязаны своими яркими красками знаменитые персидские и текинские ковры. Де​ло в том, что на растении живут тли, от уколов которых на листьях появляются наросты — гал​лы. В Средней Азии их называют «бузгунча». Собрав галлы-бузгунчи (а собирают их сотнями тонн), из них получают сочные малиновые, си​ние и чёрные красители для шёлка и шерсти. Кроме того, выделяют из них самый лучший медицинский танин (дубильное вещество): ле​карство от ожогов, пролежней, воспалений рта и дёсен.

Фисташка — кустарник или небольшое дере​во до 7 м высотой. Живёт оно долго — иногда более 400 лет. Фисташковый лес — довольно редкий, расстояние от дерева до дерева достигает 15 м. Зато на «своём участке» дерево корнями собирает мельчайшие крупицы влаги, а в землю корни уходят на глубину до 6 м. Принадлежит фисташка к семейству сумаховых.

Как видим, и своей выносливостью, и разно​образной пользой фисташка вполне заслужила название «дерева жизни», как зовут её народы Средней Азии.

ХИННОЕ ДЕРЕВО
Одной из самых распространённых болезней людей до самого недавнего времени была малярия. Особенно она свирепствовала в местно​стях с тёплым влажным климатом. Со времён средневековья считалось, что причина маля​рии — тяжёлые испарения, поднимающиеся с болотистых мест. Отсюда произошло и название заболевания (по-латыни malare — «дурной воз​дух»). Чем только не пытались лечиться от ма​лярии! Трудно поверить, но как лекарство от этой страшной болезни, уносившей много жиз​ней, использовали даже пыль от египетских му​мий.

Болели малярией и в Америке, но южно​американские туземцы умели лечить заболев​ших этой болезнью. Лекарство они делали из коры местного тропического дерева. Ценили эту кору очень высоко, о чём можно судить по тому,
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Хинное дерево.
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что называли ее «кина-кина» — это означает «кора всех кор», или «глав​нейшая кора». После освоения аме​риканского континента европейцами многим из них стало известно о существовании лекарства от малярии. Однако покорённые завоевателями индейцы, с трудом выносившие жестокое обра​щение с ними победителей, дали клятву не от​крывать тайны лекарства. Они надеялись, что победители вымрут от малярийных заболеваний.

Долгим был путь к раскрытию секрета проти​вомалярийного лекарства. Но, как всегда, всякое тайное рано или поздно становится явным.

С 1628 по 1641 г. в испанской колонии Перу вице-королём был граф Луис Хинхон. Его жена Анна Хинхон отличалась мягкостью характера и часто защищала индейцев от жестоких нака​заний. Этим она вызвала их симпатию. Поэтому, когда в 1638 г. она заболела болотной лихорад​кой (так тогда нередко называли малярию), ин​дейцы решились нарушить тайну и вылечили её корой того самого дерева. Через некоторое время малярией заболел и сам Луис Хинхон. Болезнь вынудила его в 1641 г. вернуться в Испанию. Он привёз с собой партию коры «кина-кина». Одна​ко европейские врачи в то время не сумели (или не захотели) изготовить из неё эффективное ле​карство. Так и запечатлён в истории этот печаль​ный курьёз — Хинхон привёз в Европу лекарст​во от малярии, но сам умер от этого заболевания.

И после этого «белым людям» удавалось раз​ными праведными и неправедными путями по​купать или отнимать у туземцев целебную кору и привозить её в Европу. Наконец и в Европе удалось создать действенное лекарство из этой коры. Особенно прославился английский врач Роберт Тэлбот. Он сумел вылечить от малярии многих больных, в том числе французского принца Конде, за что был щедро награждён королём Людовиком XIV. Под впечатлением этих событий знаменитый французский басно​писец Жан Лафонтен написал целую поэму, про​славляющую хинную кору.

А технология приготовления лекарства оказа​лась на удивление простой. Кору растирали в порошок и заливали вином. Получалась страшно горькая настойка. Настойку стали именовать «хина» (от названия коры «кина-кина»), а дере​во, с которого снимали эту кору, — хинным деревом. (Горечь настойки так сильна, что на Руси появилось присловье, бытующее до сих пор, — «горький, как хина».) Позже, в начале XIX столетия, российский учёный Ф.И. Гизе ус​тановил, что целебные свойства коре придаёт содержащийся в ней алкалоид. Его назвали хи​нином.

Как оказалось, целебными свойствами обла​дает кора нескольких видов деревьев из семейст​ва мареновых. Они объединяются в один род, которому Карл Линней дал название «цинхона» в память о Луисе Хинхоне. Немало трудностей встретили европейцы при попытках найти в природе хинное дерево. Самое ценное из хинных деревьев — цинхону леджеровскую (Cinchona ledgeriana) — в диком состоянии нашли только один раз, в группе из полусотни деревьев этого вида, в почти непроходимой местности в Бо​ливии. Сделал это в 1865 г. человек по имени Мануэль Мамани. Ещё один вид хинного дере​ва — цинхону красноватую (Cinchona succirubra) — назвали так за цвет сока (молочно-белый, на воздухе он почти мгновенно становится ярко-красным). Интересно, что молодые листья, толь​ко что развернувшиеся из почек, тоже имеют ярко-красную окраску, поэтому хинное дерево бросается в глаза. Добытчики хинной коры, за​бираясь на скалы или высокие деревья, по этому цвету издали различали хинные деревья.

Когда европейцы по-настоящему оценили чу​додейственные свойства коры хинного дерева, наступили тяжёлые времена для этого растения. В отличие от аборигенов, бережно относившихся к деревьям, «белые люди» развернули такие масштабные заготовки, что хинное дерево ока​залось на грани уничтожения. Деревья нещадно рубили и сдирали с них кору. И уже к началу 80-х гг. XIX в. заготовка коры сократилась в 20 раз! Лекарства стало не хватать. К счастью, предусмотрительные люди уже тогда стали раз​водить хинное дерево. Постепенно все заготовки сырья стали вестись на культурных плантациях.

Написано немало книг и статей, в которых рассказано об увлекательной истории разведе​ния хинного дерева в Старом Свете. Дело в том, что местные власти в Перу и других странах, где произрастает это целебное растение, запретили вывоз семян и посадочного материала. Тем са​мым они стремились сохранить монополию на ценное противомалярийное лекарство. Экспорт хинной коры приносил им большую прибыль. Уже упоминавшийся Мануэль Мамани за прода​жу семян хинного дерева был арестован, осуждён и погиб в тюрьме от жестокого обращения. Одна из ботанических экспедиций по изучению хин​ного дерева закончилась трагически: все её участники были расстреляны в ходе военных действий в Колумбии. Вероятно, учёных, состав​лявших карты произрастания цинхоны, приня​ли за шпионов. С большими трудностями, тайно (по сути дела воровски), всё-таки удалось вы​везти семена хинного дерева из Южной Амери​ки. В одном случае за молодыми деревьями был тайно выслан целый военный крейсер! Только в конце XIX в. удалось вырастить из семян сажен​цы и заложить плантации этого ценного рас​тения в Старом Свете.

Сначала хинное дерево высадили на острове Ява. Оно хорошо прижилось и стало плодоно​сить. Потом были заложены большие плантации цинхоны в других тропических колониях: в Ин​дии, на Цейлоне, на других островах, принадле​жащих теперь Индонезии. В настоящее время
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именно из этих стран на мировой рынок поставляют основную массу хинной коры и изготовленных из неё лекарств.

Хинные деревья растут только в тёплом, безморозном климате. В России их можно увидеть в оранжереях ботанических садов.

К семейству мареновых относится ещё одно зна​менитое лекарственное растение — бразильская ипекакуана. В Европе с ней позна​комились благодаря английскому капитану Доверу, который в 1670 г. привёз в Европу лекарство из корней этого кустарника — «доверов порошок». Оно стало хорошим средством от кашля.

ХЛОПЧАТНИК
Хлопчатник удивителен тем, что независимо друг от друга его стали выращивать народы Старого и Нового Света. Колумб и его спутники увидели у жителей открытого ими континента хлопчатобумажные передники и головные плат​ки, защищавшие от солнца. Позднее повелитель ацтеков Монтесума передал в дар испанскому завоевателю Кортесу 30 тюков плащей из хлоп​ка. Из Мексики родом самый распространённый сейчас хлопчатник обыкновенный (Gossypium hirsutum) из семейства мальвовых.

С глубокой древности (уже более 5 тыс. лет) разводили хлопчатник и в Индии. Геродот пи​сал, что в Индии растут «странные растения, на которых вместо плодов вырастает шерсть». В жарком климате люди предпочитали лёгкие одежды из хлопка более плотным и тяжёлым из льна. Лучшие индийские ткани были столь тон​ки, что одежду из них можно было продеть через обручальное кольцо. В парадных платьях из индийского ситца появлялась на приёмах анг​лийская королева Виктория.

Возделывают хлопчатник ради его волокон — длинных белых волосков, которыми опушены семена. Это и есть хлопок, «белое золото». Длина волокон около 3 см, а иногда до 5 см. Чем они длиннее и тоньше, тем ценнее. Иногда волоски бывают зелёные, кремовые. Собирают плоды хлопчатника — коробочки с хлопком — обычно вручную, и сбор их — очень тяжёлый труд.

Из 100 кг собранного хлопка получают до 40 кг очищенного волокна — всем знакомой ваты. Из неё скрутят нитки, а из них соткут ткани: ситец, сатин, батист и другие.
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Хлопчатник.
ПЕРВАЯ СРЕДИ МАСЛИЧНЫХ КУЛЬТУР
От каждых 100 кг собранного хлопка остаётся около 60 кг семян. Они не пропадают — из этих 60 кг можно отжать 15 кг хлопкового масла. Так как волокна нужно очень много, то и масла получаются целые моря.

По его количеству хлопчатник довольно "неожиданно" оказался на первом месте в мире среди масличных рас​тений. Хлопковое масло годится в пищу, но по вкусу замет​но уступает подсолнечному. Поэтому большая его часть идёт на технические нужды.

ХУРМА
Приезжающие в Закавказье порой удивляют​ся: что за странные «помидорные деревья» здесь выращивают? Томатно-красных плодов можно собрать до 80 т с гектара. Но это не помидоры, а хурма. Родина её — Китай, а в Европе она известна с XVI в.

Плоды хурмы весьма питательны. Немало в них Сахаров (до 40% в сушёных плодах), содер​жат они и рекордное количество железа, полез​ного при малокровии. А сердцевина ствола хур​мы и других растений семейства эбеновых — это знаменитое «чёрное дерево».
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ЦИТРУСОВЫЕ
Древнегреческая легенда гласит, что на краю света, в чудесном саду Гесперид, растут золо​тые яблоки. Добывание этих яблок было самым тяжёлым, двенадцатым подвигом Геракла. По​хожая легенда о молодильных яблоках сущест​вовала и в России. Прообразами чудесных пло​дов послужили, видимо, апельсины, лимоны, мандарины, цитроны, которые уже 4 тыс. лет выращивают тоже «на краю света» — в Индии и Китае. Кстати, «апельсин» и означает по-гол​ландски «китайское яблоко».

«Кедр», «цедра», «цитрус» — слова однокоренные. Оказывается, ещё древние римляне под​метили, что моль не заводится как в кедровых ларях, так и там, где лежит цедра (кожура плодов) цитронов. Цитрон (Citrus medica) при​везли в Европу вернувшиеся из Индии воины армии Александра Македонского.

Апельсин (Citrus sinensis) в Европу привёз Васко да Гама только в конце XV в. Но его оранжево-золотистые плоды быстро покорили европейцев: для выращивания «ора'нжей» («оранж» — по-французски «апельсин») стали строить оранжереи (отсюда и их название). И сейчас апельсин — самое распространённое рас​тение из рода цитрусовых. В тропиках апель​син — это дерево размером порой с дуб, до 15 м высотой. Плоды цитрусовых поставили рекорд среди фруктов по содержанию витамина С (120 г апельсина содержат его суточную норму). А мандарин (Citrus reticulata) — самое холодо​стойкое дерево из цитрусовых, поэтому выращи​вают его и на юге России.
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ЦИТРУСОВЫЕ.
Слева направо: лимон, апельсин, мандарин, грейпфрут (внизу).
ЧАЙ И ЧАЙНЫЙ КУСТ
Обычай  пить  чай  зародился более  5700 лет назад на территории современных Китая и Бирмы, где до сих пор на горных склонах можно

встретить дикорастущий чайный куст (Thea sinensis). Легенда гласит, что буддийский монах по имени Бодхидхарма (Дарума) как-то заснул
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во время молитвы. После пробуждения, разгне​ванный на собственную слабость, он отсёк себе веки, чтобы глаза больше не могли закрыться. А из отрубленных век выросли чайные кусты, на​питок из листьев которых помогает монахам не спать во время молитв.

Европейцы долгое время не знали чая. Ещё в 1590 г. один итальянский путешественник сооб​щал, что китайцы якобы «выжимают» из како​го-то растения приятный на вкус напиток и пьют его вместо вина. Как видим, он даже не знал, что чай заваривают, а не выжимают! Чай рас​пространился в Европе в XVI—XVIII вв. Но до середины XIX в. Китай был единственным в мире производителем чая. Его секрет оберегался с помощью суровых кар — наравне с секретом знаменитого китайского фарфора. Тем не менее одному англичанину удалось не только похитить семена чая, но и узнать тайну его сложной обработки.

Благодаря этой почти детективной истории европейцы смогли начать разводить чай в своих колониях: в Индии, на Цейлоне (ныне Шри-Ланка). К концу XIX в. индийский и цейлон​ский чай серьёзно потеснил на мировом рынке китайский.

Главная ценность чая — в содержащемся в нём алкалоиде кофеине (до 4% от сухой массы). Он возбуждает центральную нервную систему, усиливает сердечную деятельность. По словам Льва Толстого, чай «высвобождал в нём возмож​ности, дремавшие в глубине души». Хотя в чрез​мерных количествах кофеин вызывает бессонни​цу, боли в сердце и т. д.

Чай — ещё и витаминный напиток. Витамин Р улучшает кровообращение в мельчайших со​судах, поэтому чаем промывают воспалённые глаза. Витамина С много в зелёном чае, а в чёрном — в 10 раз меньше. Поэтому очень оправ​данно добавление в чёрный чай лимона или клюквы — т. к. витамины Р и С особенно хорошо действуют не порознь, а вместе.

Чайный куст на плантациях — невысокий (1 м) вечнозелёный кустарник. С куста срывают самые молодые листья, или верхушки побегов (флеши), слегка их подсушивают, а затем на особых машинах скручивают в трубочки. Вы​ступивший при этом сок взаимодействует с кис​лородом воздуха. В ходе этого процесса — фер​ментации — у листьев появляется характерный чайный аромат, окраска их становится медно-красной. Затем скрученные листья сушатся в потоке горячего воздуха, и ферментация прекра​щается. Листья приобретают чёрную окраску.

Так получают чёрный чай. При производстве зелёного чая сорванные флеши 2—3 минуты обдают паром, чтобы исключить ферментацию. Считается, что зелёный чай лучше утоляет жаж​ду, поэтому предпочтителен в жарких и сухих районах. В Китае, Японии и других азиатских странах наряду с чёрным и зелёным производят
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Скульптура, изображающая монаха Бодхидхарму (Даруму), из отрезанных век которого, согласно легенде, выросли чайные кусты.
Япония, XIX в., фарфор.
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Чайный куст.
ЧЕМПИОНЫ ЧАЕПИТИЯ
Больше всего чая из европейских народов потребляют ирландцы — 1724 чашки в год на человека. На втором месте — жители Великобритании: 1650 чашек.
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также   жёлтый    («императорский», один из наиболее дорогих сортов) и красный чай, но широкого распрост​ранения они не получили.

Каждый народ имеет свои традиции чаепи​тия. Сахар, как правило,  в чай добавлять не

принято — ведь он заглушает вкус напитка. В разных странах в чай добавляют молоко, слив​ки, цветки жасмина, масло, сало, соль, перец... В Бирме в пищу идёт даже спитой чай, заправ​ленный чесноком.

ЧАЙ В РОССИИ
Московский посол Василий Старков, возвра​щаясь в 1638 г. домой, получил в подарок от монгольского Алтын-хана 4 пуда диковинного сушёного листа. Он хотел даже отказаться от этого бесполезного, по его мнению, груза, но уступил пожеланию дарителя. В России напиток пришёлся по вкусу, и скоро страна начала вво​зить большое количество чая. Его закупали в Китае, везли караванным путём через Монголию и Сибирь. Поэтому чаепитие было дорогим удо​вольствием. Но в XIX в. ввоз чая увеличился, и он стал доступен простому люду. А. Вьюрков писал в книге «Рассказы о старой Москве»:

«Чай москвичи пили утром, в полдень и обя​зательно в четыре часа. Чайные и трактиры были полны, и жизнь на время замирала. Пили с молоком, лимоном, вареньем, а главное, с удовольствием, причём москвич любил чай креп​кий, настоистый и горячий, чтобы губы жёг. От жидкого чая, «сквозь который Москву видать»,

москвич деликатно отказывался... Если моск​вич, выпив десяток стаканов, отставлял стакан в сторону, это не значило ещё, что он напился: так он делал передышку. А вот когда он, опро​кинув стакан вверх дном, клал на него остаток сахару и благодарил, это означало, что с ча​епитием покончено, и никакие уж тут уговоры не помогут».

Распространение чаепития в России привело к изобретению и бесконечному совершенство​ванию специального аппарата для кипячения воды — самовара. Каких только форм и конст​рукций самоваров не придумали любители чая!

Любопытно, между прочим, что русское слово «чай» происходит от названия растения «ча-е», принятого в северном Китае. А страны Западной Европы торговали в первую очередь с южным Китаем и восприняли местное произношение — «ти» (английское «tea», немецкое «tee»).
«КОПОРСКИЙ ЧАЙ»
Первое время на Руси чай был довольно до​рогим напитком и его порой беззастенчиво подделывали, наживая на этом немалые деньги. При этом со времён Екатерины II больше всего изготавливали «копорского чая» — из кипрея. Листья кипрея обдавали кипятком и скручива​ли. Настой их имел приятный вкус, но качеств настоящего чая был, конечно, лишён. С тех пор

кипрей и напиток из него так и прозвали иван-чаем. А вообще, если не считать подделок, кип​рей — растение полезное. Первым среди других растений покрывает он розовым облаком своих цветов лесные гари, вырубки. И мёду даёт до 500 кг с гектара. Так и получалось, что на Руси иван-чай часто служил и «чаем», и сладостью к нему.

ЯПОНСКАЯ ЧАЙНАЯ ЦЕРЕМОНИЯ
Чайная церемония в Японии — нечто гораздо большее, чем простое чаепитие. Она заро​дилась в буддийских монастырях. В ходе цере​монии её участники учились отрешаться от по​вседневной суеты, достигать духовного совер​шенства.

В конце средневековья чайная церемония ши​роко распространилась в японском обществе. Для её проведения в уединённом месте строили специальный домик, у лучших художников за​казывали керамические чашки и другие предме​ты, необходимые для церемонии; провести её приглашали специалиста-мастера.

На чайную церемонию обычно было пригла​шено небольшое число самых близких по духу людей. Мужчинам-воинам надлежало оставить у входа  в  чайный  домик  своё  оружие.   Чайная церемония — своеобразное эстетическое время​препровождение и одновременно один из видов традиционного искусства Японии. Приготовле​ние чая и чаепитие обставлены сложным цере​мониалом, способствующим внутреннему спо​койствию и молчаливому созерцанию. Возник​шее из особого ритуала чаепития, практиковав​шегося монахами секты Дзэн, искусство чайной церемонии рассматривалось как один из спосо​бов постижения истинного смысла бытия.

Вход в чайный домик низкий — менее метра высотой, и каждому входящему приходится низ​ко наклониться. Внутри чайный домик украшен очень скупо — обычно картиной-свитком и тща​тельно подобранным букетом.

Хозяйка или хозяин встречает всех у входа низкими поклонами. Все предметы для чайной
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церемонии — строго определённой формы, цвета и фактуры. Их число и место также определены традицией. Растёртый в тончайшую пудру чай​ный порошок по каплям заливают горячей водой и метёлочкой взбивают в пышную пену, похо​жую на крем. Крепость такого чая в несколько десятков раз больше привычной нам.

В чашке для гостя — три глотка чая (европейцам такой чай обычно кажется не особенно вкусным). Гость принимает чашку несколькими определёнными движениями, выпивает чай и благодарит.

На первый взгляд — несложно. Но на самом деле правильному выполнению ритуала чайной церемонии японцы учатся годами в специаль​ных школах.

ЭВКАЛИПТ
Среди многих чудес, которые европейцы увидели в Австралии, были и эвкалипты. Леса из огромных деревьев с густой кроной почти не давали тени. Фран​цузский писатель Жюль Верн в романе «Дети капита​на Гранта» так описывает это свойство эвкалиптов:

«Листья эвкалипта обращены к солнцу не лицевой стороной, а ребром. Поэтому лучи солнца проникают сквозь листву, словно через щели решётчатых жа​люзи». Один из героев романа, учёный Паганель, замечает по этому поводу: «В этой стране, где воздух сух, где дожди редки, почва иссушена, эти узкие листья, защищаясь от солнца и чрезмерных испа​рений, обращают к солнцу не свою лицевую сторону, а ребро. Нет ничего умнее листа».

«И ничего более эгоистичного, — отвечает ему другой герой произведения, — они думают только о себе и совершенно забывают о путешественниках». (Он имел в виду, что эвкалиптовый лес не скрывает от солнца и не даёт привычной лесной прохлады.)

Среди эвкалиптов — самые высокие деревья на земле: царственный эвкалипт достигает 152 м (хотя есть среди них и стелющиеся деревца эвкалипта снеголюбивого). Но это не единственное замечательное свойство эвкалиптов. Они невероятно быстро растут. Достоверно известен случай, когда на юге Европы эвкалипт голубой (Eucalyptus globulus) за 9 лет вырос до 20 м — громадное (по европейским меркам) дерево с диаметром ствола 1 м. Притом эвкалиптовая древе​сина очень плотная, тяжёлая (тонет в воде), не гниёт и используется для изготовления телеграфных стол​бов, обшивки кораблей, при строительстве мостов.

Берёза в сутки поглощает из почвы и испаряет 40 л влаги, а эвкалипт из-за быстрого роста — в 8 раз больше. Специально высаженные «деревья-насосы» за 3—4 года осушили болота на юге Африки, в Италии, преобразили нездоровый климат Колхид​ской низменности (Грузия). К тому же малярийные комары не выносят их запаха. В листьях эвкалиптов 3—5% ароматного эфирного масла, убивающего бак​терии. Это масло применяют при простуде, воспа​лении лёгких. Воздух в эвкалиптовом лесу даже более целебен, чем в сосновом бору. Но вот при лесных пожарах огромные огненные шары из горящего эв​калиптового масла, как шаровые молнии, перелетают
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Эвкалипт.
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Фейхоа.
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даже через долины и зажигают всё вокруг. За все удивительные свойства этих деревьев в Австралии, на родине

эвкалиптов, местные жители зовут их «деревь​ями чудес», «алмазами лесов».

ФЕЙХОА
Ближайший «родственник» эвкалиптов из то​го же тропического семейства миртовых — фейхоа. Его плоды похожи по форме на сливы, а по цвету — на зелёные огурчики. Их беловато-кремовая мякоть имеет кисло-сладкий вкус и

содержит много иода. Родина фейхоа — Южная Америка. В России его разводят в Краснодар​ском крае. Это красивый ветвистый кустарник высотой от 2 до 5 м. Фейхоа можно выращивать и как комнатное растение.
