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Робинзону

Из чего сделать хлеб.

Кувшинка.
Кувшинка или белая лилия, из нее можно сделать хлеб. Для этого надо взять длинную палку с крючком на конце, заце​пить пониже пук листьев и потянуть, отрезать ли​стья, корневище очи​стить разделить на узкие полоски, разрезать на кусочки около 1 см длинной, просушить, столочь (камнями или в ступе).

В корневище содержится много вред​ных веществ, поэтому надо его залить водой и оставить на несколько часов, затем сли​вают и наливают, слив делают два раза, после чего опять зали​вают, размешивают и дают отсто​яться, воду сливают, а получен​ную кашицу рассыпают тонким  на плотной бумаге или ткани и просушивают. В результате всех этих операций получается мука.
Закваска: размочите хлеб в теплой воде, прибавьте муки и по​ставьте в теплое ме​сто, когда масса начнет издавать кислый запах и пузырить – закваска готова.
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Приготовление хлеба: положите заква​ску в котелок, разме​шайте теплой водой и замесите мукой. Закрыв котелок заройте его в теплую но негорячую золу. Пусть тесто под​нимется (5-6 часов). Выройте небольшую уз​кую ямку, дно и стенки выложите камнями (булыжником), и разведите в ней костер, это индейская печь (рис. 1). Когда камни сильно нагреются, золу и уголья раз​гребите к краям ямы, сделайте круглый хлебец, посыпьте се​ме​нами тмина, положите на листья кувшинки или лопуха, опустите в печь, закройте ямку куском дерна, сверху разведите костер. Че​рез час посмотрите готов ли хлеб (проткните лу​чинкой). Также можно печь и на нагретых в костре камнях или обвив тесто змей​кой вокруг гладкой палочки.
Поджаренные семена кувшинок можно употреблять как кофе.

Корневище кувшинок содержит: 49% крахмала, 8% белка, 20% сахара.

Цикл дня кувшинок: в 7 часов кув​шинки всплывают, в тече​нии дня они повора​чиваются к солнцу, в 18 часов уходят по воду.

Медицинское применение: семена кувшинок употреблялись как средство успо​каивающее нервы, от судорог и головокруже​ния. Отваром цветков кувшинки лечили зуб​ную боль.

Рогоз.
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Рогоз или куга (рис.2). Из стеблей ро​гоза плетут корзины и циновки, покрывают крыши. Из прочных волокон стебля делают канаты.
Корневище около 60 см длинны и 2.5 см толщины, в сухом корневище содержится 40% крахмала, 11% сахара, 24% белковых веществ.

Приготовление муки: нарезать корневище на ломтики по 0.5 – 1 см, и сушить (в печи) до тех пор, пока они не будут разламы​ваться с сухим треском. Затем измельчить. В результате получа​ется мука.
Поджаренные кусочки корневища можно употреблять как кофе.

Тростник.

Тростник (рис.3) такой же высокий как и рогоз, но стебель его – солома, листья более тонкие сизо-зеленого цвета, вверху стебля густая метелка.

Тростник употребляется для покрытия крыш, делают щиты, заборы и трости. Молодые корневища достигают длинны 2.5 м, они нежные и сладкие: их едят сырыми, печеными и вареными.

В сырых корневищах тростника содержится 5% сахара.
Из корневищ делают муку и кофе, так же как из рогоза.

Собирают весной, в начале лета, осенью (до цветения) 
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Якутский хлеб.

Зачастую якутские бедняки вместо хлеба потребляли в пищу сосновую заболонь (это слой дерева между корой и древесиной).
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Сусак (рис. 4) – якутский хлеб: листья идут на корзины, ро​гожи, из корневища делают хлеб.

Корневище содержит 60% крахмала, 14% белка, 4% жира.

Из корневища делают муку, еще его пекут и жарят с салом, поджаренное корневище является хорошим суррогатом кофе.
Корневище собирают поздней осенью или весной до цветения (в июне), для этого растения отмечают чтобы после цветения легче было его найти.
Лесные каши и масло.

Дуб.
Дубовые орехи собирают зрелыми, когда в конце сентября выпадают из плюсок, а еще лучше после первых заморозков.

Их очищают от кожи, заливают водой на 2 дня, меняя ее 3 раза в день, потом заливают водой (2 части воды на 1 часть желудей) и нагревают до кипения, сушат, молят. Получается мука из которой приготавливают кашу.

Исландский лишайник.

Исландский лишайник – его собирают, отмачивают в течении суток в воде с содой или щелок. Соды надо 5 грамм на 1 литр воды. Щелок: 50 грамм золы на 1 литр воды. На 1 кг лишайника требуется 8 литров щелока или 16 литров воды с содой. Промы​вают и ставят еще на сутки в чистую воду, высушивают, раз​мельчают, а затем можно сделать следующее: 1) делают муку и добавляя ржаной муки пекут хлеб; 2) кипятят в течении 1 – 2 ча​сов до раваривания, процеживают и получается желе или сту​день.
Манник.

[image: image6.jpg]



Зерновки манника содержат 75% крахмала, 10% белка.
Манник (рис.5) собирают во вторую половину лета, и варят, получается каша.

Растет по сырым лугам, канавам и берегам рек.

Орешник.
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Из плодов орешника делают свечи (рис.6): заостряют ядро и поджигают.

Кора орешника употребляется для дубления и изготовления желтой краски. Из ветвей делают обручи, трости, чубуки. Из мо​лодых побегов плетут корзины. Угль орешника используют в изготовлении карандашей.
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Из ореха можно делать масло, для этого орехи надо просу​шить, ядра измельчить, ореховую массу слегка разбавляют водой и подогревают. Нагретую массу завертывают в чистую тряпочку и кладут по пресс.

Из сырых семян орешника можно изготовить вкусное молоко вкусное молоко и сливки. Очищенные орехи разрезают, замачи​вают на ночь и затем растирают. Одну часть ореховой массы за​ливают 9 частями воды и дают настояться, размешивая, в течении 4 часов. Полученную массу процеживают или просто сливают сверху молоко и кипятят. Добавляя немного соли и сахара. Такое молоко делают из сои, конопли и мака.
Подсолнечник.

Высушенная сердцевина подсолнечника горит как селитра.

Ярутка.

У этого растения, ярутка (рис. 8), крылатые плодики, из се​мейства крестоцветных, сорняк. Из семян можно делать масло, из молодых листьев можно сделать салат, он слегка горьковат и пахнет чесноком.
Масло можно делать из семян сосны, которые содержат 30% масла, из семян вишен – 36%, из семян рябины – 20%.

Не все эти масла вкусны, но их можно употреблять для смазки сковороды при поджаривании лепешек, для смазывания сапог, для освещения.
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Масло можно получать не только отжиманием. Например:

1) семена просушивают, толкут, а затем заливают неболь​шим количеством кипятка. Спустя некоторое время на поверхности воды появится слой масла;

2) семена размельчают, слегка подогревают и скидывают в банку, и заливают серным эфиром или бензином, банку закрывают стеклом и оставляют на 15 – 20 минут, затем эфир или бензин сливают в чашку и опускают эту чашку в горячую воду. Через несколько часов бензин или эфир испариться.
Масло можно получить из древесных веток. Четырехлетние ветки липы или березы размельчают на терке. Размельченную массу заливают серным эфиром или бензином, закрывают и от​стаивают в течении суток. После этого массу отжимают, бензин или эфир выливают в чашку и ставят в горячую воду, отгоняют их от масла. Масло получается из веток, срезанных поздней осе​нью после морозов или зимой.

Овощи леса и поля.

Стрелолист.
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На концах корневища стрелолиста (рис. 9) растут клубеньки величиной с орех, их можно печь, варить, жарить, как и кар​тошку.

Лопух.

Корни лопуха собирают ранней весной, при первом появлении листьев и поздней осенью. Корень можно употреблять хоть в ка​ком виде, из просушенного корня можно сделать муку, из корней можно также получить кисло-сладкое повидло – уваривая из​мельченные корни лопуха и листья щавеля или кислицы (1/3 к количеству лопуха).

Лопух используют для лечения лишая и парши.

Мокрица.

Мокрица (рис. 10) цветет с апреля и до поздней осени, если до 9 часов утра венчик цветка не поднимется и не раскроется, то днем будет дождь. Это растение можно употреблять в пищу в сыром виде как салат, варить из него щи и делать пюре.
[image: image11.jpg]


[image: image12.jpg]



Кисличка.

Кисличку кладут в салат, винегрет и щи заменяя щавель. Из кислички можно приготовить кисловатые прохладительные на​питки.
Молодило.

Молодило похоже на заячью капусту, но оно отличается от заячьей капусты тем, что новые растения остаются около мате​ринского и соединены побегами «канатиками», и распространя​ются с помощью ветра.
Из молодила можно варить щи, готовить салаты и винегреты. Из заячьей капусты можно делать тоже самое. Заячья капуста слегка кисловата и приятна на вкус. Отваренные корневые шишки рассыпчаты, сладковаты и мучнисты.
Борщевик.
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Борщевик (рис. 12) имеет зеленоватые цветки, шершавый с гранями стебель высотой 1.5 – 2 м. И перистосложные шершавые листья состоящие из 3 – 7 яйцевидных листочков.

Борщевик цветет в июне – июле. В это время и собирают мо​лодые листья для салата. Из стеблей и более старых листьев варят щи и делают пюре. Корневище борщевика может заменить кор​неплоды.
Остерегайтесь съесть Цикуту. Цикута похожа по внешнему виду на общеизвестную дудку и отчасти на борщевик. У цикуты мелкие белые цветки, составляющие сложный зонтик, черешковые и 2-3 перистые листья и, главное, толстое корневище с перегородками и полостями, которые видны при разрезе. Ци​кута растет на болотистых местах, на берегах рек, озер. Листья и стебли при растирании пальцами издают неприятный запах. Все растение ядовито, употребление в пищу вызывает судороги, па​ралич и смерть как человека так и животных.
Сныть.
Сныть (рис. 13) – черешки листьев, а также молодые листья и сочные побеги могут заменить капусту.
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Огуречная трава.
Свежие цветки огуречной травы (рис. 14) кладут в холодные напитки и едят в зажаренном виде. Огуречная трава используется при суставном ревматизме, катарах, накожных болезнях, неврозе 
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сердца и как успокаивающее средство. Из листьев делают салат. Огуречную траву кладут в винегрет, картофель и как начинку в пирог.
Иван-чай.

Иван-чай или кипрей – молодые корневые отростки и побеги употребляют отваренными как спаржу, а также вместо капусты. Корневища сладкие, их едят сырыми и вареными, делают муку. Из молодых листьев и побегов делают салат или пюре. Из семян выделяют масло, годное в пищу. Из стеблей вьют веревки, из во​локон делают ткани.
Гусиная лапка.
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Молодые листья гусиной лапки можно класть в суп и есть как салат, корневища выкапывают весной или осенью, варят и едят с маслом. Высушенные и смолотые корни могут заменить муку.
Щавель.
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Из щавеля делают щи начинку для пирогов (щавель с саха​ром), порошком из корней щавеля можно чистить зубы, отвар из корней используется как кровоостанавливающее средство, из корней также получают желтую краску.
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Птичья гречишка.
Птичья гречишка или травка-муравка (рис. 17) из нее можно готовить суп или пюре. Из корней добывают синюю краску.
Пряности и приправы к лесному обеду.

Пижма.

Пижму кладут для аромата в кексы, пудинги и салаты. Упот​ребляют при консервирование мяса и других продуктов. 
Лечат раны. 
Из корней получают зеленую краску.

Водяной перец.

Водяной перец - растение высотой до 60 см, красный к осени стебель с узлами. Листья узкие ланцетные, сидят на стебле по​очередно, облекая его трубчатым прилистником. Зеленовато-ро​зовые мелкие цветы собраны в поникшие соцветия длинной пре​рывистой кисточкой. Плоды – трехгранные семянки. 

Все растение имеет жгучий как у перца вкус. Щепотка из​мельченных листьев или семян может заменить перец, но в большом количестве можно получить отравление. 

Свежие листья останавливают кровь.
Пастушья сумка.
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Отвар сухой пастушьей сумки (рис. 18) или свежие листья ее останавливают кровь. Отвар также применяют при лихорадке. 

Крупные листья розетки едят. На севере их едят сырыми, как салат, это хорошее средство от цинги.
В семенах содержится до 20% масла, которое отжимают и ис​пользуют для горения. Семена также употребляют вместо перца и горчицы.

Лук и чеснок.

Лук и чеснок можно применять при лечении ран и всяких бо​лячек, от вшей, микробов, то есть от всех болезней. Также при отравлениях.

Аир.
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Высушенные корневища аира (рис. 19) употребляют при же​лудочно-кишечных заболеваниях, для возбуждения аппетита и как успокаивающее средство. Из аира делают масло, порошки.
Все растение обладает приятным запахом. Корневища кладут в компоты, засахаривают, варят из них варенье. Высушенные корневища заменяют лавровый лист, имбирь и корицу.

Лесные напитки.

Приготовление чая:

1) завяливание: листья рассыпают слоем не толще 5 см в тени на день или сутки;

2) скручивание: листья скручивают между ладонями рук, пока не выступит сок;

3) ферментация: скрученные листья насыпают слоем в 5 см в ящики или на противень, накрывают мокрой тканью и держат при температуре +26 градусов в течении 6-10 ча​сов;
4) сушка: листья сушат в течении 40 минут при температуре +100 градусов (в нагретой печи).

Одуванчик.

Разрезанные вдоль корни одуванчика высушивают, затем поджаривают до покраснения и похрустывания (с поджаренными корнями можно пить чай). Поджаренные корни размалывают и употребляют как кофе.

Нежные молодые листья кладут в воду на 30 минут и едят как салат.

Береза.

У березы едят почки и молодые листья, для того чтобы сде​лать из сока «газировку» надо положить туда сахар.
Можжевельник.

Из шишек можжевельника получают масло, применяемое в медицине. Из коры и шишек делают краску зеленовато-желтую и защитного цвета.
Для получения сиропа шишечки разминают, не дробя семян, содержащих горечь. Один килограмм раздавленных ягод кладут в кастрюлю с 3 литрами воды, нагретой до +40 градусов, и разме​шивают 15 минут. Затем ягоды вынимают отжимая сок. Положив в него несколько порций свежих ягод получим сок, содержащий до 20% сахара. Для получения сиропа, содержащего до 60% са​хара, сок выпаривают при нагревании до +70 градусов. Выпари​вать нужно в «водяной бане» (то есть в кастрюле, опущенной в другую кастрюлю с нагреваемой водой).
Камыш.

Корневище камыша собирают весной или осенью. Для полу​чения сиропа корневища вымывают, разрезают на мелкие ку​сочки, кладут в посуду с водой (1 кг на 1 л) и кипятят около часа. Отцеженный сок затем уваривают на легком огне до густоты.

Таинственные вещества.

	Растение (100 гр)
	Витамин А
	Витамин В
	Витамин С

	Капуста
	1000
	25
	150

	Морковь
	7000
	56
	5

	Картофель
	300
	36
	10

	Томаты
	500
	36
	40

	Лук зеленый
	1500
	20
	16

	Салат
	5000
	80
	30

	Шиповник
	1600
	-
	2500

	Яблоки
	50
	36
	30

	Сок апельсиновый
	90
	15
	70


Шиповник.

Из плодов шиповника делают повидло. Для этого плоды в те​чение 10 минут кипятят 1 кг плодов в 1 л воды, затем протирают через решето. К полученной массе прибавляют сахар и варят в водяной бане до густоты, можно изготовить повидло и из сырой мякоти, отделенной от семян, растертой с сахарной пудрой.

Витаминный отвар или чай делают следующим образом: ки​пятят столовую ложку мякоти в ¾ стакана воды в течение 8 ми​нут и затем настаивают 2 часа. Сухие плоды  (10 гр на 1 стакан воды) кипятят также 8 часов и настаивают 10 часов. Или 1 столо​вую ложку порошка кипятя в ¾ стакана воды, употребляют не настаивая его. Пьют по ½ - 1 стакан в день.
Сосна.

Из молодой сосновой хвои (годовалой) – в ней меньше горь​ких смолистых веществ, делают напиток. Для этого: промывают хвою в количестве 50 гр (дневная доза одного человека), расти​рают, заливают 2 -3 стаканами кипяченной воды и дают насто​яться в темном месте в течение 2 часов. Процедив настой, пить сразу. При хранении настой теряет витамины. 
Если прокипяченную хвою потереть между ладонями, то по​лучаются волокна, ниточки – это так называемая «сосновая шерсть», из нее изготавливают теплое белье.

Лечебница в лесу.

Подорожник.

Отвар листьев подорожника – полезное средство при болезни желудка. Подорожник – хороший дубитель кожи для крепких сапог, свежие листья прикладывают при ссадинах, ожогах, при укусе насекомых.

Сфагнум.

Сфагнум – белый торфяной мох. Его отжимают и сушат (не слишком) и накладывают на рану, слегка смоченный и отжатый сфагнум мягок и хорошо впитывает гной.

Сфагнум растет на торфяных болотах где обычно растет клю​ква и морошка.

Росянка.
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Росянку (рис. 20) собирают во время цветения, с июня по ав​густ, и сушат в теплом проветриваемом помещении. Сушена ро​сянка употребляется при простуде, как потогонное, и от кашля. Свежие листья используют для выведения бородавок.
Мать-и-мачеха.


Цветки мать-и-мачехи (рис. 21) собирают в апреле, а первые прикорневые листья – в конце весны. Цветки и листья сушат, а потом заваривают и пьют как чай, это помогает от кашля.
Коровяк.
Лепестки коровяка высушивают и заваривают как чай. Не следует коровяк медвежье ухо путать с коровяком черным, у ко​торого тычинки с фиолетовым, а не белым опушением.

Черника.

Черника является самым лучшим средством против расстрой​ства желудка. Она употребляется в свежем виде, в виде отвара, а также делают компот, кисель и варенье.

Ромашка лекарственная и пахучая.
Ромашка лекарственная отличается от пахучей тем, что у ле​карственной белые цветки, а у пахучей – желтые.
Собирают цвет, головки, без стеблей, пока белые язычки не отогнутся вниз, а расположены горизонтально. И сушат, завари​вают кипятком (15 гр на 1 л) и настаивают 15 минут. Такой чай рекомендуется пить на ночь – он вызывает крепки сон.
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