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Введение
В наше время часто возникает вопрос: что можно считать исконно русским? Изучаются национальные ценности, особенности. 
Меня заинтересовало, чем питались в Древней Руси? Например, какие тогда выращивали овощи? Ведь известно, что люди издавна занимались земледелием. Но наша страна образовалась позднее многих других стран, и какие-то овощные культуры к нам были постепенно завезены. Что же из овощей на Руси выращивали изначально? И что из этих культур растят сейчас, например, в нашем посёлке?
Тема моего исследования: «Самый русский овощ».
Объект: Овощные культуры, выращиваемые в нашей местности.

Предмет: Овощи, русские по происхождению.

Гипотеза: Я считаю, что самый русский овощ – это картошка или морковка.

Цель: Выявление овощной культуры русского происхождения, которую до сих пор выращивают в нашей местности.
Задачи: 
1. Выяснить какие овощи выращивают в Устьянском районе, и что люди знают о происхождении овощей.

2. Изучить происхождение овощей, которые у нас выращивают. 
3. Выявить самые русские по происхождению овощи.

4. Узнать в каком виде эти овощи употребляют.
5. Узнать о свойствах самых русских овощей.

5. Сделать буклет с информацией о самых русских овощах.
Методы: изучение источников, опрос, анализ, сравнение, составление диаграмм, эксперименты.
В основном, для написания работы я использовала материалы из Интернета, рассказывающие об овощных культурах. [5]-[15]. Есть очень много хороших сайтов для огородников. В энциклопедии «Аванта +» я нашла данные по истории Древней России, относящейся к быту русского народа. [3] В работе над буклетом мне помогли сборники пословиц и поговорок В.И. Даля [1] ,[2].

Практическая значимость
О результатах моего исследования можно рассказать в 3-4 классах, чтобы ребята по-новому взглянули на овощи, которыми питались наши предки.
Глава 1. Опрос на выяснение выращиваемых у нас овощей
Для того, чтобы узнать, какие овощи самые популярные по выращиванию у нас в посёлке, я провела опрос. Было опрошено 14 человек. Я опрашивала учеников нашей школы, родственников, знакомых.

В результате я выяснила, что чаще всего в своих огородах жители нашей местности, выращивают (по мере убывания популярности): морковь, помидоры, огурцы, капусту, картофель, петрушку, лук, укроп, свёклу, кабачки, редис, чеснок, салат, репу, хрен, перец.
(См. диаграмму в Приложении 1, с. 11)
Правда, потом выяснилось, что хрен растёт в каждом огороде, но про него не упоминали, потому что особого ухода он не требует и растёт каждый год сам – он многолетний.

Кроме этого, я задавала вопрос: какой овощ, на ваш взгляд, самый русский? (То есть, какой овощ имеет русское происхождение, а не завезён когда-то из-за границы).

Самыми русскими по происхождению люди считают огурцы, помидоры и репу.

(См. диаграмму в Приложении 1, с. 11)
Но на мнение людей положиться нельзя, надо искать проверенную информацию. Кроме того, у меня было другое предположение, поэтому я решила обратиться к источникам.

Глава 2. Происхождение овощей, которые мы выращиваем
В Интернете я нашла информацию о происхождении тех овощей, которые, судя по опросу, выращивают жители нашего посёлка. (См. Приложение 2, с. 13)
Выяснилось, что не все овощи выращивали в нашей стране издавна, большая часть из них завезена из-за границы.
Например, родина картофеля – Южная Америка.

Морковь родом из Средиземноморья.
Капуста – тоже из Средиземноморья.
Огурцы – из Юго-Восточной Азии.
Помидоры – из Южной Америки.
Свёкла – из Средиземноморья.
Репа – из Средиземноморья, и Восточной Азии (в частности, Сибири).
Петрушка – из Средиземноморья.

Кабачок – из Южной Центральной Америки.
Салат – из Индии и Центральной Азии.

Редис – из Средиземноморья и Центральной Азии.

Салат – из Индии и Центральной Азии.

Лук – из Средней Азии и Афганистана.

Чеснок – из Средней Азии.
Укроп – из Ирана, Индии и Египта.
Перец – из Мексики и Гватемалы.

Хрен – из Юго-Восточных областей Европейской части России.
Я нашла данные о появлении этих овощей в России, чтобы узнать, какие из них известны у нас с самых древних времён. Выяснилось, что салат появился в России в XVII в.; морковь, огурцы, помидоры, редиска, кабачок и перец к нам попали в XVI в.; картофель в в XVIII в. Петрушка пришла к нам в XIV в. Укроп, свёкла, лук и чеснок были завезены в Россию в X в. До IX в. к нам попали только капуста и репа, а хрен совершенно русский по происхождению овощ.

Репу завезли к нам из Средиземноморья. Я смотрела по карте – это недалеко от границ Киевской Руси. Известно, что наши предки выращивали репу, чуть ли не со времени возникновения земледелия. В Древнем Новгороде её запасали на зиму в больших количествах: в годы, неурожайные на рожь, репа заменяла новгородцам хлеб, так же и по всей Руси. До появления картофеля в XVIII в. она была одним из основных продуктов питания в северных районах.
Капуста белокочанная – древнейший вид культивируемых овощных растений. На Руси издревле была известна дикорастущая капуста. Именно в России впервые стали квасить капусту. При Петре I белокочанная капуста стала неизменным продуктом питания и предметом широкой торговли.
Родина хрена – юго-восточные области европейской части России. Славяне выращивают его с V века . Отсюда он распространился по всему свету и частично одичал. Именно дикий хрен известен в России с давних времен, ещё раньше IX века.

Таким образом, дикий хрен и дикая капуста (некочанная) имеют чисто русское происхождение. Но репу мы тоже можем считать русским овощем по, поскольку по сравнению с другими овощами её стали выращивать здесь очень давно; она хорошо прижилась повсеместно, и стала важнейшим продуктом питания русских людей. 

Вывод: в сравнении с другими овощными культурами капусту, хрен и репу можно считать самыми русскими (по древности употребления и выращивания) овощами на Руси. 
Глава 3. Рецепты приготовления
Я провела опрос для того, чтобы узнать, что из трёх самых русских овощей на сегодняшний день больше употребляют в пищу: репу, хрен или капусту. Выяснилось, что репу из 16 опрошенных человек едят 9, а капусту и хрен – все 16. (См. Приложение 1, с.12) Но хрен чаще всего применяют в виде листьев при консервации огурцов и помидоров. 
Мне стало интересно, какие блюда можно приготовить из хрена.
Я спросила свою прабабушку, и она рассказала старинный рецепт приготовления окрошки с хреном и мы приготовили её.
Понадобились: хрен (средний корешок), 2 стакана кваса, 2 варёных картошки, соль.

Приготовление. Протереть хрен на тёрке. Картошку мелко нарезать кубиками. Перемешать. Добавить щепотку соли и снова размешать. Залить всё квасом и перемешать. 

Мне окрошка не понравилась по вкусу: горько и неприятно. Мои родители тоже больше предпочитают современную окрошку: с большим количеством ингредиентов и с меньшим количеством хрена.

Моя бабушка рассказала рецепт приготовления аджики из хрена и томатов.
Ингредиенты: зрелые помидоры – 1 кг; хрен – 60 г; чеснок – 60 г; соль - три чайных ложки; сахарный песок – 1 чайная ложка.

Ход приготовления:

1. Необходимо промыть томаты, немного просушить и нарезать на половинки или четвертинки. После этого помидоры перемолоть с помощью мясорубки.

2. Хрен очистить и порезать на кусочки. Потом также необходимо перемолоть на мясорубке. Чтобы легче и удобнее было перемалывать хрен, надо на мясорубку надеть целый пакет и закрепить его с помощью резинки. Затем после того, как хрен будет перекручен, надо аккуратно снять пакет с перетертым хреном и переложить к томатам.

3. Чеснок очистить и также перемолоть.

4. Соединить чеснок, томаты и хрен, перемешать. Затем добавить соль и сахарный песок, размешать. Хранить такую аджику надо только в холодильнике.
Мы попробовали эту аджику. Она мне тоже не понравилась из-за слишком острого вкуса. Но взрослые члены моей семьи постоянно заготавливают этот продукт и любят его употреблять как приправу. 

Из проведённого опыта я сделала вывод, что уж если из острого, горького хрена можно приготовить вкусное блюдо, то из капусты и репы тем более можно подобать рецепт такого блюда, которое вам понравится.
Глава 4. Витамины, содержащиеся в хрене, капусте и репе
Интересно было узнать, зачем вообще употреблять овощи в пищу, и чем полезны хрен, капуста и репка.

Как написано в источниках, овощи особенно полезны витаминами, которые укрепляют иммунитет человека, дают организму те вещества, которые ему необходимы. Все овощи богаты важными для организма солями калия, железа, кальция, магния, фосфора.
В самых русских овощах очень много разных витаминов. В капусте содержатся витамин С, Р, В1, В2, РР, В3, К, Е. В хрене витамина C примерно в 5 раз больше, чем в лимонах; и ещё есть витамины группы B, витамин E, PP. Репа также богата витамином С, B1, B2, B5, PP, A. [4], [15] Все эти витамины важны для организма человека, но меня заинтересовал особенно витамин С.
Оказывается, витамин С важен для роста и восстановления клеток тканей, десен, зубов, ускоряет выздоровление. При нехватке этого витамина появляется бессонница, даже выпадают волосы, ухудшается зрение.
Эксперимент

Я решила проверить, действительно ли, например, в капусте есть витамин С. Учительница химии, к которой я обратилась, сказала, что в школьных условиях как раз проще всего определить наличие витамина С. 
Для эксперимента нам понадобилось некоторое количество выжатого капустного сока, йод, крахмал и немного воды. Учитель сказала, что если при смешивании этих веществ раствор посинеет сразу, то в нём нет витамина С. А если посинение раствора произойдёт не сразу, то витамин С присутствует.
Мы взяли чайную ложку капустного сока, налили в колбу. Добавили туда четверть ложки крахмала, перемешанного с водой. Затем, капали в колбу йод, разбавленный водой. Нам пришлось постепенно добавить более 20 капель, пока жидкость в колбе не окрасилась в синий цвет.

Потом, в другую колбу мы налили раствор крахмала (крахмал с водой). Добавили пару капель йода. Раствор сразу посинел.

Учитель химии мне объяснила, что йод реагирует с крахмалом очень быстро, раствор синеет моментально. Но если мы добавим в раствор крахмала аскорбиновую кислоту (витамин С), то йод сначала взаимодействует с ней, а только потом с крахмалом, придавая раствору синий цвет. Вот эту картину мы наблюдали в первом эксперименте, то есть в капусте есть витамин С.
Заключение
Мой опрос показал, что жители посёлка Октябрьский выращивают на своих огородах много разных овощей. О происхождении их люди знают мало. Самые русские по происхождению, по их мнению, – огурцы, помидоры и репа. 
Оказалось, что огурцы родом из Индии, помидоры – из Южной Америки, а вот репа считается одним из самых русских овощей, хоть и была когда-то завезена к нам из Средиземноморья. Кроме того, такими же исконно русскими можно считать капусту и хрен.

На самом деле практически все овощи когда-то были завезены в нашу страну из других стран. Исключение составляет хрен. Капуста дикорастущая также издавна была известна на Руси, но белокочанную завезли позже. Репу мы тоже можем считать русским овощем, потому что она ещё до IX века получила широкое распространение на Руси и стала важнейшим продуктом питания. В подтверждение почитания этих овощей в народе мы можем найти в словаре В.И. Даля ряд русских пословиц о капусте, хрене и репе.
Раньше их выращивали и употребляли повсеместно. Но судя по ответам на вопрос: «Употребляете ли вы в пищу хрен, капусту и репу?», люди всё ещё не забыли эти овощи, потому что каждый из них (овощей) наверняка входит в состав одного из наших любимых блюд. Например, аджика не может обойтись без хрена, некоторые любят есть репу с мёдом, а привычные многим щи не могут обойтись без капусты. 
К сожалению, моя гипотеза оказалась ошибочной. Самыми русскими овощами по происхождению оказались вовсе не морковь и картофель. 
В результате исследования я сделала выводы:
1. Самыми русскими по происхождению и употреблению являются хрен, капуста и репа.

2. В Древней Руси люди обходились маленьким количеством видов овощей. Сейчас у нас богатый выбор овощных культур.

3. В самых русских овощах содержится большое количество полезных для человека веществ и витаминов.

4. Из этих овощей можно приготовить много разных блюд. Главное – экспериментировать, пробовать, выбирать, что нравится.
Основные данные своего исследования я оформила в виде буклета. (См. Приложение 3, с.17). Добавила пословицы и поговорки о самых русских овощах, несколько рецептов их приготовления. Буклет можно использовать на уроках окружающего мира и на классном часе, например, по теме о нашем питании.
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Диаграмма 1. Данные по популярности выращиваемых овощей в посёлке.
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Диаграмма 2. Овощи, которые, по мнению опрашиваемых, самые русские.

 Приложение 1
(продолжение)
Результаты опроса
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1 – Капуста.  2 – Репа.  3 – Хрен.

Диаграмма 3. Что из самых русских овощей опрашиваемые употребляют в пищу.
Приложение 2

Происхождение овощей

	Название 

овоща
	Происхождение овоща

	Картофель
	Родина картофеля — Южная Америка, где различные его виды встречаются в диком состоянии, в частности вокруг озера Титикака. Картофель впервые был обнаружен в 1536 г. в индейском селении Саракота (Перу) испанской военной экспедицией и назван «тартуффоли» за внешнее сходство с грибами трюфелями. 

В Европу картофель завезли' во второй половине XVI века и поначалу культивировали как экзотическое растение — из-за красивых белых, розовых и фиолетовых соцветий. Появление картофеля в России связывают с деятельностью Петра I. А уже при Екатерине II губернаторам был разослан сенатский указ «О разводе и употреблении земляных яблоков, которые называются в иных местах тартуфелями или картуфелями».

Картофель население встречало весьма недружелюбно, из-за принуждения сеять «чертово яблоко» нередко случались бунты. Неприязненное отношение к овощу было вызвано не столько предрассудками, сколько тем обстоятельством, что ввезенный в Европу картофель отличался сильно развитой ботвой и мелкими горьковатыми клубнями. Кроме того, были даны неверные рекомендации высаживать клубни на жирной огородной почве на расстоянии 9 см друг от друга, подвязывая кусты к кольям.

С появлением в России лучших сортов картофель стал излюбленным продуктом питания народа, оценившего пищевые и лечебные качества урожайных клубней. [11]

	Морковь
	Родиной моркови является Средиземноморье.
Морковь - древнейший корнеплод, который человечество употребляет уже 4 тысячи лет. Морковь была известна древним грекам и древним римлянам. Культивирование моркови продолжалось и в средние века. Она была почетным блюдом при дворе императора Карла Великого. 

Лишь в XVII веке европейцы начали разводить морковь повсеместно и тогда же был выведен один из лучших ее сортов - каротель. 

На территорию России морковь попала в незапамятные времена. Ничего не зная о витаминах, древние лекари нашли способы, позволяющие сохранить все ценные витамины и вещества в моркови. [9]

	Капуста
	Капуста белокочанная — древнейший вид культивируемых овощных растений. Археологические раскопки свидетельствуют о том, что человек начал выращивать капусту в конце каменного века. Введена в культуру свыше 5 тыс. лет назад. Задолго до новой эры стали выращивать это растение в Древней Иберии, где называли капусту «ащи». Отсюда капуста распространилась в Египет, Грецию, Рим.

Центр происхождения капусты белокочанной (Brassica oleraceae L.) — побережья Средиземного моря и Атлантического океана. Место введения этого растения в культуру — Италия. 

Помимо древних греков и римлян с ее выращиванием были знакомы и другие народы, обитающие в Средиземноморье (Древний Египет, Византия). Имеются данные, свидетельствующие о выращивании капусты в Закавказье, Малой Азии и других регионах.

На территорию Киевской Руси капусту завезли греки, римляне и русские купцы из Западной Европы. Название происходит от древнекельтского слова «кап» — голова.

Документальные данные, свидетельствующие об освоении капусты на Руси, относятся к XI- XII вв. Так, в «Изборнике» Святослава (1073 г.) и в Уставной грамоте смоленского князя Ростислава Мстиславовича (1150 г.) отмечается ее наличие и имеются рекомендации по ее употреблению. При Петре I капуста стала неизменным продуктом питания и предметом широкой торговли.

На Руси капусту впервые стали квасить. [4]

	Огурцы
	Далеко в глубь веков (более 6 тыс. лет назад) уходит история возникновения культивируемого огурца. Родиной его является, очевидно, тропическая и субтропическая Юго-Восточная Азия, где и сейчас встречаются дикие лесные заросли этого необыкновенного растения, обвивающего деревья, как лиана, и взбирающегося на высоту до 20 м. В Индии и Китае он был распространен за 3 тыс. лет до н. э. 

Из Азии в III—IV вв. н. э. это растение через Персию, Афганистан и Малую Азию проникло в Грецию и другие европейские страны. 

На славянскую землю огурец завезен предположительно из Византии. На Руси самым древним очагом производства огурцов был Суздальский, где зародились в X—XI вв. старейшие местные сорта Муромский и Вязниковский. При раскопках в Новгороде археологи нашли оболочки трех семян огурца в слое, отнесенном к X веку.

Однако широкое распространение огурец получил в России и Украине только в XVI—XVII вв. [4]

	Помидоры
	Томат происходит из Южной Америки, где его выращивали туземцы задолго до открытия континента европейцами. Овощ был известен в V в. до н. э. жителям Боливии, Перу, Чили, Эквадора. В древности томат со своей родины попал в Мексику, где, возможно, и был впервые одомашнен.

На языке народов, населявших территории Мексики и Перу (ацтеков, инков, индейцев), это растение называлось «томатль» — «крупная ягода», «перуанское золотое яблоко». Отсюда и произошло русское название «томат». Итальянцы, которым томат очень понравился, впервые в 1554— 1556 гг. назвали его иначе: «pomidoro» — «золотое яблоко», «золотой плод». Почему золотое? Видимо, им попались плоды не красные, а желтые или светло-оранжевые. Во Франции ему почему-то сразу дали название «pomme d'amour» — «яблоки любви», «любовный плод».

В Европу это растение завезено в XVI веке испанскими и португальскими мореплавателями из Перу. В Северную Америку томат попал из Европы. Из Северной Америки он снова возвратился в Южную настолько измененным, что местные жители его не узнали и относились к нему враждебно, как ко всему европейскому. 

Долгое время (до XVIII в.) томат выращивали в садах в декоративных целях, ради его золотисто-оранжевых и ярко-красных плодов, считавшихся несъедобными, ядовитыми. Им украшали клумбы, цветники, выращивали в горшках на окнах среди других комнатных растений. Во Франции томатным кустом любили украшать беседки. Однако французские садоводы утверждали, что употреблять в пищу плоды томата чрезвычайно опасно: стоит съесть хоть немного красных плодов — и смерть неминуема.

Позднее, в конце XVIII века томат появился в России и Украине. 

В России выдающийся ученый, агроном Андрей Тимофеевич Болотов (1738—1833), восхищался томатами не только как красивыми растениями, но и как чрезвычайно полезными овощами, так как они обладают антицинготным действием. Благодаря А.Т. Болотову и русскому огороднику-селекционеру Е.А. Грачеву томат был признан как овощное продовольственное растение и получил широкое распространение в России.[4].

	Свёкла
	За две тысячи лет до нашей эры свекла была известна в Древней Персии. Исключительной популярностью она пользовалась на Руси, куда попала из Византии в X веке. Родиной ее считают районы Средиземноморья, где она и сейчас встречается в дикорастущем состоянии. В те далекие времена люди использовали это растение как овощное и лекарственное.[4].

	Репа
	Средиземноморье, Южная и Восточная Азия (в частности, Сибирь).

Самым древним овощем считают репу. Выращивают ее более четырех тысячелетий. Древнегреческий ботаник Феофраст в своих «Исследованиях о растениях» сообщает о репе как о главном овощном растении своих соотечественников. Широко использовали ее и в античном мире, во многих странах Европы и Азии.

В Киевской Руси репу выращивали, чуть ли не со времени возникновения земледелия. В Древнем Новгороде ее запасали на зиму в больших количествах: в годы, неурожайные на рожь, репа заменяла новгородцам хлеб. До введения в культуру картофеля она была одним из основных продуктов питания в северных районах. [4].

	Петрушка
	Происходит растение из стран Средиземноморья. Научное название Petroselinum, что в переводе с греческого означает «каменный сельдерей», говорит о том, что родиной петрушки являются горные районы Средиземного моря, где ее выращивали издавна, и где она и сейчас встречается в диком виде. Петрушку широко культивировали в Древней Греции. Из Греции петрушка распространилась по всему миру, и уже в середине XIV века в Европе ее широко разводили как пряное растение, а как лекарство она была известна в древности. У нас петрушку выращивают везде как пряное овощное растение ради листьев и корнеплода с прошлого столетия. [4].

	Кабачок
	Родина кабачка — Южная и Центральная Америка. Как предполагают ученые, в Россию он завезен в начале XVI века из Турции и Греции. В XVII веке стал излюбленным кушаньем на территории Украины. Широко распространен он в Болгарии, Греции, Турции. Наибольшим спросом у населения этот овощ пользуется в Канаде, США и Франции. [4].

	Редис
	Центром происхождения редиса являются берега Средиземного моря и Восточная Азия. В Китае редис выращивали более трех тысяч лет назад. В Европу он попал в XVI веке, в Россию его завез Петр I из Нидерландов. Как пищевой продукт начали употреблять в конце XVII века. [4].

	Салат
	Родиной салата считают Индию и Центральную Азию. Задолго до нашей эры (за 4500 лет) салат выращивали в Древнем Китае, Древнем Египте и Древней Персии. В странах, расположенных вокруг Средиземного моря, выращивали салат с античности, но в остальные европейские территории он попал лишь в средние века. В России салат выращивают с 17 в. [4].

	Лук
	Лук  — одна из самых древних  овощных   культур , известная еще за 4 тыс. лет до н.э. Родина лука — Средняя Азия и Афганистан. Оттуда распространение лука шло через Персию, Древний Египет в Древнюю Грецию, Рим и в Европу, а на востоке — через Китай и Дальний Восток.  Лук получил широкое распространение благодаря высоким вкусовым качествам луковицы и трубчатых листьев, высокой урожайности и лежкости. Помимо высокой питательной ценности, имеет благотворные диетические свойства. 

Несколько сортов  лука   репчатого  выращивали в Древней Греции, возделывали его и славянские племена, населявшие территорию современной  России  более тысячи лет назад. Наиболее широко  лук   репчатый  распространился на Руси в XII-XIII вв. 

[5,8]

	Чеснок
	Родина чеснока - Средняя Азия. Целебные свойства его издревле ценились очень высоко. Известно, что первая забастовка в мировой истории разразилась из-за чеснока. При строительстве пирамиды Хеопса прекратился "подвоз" чеснока, и тысячи рабов отказались работать. Они предпочли быть убитыми, нежели отказаться от придающего им силы и обеззараживающего, целительного чеснока.

На Руси чеснок уже хорошо был известен при Владимире Красное Солнышко (X в.), иначе его еще называли "чесанным луком".Есть на счету чеснока и очевидный подвиг: в 1720 году он в союзе с уксусом спас жизни тысячам марсельцев - во время эпидемии чумы. [5]

	Укроп
	Родина укропа - Иран, Индия, Египет. В диком виде встречается в Азии, Европе, Америке, Северной Африке, по всей европейской части ,бывшего CCCР: на Кавказе, в Средней Азии, Сибири. 

Укроп (в современном значении это собственно русское слово, происхождение которого неясно) в древности считали красивым растением, а его «кухонный» запах — не уступающим аромату роз. Им украшали букеты цветов. 

В России укроп известен с 10 века. Употребляют его как приправу для соления огурцов, квашения капусты, а так же в народной медицине.

[6]

	Перец
	Археологи определили, что это очень древнее растение, известно с начала развития земледелия за 6000 лет до н. э. К моменту открытия Америки в 1492 г. ацтеки уже столетиями использовали его в питании. Родина перца – Мексика и Гватемала. В XV в. перец перекочевал на европейский континент. 

В   России   перец  появился в конце XVI  века , а всеобщее признание завоевал в середине XIX  века . 

[10]

	Хрен
	Родина хрена  – юго-восточные области европейской части России Славяне выращивают его с V  века . Отсюда он распространился по всему свету и частично одичал. Именно дикий хрен известен в России с давних времен, ещё раньше IX века. [15]


Приложение 3
Буклет «Самые русские овощи»
(с вкладышами)
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Peny BbipammBaior Gonee ue-
THIpeX ThIcsueneTHit. [lpeBHerpeue-
ckuit Goranuk @Deodpact B CBOUX
«MccnenoBaHuAX O PACTEHHAX» CO-
obimaer 0 pene Kak O TJaBHOM
OBOIIIHOM PacTeHWH CBOMX COOTEue-
crBeHHUKOB. I1Iupoko ucnoas3oBanu
ee B aHTUYHOM MHpE, BO MHOTHX
crpanax EBpornsl u A3un.

B Kuesckoii Pycu peny Beipa-
IUBANH, 4YyTh JIH HE CO BPEMEHH
BO3HHKHOBEHMSI  3emienenus. B
Jlpesnem HoBropose ee 3anacanu Ha
3uMy B GOJIBIINX KOJMYECTBAX: B rO-
Ibl, HEypoXKaiiHble HA POXKb, pema
3ameHsana Hosropoiuam xne6. o
nosiBeHus: kaprodens oxa 6pu1a 01~
HHUM W3 OCHOBHBIX MPOJYKTOB MUTA-
HUSL B CEBEPHBIX paifoHax. [2]

KHC OBOILIU

Kanycma

Kamycra  GemokouanHas  —
JpEBHEHIIMH  BUJ  KYJIBTHBUPYEMBIX
OBOIIHBIX pacTeHuil. Apxeosoruye-
CKHME PACKOTKM CBHJETENLCTBYIOT O
TOM, YTO 4ENIOBEK Hauasl BIPALIUBATH
KalyCTy B KOHIIE KaMEHHOTO BeKa.
BBeznieHa B KyIbTypy CBBILE 5 ThIC.
JeT Hasad. 3anoaro 0 HOBOH 3psl
CTaiM BBIPAIIMBATHE 3TO pPacTEHHE B
Jpesneit M6Gepun, rae HasblBaau Ka-
nycty «amm». OTCrofa KamycTa pac-
npocrpanunace B Eruner, I'penuto,
Pum.

LleHTp NPOUCXOKAEHHS KAITyCThI
GenokouanHoii (Brassica oleraceae L.)
— nobepesxbsi Cpeau3eMHOro Mopsi
ATNaHTHYECKOro OokeaHa. MecTo BBe-
JIGHHS 3TOTO PACTEHUs B KYJIbTYpY —
HWranus. [2]

Xpen

Ponuna  xpena - 10ro-
BOCTOYHbIE 00JacTH eBponeiickoii
yactt Poccun CnaBsiHe BBIpaiy-
BaloT ero ¢ V Beka . Orciona oH
pacnpoCcTpaHuiICs MO BCEMY CBETY M
YaCTMYHO oxuyas. MIMEHHO JHKui
XpeH u3BecteH B Poccuu ¢ naBHHX
BpeMeH, e panbiue IX Beka.

B naBHMe BpemeHa XpeH Mcle-
JIST Jojeit OT cTpamHbIX GonesHeit:
W3BECTHO, YTO C €ro IMOMOMIbIO Jie-
YUIIMCh OT LMHIM M Npokasbl. Pyc-
CKMH HApOJ, NMPHUBBIKIIKM, KaK wu3-
BECTHO, Ha/IeAThCs Ha Gora, HO NpH
9TOM MOJaraThCsi Ha COOCTBEHHBIE
CHJIBl, BBIPA3UI CBOM MHOrMOBEKOBOI
ONBIT HE B KPACHMBOMH JiereHne, a B
KpaTKoil moroBopke «XpeH 1aa Jyk
HE BBITyCKail U3 pyk».[4]
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Mgl ynorpe6iisieM B UL MHOTO PasHbIX
OBOIIEH M COBEPUIEHHO HE 3aJyMbiBaeMcs 00
HX mpoucxoxkaennd. Kaxercs, uto Bce oBouiu
M3HAYaIbHO POCIM Yy Hac, a Ha CaMoM jene
TOYTH BCEe B pa3sHble BPEMEHA 3aBE3CHbl 3
JPyTHX CTpaH.

Kak BeisicHMIOCH, paHbiie Beex B [lpes-
Heil Pycn (m naxe emgé no e€ obpasoBamus)
CTalH BBIPAIMBATH PeIy, KamycTy H XpeH.
TMoaTOMY MX MOXHO HA3BATh CAMBIMU PYCCKH-
MH OBOIIAMH.

Yem nonesuvl ogowyu?

OBoimy 0c0GEHHO T0/IE3HE! BUTAMHHAMH,
KOTOPBIE YKPEIUISIOT HMMYHHTET YeJI0BEeKa.

Hanpumep, B KamycTe MHOTO BHTaMUHA
C, P, Bl, B2, PP, B3, K, E. B xpene uensiit
KOMILIEKC: BUTaMHMHBI rpyrnnsl B, Butamun E,
PP, Buramuna C mpuMepHo B 5 pa3 Goblue,
4yeM B IHMOHaX. Pema Taioke Gorata BHTAMH-
nom C, Bl, B2, BS, PP, A.

Brumouenne opoueif B panuoH jenaer
nuTanye Gojiee rapMOHMYHBIM H IPENATCTBYET
BO3HHKHOBEHMIO  PaslIMUHEIX  3a6oseBaHHii
TIMIIeBapuTeNEHON cHeTemsl. Bee oBomm Go-
raThl BAXKHBIMH /U1 OPTaHHU3Ma CONSMH Kajius,
Kenesa, Kanbuus, MarHus, docpopa. B mpo-
Hecce MHIIEBAPEHMS STH MHHEpaTbHbIE Belle-
CTBa TOMOTAOT JIydIIe YCBOMTh BENIECTBa, CO-
JiepKaniuecs B MAce, JKMPHOH THIIE U JAPYrux
npoaykrax. [5]

——
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