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СЕЗОННАЯ РАСПРОДАЖА

удру в европейской
кухне издавна ценили за
оригинальный запах,

напоминающий аромат шалфея
и мяты. В Средние века в
английский эль добавляли
именно будру, а не хмель. 

В России растение также
давно известно, правда, больше
как лекарственное. В народе его
называли трава-сороканедуж-
ник. Лечебные свойства будры
обусловлены ее химическим
составом. В ней присутствуют
ценные эфирные масла и вита-
мины А, В и С, большое количе-
ство калия, органические кис-
лоты, дубильные и горькие
вещества. Настой будры обла-
дает хорошим желчегонным
свойством, его применяют при
бронхолегочных заболеваниях.
Хорошо помогают полоскания
этим настоем при ангине и дру-
гих заболеваниях горла. 

Если растение будет исполь-
зоваться в кулинарных и лечеб-
ных целях, то подойдет будра,
которая растет по берегам рек и
попадается в огороде, как сор-
няк. В цветник советую «посе-
лить» именно пестролистную,
очень декоративную форму. Она

не теряет свои ценные
качества и при этом
очень красива. В саду
будру можно высадить
в подвесные кашпо
или использовать как
почвопокровную куль-
туру. Растение сохра-
няет живые зеленые
листья даже под сне-
гом. 

Прекрасно себя чувствует
будра и образует более аро-
матную зелень в тенистых
местах, где больше влаги.
Хорошо растет она в «ногах» у
роз, образует прекрасный
«газон» под декоративными
кустарниками. Неприхотливая
трава отлично декорирует ста-
рые пни, стволы деревьев, под-
порные стенки. Вот только
экземпляры, предназначенные
к столу, лучше высадить там,
где обработки против вредите-
лей и подкормки  растений
исключены. Кроме того, будра
хорошо развивается и дает
более ароматную зелень в
полутени.

В домашних условиях будра
демонстрирует чудеса выжи-
ваемости. Конечно, зимой

растению не хватает света,  оно
бледнеет и вытягивается, но,
даже если его забыли вовремя
полить, оно терпеливо дождет-
ся влаги и воспрянет духом
(хотя и считается влаголюби-

вым растением). Почва  нужна
рыхлая, достаточно плодород-
ная. Кашпо весной можно выне-
сти на балкон или в сад, но пом-
ните: эта пряная трава плохо
переносит яркое солнце.

Выращивать будру довольно
просто, что обусловлено ее при-
родой. Это небольшой стелю-
щийся многолетник. На почве
он образует невысокие коврики,
а в кашпо опускает плети до 
60 см в длину. У растения много
боковых побегов, которые легко
укореняются в узлах. Листья
небольшие, сердцевидные с
зазубринками по краю, шерша-
вые на ощупь. Белое окаймле-
ние с розовыми подпалинами у
пестролистной формы делает
лист особенно красивым.
Цветки мелкие, сиреневые, с

темным пятном на губе, распу-
скаются в мае. 

Аромат листьев и цветков
будры привлекает пчел. Именно
в пору цветения и заготавли-
вают эту душистую траву: сре-
зают побеги с листьями, хорошо
промывают, сушат в тени на
открытом воздухе. Затем сырье
измельчают, получается отлич-
ная приправа с приятным аро-
матом и горьковатым, вяжущим
привкусом. Хранят ее в банках
или бумажных пакетах. 

Наиболее широко применя-
ли будру как приправу в
Средние века. Сегодня поро-
шок сухой будры используют в
картофельных и овощных супах,
в тушеном мясе, омлетах, фар-
шах, в маринаде для шашлыка.
Многие французские сыры и
соусы также содержат будру.
Свежие листья добавляют в
салаты и тонизирующие на-
питки.

Хозяйкам советую сделать
ароматное масло, которое
отлично подходит к бутербро-
дам и вареному картофелю.
Возьмите 3 ст. ложки мелко
нашинкованных свежих листоч-
ков будры, 1 ст. ложку рубленого
зеленого лука, тщательно сме-
шайте с 250 г сливочного масла.
Храните его в холодильнике.
Для  масла я срезаю слишком
разросшиеся плети будры, что
растет в подвесном горшочке на
кухне. Растению такая «стриж-
ка» очень полезна.

Н. ДОРОНИНА

АГ РО ПИ ТОМ НИК
Вы сы ла ет но вей шие сор та ли лий, гла ди о лу сов, роз, хри зан -
тем, ли лей ни ков, фло к сов, су пер круп но плод ную, в том чис -
ле ре мон тант ную ма ли ну, круп но плод ную зе м ля ни ку 
и дру гие са жен цы. При гла ша ем на временную ра бо ту.

Бес плат ный ка та лог в ва шем под пи сан ном кон вер те 
по ад ре су: 142461, Мо с ков ская обл., Но гин ский р-н, 

д. Виш ня ко во,ул. Цен т раль ная, 1/8, пи том ник.
www.agro-pitomnik.ru

ПРОДАЮ УЧАСТОК 15 СОТОК
20 КМ ЗА ДМИТРОВОМ. ДЕШЕВО.

(499) 943-34-36, 8-916-589-02-97
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ПЛОДОВЫХ И ЯГОДНЫХ КУЛЬТУР
Обработка от вредителей и болезней
тел. 8-926-160-67-85

Выпускники ТСХА

СОТРУДНИКИ  ДЕКОРАТИВНОГО  ПИТОМНИКА
•ОЗЕЛЕНЕНИЕ ПОД КЛЮЧ

•ДРЕНАЖ•ПОЛИВНЫЕ СИСТЕМЫ 

8-905-722-90-52

«ШКОЛА
САДОВОДОВ 

АНДРЕЯ
ТУМАНОВА»

Московский союз садоводов 
совместно с газетой «Ваши 6 соток» 
приглашают всех желающих 
на агрономические занятия.
Занятия проводятся 1 раз в неделю 
в Московском союзе садоводов 
по адресу: Волжский бульвар, д.13.

Для начинающих садоводов – по вторникам,
для «продвинутых» садоводов – по четвергам.

Занятия ведут опытные садоводы, авторы газеты «Ваши 6 соток».
Запись и справки по телефону: (495) 505-08-27.

Начало занятий по мере набора группы.

КОМПОСТ
КОНСКО-опилочный Мешки 30 кг.
8-916-092-35-04 Д
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Много лет назад в тепличном хозяйстве наблюдала, 
как работницы ревностно выдирали из гряд с огурцами плети
будры плющелистной. Среди зеленолистных попался 
и экземпляр с пестрой листвой. Его-то из кучи сорняков 
я и выудила, а затем высадила в саду  это очень нарядное
растение. Однако «поселила» его на грядке я не ради 
декоративных качеств: в нашей семье всегда знали 
и любили пряно-вкусовые культуры. 

Нынешнее лето выда-
лось жаркое, на поливе
удалось вырастить мно-
го зелени петрушки и
укропа. Как ее сохра-
нить?

Е. ДОЛГОПОЛОВА,
г. Курган

Петрушку, сельдерей и укроп
проще всего высушить. Зелень
шинкуют, выкладывают на проти-
вень и отправляют в разогретую
духовку. Время от времени проти-
вень вынимают и слегка ворошат
сырье. После полного высушива-
ния зелень засыпают в банки и
хранят в шкафу.

Однако листья зеленных
культур без грубых черешков еще
и солят. Зелень нарезают, тща-
тельно перемешивают с солью (ее
требуется 20% от массы сырья).
Если необходимо придать соле-
ной зелени приятный запах и ост-
рый вкус, добавляют  один плод
острого и 3-5 – сладкого перца. Их
очищают от семян, тонко шинкуют
и хорошо перемешивают с подго-
товленной зеленью. Затем массу
раскладывают в стеклянные
банки, смесь уплотняют, накры-
вают бумагой и завязывают.
Хранят такую заготовку в прохлад-
ном месте. 

Другой способ засолки зеле-
ни. Листочки вымыть, обсушить,
мелко нарезать, плотно уложить в
банки и залить рассолом (на 1 л
воды  1 ст. ложка соли, 1 ст. ложка
сахара и 2 ст. ложки 9-процентно-
го уксуса). Закатать крышкой.
Хранят в прохладном месте.

Зелень можно замораживать.
Ее промывают, обсушивают, мелко
режут и складывают в небольшие
судочки или обычные полиэтиле-
новые пакеты и помещают в моро-
зильную камеру. Зимой такую
зелень, не размораживая, доба-
вляют в супы, вторые блюда.  

??


