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Используют древесную золу под все культуры 
(особенно отзывчивы на нее бобовые).

Под овощные – 100–120 г на 1 кв. метр; под кар-
тофель – 60–80 г.

При высадке рассады капусты, томатов, перца 
хорошо в посадочную лунку добавить столовую 
ложку древесной золы, перемешав ее с почвой.

Под плодовые кустарники, деревья и земля-
нику вносят по 100–150 г древесной золы на  
1 кв. метр, не забывая заделать ее в почву на глу-
бину не менее 4–6 см, так как оставленная на 
поверхности, она способствует образованию по-
чвенной корки.

Для жидких подкормок обычно берут стакан 
просеянной древесной золы, заливают 2 л ки-
пятка, тщательно перемешивают и оставляют на 
сутки. На другой день объем раствора доводят  
до 10 л.

Удобряй, да проверяй!

Когда вносить печное удобрение
Следует знать, что на песчаных и супесчаных  

почвах золу рекомендуется вносить весной и ран-
ним летом (чтобы избежать вымывания ее осенни-
ми дождями), а на торфянистых, глинистых и сугли-
нистых – во второй половине лета и осенью.

Хорошо использовать древесную и травянистую 
золу в смеси с торфом. В этом случае происходит 
раскисление торфа, кроме того, такая смесь по-
зволяет равномерно распределить удобрение по 
участку даже в ветреную погоду. Используют золу  
и для приготовления компостов, что ускоряет его 
созревание, исходя из соотношения 20–30 кг на  
1 куб. метр растительных остатков.

С чем нельзя смешивать
Нельзя смешивать золу с сульфатом аммония,  

а также с навозом, птичьим пометом и фекалиями, 
так как при этом улетучивается находящийся в них 
азот. Не рекомендуется и внесение золы с фосфор-
ными и известковыми удобрениями, так как в этом 
случае уменьшается доступность фосфора и каль-
ция для растений.

Можно ли вносить каменноугольную золу?
Лучшие угли (кузбасские, донбасские) содержат 

по 0,2% калия и фосфора и до 3% кальция, бурые 
(например, подмосковные) – раза в 2–3 меньше это-
го.

Как видите, эффект от внесения угольной золы 
будет небольшой. Однако как разрыхляющий мате-
риал на тяжелых почвах и как слабое удобрение ее 
вносить можно.

Любую золу надо хранить в сухом помещении, 
так как она гигроскопична. В результате попадания 
воды зола снижает свои удобрительные качества 
из-за выщелачивания элементов питания, особен-
но калия.

О сорняках в компосте
Важно не допустить попадания в компостные 

кучи семян сорняков, которые могут потом быть 
внесены на участок и доставить много хлопот са-
доводам и огородникам.

Значительное количество семян сорных расте-
ний содержится во всех видах навоза и птичьего 
помета. В навозе крупного рогатого скота их на-
много больше, чем в свином навозе и птичьем по-
мете.

В районах с устойчивой холодной зимой в ком-
постах, заложенных поздней осенью, биотерми-
ческие процессы не идут – он глубоко промерзает. 
Поэтому весной после оттаивания осенней за-
кладки, через 2–3 недели после начала процесса 
согревания, компост необходимо перелопатить.

При правильном компостировании органиче-
ских удобрений большая часть семян сорняков 
внутри штабеля погибает под действием высо-
кой температуры, влаги, аммиака, углекислого 
газа и других факторов, сопутствующих процессу 
разложения органического вещества. Поэтому 
важно во время хранения штабелей не допустить 
вторичного засорения компоста в результате от-
растания и обсеменения сорняков на их поверх-
ности.

На компосте рекомендуется высаживать фа-
соль, горох, бобы и другие бобовые культуры, ко-
торые затеняют кучу. Так она меньше высыхает  
и в ней лучше проходят процессы гниения. Затем 
в зеленом состоянии эта растительность скаши-
вается, дополняя таким образом биомассу кучи. 
Кроме того, бобовые способны поглощать из ат-
мосферного воздуха азот и накапливать его в ком-
посте.

Удобрение из печки
Печная зола содержит много кальция, калия, фос-

фора и микроэлементов и вполне может заменить 
большинство неазотных минеральных удобрений.

Наиболее ценной считается зола травянистых 
растений – соломы, кукурузы, остатков гречихи, 
подсолнечника.

В золе последних двух культур содержится до 35% 
калия, 18% кальция и 2,5% фосфора, а в золе соло-
мы ржи и пшеницы содержание фосфора достигает 
5–6%, хотя в ней в 2 раза меньше калия и кальция, 
чем у двух других.

Из древесных пород наиболее ценная зола у ши-
роколиственных культур и березы. Калий и фосфор 
в золе содержится в легкодоступной для растений 
форме.

Внесения 80–100 г на 1 кв. метр 
достаточно для удовлетворения 
годовой потребности почвы  
в микроэлементах.
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Красота и здоровье

Полоса подготовлена совместно с газетой «Ваши 6 соток»

Пищевые и целебные качества
Гликозиды стевии стимулируют иммунитет и про-

являют антибактериальные свойства. Даже при од-
норазовом употреблении чая из стевии происходит 
уменьшение вздутия живота, улучшается пищеваре-
ние благодаря подавлению патогенной микрофлоры 
в кишечнике. При регулярном употреблении стевии 
улучшается работа щитовидной железы, печени, по-
чек, селезенки, нормализуется давление. Стевия од-
новременно оказывает антиоксидантное, противо-
воспалительное и антиаллергенное действие.

Выводит из организ-
ма радионуклиды и хо-
лестерин, способствует 
регенерации клеток  
и препятствует росту но-
вообразований.

Сейчас массово вы-
пускаются и имеются в 
продаже различные под-
сластители и биологи-
чески активные добавки 
на основе растительного сырья стевии.

Они, конечно, удобны в применении, но не всег-
да по карману. Да и вопрос их целебности зависит от 
честности производителя, который под видом сте-
виозида может добавить в таблетку более дешевый  
и вредный сахарозаменитель.

Как вырастить на грядке
Стевия является многолетней полукустарниковой 

культурой, но условия средней полосы и даже юга Рос-
сии позволяют выращивать ее только как однолетнее 
растение, поскольку зимовки в грунте она не выдержи-
вает.

Размножать стевию можно как семенным способом, 
так и вегетативным: зелеными черенками, отводками 
и делением куста. Но, чтобы получить большое количе-
ство растений, я занимаюсь выращиванием растения 
рассадным способом.

Наилучший период посева семян – с 10 марта по 
15 апреля. Для посева готовлю смесь из равных ча-
стей чернозема и перегноя. Ящик или пластиковые 

Определенные растительные продукты не 
должны входить в рацион питания больного, 
принимающего те или иные лекарства.

Так, на время приема аспирина или ибупро-
фена стоит отказаться от малины, поскольку эта 
ягода содержит природную салициловую кис-
лоту. Такое сочетание зачастую приводит к вну-
тренним кровотечениям.

Сок грейпфрута в сочетании с лекарствами, 
которые снижают уровень холестерина, может 
даже привести к смерти пациента. С остальными 
препаратами его тоже употреблять не стоит: сок 
вызывает торможение фермента, ответственно-
го за распад действующего вещества таблетки.  
В результате в организме начинают накапли-
ваться вредные вещества.

Шпинат, брокколи и салат являются плохи-
ми соседями в случае приема кроворазжижа-
ющих лекарств (варфарина). Калина, черно-
плодная рябина, земляника и свекла способны 
значительно усилить действие понижающих ар-
териальное давление препаратов.

Внимание:  
с таблетками 
не сочетать!

Ученые изучили рацион долгожителей из 
разных стран и выявили закономерность 
между продолжительностью их жизни и упот- 
реблением полезных продуктов.

Речь о продуктах, содержащих антиоксидан-
ты, – вещества, противостоящие свободным 
радикалам, которые разрушают ДНК и способ-
ствуют умиранию клеток.

В лидерах – зеленый чай, который является 
мочегонным средством и катализатором об-
менных процессов. Чай полезно пить каждый 
день. Далее идут финики и облепиха: первые 
содержат 23 аминокислоты, в том числе стаби-
лизирующие психику и улучшающие настрое-
ние, а вторая – большое количество витамина А, 
замедляющего старение и участвующего в им-
мунных процессах организма.

Следующие по полезности – черника, в ко-
торой содержатся обладающие противоопу-
холевой активностью вещества – антоцианы,  
и помидоры, которые благодаря антиокси-
данту ликопину спасают организм от перееда-
ния и набора веса.

Советы  
от долгожителей

Стевия медовая – 
природный  
заменитель сахара

Сегодня стевия уже известна 
многим как растение, 

содержащее подсластитель 
стевиозид, который считается 

слаще сахара в 300 раз!  
Но это не просто натуральный 

сахарозаменитель.

стаканчики наполняю полученной смесью на 10 см. 
Затем уплотненную почву поливаю теплой водой. 
По истечении 40 минут в промокшую почву высе-
иваю семена на глубину не больше 0,5 см. Емкости 
с посевом герметично укрываю полиэтиленовой 
пленкой.

При температурном режиме +25 градусов уже че-
рез 7 дней появляются первые всходы. После этого 
пленку следует снять и переместить рассаду на осве-
щаемое теплое место. Растет она небыстро. Раз в пару 
дней растениям необходим полив или опрыскивание 
водой.

Рассаду следует высажи-
вать в открытый грунт, когда 
нет опасности резкого пони-
жения температуры воздуха 
ниже 15 градусов. Оптималь-
ный период для пересажива-
ния – в фазе 6–10 пар насто-
ящих листьев. Лучше пере-
саживать в нежаркую погоду 
или под вечер.

Растения высаживаются 
с интервалом 25–30 см. Расстояние между рядами – 
50–60 см. Глубина посадки рассады – 6–8 см. Саженцы 
быстро укореняются и начинают расти.

Уход за стевией несложный: достаточно регулярно-
го рыхления грунта и удаления сорняков, полива пару 
раз в неделю и внесения подкормки раз в 10 дней.

Сезон цветения длится с середины июля до конца ав-
густа. Необходимо следить, чтобы ее семена не обсы-
пались до сбора, так как они очень мелкие. Заготовку 
лекарственного сырья делаю в начале цветения.

В первый год стевия, выращенная семенами, разви-
вается медленно. Поэтому предпочтительно ее выра-
щивать как многолетник. Для этого на зиму растения 
стевии с корнями и грунтом целесообразно выкопать  
и поместить в теплое хранилище.

Стевия отлично растет в контейнерной культуре 
даже в закрытом грунте. Ведь ее растение невысокое, 
а мочковатые корни растут неглубоко – на 20–30 см. 
Поэтому для выращивания подойдет широкий и неглу-
бокий сосуд.

Алина ЧЕРНЯВСКАЯ, 
химик-фармацевт, травник

Стевия признана 
лучшим 
подсластителем в мире!
Одного листочка 
достаточно, чтобы 
сделать сладкими  
3 чашки чая.
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Рецепты с грядки

1. Все сложить в кастрюлю, оста-
вить часов на шесть, чтобы тыква 

дала сок. Даст она его много.

2. Поставить кастрюлю на огонь, 
довести до кипения, убавить 

огонь и уваривать примерно 40 минут 
или чуть меньше на небольшом огне.

3. Разложить варенье половником 
по стерилизованным банкам, 

следя, чтобы сироп полностью закры-

вал все кусочки, закрутить прокипя-
ченными крышками, перевернуть бан-
ки горлышком вниз и закрыть толстым 
полотенцем до полного остывания.

Хранить можно при комнатной 
температуре. Никто, кроме опытных 
пользователей, не может сказать, что 
это за плод, обычно все колеблются 
между персиком и манго. Гениальная 
штука!

Это замечательное блюдо готовится ровно 15 минут.

1. С тыквы срезать кожуру, с лука снять шелуху, морковь почи-
стить.

2. Взять две кастрюли, большую и маленькую. В маленькую 
положить варить шпинат, в большую – все остальные ово-

щи, порезанные на крупные куски.

3. Шпинат снять с огня и слить воду уже через несколько минут 
после закипания, остальные овощи варить до мягкости.

4. Бульон из овощей слить отдельно в миску – он вам еще при-
годится.

5. Взять блендер и превратить овощи в пюре.

6. Влить чашку подогретых сливок жирностью 15–20%. Если 
получается густовато, добавить немного бульона. Добавить  

соль и молотый перец по вкусу, но, так как суп у нас пряный, перца 
можно не жалеть. Суп готов – остается добавить красоты.

7. Блендером пюрировать шпинат, разбавить чуть-чуть овощ-
ным бульоном, перелить в баночку.

8. Разлить суп по тарелкам и нарисовать на нем узоры, вливая 
шпинатную смесь. В принципе простого зеленого кружка  

в центре оранжевого супа уже достаточно для декоративности, но 
эстеты могут побаловаться иероглифами, авторскими росчерками 
и разнообразной абстракцией.

9. Умеренно посыпать все маленькими гренками, добавить 
несколько очищенных тыквенных семечек и созвать семей-

ство восторгаться вашим творчеством.
Банка со шпинатом остается в холодильнике по соседству с ка-

стрюлей недоеденного супа: завтра это все еще будет съедобно, 
можно будет повторить.

Ингредиенты: 
1 кг тыквы, одна крупная морковь, одна средняя луковица  

и пакет замороженного шпината, сливки, соль, перец. 
Если нет шпината, замените его брокколи. Можно вообще 

обойтись и без шпината, и без брокколи, но тогда настоящей 
красоты не получится.

Ингредиенты:
1 тыква массой 1–1,5 кг, 1 лукови-

ца, 200 г мясного фарша, 2 зубчика 
чеснока, 2 клубня картофеля, 1 моло-
дой кабачок, соль, черный молотый 
перец – по вкусу.

1. У тыквы срезать верхушку и вы- 
нуть семена, оставив мякоть 

на стенках.

2. Луковицу мелко нашинковать 
и пассировать на сковороде, 

добавить фарш и томить на огне, 
пока не посветлеет.

3. Затем всыпать соль и перец. 
Чеснок пропустить через пресс 

и отправить в фарш.

4. Картофель и кабачок нарезать 
крупными кубиками, первый 

отварить до полуготовности, второй 
добавить в начинку в свежем виде.

5. Фарш, овощи, картофель  
соединить и перемешать.

6. Наполнить начинкой тык-
ву-горшочек и поставить ее  

в горячий духовой шкаф (200 граду-
сов). Готовность тыквы проверить 
зубочисткой. Вместо мясного фарша 
можно использовать любые грибы, 
слегка обжаренные на растительном 
масле.

Приготовление:

Приготовление:

Приготовление:

Конечно, вкусно  
и много готовить!

Куда девать 
урожай тыквы? 

Осень и тыква – как близнецы: цвет тыквы – это цвет осени. Поэтому 
осенью самое время готовить интересные и вкусные блюда из тыквы.

Уже кашу варили, в овощное рагу добавляли, и заморозили, и сок сде-
лали, а все равно много. А может быть, новый супчик? Попробуйте!

Это удивительное варенье – потрясающе 
нежные кусочки неведомого фрукта с цитру-
совым ароматом.

Ингредиенты:
на килограмм тыквы (без шкурки), нарезан-

ной небольшими, 1,5х1,5 см кубиками, взять 
два с половиной стакана сахара, один мелко-
нарезанный апельсин (без корки и семечек)  
и один большой лимон, нарезанный четвер-
тинками долек (с коркой, но без семечек).

По горизонтали: Пюпитр, Загиб, Мученица, Нумерация, Откат, Стрекоза, Мусоровоз, Агат, Цинизм, Снаряд, Нары, Отсек, Лото, Геракл, Разлив, 
Эдди, Сапоги, Кок, Носки, Алекс, Ника, Лов, Трак, Финик, Фродо, Опека, Туш, Фёдор, Твист, Обоз, Нетто, Орало, Сталлоне, Накал, Рокот, Яков.
По вертикали: Пастбище, Динамика, Пшено, Право, Тритон, Курт, Вече, Пирога, Палаты, Бутуз, Рядовой, Каноэ, Заряд, Смола, Раскол, Вскрик, 
Заезд, Ялик, Генофонд, Рослость, Ксилофон, Джин, Ишак, Паводок, Генерал, Статор, Натиск, Николя, Кимоно, Кусто, Пора, Штат, Бок, Зев.
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Экспертиза «Домового»

Правило 1:  зерна против молотого
Не игнорируйте покупку кофе в зернах. Во-первых, это 

обходится дешевле банки растворимого или даже молотого 
в порошок зерна.

Во-вторых, у вас будет возможность самому опреде-
лять полюбившуюся степень обжарки и страну – по-
ставщика кофе. Кто-то любит с горчинкой – темнооб-
жаренный, кто-то предпочитает богатство вкуса зерен 
средней обжарки. География кофе велика. Выбор –  
за вами.

Правило 2:  герметичность упаковки
Самый страшный враг кофе – это воздух. Если на упаков-

ке не указана дата обжарки зерен, есть клапан, считайте, 
что химический состав зерна уже нарушен.

Молоть кофе следует непосредственно перед вар-
кой. Иначе, даже купив правильные зерна, вы потеряете  
до 50% вкуса и аромата.

Помните: кислород беспощадно окисляет заранее приго-
товленный смолотый порошок.

Правило 3:  условия хранения
Никакой морозилки, открытого воздуха или солнеч-

ных помещений. Непроницаемая для света и влаги банка  
с плотной крышкой и кухонный шкаф – вот основные реко-
мендации к хранению зерна.

Правило 4:  зависимость от воды
98% содержимого вашей джезвы составит все же вода. 

Любой вкус хлорированной или несвежей воды тут же ока-
жется в вашей кружке. Чем лучше очищена вода, тем ярче 
будет вкус напитка. Дистиллированная – не вариант. Ис-
пользуйте для приготовления только фильтрованную воду.

Правило 4:  не кипятить!
Идеальная температура для приготовления кофе –  

93,3 градуса. При меньшей температуре пострадает насы-
щенность вкуса. При большей кофе получится кислым.

Как угадать с температурой? Так же как при приготов-
лении идеального чая: не доводить воду до кипения. Как 
только пенка начала подниматься, снимите джезву с плиты.
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