Господи, благослови!

Цель этой книжечки – напомнить о бесценной пользе традиционного, благословенного Богом природного дара – пчелиного меда. Хотелось бы, чтобы наши читатели научились правильно употреблять мед – не как лакомство в дни больших праздников, а как повседневный продукт, незаменимый в питании, как замечательное средство от множества недугов. Эта брошюра – первая в серии «Монастырская пасека», которая расскажет читателям о разнообразных полезных свойствах меда, подскажет, как правильно выбрать мед, напомнит старые монастырские рецепты медовых блюд и напитков.


Наши предки говаривали: «Без Бога – ни до порога, а с  Богом – хоть за море!» Мы призываем Божие благословение на всех, кто сегодня начинает увлекательное путешествие в удивительный и солнечный мир монастырской пасеки!







Иеромонах МИХЕЙ  (Гулевский)

                                                        В в е д е н и е 

Мед известен человеку с давнейших времен. Не было на земле народа, который не знал бы о существовании этого бесценного природного продукта. В то же врем, некоторые территории были наиболее благоприятны для пчеловодства. Одной из таких территорий была широкая, поросшая густыми лесами Средне-Русская равнина.


Русская нация формировалась из славянских племен в таких условиях, когда человек был неотделим от природы. Реки изобиловали рыбой, леса давали людям древесину и животную пищу, пушнину и,  конечно, мед.


В Средние века Русь, по наблюдениям многочисленных иностранцев, буквально «текла медом». Богатейшая природа, не нарушаемая человеческим вторжением экология и великолепное умение наших предков работать с дикими лесными пчелами,  - все это позволяло получать в год более 50 млн. пудов (800 тыс. т) меда. Много это или мало? Достаточно сказать, что сейчас столько же меда производит весь мир.


Мед на Руси был повседневным продуктом питания всего народа: ведь его производилось столько, что на душу населения приходилось более 100 кг меда  в Средние века и около 50 кг – в конце ХVП века.  В русской национальной кухне мед использовался в натуральном виде, в освежающих и хмельных напитках, в разнообразной выпечке. На меду варили все ягодные и фруктовые варенья. 

Мед был частью обрядовой кухни: так, сочетающиеся браком молодые люди,  получали в подарок бочонок меда в 5 – 10 кг, который полагалось употребить за месяц, называемый «медовым». Повседневное употребление меда не могло не сказываться самым благотворным образом на состоянии здоровья русского народа. Из поколения в поколение рождались сильные, выносливые, устойчивые к суровым условиям жизни люди.


Конечно же, мед широко использовался на Руси и как лечебное средство. Об этом говорят многочисленные рукописные и печатные древнерусские лечебники.  «Мед на раны смрадные пособляет, очей затмение отдаляет,  помазуючи или пластырь укладываючи, распадины рта лечит, воду мочевую порушает, живот обмягчает, кашляючим послабляет, ядовитое укушение бешеной собаки уздравляет, легкому и всем суставам нутренним несказанное есть лекарство».
Но, лекарственными свойствами обладают и другие продукты пчеловодства,  -  воск, цветочная пыльца (перга), прополис, маточное молочко, пчелиный яд. Оздоравливающее действие производит даже самый воздух пасеки, насыщенный запахами цветочного нектара. 


Прошедшие века стали во многом катастрофическими для мировой экологии. Хищническое отношение к природе, разрушение вековых национальных традиций, в  том числе и традиций пчеловодства, - все это отразилось на здоровье русской нации самым негативным образом. Нездоровое питание, употребление в огромных количествах свекловичного сахара и спирта истощают иммунную систему человеческого организма. Люди начинают стареть уже в первую половину жизни.  «От худого семени не бывает племени», - сегодня мы, как никогда, осознаем справедливость этой старой пословицы.

Но за здоровье нашего народа можно и нужно бороться. Мед и другие продукты пчеловодства до сих пор могут быть нашими верными помощниками в этой борьбе, тем более что они остаются доступными практически для любого человека.  


О том, каким бесценным Божиим даром одаряет нас маленькая, но такая трудолюбивая пчела и расскажет читателю эта книга.

М  Е  Д 

Мед – это сладкая вязкая жидкость с приятным ароматом, получаемая пчелами из нектара цветков, растений или пади (сладкие выделения на листьях деревьев растительного или животного происхождения). 


Мед не имеет равных  среди известных человеку натуральных продуктов по нескольким причинам.


Во-первых, он имеет растительное происхождение и насыщен витаминами (А,  В 1, В 2, В 6, С, РР, К, Е) и микроэлементами, которых в меде содержится более 180.

Во-вторых, мед представляет собой совокупность простых сахаров (фруктозы, глюкозы), малой дозы шлаков (цветочной пыльцы) и воды, которые усваиваются человеческим организмом без предварительного разложения инсулином. Мед усваивается человеческим организмом на 100%, чего нельзя сказать о других распространенных продуктах (мясо усваивается на  95%, хлеб – на 96%, молоко – на 91%, орехи – на 85%).


В третьих, мед является не только энергетически углеводным продуктом (100 г меда содержит 300 – 350 ккал), но и лечебно-профилактическим средством, укрепляющим и омолаживающим организм. Мед повышает иммунитет, обладает бактерицидным (антимикробным) эффектом, оказывает противовоспалительное и отхаркивающее действие, обладает обезболивающим и восстанавливающим свойством, имеет явно выраженное противоаллергическое действие.
По ботаническому происхождению различают два вида натурального меда – цветочный и падевый.


Цветочный мед вырабатывается пчелами из нектара, выделяемого цветками растений. Нектар содержит смесь из семи видов сахаров. Добавляя в нектар секрет нижнечелюстных желез (инвертазу), пчелы превращают сложные сахара в простые – фруктозу и глюкозу. Одновременно пчелы выпаривают из нектара излишнюю влагу. Процесс  инвертации сахаров и высвобождения  от влаги, называется созреванием меда. Зрелый мед пчелы откладывают в верхней части сотов и запечатывают совковыми крышечками – забрусом. Перед закладкой меда в соты, пчелы обрабатывают ячейки антимикробным  веществом – прополисом. Полученный таким образом мед, не кристаллизуется. Извлеченный же из сотов мед вскоре начинает кристаллизоваться (в просторечии – засахариваться). Если в меде повышенное содержание фруктозы, то он большее время остается жидким, кристаллизуется медленно с образованием крупнозернистой структуры. При повышенном содержании в меде глюкозы, кристаллизация происходит быстро, а консистенция получается мелкозернистая.

Падевый мед собирается пчелами не с цветов, а с листьев растений. В жаркую погоду выпот листьев растений образует медвяную росу, а выделения тлей и листоблошек, питающихся соком растений, образуют падь животного происхождения.  Эта падь сладковата на вкус. Пчелы собирают ее при недостаточном выделении нектара цветками. В падевом меде содержится большое количество минеральных веществ, декстринов, органических кислот и золы. Эти составляющие делают падевый мед непригодным для пчел. В зимний период от питания падевым медом пчелы опонашиваются и погибают.  Для человека, наоборот, падевый мед – это кладезь микроэлементов. Бактерицидные свойства падевого меда значительно ниже, чем цветочного. Однако, наличие в нем легко усваивающихся микроэлементов  - калия, фосфора, железа и кобальта делают падевый мед незаменимым в профилактике сердечно-сосудистых заболеваний. Падевый мед гуще цветочного, имеет неприятный горьковатый вкус и обычно темно-серый цвет. Кристаллизация крупнозернистая с водянистым отстоем.
Мед, собранный пчелами преимущественно с одного вида растений, называют монофлерным, собранный с многих растений – полифлерным.

Свежеоткаченные монофлерные меды весьма разнообразны по цвету: прозрачный (белоакациевый, хлопчатниковый), зеленовато-янтарный (липовый, кипрейный), янтарный (плодовый, донниковый), желтый (эспарцетовый,  подсолнечниковый),  темно-желтый (сурепковый, вересковый), темно-коричневый (желтоакациевый, гречичный). Закристаллизованные монофлерные меды также имеют большое количество оттенков цветовой гаммы: белый (кориандровый, белоакациевый), белесый (липовый, кипрейный), перламутровый (фацелиевый, татарниковый), бело-серый (клеверный, васильковый), светло-коричневый (гречичный, горчичный).
Полифлерные меды имеют меньшую цветочную гамму, как правило, от светло-желтого до темно-желтого. Полифлерные меды называют разнотравными и разделяют на лесные, луговые и полевые.

Лесной полифлерный мед пчелы производят с набора лесных медоносов – диких плодовых деревьев, шиповника, боярышника, клена татарского (черноклена), калины, ивы, липы, малины, ежевики, брусники, кипрея (Иван-чая), вереска, душицы, медуницы, земляники.

Луговой полифлерный мед пчелы производят с одуванчика, синяка, дикой мальвы, зверобоя, коровьего щавеля, борщевика, клеверов, чабреца, донников, лугового василька, шалфея, цикория, пустырника, татарника и многих других растений.

Полевой мед пчелы получают с подсолнечника, кориандра, эспарцета, гречихи, горчицы, лаванды, рапса, сурепки, осота, бодяка, пикульника, жабрея, люцерны, фацелии и др.

Физические свойства меда – аромат, вкус, консистенция, зависят от набора медоносных растений и зрелости меда.

Аромат меда может быть слабым, сильным, тонким, нежным, с приятным и неприятным окрасом. При легком нагревании аромат меда повышается. Монофлерные меды, как правило, имеют запах растений, с которых они собраны. Полифлерные меды отличаются более изысканными тонкими, пикантными ароматами. Часто для получения изысканных запахов различные меды перемешивают (купажируют).
По вкусу мед сладкий. При употреблении 20 – 30 граммов меда чувствуется некоторое раздражающее действие на слизистую оболочку ротовой полости и глотки – ощущается терпкость и жжение различной интенсивности. Кисловатый привкус меда означает начало его брожения. Горьковатый привкус меду придает примесь пади. 

Консистенция (вязкость) меда зависит от его зрелости и окружающей температуры. Зрелым называют мед, который прошел все стадии превращения сложных сахаров в простые (фруктозу, глюкозу) и содержит не более 21% влаги. Зрелый мед при температуре 20 градусов не стекает с ложки при ее проворачивании, а при стекании ложится горкой. Зрелый мед кристаллизуется плотной массой. Незрелый мед содержит более 21% влаги. Такой мед при хранении может закиснуть. При кристаллизации у незрелого меда в таре для хранения может быть небольшой жидкий отстой.

При нагревании меда до 35 – 40 градусов вязкость снижается, но при остывании восстанавливается.

Плотность меда относительно воды, в среднем, имеет величину 1,48. Это  значит, что в емкости, объемом в 1 литр может разместиться 1,5 кг меда с влажность 16% и 1,47 кг с влажностью 20%.
Основными качественными показателями натурального меда является влажность, диастазное число, процентное содержание оксиметилфурфурола. Величины всех приведенных показателей определяются лабораторными методами и указываются в протоколах испытаний, выдаваемых продавцу. 
Уровень влажности определяет степень зрелости меда. Диастазное число (от 5 до 50) определяет биологическую активность меда при разложении крахмала ферментом амилазой, который вырабатывается пчелой и присутствует в меде в виде диастазы.
Наличие и величина оксиметилфурфурола определяет химическое взаимодействие простых сахаров меда  - фруктозы и глюкозы. Численные значения величины оксиметилфурфурола возрастают при нагревании меда. Кратковременный разогрев меда на его свойства практически не влияет. Однако, длительное нахождение меда при температуре 40 – 60 градусов Цельсия приводит к разрушению фитонцидов растений (растительных антибиотиков). При длительном разогреве меда до температуры 65 – 70 градусов Цельсия разрушаются витамины, а при температуре 90 градусов Цельсия  навсегда разрушается кристаллическая структура, мед уже не кристаллизуется.
Без лабораторных исследований качество меда установить невозможно. Использование для этого химических карандашей или сжигание бумажек, намазанных медом, есть элементарное невежество.

Несмотря на это, есть некоторые правила, позволяющие приобретать высококачественный натуральный мед.
1. Мед необходимо приобретать в магазинах, где осуществляется ветеринарный контроль за его качеством, при наличии у продавца документов, подтверждающих это качество.

2. Мед, предлагаемый в системе «сетевого маркетинга» с доставкой на дом, как правило, имеет неизвестное происхождение. Весьма вероятна фальсификация.

3. Свежеоткаченный мед не стекает с ложки при ее вращении, а при  стекании ложится горкой, а не льется в воронку.

4. В октябре весь натуральный мед, как правило, должен быть закристаллизованным. Исключение составляет только монофлерный белоакациевый мед, который имеет слабовыраженную кристаллизацию.
5. При проверке органолептическим методом необходимо знать, что мед должен иметь однородную констистенцию, обладать соответствующим вкусовым и запаховым букетом. 

6. Предпочтительнее покупать мед у производителя, а не у перекупщика.

7. Наиболее предпочтительным для покупки является мед, произведенный в месте вашего проживания, или в радиусе около 500 км.

8. При покупке расфасованного меда преимуществом обладает мед ручной фасовки.

МЕД В ПРОФИЛАКТИКЕ И ЛЕЧЕНИИ БОЛЕЗНЕЙ


Древнерусские лечебники характеризуют мед как продукт, полезный для людей всех возрастов,  - «Мед дивий даем прияти без боятства по рассуждению младым и старым, женатым и брюхатым, понеже мед дивий в прятии невредителен есть и зачавшемуся в утробе».

Современная медицина считает мед предпочтительным продуктом в диетике людей. Он уменьшает количество холестерина в крови, расширяет коронарные сосуды, снимает воспалительные процессы в желудочно-кишечном тракте, укрепляет сердечную мышцу, улучшает мочевыделение, выводит шлаки через почки, очищает печень, положительно влияет на железы внутренней секреции, укрепляет иммунную систему, повышает гемоглобин крови и устойчивость организма к инфекционным болезням. Мед быстро восстанавливает силы при больших физических нагрузках,  нормализует кровяное давление, выводит из организма токсины, оказывает успокаивающее действие, выводит мокроту из легких, снимает сильный  кашель.


Мед незаменим в лечении детей от  энуреза. Обладая гигроскопичностью, мед удерживает влагу в организме ребенка и предотвращает ночное мочевыделение. Суточная потребность человеческого организма в меде составляет 100 – 150 г для взрослого человека и 30 – 50 г для ребенка до 14 лет. Для более полезного усвоения мед принимают три раза в день в натуральном виде за час до еды или спустя три часа после еды.

В лечебном приеме мед может быть соединен с соками фруктов и овощей, настоями и отварами лекарственных трав, животными жирами и органическими кремами. Для усиления  воздействия на человеческий организм комплекса продуктов пчеловодства их также возможно соединять – мед с прополисом, мед с маточным молочком, мед с цветочной пыльцой.

Смеси меда с другими органическими продуктами – орехами, вялеными фруктами и ягодами, проросшей пшеницей и отрубями лечебного  эффекта не несут, так как усваиваются в разное время. Мед усваивается в течение получаса, орехи и отрубями – в течение нескольких часов. Разумнее принимать эти продукты раздельно.

Любой высококачественный мед несет в себе  высокий оздоровительный эффект для человеческого организма. Однако  некоторые виды монофлерных медов имеют свое специфическое воздействие.

Так, гречишный мед, богатый легко усваиваемым железом, наиболее предпочтителен в лечении малокровия в послеоперационном восстановлении.

Липовый и малиновый меды обладают высокими потогонными свойствами, поэтому незаменимы при лечении инфекционных и простудных заболеваний.

Эспарцетовый мед богат провитамином  А (каротин), поэтому его применяют при  глазных заболеваниях.


Меды, насыщенные цветочной пыльцой (подсолнечниковый,  донниковый, сурепковый), незаменимы для лечения желез внутренней секреции и сердечно-сосудистой системы.


Бахчевый мед обладает слабительным действием, каштановый богат йодом и назначается при лечении щитовидной железы. 

Меды шалфея и чабреца обладают смягчающим, противовоспалительным и болеутоляющим действием. Их противомикробные свойства в отношении многих микроорганизмов позволяют использовать эти меды при лечении полости рта и носоглотки.

                                           ЦВЕТОЧНАЯ ПЫЛЬЦА


Цветочная пыльца содержится на тычинках цветков медоносных растений. Пыльца представляет собой зерновые микроспоры размером от 10 до 150 мк. Пыльца содержит комплекс ценных для человеческого организма веществ. Пчелы собирают цветочную  пыльцу для кормления пчелиного расплода. Они несут пыльцу в корзиночках задних ножек. Комочек из пыльцевых зерен, склеенных ферментом челюстных желез пчел, называются обножкой. В улье пчелы размещают обножку в кормовых сотах и особым способом консервируют. Законсервированная в сотах цветочная пыльца называется пергой.

В составе цветочной пыльцы находятся  почти все известные аминокислоты, микроэлементы, витамины, фитонциды, ростовые гормоны и ферменты пчел. Сложный концентрат белков, жиров и углеводов, минеральных веществ, гормонов и фитонцидов определяет ее лечебные свойства при многих заболеваниях.


Органолептические характеристики цветочной пыльцы включают цвет, внешний вид, консистенцию, запах и вкус. 


Цвет – желтый, серый, фиолетовый, кремовый, оранжевый, черный, зеленый, коричневый.

Внешний вид – рассыпчатая зернистая масса с величиной комочков размером в зернышко пшена (проса).

Консистенция  - твердые, высушенные комочки, при надавливании сплющиваются или частично крошатся.
Запах – специфический, пряный, без кислой составляющей.

Вкус – похожий на вкус ржаного хлеба, пряный, сладковатый, может быть горьковатым. Под языком распадается полностью без остатка.

Лечебные свойства цветочной пыльцы сохраняются в течение двух лет, хотя наивысший лечебный эффект наблюдается в первые 6 – 8 месяцев после сбора.

Цветочная пыльца  производит  тонизирующий эффект, улучшает аппетит и сон, общее состояние организма при похудении и после тяжелых болезней, поднимает нервно-психический тонус,  возвращает физические силы, стимулирует умственный труд. Цветочная пыльца нормализует функции всех желез внутренней секреции человеческого организма. Пыльца повышает устойчивость капилляров, укрепляет сердечную мышцу, восстанавливает функцию шлюзовой системы кровеносных сосудов, оказывает мочегонное действие, уменьшает отеки и кровоточивость, нормализует флор у кишечника, восстанавливает кислотность желудочного сока, нормализует артериальное давление, снижает внутриглазное давление при глаукоме. Цветочная пыльца обладает омолаживающим эффектом, снимает  воспаление  при язвенных болезнях и воспаление предстательной железы.
П Р О П О Л И С

Прополис (пчелиный клей) – это антисептический продукт, вырабатываемый пчелами из смолистых выделений березы, клена, тополя и ольхи при смешивании с воском, цветочной пыльцой и секретом челюстных желез пчел.

Главное назначение прополиса в улье – это защита пчел, меда, расплода, перги от микроорганизмов бактериального, вирусного и грибкового происхождения.

Прополис состоит на 53% из растительных бальзамов, на 30% из воска, на 5 – 10% из цветочной пыльцы, на 6 – 10% из цветочных масел.

Прополис – это плотная, эластичная, воскообразная масса темно-зеленого, темно-коричневого цвета. 

Запах приятный, напоминает запах душистой травы, меда и смолистой зелени.

По вкусу прополис жгучий, специфически горьковатый, напоминающий вкус почек деревьев.

По консистенции прополис плотен, как воск. При прогревании до 40 градусов Цельсия  превращается в липкую пластичную массу. При разогреве до 80 градусов расплавляется. В воде не растворяется, тонет. Хорошо растворим в спирте и уксусной кислоте.

Прополис обладает бактерицидным, вирусоцидным, противогрибковым и обезболивающим свойствами. Чаще применяется наружно в виде спиртовых, водных и мазевых экстрактов. Иногда прополисные экстракты применяются внутрь при туберкулезе, воспалительных процессах в легких и желудочно-кишечном тракте.
Наружно прополисные препараты применяются при экземах, чешуйчатом лишае. гнойничковых заболеваниях, трофических язвах, заболеваниях полости рта, воспалительных  процессах при гинекологических заболеваниях, заболеваниях глаз, геморрое.

Внутреннее применение прополиса осуществляется через его спиртовые растворы и ингаляцию.

МАТОЧНОЕ МОЛОЧКО

Маточное молочко вырабатывается железами молодых рабочих пчел и предназначено для кормления личинок расплода и матки.

Маточное молочко в свежем виде представляет собой желеобразное беловатое вещество, по консистенции  похожее на крем или сметану.

По вкусу маточное молочко кисло-сладкое, терпкое. По воздухе молочко вначале становится полупрозрачным,  а затем изменяет свой цвет до темно-коричневого.

По химическому составу маточное молочко содержит 65 – 70%  воды, 14  - 18% белков, 2 – 6% липидов, 9 – 18% углеводов, 07 – 1,2% минеральных веществ. В нем содержатся витамины, аминокислоты, а также гонадотропный гормон, активизирующий функции половых желез.

Маточное молочко – великолепный биостимулятор. Оно обладает активными бактерицидными свойствами. Молочко нормализует обмен веществ, применяется против ожирения и при похудении,  усиливает устойчивость организма к различным инфекционным заболеваниям, стимулирует кровообращение, регулирует функцию эндокринных желез, оказывает благотворное влияние при атеросклерозе и коронарной недостаточности.
В О С К

Единственным живым организмом на Земле, вырабатывающим воск, является пчела. Воск вырабатывают восковые железы пчел при активном сборе пчелами цветочного нектара. Из воска пчелы выстраивают сотовое гнездо, в котором они хранят корм и выращивают потомство.

По химическому составу воск представляет собой сложное органическое соединение. В его состав входит более 15 различных химических веществ и соединений: 70 – 75% - сложные эфирные масла, 12 – 15% - свободные жирные кислоты, 10 – 17% - углеводороды и до 2,5%  воды. Воск содержит ароматические, красящие, минеральные и другие вещества.

Запах воска специфический, напоминает аромат меда. Консистенция воска при температуре до 35 градусов твердая, при температуре 47 градусов разрушается его нормальная структура, а при 60 градусов воск плавится. При 100 градусов Цельсия воск кипит, а при 300 градусов Цельсия – горит. При остывании воск снова приобретает твердое состояние. 

Воск традиционно широко применяется в фармацевтике и косметике.

В старинных русских лечебниках указывается, что «воск смягчает все болячки и на тяжесть грудей пособляет с маслом фиялковым прикладываючи, чирьи и лишаи сводит, жилы и раны отмягчает».
Воск применяется при воспалении гайморовых полостей, астме, сенной лихорадке, аллергическом насморке. Воск составляет основу при изготовлении пластырей, свечей, мазей, кремов.

Чаще всего лечение воском сводится к жеванию медовых сотов или забруса.

*    *    *

Нельзя не сказать особо и о восковых свечах, которые горят в Божием Храме перед иконами во время Богослжения. Отцы Церкви считали, что использование именно пчелиного воска для изготовления церковных свечей имеет глубоко символическое значение. Архиепископ Симеон Солунский еще в ХV столетии писал: «Воск, как вещество самое чистое, означает чистоту нашу и искренность приношения; воск, собираемый с благоуханных  цветов, означает благодать святого Духа, воск, составленный из множества цветов, означает приношение, делаемое всеми христианами, воск, как вещество сжигаемое, означает наше обожжение (т.е. естество наше, очищаемое Божественным огнем); и, наконец, воск, в котором горит огонь и самый свет горящий, означает соединение и крепость взаимной нашей любви и мира».
*    *    *

Забрус – это верхние крышечки запечатанных медовых сотов. При запечатывании сотов со зрелым медом, пчелы используют воск, цветочную пыльцу, прополис и вещество с секретом челюстных желез. Есть предположение, что при запечатывании сотов «сухой» печаткой (наличие под крышечками воздушной прослойки), пчелы добавляют на поверхность меда  микрокаплю пчелиного яда. Таким образом, забрус – это букет из микродоз всего лечебного набора продуктов пчеловодства.  Такой конгломерат биологически активных веществ усиливает лечебный эффект каждого вещества, входящего в состав забруса. При этом компоненты забруса улучшают обмен веществ в человеческом  организме, укрепляют десны, положительно влияют на кровообращение, нормализуют функции желудка и кишечника. Проглоченные кусочки забруса  в кишечнике являются сильными адсорбентами и хорошо очищают кишечник от шлаков, особенно его тонкий отдел.

ТРАДИЦИОННЫЕ НАРОДНЫЕ РЕЦЕПТЫ ЛЕЧЕНИЯ ПРОДУКТАМИ ПЧЕЛОВОДСТВА
Лечение полости рта и органов дыхания
· Полоскать рот и горло настоем ромашки обыкновенной (столовая ложка высушенных цветов на стакан кипятка) с растворенной чайной ложкой меда;

· От насморка капать в нос 3 – 4 раза в день по 5 – 6 капель 30% раствора меда в соке  красной свеклы;

· Для лечения острого хронического ринита и синусита в носовой проход в лежачем положении вводят мед объемом с фасолину. Мед стекает по слизистой к глотке в гортань и всасывается. Курс 15 – 20 дней;

· Лечение носоглотки медом, смешанным с соком алоэ из расчета 1 : 5. Принимать по чайной ложке до еды  3 раза в день.

· При фарингите смазывать слизистую носа и рта 1 раз в день в течение 10 дней экстрактом прополиса (30 г прополиса на 80 г спирта и 20 г воды) в смеси: 1 часть экстракта и 2 части глицерина;

· От кашля смесь сока редьки и меда. С редьки срезать верхушку и выдолбить углубление для двух ложек меда. Редьку поставить в вертикальное положение, выдержать 3 – 4 часа. Полученный сок принимать по чайной ложке 3 – 5 раз в день перед едой;

· От кашля сок хрена и меда в соотношении 1 : 1 принимать утром и вечером по столовой ложке;

· При воспалении бронхов принимать отвар: 1 стакан овсяного толокна (овса), 1 стакан меда, 1 литр воды, в плотно закрытой посуде парить  6 – 8 часов в печи (в духовке). На ночь пить стакан отвара.
· Стакан долек чеснока и три очищенных лимона пропустить через мясорубку, смешать, добавить три стакана меда. Настаивать 3 – 4  недели. Принимать по столовой ложке 3 – 5 раз в день;

· Жевать забрус 3 – 5 раз в день до его превращения в пыль, утром можно проглотить воск. Обеспечивается лечение полости рта, десен, снимается аллергический насморк;

· Отхаркивающее и смягчающее средство – сок подорожника с медом в пропорции 1 : 1 по весу, варить в течение 20 мин на слабом огне. Принимать по столовой ложке 3 раза в день;

· При катаре верхних дыхательных путей употребляют по 2 столовые ложки 2 – 3 раза в день смесь огуречного сока, смешанного с медом в пропорции 
2 : 1;

· Столовую ложку высушенных листьев мать-и-мачехи заварить в стакане кипятка, остудить, добавить ложку меда. Принимать 2 – 3 раза в день по чайной ложке;

· При туберкулезе – разогреть без кипячения смесь из 100 г меда, 100 г сливочного масла, 100 г гусиного жира, 15 г сока алоэ, 100 г какао. Принимать по 1 столовой ложке на стакан горячего молока утром и вечером.

· Экстракт прополиса 20% употреблять по 20 капель 2 – 3 раза в день за полчаса до еды, обильно запивая;

· При воспалении легких применяют медовый компресс. Грудь и спина массируются до легкого покраснения кожи. Затем на руки наносят по 1 чайной ложке меда, и массаж повторяется до полного растирания меда. На грудь и спину «пулеметной лентой» наложить отжатое в горячей воды льняное полотенце.  Закрепить полиэтиленом и укрепить плотным свитером. Делать на ночь через день, 3 – 5 раз.
Желудочно-кишечные заболевания
· При гастрите с повышенной кислотностью рекомендуется принимать мед, растворенный в теплой воде, 3 раза в день за 1,5 – 2 часа до еды. При пониженной кислотности мед принимают непосредственно перед едой, растворив его в холодной воде. Суточную дозу – 120 – 150 г равномерно распределяют в течение дня. Курс лечения 2 месяца;
· Смесь 500 г меда и 500 г сока подорожника варится на слабом огне в течение 20 мин. Принимать охлажденной по столовой ложке пред едой 3 раза в день;

· При колитах принимают 80 – 100 г меда в смеси с яблочным соком 3 раза в день перед едой;

· Растереть цветочную пыльцу, залить водой на 2 часа. Принимать перед едой 3 раза в день по 2 столовые ложки. Пыльцы – 300 г, воды – 300 г. Прием – 
2 меcяца;
· Маточное молочко по 5 – 10 мг в виде апилака 2 раза в день перед едой;
· При язвенной болезни желудки, двенадцатиперстной кишки, колите, 10% спиртовой раствор употреблять внутрь с водой 3 раза в день по чайной ложке за час до еды, в течение 15 дней. Прополисное масло 3 раза в день по 1 чайной ложке. Прополисное масло готовят так: 0,5 кг сливочного масла растопить в водяной бане и добавить 100 г измельченного прополиса. Помешивая, довести смесь до 80 градусов, варить 1,5 – 2 часа. Профильтровать, остудить, употреблять за час до еды 1,5 – 2 месяца.
Ослабление сердечной деятельности

· Для снижения артериального давления – принимать смесь морковного сока, сока хрена, сока лимона, сока столовой свеклы и меда по 1 стакану. Принимать по столовой ложке 3 раза в день за час до еды. Курс лечения 2 месяца;

· Сок лука, смешанного с медом в соотношении 1 : 1, принимать 2 – 3 раза в день по столовой ложке;

· При атеросклерозе сок лука, мед и цветочная пыльца перемешиваются в соотношении 1 : 1 : 0,5. Принимать два раза в день по столовой ложке. Прием – 30 дней;

· При сердечных неврозах принимать 100 – 150 г меда, смешанного с 20 – 40 г цветочной пыльцы. Принимать по столовой ложке три раза в день в течение 1,5 – 2 месяцев;

· При бессоннице ложку меда растворить в стакане остуженной кипяченой воды. Употреблять перед сном;

· Укрепление сердечной мышцы. Смешать 180г меда, 50 г цветочной пыльцы и 80 г воды, постепенно добавляя пыльцу. Смесь довести до состояния однородной массы, хранить при температуре 20 градусов, употреблять по 2 – 3 столовые ложки перед едой в течение недели.

Лечение печени, почек, желчного пузыря, селезенки

· Стакан меда и стакан сока черной смородины смешать. Принимать 3 раза в день по 0,5 стакана.  Предупреждает образование камней, улучшает процессы тканевого обмена;
· При воспалении желчных путей принимают 1 чайную ложку меда с яблочным соком утром и вечером;

· При болезни почек принимать по 30 г меда с лимонным, морковным, фруктовым соком или настоем шиповника 5 раз в сутки;

· При гепатите принимается цветочная пыльца по чайной ложке три раза в день. Можно перемешивать с медом, собранным с шиповника, в расчете 1 часть пыльцы и 10 частей меда.
Лечение прочих болезней

· При конъюнктивитах глаз используют глазные капли из разведенной теплой воды майского (эспарцетового) меда в соотношении 2 : 1, закапывают по  2 капли 3 – 5 раз в день;

· При покраснении и слезоточивости глаз, связанных с повышенными зрительными нагрузками и переутомлением, применяют 30% раствор цветочного меда по 3 капли в оба глаза 2 – 3 раза в сутки. Курс 15 – 20 дней;

· Хронический простатит лечится экстрактом прополиса в виде свечей. Прополисный экстракт 20% (40 г прополиса, 200 г 96% этилового спирта) смешивается с маслом  какао из расчета 0,1 г экстракта на 2 г масла. Свечи вводят в задний проход на ночь. Курс лечения 30 дней, повторяют 2 – 3 раза  с перерывом в 1,5 – 2 месяца;

· Принимают 1 кг цветочной пыльцы по 3 – 5 чайных ложек в день. После приема 300 г пыльцы  - 10 дней перерыв. В течение года курс повторяется два раза;

· При псориазе к значительному облегчению состояния или полному выздоровлению приведет ежедневное употребление по 1 – 2 г чистого прополиса внутрь после еды 1-2 – 3 раза в день в течение 2 – 3 месяцев;

· При лечении труднозаживающих ран и ожогов применяют марлевые повязки, пропитанные 10  - 30% мазью прополиса на растительном масле. Мази готовятся следующим образом: 20 г прополиса настаивают в 100 г спирта в течение недели при постоянном взбалтывании. Процеженную спиртовую вытяжку фильтруют и заливают в 300 г масла. Смесь нагревается в водяной бане. Спирт при нагревании улетучивается, а прополис смешивается с маслом;
· Лечение инфицированных ран и трофических язв осуществляется мазью, в состав которой входят 80 г меда, 20 г рыбьего жира и 3 г хлороформа;

· При радикулите приготовить смесь подсолнечного масла (1 столовая ложка) с экстрактом прополиса (1 столовая ложка), нанести на горчичники и приложить на поясничную область Держать 10 – 15 минут. Курс – 8 дней.

· Для выведения старых мозолей чистый размягченный прополис прикладывается к мозоли и закрепляется лейкопластырем. Держать 10 – 15 дней, затем распарить и удалить.

РУССКАЯ МЕДОВАЯ КУХНЯ


Русский мед до середины Х1Х века являлся повседневным продуктом питания населения России. Поэтому он широко представлен в традиционной народной кухне. Мед употребляется в естественном виде, в смеси с другими естественными продуктами, в выпечке, в напитках.

Медовые кушанья

Творог с молоком и медом

Свежий творог размять с медом и залить молоком.

Морковный салат с медом

Морковь тертая или нашинкованная соломкой заливается медом и сметаной.

Медовый крем

Перемешать три стакана свежей простокваши, стакан меда и ложку растворенного желатина. Разлить в формочки и охладить.

Медовые консервы из фруктов

Спелые фрукты раскладываются по банкам и заливаются свежим медом. Банки герметично закрываются.
Медовое варенье
Ягоды брусники, смородины, крыжовника и др. в расчете 1 : 1 заливают медом. Все варят на малом огне до полной готовности.

Яблоки, моченые в медовой воде

На 10 литров воды берут 600 г меда, 3 столовые ложки соли. Эта смесь кипятится и охлаждается, ею заливают яблоки, сложенные в кадку или эмалированную посуду.

Медовая выпечка

Медовик 

Взять 300 г меда, 550 г муки, 1 яйцо, 60 г сливочного масла, 100 г сахара, 150 г крепко заваренного чая, половину чайной ложки соды, 10 измельченных зерен гвоздики. Все перемешать, всыпать муку и соду. Снова все перемешать. Выпекать при температуре 200 градусов на противне, смазанном сливочным маслом.

Медовые пряники

Взять 200 г гречишного меда, в него влить 5 взбитых яичных белков и 3 желтка, хорошо перемешать, добавить 120 г муки, 2 г толченого мускатного ореха, 2 г корицы и немного аниса. Все перемешать и добавить поджаренный истолченный миндаль – 200 г. Тесто раскатывают толщиной 1 см, разрезают на фигурки и выпекают при температуре 300 градусов.

Медовый пирог

Взять 1,5 стакана муки, 2 столовые ложки меда, 2 стакана сахара, 3 яйца, 1 чайную ложку соды, 60 г очищенных орехов. Все перемешать. Готовое тесто выпекать одним коржом на среднем огне. Выпеченный корж разрезается на 2 части, которые смазываются кремом.

Медовое печенье

Готовится тесто из пшеничной муки, 100 г меда, 5 столовых  ложек сахара, 1 чайной ложки соды, 3 яиц, 1 столовой ложки сливочного масла, по 1 чайной ложке гвоздики и корицы. Тесто раскатывается толщиной 1 см, разрезается на фигурки и выпекается на медленном огне. Сверху печенье смазывают белком яиц и посыпают сахарной пудрой.

Медовые напитки

Медовые напитки  в русской кухне занимают особое место. Основным ингредиентом медовых напитков является медовая вода, называемая сытой. Именно сыта и дала русому языку все понятия сытости, сытности, насыщенности.
Медовые напитки подразделяются  на  согревающие, освежающие и хмельные. К согревающим относятся разнообразные растительные сбитни. В качестве освежающих  медовых напитков выступают различные квасы. Хмельные медовые напитки подразделяют на стоялые и вареные пивные меда. Народные поговорки говорили: «На пиру был, мед-пиво пил, по усам текло, и в рот попало, на душе пьяно и сыто стало»,  «Кто мед (пивной) пьет, того хворь неймет».

Сбитни

· На 1 литр воды добавить 150 г сахара, 15 г меда, по 2 г лаврового листа, гвоздики, корицы, 5 г кардамона или имбиря. Прокипятить 15 мин, постоянно снимая пену, после чего напиток настаивается 30 мин, процеживается. Употребляется горячим;

· На 1 литр воды – 100 г меда, 50 г сахара, 0,3 г корицы, 0,2 г гвоздики, 0,2 г мяты, 

      3 г хмеля. Готовить, как и в первом случае;
· Душистый заварной сбитень готовится следующим образом. Берут 1 кг меда, 40 г хмеля, 0,5 стакана дрожжей, пряности (гвоздика, корица, кардамон, мята и  др.). Мед растворяют в 3 л кипятка, перемешивают и выдерживают в течение суток. Затем, при непрерывном помешивании, кипятят 2 часа, удаляя пену. Потом вводят хмель, пряности и кипятят 15 минут. Сливают в чистый бочонок.  Охлаждают, вводят  дрожжи, закупоривают и выносят на ледник на 14 дней.  После выдержки фильтруют и разливают по бутылкам. Хранят в леднике.  Употребляют в холодном виде.

Квасы

· Квас любительский. В 4 литрах кипяченой воды растворяют 400 г меда, добавляют нарезанный ломтиками лимон, 100 г изюма, 1 – 2 ложки размешанной ржаной муки или 200 г размоченных хлебных сухарей и дрожжи. Через сутки добавляют 1 литр теплой кипяченой воды. Когда на поверхность смеси всплывет изюм, жидкость процеживают и ставят в холодное место еще на два-три дня.
· Берут 4 кг меда, 200 г хмеля, 200 г дрожжей. Мед разводят в 15 л горячей воды и варят 2 – 4 часа до осветления. Хмель отваривают в 0,5 л воды. Сусло и отвар хмеля смешивают за 20 мин до окончания варки. Сливают в бочонок, остужают и задают дрожжи. После главного брожения сусло сливают в бочонок и ставят в погреб на 2 недели. После этого ставят на ледник для выдержки. Когда настоится, квас разливают по бутылкам и держат на холоде.
· Медово-яблочный квас. В 4 литрах кипяченой воды растворяют три ложки разведенных дрожжей, смешивают с 10 л яблочного сока, 600 г меда, добавляют 15 г лимонной кислоты и 50 г изюма. Все настаивают 1 сутки при температуре 25 градусов, процеживают, заливают в бутылки, хранят в прохладном месте.
Хмельные напитки

· Медовуха. На ведро теплой кипяченой воды берут 3 кг меда, 1,5 кг забруса, одну перговую рамку, 150 г хмеля. Дают перебродить, фильтруют и выдерживают в погребе 2 – 3 месяца до осветления. Разливают по бутылкам и хранят до употребления в прохладном месте.

· Мед и свежеотжатый сок черной смородины смешивают в равных количествах. Сбраживают в теплом месте 8 – 10 суток. После осветления разливают в бутылки. Хранят в прохладном месте. 

· Хмелевый мед. Берут 6 кг меда, 400 г хмеля, 0,5 стакана дрожжей. Хмель кипятят в 10 л воды 30 минут, затем добавляют мед, доливают 5 л воды и кипятят 30 минут. Отвар остужают, задают дрожжи и сбраживают  в теплом месте 5 – 6 дней. Затем опускают на 3 дня в холодный погреб. После осветления разливают по бутылкам и хранят в прохладном месте.

КУЛЬТОВАЯ КУЛИНАРИЯ

В дни сочельников – Рождественского и Богоявленского – православным христианам предписывается употреблять в пищу сочиво, а на поминальных трапезах – кутью и коливо.

Сочиво

Берут 1 стакан зерен перловки, 100 г мака, 100 г ядер грецких орехов, 3 столовые ложки меда, сахар по вкусу. На воде варят обычную перловую кашу, охлаждают и подслащивают по вкусу. Отдельно растирают мак до получения макового молочка, добавляют мед, все перемешивают и добавляют к каше. В конце добавляют толченые ядра грецких орехов. Вместо перловки в сочиво можно использовать рис. Иногда добавляют изюм.
Кутья поминальная

Берут 1 стакан риса, 100 г изюма, 100 г меда. Стакан риса заливают 1,5 стакана кипятка. Плотно закрывают крышкой и варят три минуты на сильном огне, шесть минут на среднем, шесть минут на слабом. Затем, не открывая крышки, дают настояться еще 12 минут. Отдельно варят изюм, соединяют его с рисом и медом. Мед предварительно растворяют в небольшом количестве кипяченой воды.

Коливо

Берут 300 г пшеничных зерен, 100 г изюма, 100 г инжира, мед, сахар по вкусу. Пшеницу заливают кипятком и варят. Отдельно варят изюм и инжир. Мед растворяют в небольшом количестве воды. Смешивают отваренную пшеницу с плодами и медом.
З а к л ю ч е н и е


Дорогой читатель! Мы надеемся, что наша небольшая книжечка принесет Вам настоящую пользу. Ведь продукты пчеловодства – это истинный Божий дар, которым Господь щедро одаряет всех нас, так нуждающихся в поддержке своих сил и здоровья. А может быт, кто-то из наших читателей и сам захочет ближе познакомиться с таинственным и увлекательным ремеслом пчеловода, ощутить тишину и покой пасеки, почувствовать благоуханные ароматы цветов, услышать звенящий гул неутолимых Божьих тружениц – пчел.
