Приложение 10

                                                                 Лечебные свойства дерева

      Плоды кизила содержат до 10% сахаров, 2-3,5% кислот, пектин, дубильные и красящие вещества, эфирное масло, витамины С и Р. По содержанию аскорбиновой кислоты, поды кизила превосходят цитрусовые.

      В древней медицине плоды кизила и кора надземной части кустарника применялись в качестве ранозаживляющего и противоядного средств. К поверхности ран прикладывали жженую кору или измельченные плоды кизила. Выжитый сок применяли внутрь или в виде повязки прикладывали на место укуса ядовитых змей.

     В медицине Армении косточки кизила, превращенные в порошок и сваренные в воде, а так же напиток, приготовленный, из жареных косточек дают при поносе.

     На Кавказе сок из свежих листьев используют как глазные капли.
     Густой отвар плодов намазывают на мокрую марлю и кладут на лоб при головной боли.
     Отвар корней кизила применяют внутрь при ревматизме.
     Китайская народная медицина рекомендует плоды, как общеукрепляющее и тонизирующее при туберкулёзе, при болях в поясничной области и шуме в ушах.
     Корни и кору используют в качестве противомалярийного  средства.

     Сок, компот и варенье рекомендуется при малокровии, болезнях печени, подагре, сахарном диабете в качестве желчегонного средства.
     Кизиловое варенье помогает при простуде.

Лекарства из подов и листьев кизила применяют в народной медицине при желудочно-кишечных заболеваниях.

      На Кавказе из плодов кизила готовят противоцинготный лаваш, быстро побеждающий эту страшную болезнь.

Переработка и рецептура кизила

 Компот.

 Плоды перебрать, удалить плодоножки, вымыть в проточной воде, уложить в банки, залить           30-50% - ным сахарным сиропом и погреть полулитровые банки в воде при температуре 85%С в течении 10 минут.

Желе.

 Подготовленные плоды кизила 1 кг залить (1л) в эмалированной кастрюле закрыть крышкой и варить до размягчения не допуская разваривания. Полученный сок процедить, добавить в него 800г. сахара на 1 л сока и 1 стакан яблочного сока для яблочного сока для желирования, уварить смесь на 1/3, разлить в посуду и постепенно охладить.

Варенье.

Свежие собранные ягоды оставить на сутки в прохладном месте для легкого размягчения, снова вымыть, удалить косточки, залить 70%-ным сахарным сиропом и варить 10-15 минут  снять с огня дать постоять 4-5ч., снова варить 10-15минут и так в три раза.

Мармелад.

 Взять 1 кг кизила без косточек добавить 2 стакана воды и варить. Полученную массу протереть через сито, добавить 500-600г сахара, 1 ч. Л. Молотой корицы и варить до нужной густоты при постоянном помешивании. Затем выложить в эмалированный лоток, смоченный холодной водой или посыпанной сахарной пудрой и подсушить на воздухе, резать кусочками, хранить в коробках или стеклянных банках.

Уксус.

 Плоды кизила (1,5кг) потолочь деревянным пестиком, поместить в стеклянную банку, залить 1,5 л воды, добавить 200г сахара и 1-2 веточки мяты завязать банку 2 слоями марли и оставить в комнате на 2-3 месяца. После этого слить верхний слой и оставить в комнате на 2-3 месяца. После этого слить верхний слой и использовать его для приготовления блюд и приправь. 

