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Цели:
1) познакомиться с лесными ягодами родного края, их значением в жизни человека,  лекарственным назначением лесных ягод своей местности;

2) познакомиться с правилами сбора и охраны лесных ягод;

3) развивать бережное отношение к природе, формировать основу рационального природопользования. 

Оборудование: компьютер, мультимедийный проектор, экран, плакаты с природоохранными лозунгами, компьютерная презентация, рисунки лесных ягод, книги. 

Ход занятия

Встуительное слово учителя: 

Дальний Восток имеет большие запасы пищевых ресурсов. Ежегодны обильные урожаи грибов, дикорастущих ягод, орехов, лекарственных, дубильных и других полезных растений, которые представляли серьезную сырьевую базу для местного населения. Раньше они использовались переселенцами, местными жителями повсеместно и полностью, сейчас их богатый потенциал утрачивает свое значение. Причиной тому: низкий уровень организации заготовок на местах, отсутствие предприятий для первичной переработки пищевого сырья, и как это не плачевно, снижение урожайности из-за повсеместной, губительной вырубки лесов, весенне-осенних пожаров, несоблюдение правил сбора, которые наносят большой урон природе Амурской области.
Мы живем в бывшей казачьей станице, которая имеет богатую историю. Первые поселенцы, забайкальские казаки, прибывшие на новое место, вынуждены были приспосабливаться к новому месту, климату, природе. Природа помогала им выжить в этом неизведанном, суровом крае. Богатые леса: звери, птицы, грибы, ягоды спасали от голода и болезней. Озера, реки снабжали разнообразной и диковинной для нас рыбой. Правильная организация рационального, сбалансированного питания коренного и пришлого населения Приамурья предусматривала максимальное использование продуктов местной сырьевой базы как растительного, так и животного происхождения, являющихся неисчерпаемыми источниками самых важных и необходимых для человека основных пищевых веществ и витаминов. И одним из этих источников являлись лесные ягоды. Местные дальневосточный сорта фруктов, ягод содержат гораздо больше витаминов С и Р, а также микроэлементов, чем привозные. Следовательно, тысячелетние традиции питания народов, издавна населяющих обширный регион Дальнего Востока не должны претерпевать коренную ломку.

Древнейшими знаниями, которыми обладали казаки, были знания по народной медицине. Находясь постоянно в седле, постоянно на воинской службе и на войне, казаки обладали уникальными знаниями по применению во врачебных целях дикорастущих трав и диких ягод. 
Наряду с костоправами, в казачьих станицах всегда было много травознаев. Почти в каждой казачьей семье использовали для лечения всевозможных простуд и других болезней травы, ягоды. Ягоды, которыми был богат наш край, использовали и в кулинарных целях, заготавливая их на зиму впрок, разнообразя, ими свой порой скудный рацион. И сейчас, кто из нас не любит полакомиться вкусными, сочными плодами, которые нам щедро дарит черняевский лес.
Какие ягоды использовали казаки? Действительно ли дикие ягоды так полезны, как считали местные жители? Какими лечебными свойствами они обладали и как их правильно заготавливать, хранить, использовать в кулинарии? Об этом мы узнаем на нашем занятии. На все эти вопросы нам помогут ответить ученый, травознай, казачка (учащиеся класса).
Ученый:
Все мы любим ягоды с детства - это полезное и вкусное лакомство, которое часто используют как лекарство от различных болезней. Дикорастущие плоды и ягоды составляют полезную и приятную добавку к нашей пище. Они содержат большое количество витаминов, микро- и макроэлементов, органических кислот, ароматических и других ценных веществ, имеющих большое значение для сохранения здоровья и повышения работоспособности человека. Многие плоды и ягоды с давних времен используются в лечебном и диетическом питании. 
В последенее время появились лекарственные препараты на основе лесных ягод, которые хорошо изучены и продолжают изучаться, имеют большое значение для медицины, успешно применяются с другими синтетическими препаратами, а иногда занимают первостепенное место при лечении некоторых заболеваний, так как растения вызывают незначительные побочные явления, или вовсе не вызывают при правильном их приготовлении, назначении и использовании. Народная медицина все чаще и чаще обращается к травникам различных регионов.
Травознай: 

Места, где водятся лесные ягоды, безлюдные: торфяные болота, мшистые хвойные леса, овраги, сырые луга, опушки среди непроходимых ельников и зарослей ольшаника. Напрашивается вывод: дикие ягоды растут не для нас, а потому до сих пор остаются «неприрученными» – попытки «одомашнить» некоторые из них так и не увенчались успехом. 

Ягоды появляются ненадолго: там, где теплее, начинают созревать в июле, пик приходится на август, а в сентябре уже проходят. Остаются лишь самые стойкие, вроде клюквы, которую собирают в октябре (от первых морозов она становится сочнее), а остатки – ранней весной, когда сходит снег и «дозревшая» ягода оказывается непередаваемо сладкой. В июле-августе в лесу – самое настоящее пиршество. Земляникой начинается, а клюквой кончается ягодный лесной сезон. 
Собирать ягоды лучше в сухую погоду, рано утром, когда сойдет роса, или к концу дня, до ее появления, так как покрытые росой ягоды быстро портятся, а собранные жарким днем вянут. Собирать ягоды, лучше всего в небольшие плетеные корзины, короба или берестяные туеса. Ягоды следует как можно быстрее употреблять в пищу в свежем виде или перерабатывать. При сборе нельзя наносить ущерба ягодникам, пользоваться самодельными приспособлениями для сбора ягод (гребнями, совками), ломать и рубить ветви, кустарники, деревья; не следует также рвать недозрелые ягоды.
9 июля, «ягодные именины» – день иконы Тихвинской Божьей матери, или, как его еще называют, день Давида-земляничника! По многовековым поверьям, именно в это время начинаются ягоды. 

Казачка:

Лесные ягоды это огромное поле деятельности для летних заготовок. Что только не делают из лесного лакомства: и перерабатывают на варенье, и заготавливают компоты, и замораживают, и даже сушат - хорошие хозяйки знают, что ягоды содержат большое количество витаминов, которые так необходимы нашему организму в зимнее время. Их едят свежими, сушеными, мочеными, пареными, морожеными. Всякую ягоду рекомендуют есть свежей. Идеальная комбинация – с молоком и с сахаром или с медом. 
Дикорастущие ягоды имеют более насыщенный вкус и аромат, чем их окультуренные собратья. И, хотя обычно они мельче, и собирать их сложнее, они обладают более полезными свойствами. "Ягодная охота", кроме самой "добычи" имеет еще и психологический аспект: нахождение в лесу успокаивает нервы и снимает стресс. Несмотря на свою монотонность и однообразность, процесс сбора ягод, затягивает, и становится любимым летним хобби.
Учитель: А теперь заглянем в наше ягодное лукошко. Многими ягодами богат наш край, полное лукошко можно собрать. Чего там только нет! Ярко краснеет рясная костяника, радует сочными гроздьями калина, манит тумано-синими боками голубика, исходит соком малина. Среди леса, на полянке, встретит ароматом смородина, мелькнет в распадке редкая жимолость, рассыпется на буграх земляника. На островах повиснет с черемухи, гроздьями лимонник. Посчитаем нашу ягодку.

Раз, два, три, четыре, пять,

В лес идем мы собирать: 
Ягоду - малину,

Лимонник, землянику,

Голубику и бруснику,

Костянику и калину,

Много ягод -  всех не счесть,

Каждой отдадим мы честь.
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 Ученый: ЖИМОЛОСТЬ.
Очень редкая в наших краях и особо лакомая. 
В этом роде семейства жимолостных насчитывается более 200 видов.           В нашей стране в диком виде произрастает 51 вид. 
Соплодия (ягоды) сочные, длиной 9—12 мм, продолговато-эллипсоидальные или удлиненно-овальные, напоминают голубику темно-голубой или сине-черной окраской с сизым восковым налетом, съедобные, кисло-сладкого вкуса без горечи, со слабым ароматом (по вкусу также напоминают голубику). Ягоды созревают в конце июня - в июле, в среднем на 7—10 дней раньше земляники. Созревают плоды даже на 1 кусте неодновременно, особенно в холодные, дождливые годы. Зрелые ягоды быстро осыпаются.
Плоды жимолости содержат 13-16% сухих веществ, 8% Сахаров, от 1 до 5 - органических кислот, до 1,5 - пектинов и до 0,3% дубильных веществ; 400- 1800 мг Р-активных соединений (антоцианов, катехинов, лей-коантоцианов), 0,3 - провитамина А, до 3 - В2, 3-Bi и до 150 мг витамина С. Количество магния достигает 21 мг, натрия - 35, калия - 70, фосфора - 35, кальция—19 и железа- 0,8 мг. Кроме того, медь, марганец, кремний, алюминий, стронций, барий и йод (0,9 мг/кг). Ценный медонос.

Травознай:
Листья и ягоды используются для изготовления краски. Сок из ягод употребляется при лечении язв и лишаев. Отвар из листьев в народной медицине применяется при болезнях горла и глаз. В народной медицине используются не только плоды, но и другие части растения. Сильное мочегонное действие оказывает отвар из ветвей жимолости, считающийся одним из лучших средств от водянки. Отваром листьев полощут горло при ангинах, измельченными листьями присыпают раны
Свежие ягоды съедобных жимолостей используют как противоцинготное средство, общеукрепляющее, улучшающее деятельность печени и желудка, а также как лечебное средство при ряде кожных и глазных заболеваний. Большое содержание в плодах витаминов С и В позволяет использовать это растение в диетпитании для профилактики атеросклероза и гипертонии, желудочно-кишечных и других заболеваний.

Казачка: 

Ягоды собирают, отряхивая их на расстеленную под кустами мешковину, или вручную в небольшие корзины. Собранные ягоды могут храниться до 3 дней, но лучше их быстрее реализовать или переработать.
 Плоды жимолости едят в свежем виде, из них варят компоты, варенье, сироп, готовят сок, вина, джем, пекут пироги и используют как пищевой краситель.

Компот. Отобранные зрелые ягоды промыть, подсушить на воздухе, уложить в стеклянные банки, заполняя их на 2/3 объема, залить горячим сахарным сиропом, закрыть крышками, пастеризовать в горячей воде при 85° С и закатать крышки. Сироп приготовить путем растворения 400 г сахара в 1 л воды. Кипятить сироп 10—15 мин.
Компот диетический. Отобранные и просушенные ягоды залить соком из этих же ягод без сахара. Пастеризовать полулитровые банки при 85—90° С в течение 15 мин.
Сок. Впрок заготовляют с сахаром и без сахара. Отжать яоды. Для большего выхода сока ягоды предварительно бланшируют в течение 3—5 мин. Такой сок удобнее хранить не в банке, а в простерилизованных бутылках в прохладном месте. Вместо пробки на горлышко бутылки надеть стерильную резиновую соску и продавить ее внутрь бутылки. Хранить в прохладном месте. В первую очередь использовать сок из тех бутылок, в которых началось брожение, выдавило пробку, и она встала торчком. Сок можно использовать для приготовления сиропа, вин, желе, мармелада, мусса и напитков.
Варенье. Приготовить неперезревшие и свежесобранные ягоды, залить их горячим сиропом и выдержать в нем 3—4 ч. Когда ягоды пропитаются сиропом, варить их только 5—7 мин, чтобы не разварились. После этого можно сделать перерыв на 5—8 ч и повторно варить до готовности. В готовом варенье ягоды не всплывают. Такое варенье можно хранить без герметического укупоривания. Для предупреждения засахаривания при последней варке добавить 1 г лимонной кислоты на 1 кг варенья. Наиболее оптимальное соотношение сахара и ягод в пропорции 1:1.
Джем. Одновременно в кастрюлю заложить 1,5—2 кг сахара, 1 кг ягод жимолости и прилить 1—2 стакана воды. Варить до разваривания ягод при постоянном помешивании. Банки закрыть пергаментной бумагой, хранить в прохладном месте.
Жимолость, протертая с сахаром. Ягоды (1 кг) перемешать с сахаром (1,5 кг) и измельчить на мясорубке. После этого смесь прогреть до полного растворения сахара и поставить на хранение в прохладное место без герметичной укупорки.
Жимолость в сахаре. Свежесобранные зрелые ягоды уложить в стеклянные банки, пересыпать сахарным песком. Осторожно перемешать. Сверху засыпать сахарным песком и закрыть пергаментной бумагой.
Кисель из жимолости. Готовый сок развести водой в пропорции 1:1. Разбавленный сок довести до кипения и прилить к нему разведенный крахмал из расчета 1 столовую ложку крахмала на 1 стакан воды.
Пастила из жимолости. Выжимки после получения сока перемешать с сахарным песком из расчета в пропорции 1:1, оставить на 3—5 ч для растворения сахара или нагреть в течение 10—15 мин. Полученную массу раскатать в виде сочня на фанерном листе, посыпать сахаром, подсушить в русской печи или в духовке и нарезать ромбами.
Желе из жимолости. Сок жимолости развести водой в пропорции 1:1, добавить размоченный желатин (5 г на 1 стакан сока), кипятить 3—5 мин и разлить в вазочки или креманки.
Жимолость сушеная. Немного недозревшие ягоды сушить на солнце на чистых листах фанеры или на бумаге. Для ускорения процесса сушки ягоды уложить на противни и сушить в печи при температуре 40—60° С. Если сушка на солнце длится 7—10 дней, то в печи 6—10 ч.
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Порадовала нас в этом году своим урожаем лесная земляника.

Ученый: ЗЕМЛЯНИКА ЛЕСНАЯ (Fragaria vesca). Народные названия растения – земляника дикая, земляника альпийская, земляника европейская. Произрастает это растение на открытых местностях в лесу: опушках, окраинах. Требует хорошей освещенности, увлаженной почвы. 
Плод представляет собой маленькую, сладкую, ароматную ягоду ( с биологической точки зрения такое определение неверно) красного цвета с семенами, расположенными на поверхности. Вызревают плоды земляники уже в июне. 
Земляника содержит разнообразные витамины и питательные вещества, такие как эфирные масла, яблочная, лимонная и салициловая кислоты, фитонциды, флавоноиды, дубильные вещества, железо, медь, хром, марганец, алюминий.
Травознай: 

В лекарственных целях могут применяться листья, цветки, корневища и плоды земляники. Употребляются плоды в сыром виде и служат в качестве мочегонного средства, а также профилактики и лечения мочекаменной болезни. Сладкие ароматные ягоды полезны не только с точки зрения своих гастрономических свойств – лакомясь земляникой, вы также уменьшаете риск воспалений в ротовой полости и принимаете натуральный антисептик. Чай из земляники очищает кожу от юношеских угрей, а также других высыпаний. Зрелая земляника полезна при туберкулезе, ангине, дизентерии.

Листья считаются противоинфекционным средством. Полоскания отваром листьев земляники устраняет воспаления ротовой полости, а применяемое вовнутрь служит для восстановления крови. Настой из земляничных листьев снижает кровяное давление, расширяя сосуды. Относительно недавно было обнаружено благотворное влияние листьев земляники на лечение раковых опухолей злокачественного характера. Если применить настой листьев в качестве компресса, то он через некоторое время (курс лечения) поспособствует устранению кожных проблем, начиная от экземы, заканчивая акне. 
Корневища также отваривают. Полученным препаратом в народной медицине лечат расстройства желудочно-кишечного тракта: диарею, катары, воспаления, запоры и геморрой. Также в народной медицине известно действие отвара цветков как тонизирующего средства для сердечно-сосудистой системы.

Казачка:

Земляника считается самой вкусной и ароматной ягодой, нежной и сочной. Земляника получила свое название от слово «земля» - земляная ягода, ягода, лежащая на земле.

Земляника консервированная. Отобранные ягоды плотно уложить в прокипяченные и просушенные в духовке стеклянные банки, залить горячим земляничным соком, разбавленным в пропорции 1:1 водой с добавлением 1 стакана сахара на 1 л готового сока. Банки поставить на 20 мин в кастрюлю с горячей водой (80°С). После прогревания банки закрыть крышками.
Земляника свежая с медом. Землянику свежую с медом можно подать на стол не только летом, но и зимой. Свежесобранную землянику залить медом и, не прогревая банки, закрыть крышками. Хранить в прохладном месте.
Компот из свежей земляники. Отобранные ягоды вымыть под краном на сите, дать воде стечь, уложить в эмалированную кастрюлю, залить 70%-ным сиропом, нагретым до 65°С, и оставить на 3—4 ч. После этого сироп слить, ягоды переложить в поллитровые стеклянные банки, снова залить Кипящим сиропом, поставить банки на 15 мин в кастрюлю с горячей водой (85°С).
Варенье из земляники. Сахар развести в воде и сварить сироп. В готовый сироп всыпать перебранную землянику. Таз слегка встряхнуть, чтобы сироп покрыл все ягоды. Варить варенье на медленном огне в течение 15—20 мин, удаляя при этом пену. Готовое варенье перелить в эмалированную кастрюлю для охлаждения. На 1 кг ягод— 1 кг сахарного песка, 1,5 стакана воды.
Земляничная вода. Взять 400 г свежих ягод земляники, растереть их в стеклянной или в деревянной ступке. По мере растирания в ягоды прибавить холодную воду (не более 0,5 л на каждые 400 г ягод). Протертые ягоды настоять некоторое время, а потом процедить через чистое полотно. Полученную таким образом ягодную воду подсластить сахаром и снова процедить. Напиток разлить в бутылки и хранить на холоде.
Земляника в собственном соку. Ягоды положить в эмалированную посуду, пересыпать послойно сахарным песком из расчета 200—250 г сахара на 1 кг ягод и поставить на ночь в холодное помещение (за ночь ягоды выделят сок и уплотнятся). После этого уложить ягоды в банки до высоты плечика. Оставшийся сок в эмалированной кастрюле нагреть до 90°С, залить им ягоды в банках, накрыть крышками и поставить пастеризовать в горячую воду (45—50°С). Довести температуру до 80°С и выдержать при этой температуре полулитровые банки 7—8 мин, литровые— 12—15 мин или стерилизовать (с момента закипания воды в банке) соответственно 4 и 7 мин.
Джем из земляники. Ягоды земляники (можно использовать мятые) варить в 1 прием. Они должны быть разваренными и не отделяться от сиропа. Масса получается желеобразной. Готовность джема определять так же, как и готовность варенья. На 1 кг ягод — 1 кг сахару и 1 стакан воды.
Сок земляничный с сахаром. В чистую стеклянную банку уложить слоями землянику, пересыпая каждый слой мелким сахарным песком. Наполненная таким образом банка должна постоять, пока ягоды не выпустят весь сок. После этого всю массу выжать сквозь сито или марлю. Сок разлить в бутылки, добавляя в каждую из них по рюмке рома или коньяка. Хранить сок на холоде. Его можно пить с водой или использовать для приготовления мороженого.
Земляника в сиропе. Хорошо очищенную и вымытую ягоду опустить в кипящую воду (3 л) на 45—60 с. Затем дуршлагом быстро переложить ягоды в подогретую стеклянную банку, залить кипящим сиропом и герметически укупорить. Заранее развесить порции ягод по 400 г для поллитровых и 800 г для литровых банок, сварить сироп из расчета 400 г сахара на 600 г воды.
Вся операция по консервированию одной порции ягод должна продолжаться не более 3 мин. Вместо сахарного сиропа ягоды можно заливать кипятком.
Пюре из земляники. Ягоды рассортировать, вымыть и подсушить на воздухе, разложив в 1 слой на ткани или плотной бумаге. Затем ссыпать в кастрюлю, пересыпать сахарным песком, перемешать и пропустить через мясорубку. Полученную массу сложить в банки или эмалированные кастрюли, засыпать сверху слоем сахара толщиной в 2 см. Банку плотно закупорить и поставить на хранение в темное место. На 1 кг ягод — 2,5 кг сахара. Если есть возможность хранить пюре на холоде, то сахара можно использовать меньше.
Джем из земляники. Ягоды перебрать, вымыть, дать стечь воде. В горячий сироп из сахара и сока опустить ягоды и варить до готовности, постоянно помешивая и снимая пену. Через 30—35 мин с момента закипания джем готов. В конце варки можно добавить 2—3 г лимонной кислоты — это придает джему красный цвет. Горячий джем разлить в подогретые сухие банки, а когда остынет, закрыть и завязать. Если джем получился жидкий, нужно простерилизовать банки 15—20 мин в кипящей воде и закатать крышками. На 1 кг ягод — 1 кг сахара и вместо воды 1 стакан кислого сока (красной смородины, яблок, слив или крыжовника).
Бисквитный земляничный торт. Приготовленным бисквитным тестом заполнить на 3/4 высоты 2 одинаковые формы, смазанные маслом и застланные по дну бумагой. Бисквит выпечь. Готовый охладить и разрезать по горизонтали так, чтобы получились два пласта (из каждого). Уложить их один на другой, переслаивая заранее приготовленным земляничным пюре, легонько прижимая. На верх торта положить свежую землянику с сахаром и залить полузастывшим земляничным желе. Землянику растереть и засыпать сахаром. Когда пустит сок, поставить на тихий огонь и медленной струйкой вливать расправленный в 1 /4 стакана воды желатин. Остудив, взбить крем и смазать им торт. Для начинки: 3 стакана свежей земляники, 0,5 стакана сахара, 15 г желатина (1 столовая ложка).
Мороженое с земляникой. В креманку положить 100 г мороженого, залить земляничным соком (2 столовые ложки), сверху положить 8—10 ягод свежей земляники.
Земляника со сливками.В стеклянные вазочки налить 100—150 г сливок и всыпать 2—3 столовые ложки земляники. Земляника с молоком. Чайный стакан заполнить на 1/3 земляникой, залить холодным молоком и сразу же подавать. 
Рисовая каша с земляникой. В готовую горячую кашу (200 г) всыпать 0,5 стакана земляники, 1 столовую ложку сахара или меда, перемешать и подавать в горячем виде.

Молочный суп с земляникой. Овсяные хлопья варить до готовности в молоке (2 стакана), добавить 1 стакан земляники, 1 столовую ложку сахара, перемешать, оставить на 5—10 мин и подавать в горячем виде.
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Самой распространенной и любимой ягодой казаков была голубика. Щедрые урожаи голубики, радуют местных жителей, и по сей день.
Ученый: ГОЛУБИКА (лат. Vaccínium uliginósum) — вид листопадных кустарников из рода Вакциниум семейства Вересковые. 
Русские общеупотребительные и местные названия растения (или ягод): водопьянка, голубец, голубица, гонобоб, гонобобель, гонобой, гоноболь, дураха, дурника, дурниха, дурница, пьяная ягода, пьяника, пьяничка, пьяница, синий виноград, синика.

На Севере и в Сибири у голубики нет «дурных» прозвищ, какие ей давали в европейской части России. Наоборот, отношение местных жителей к ягоде-деликатесу очень уважительное.

Ягоды темно-синие с сильным сизо-голубоватым восковым налетом; диаметр – 9-12мм; форма разнообразная. Иногда ягодам приписывают пьяняющее действие, что совершенно необоснованно. Ягоды голубики созревают в июле – августе. Обильный урожай обычно характерен для дождливых лет. 
Ягоды голубики содержат: флавоноиды, сахара - около 8%, органические кислоты (лимонную, бензойную и др.), пектиновые, дубильные и красящие вещества, аскорбиновую кислоту, каротин. В листьях найдены флавоноиды, дубильные вещества. 

Травознай: 

Голубика составляет важную часть питания для северных народов России, служит источником витаминов и ценным лекарственным растением. Голубику сложно собрать, не повредив, и еще сложней сохранить. На Севере голубику традиционно хранят в берестяных коробах, залив рыбьим жиром и закопав в мох. Ягоды и сок голубики — диетический продукт, усиливающий обмен веществ и действие сахаропонижающих препаратов. Ягоды укрепляют стенки кровеносных сосудов, нормализуют работу органов пищеварения и сердца. При регулярном употреблении ягоды снимают напряжение глаз и способствуют восстановлению зрения. 

Голубика рекомендуются при колитах, катаре желудка, они увеличивают желудочную секрецию, улучшают аппетит, укрепляют стенки кровеносных капилляров, нормализуют функции кишечника, поджелудочной железы; листья повышают функциональную деятельность желудка, кишечника, сердца; ягоды и листья голубики способствуют понижению уровня сахара в крови, используются при лечении неосложненных форм сахарного диабета.  В народной медицине отвар сухих ягод - вяжущее средство, отвар молодых побегов и листьев - слабительное. В северных районах голубика употребляется как витаминное средство, при малокровии. Есть данные, что голубика препятствует образованию раковых клеток, поскольку содержит большое количество высокоактивных антиоксидантов.

Казачка:
В основном, голубику едят в свежем виде, потому что именно в свежих ягодах концентрация полезных веществ самая высокая. Голубикой угощались как десертом, варили компоты и квасы, даже делали вино. Ягоды собирают для употребления в сыром и переработанном виде. Свежий сок долго не хранится. Из них делают варенье, а также используют для приготовления вина. Обычно рекомендуют смешивать голубику с другими ягодами, имеющими более яркий вкус: черникой, брусникой, клюквой и пр. По сравнению с черникой содержит больше витамина С.
Варенье из голубики. Ягоды перебрать, вымыть, залить 70%-ным горячим сахарным сиропом, выдержать в нем 3—4 ч и после этого варить до готовности.
Варенье из голубики и малины. Варенье получается более вкусное и ароматное, чем из одной голубики. Ягоды залить 70%-ным горячим сахарным сиропом, выдержать в нем до охлаждения и варить до готовности. На 200 г голубики — 800 г малины, 1 или 1,5 кг сахара и 1—2 стакана воды.
Варенье из голубики. Хорошо сочетается голубика и малиной в равных соотношениях. В этом случае еще один вид варенья может быть на столе.
Голубика в собственном соку. Ягоды истолочь деревянным пестиком и через марлю или сито отжать сок (можно использовать для приготовления различных блюд или оставить на хранение). В простерилизованные путем кипячения в воде банки заложить ягоды, залить соком, закрыть простерилизованными крышками и пастеризовать в воде при температуре 65° С.
Голубика протертая с сахаром. Вместе с черной смородиной может храниться в прохладном месте без пастеризации. Ее хорошо подавать к утреннему чаю. Голубика протертая с сахаром и пастеризованная при 70° С хорошо сохраняется 8 домашних условиях.
Желе из голубики. Для приготовления желе из голубики можно использовать свежий или консервированный сок. В горячем сахарном сиропе растворить набухший в воде желатин, довести до кипения, добавить сок голубики, разлить в формы и охладить. На 2 стакана сока — 20—30 г желатина, 1 стакан сахарного песка и 1 л воды.
Голубика с молоком. Для детей голубику обычно готовят с молоком, сдобренным небольшим количеством сахара.
Пироги из голубики. Ягоды предварительно истолочь в ступке деревянным пестиком.
Компот из голубики. Лучше готовить в смеси с яблоками и черной смородиной.
Голубика с творогом. Ягоды, пропущенные через мясорубку, подавать с творогом или со сметаной. Количество блюд из голубики довольно велико и зависит от мастерства хозяйки и многих других условий. На Урале готовят одни блюда, в Сибири другие, а на предприятиях общественного питания и в пищевой промышленности способы переработки голубики имеют значительные отличия от домашних.
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Ученый: МАЛИНА.
Малину в народе любят и ценят за превосходный вкус и нежный, тонкий аромат плодов. Дикорастущая малина была известна еще древним грекам и римлянам. Первое упоминание о ней как о культурном растении встречается в трудах древних авторов, относящихся к III в. до н. э. Поспевают ягоды малины в разное время, в зависимости от погоды. Часто можно одновременно увидеть на кусте малины и спелые ягоды, и совсем зеленые, и цветки. Но массовый сбор ягод выпадает на август. 

Ягоды дикорастущей малины содержат около 10% сахаров, органические кислоты и их соли, витамины А, В, С. Семена содержат до 22% жирного масла. Плодами малины питаются многие лесные птицы и звери. Лесная малина - хороший медонос: с 1 га зарослей получают 100 кг меда. 

Малина обеднена витамином С, но обогащена железом. Железа в малине больше, чем в других плодовых культурах (на 100 г ягод - 2-3,6 мг), кроме вишни и крыжовника. В ее семенах содержится жирное масло и бета-ситостерин, обладающие противосклеротическими свойствами. В листьях содержатся флавоноиды, органические кислоты. 

Травознай: 
Плоды малины обладают неповторимым набором разнообразных органических кислот, витаминов, углеводов и эфирных масел. В их составе обнаружены стерины, обладающие способностью предупреждать развитие атеросклероза. Кроме того, присутствуют катехины и другие полезные соединения. 

В народной медицине плоды малины считаются жаропонижающим средством при гриппе, бронхитах, ларингитах, отхаркивающем при кашле как самостоятельно, так и в смеси с другими лекарственными растениями. Малина способствует улучшению аппетита, нормализации деятельности желудочно-кишечного тракта, успокаивает боли в желудке, облегчает последствия алкогольного отравления, служит противорвотным и противовоспалительным средством. Прекрасно зарекомендовала себя при авитаминозах С, ангинах и гипертонической болезни. 

Отваром цветков малины лечат геморрой, воспаление глаз; малиновые листья используют для удаления прыщей, угрей, окраски волос в черный цвет. В зимнее время при отсутствии ягод можно использовать веточки малинника в качестве жаропонижающего и общеукрепляющего средства. Для этой цели веточки запаривают кипятком и дают настояться в течение получаса. Получается настой ярко малинового цвета с прекрасным вкусом.

В качестве антитоксического средства применяют настой листьев малины, лучше дикорастущей, Готовят его следующим образом: 2 столовые, ложки сухого измельченного сырья заливают 1 стаканом кипятка, настаивают в течение 20 минут и процеживают. Принимают по 1/3 стакана 3 раза в день перед едой.

При неврастении полезен отвар корней и одревесневших веток малины. 20 г сухого измельченного сырья заливают 1 стаканом горячей воды, кипятят 30—40 минут, процеживают и доводят объем жидкости до первоначального кипяченой водой. Принимают по 1/3 стакана 3—6 раз в день. 

При гипертонической болезни полезно употреблять в пищу ягоды малины без ограничений. С этой же целью применяют отвар листьев: 10 г сухого измельченного сырья заливают 1 стаканом горячей воды и кипятят 15 минут, затем процеживают и доводят объем жидкости до исходного кипяченой водой. Выпивают в течение дня мелкими порциями. 

При атеросклерозе отвар листьев пьют по 1/2 стакана 3 раза в день. 

При рвоте, гастрите с повышенной кислотностью, энтерите, трещинах прямой кишки и геморрое полезен настой листьев малины, лучше дикорастущей. 2 столовые ложки сухого измельченного сырья заливают 1 стаканом кипятка и настаивают в течение получаса. Принимают в процеженном виде по 1/3 стакана 3 раза в день до еды. 

При острых респираторных заболеваниях в качестве жаропонижающего принимают чай из верхушек ветвей с листьями. 

При бронхиальной астме полезен отвар корней малины. 20 г сухого измельченного сырья заливают 1 стаканом горячей воды, кипятят 30 минут, охлаждают, процеживают и доводят объем жидкости до исходного кипяченой водой. Принимают по 1/3 стакана 3—б раз в день. 

При начальной стадии простуды рекомендуется пить чай из ягод: 2 столовые ложки сухого сырья заваривают 1 стаканом кипятка и принимают в течение часа в горячем виде 2—3 стакана. 

При кашле, связанном с простудой, и бронхите полезно принимать отвар корней, листьев и стеблей малины. Для этой цели 1 столовую ложку сухого измельченного сырья кипятят в 2 стаканах воды в течение 20 минут, процеживают и доводят объем до первоначального кипяченой водой. Пьют по 1 столовой ложке 4 раза в день.

Для полоскания горла при ларингите, ангине и стоматите можно воспользоваться настоем листьев и стеблей растения. 2 столовые ложки сухого измельченного сырья заливают 1 стаканом кипятка, настаивают в течение 40 минут и процеживают. 

Отвар листьев и цветков малины можно использовать для приготовления сидячих ванн при воспалении придатков. 50 г сухого измельченного сырья заливают 1 литром горячей воды, кипятят в течение 15 минут, процеживают и разводят кипяченой водой. 

Ягоды малины используют для приготовления варенья, мармелада, карамельной начинки, сиропов, наливок, а также сушат их. 

Казачка: 

Ягоды и дикорастущей, и садовой малины едят свежими, с молоком или сливками, варят из 
них варенье, компоты, сиропы, кисели, мармелад, джемы, соки, пастилу, изготавливают настойки, наливки, ликеры, вино, прохладительные напитки, начинки для конфет, квас и т. д.
Ягоды также сушат в теплых печах или в солнечные дни на чердаках с жестяной крышей. Сушеные ягоды хранят в сухом месте в банках или коробках.

Малина с молоком. В тарелку нарезать небольшими кубиками булку или белый хлеб (50 г), всыпать 1—1,5 стакана малины и залить 2 стаканами молока. Можно добавить немного сахара.
Малина с медом. 0,5 стакана малины залить 2—3 столовыми ложками меда. Подавать в небольшой тарелке или вазочке. Отдельно можно подавать холодное молоко.
Малиновый чай. В заварной чайник положить 1 чайную ложку сушеной малины, залить 2 стаканами кипятка и дать настояться в течение 10—15 мин, процедить и добавить сахар или мед (40 г).
Малиновый морс. Малину размять, сок процедить через марлю, выжимки залить водой, прокипятить 4—7 мин, процедить и соединить с соком. В отвар прибавить сахарный песок и малиновый сок. По вкусу в морс можно добавить сок черной смородины. 
На 1,5 стакана малины — 1 л воды, 1/2—3/4 стакана сахарного песка.
Малиновый квас. В кипящую воду всыпать сахарный песок, прибавить малиновый сок и растертые с сахарным песком дрожжи. По вкусу можно прибавить какой-либо кислый сок или лимонную кислоту. Поставить в теплое место и дать смеси побродить 2 дня (на поверхности должна появиться пена). Перелить напиток в бутылки или хорошо закрывающуюся посуду, прибавить изюм и держать в холодном месте. На 1 — 1,5 кг свежих ягод малины — 5 л воды, 2—2,5 стакана сахарного песка, 10—15 г дрожжей, изюм.
Варенье из малины. Сварить сироп из сахара с небольшим количеством воды (1—2 стакана на 1 кг сахара). Всыпать в горячий сироп малину и снова варить 20 мин, считая от начала закипания. Полученное варенье разлить в стерилизованную посуду и закрыть.
Компот из малины. Свежие отобранные ягоды залить 50%-ым сахарным сиропом (горячим), выдержать в нем 3—4 ч, после этого нагреть до кипения, разлить в банки и пастеризовать.
На 2 стакана малины — 100 г сахара, 2 стакана воды.
Повидло из малины. В большой медный таз слить сок, полученный от 1 кг малины, и прокипятить его 10 мин. Всыпать 900 г сахара и снова прокипятить 20 мин. После этого разлить в полулитровые банки, оставить их до следующего дня, не закатывая крышки. На следующий день пастеризовать 15 мин в кипящей воде.
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А сколько в этом году было в нашем лесу костяники. Радостно встречала она редких грибников.

Ученый: КОСТЯНИКА.
  Ягоды костяники – ярко-красные костянки, соединенные в группы по 5–6 шт. Они кислые на вкус и имеют крупную косточку. Костянику называют «северным гранатом».

В ягодах костяники содержится 1,15 мг/100 г флавонидов, 44 мг/100 г аскорбиновой кислоты, пектины и фитонциды, углеводы, органические кислоты, дубильные вещества, токоферол. В надземной части — алкалоиды, флавоноиды, дубильные вещества, рутин, аскорбиновая кислота.
Травознай: 

Заготавливают плоды, листья, надземную часть, а также все растение целиком, вместе с корневищем. Вид распространен широко, поэтому охраны не требует, но при заготовках сырья следует оставлять до 30% полноценных экземпляров для возобновления. Траву собирают во время цветения, корневища осенью. Сушат траву в тени, в хорошо проветриваемых помещениях, а корни в печах, духовках.

Плоды костяники собирают в сухую погоду, вручную, осторожно складывая в небольшие корзиночки. Сушат при температуре 45—55°C в печах или духовках.

 Костяника обладает общеукрепляющим и успокаивающим эффектом, нормализует внутренние обменные процессы. Растение обладает жаропонижающим, потогонным, мочегонным, противовоспалительным, противомикробным и противоцинготным свойствами.

Костянику применяют в народной медицине при простуде, анемии, подагре и болях в суставах. Из ягод и корней растения делают отвар, которым ополаскивают голову для укрепления волос и устранения перхоти.

Надземная часть. В тибетской медицине (предпочтение отдается растениям с листьями, сплошь покрытыми пятнами ржаво-бурого цвета) отвар, настойка — при неврастении, неврите, как жаропонижающее. В народной медицине — при стенокардии, головной боли, гинекологических заболеваниях, геморрое, эпидидимите, нарушениях обмена веществ, почечно-каменной болезни, острых респираторных заболеваниях, подагре и бленнорее. Отвар — при гастритах, колитах, холециститах.

Побеги. В народной медицине отвар — при послеродовых кровотечениях, белях, задержке менструаций, расстройствах нервной системы, заболеваниях органов дыхания, болях в области сердца; наружно (в виде компрессов) — при ревматизме, подагре.

Листья. Отвар — при желудочно-кишечных заболеваниях, грыже.

Цветки, листья. В народной медицине настой - при заболеваниях желудочно-кишечного тракта, геморрое, бронхите.

Цветки. Настой, настойка - при цинге, геморрое.

Плоды. При желудочных заболеваниях и как противоцинготное.

Настойка (наружно) — при заболеваниях глаз. Сок — при гастритах, колитах, простуде, бронхитах.

Настой цветков и листьев костяники: 20 г сырья заливают 200 мл кипятка, настаивают 4 ч, затем процеживают. Принимают по 1/4 стакана 3—4 раза в день.

Отвар травы костяники: 10 г сырья заливают 200 мл воды, кипятят 10 мин, настаивают 2 ч, затем процеживают. Принимают по 1/4 стакана 4 раза в день.

Казачка: 
Ягоды костяники едят в свежем, сушеном и консервированном виде, готовят из них сок, варят варенье. Для более длительного хранения ягоды костяники консервируют путем засахаривания.

Сок из костяники. Ягоды с плодоножками (1 кг) промыть холодной водой, откинуть на дуршлаг. Когда вода стечет, залить их кипятком (1 л), дать остыть, протереть через сито, отжать сок, добавить сахар (500 г), размешать, довести до кипения, разлить в простерилизованную посуду, укупорить. Хранить в прохладном месте.

Желе из костяники. Ягоды залить холодной водой, варить на слабом огне до тех пор, пока они не лопнут, процедить. В сок (200 мл) добавить сахар (300 г) и уварить его до консистенции желе. Горячим разложить в простерилизованные банки и укупорить.

Кисель из костяники. Ягоды (200 г) растереть деревянным пестом, залить водой (400 мл), проварить 5 мин, затем протереть через дуршлаг или сито. В отвар добавить сахар (100 г), размешать, довести до кипения, влить разведенный в холодной воде крахмал (20 г).

Костяника с сахаром или медом. Ягоды (200 г) обсыпать сахаром (50 г) или смешать с медом (30 г), выдержать 5—10 мин.

Варенье из костяники. Ягоды (1 кг) засыпать сахаром (1 кг) на 4—6 ч, затем варить, постоянно помешивая до готовности.

Повидло из костяники. Ягоды (1 кг) залить водой (200 мл), довести до кипения, протереть через сито, добавить сахар (1 кг) и варить на слабом огне до консистенции повидла.
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Ученый: СМОРОДИНА (Ribes L.) бывает черная, красная и белая. Ягоды блестящие, с отростками остатков чашечки на верхушке; у черной смородины усажены золотистыми точечными железками. Плоды собраны в кисть. Созревают в июле - августе. Ягоды хорошо утоляют жажду; используются в пищевой промышленности. 

Красная и белая смородина беднее витаминами, чем черная. Содержание витамина С в них 10-45 мг%, незначительно также содержание каротина и биофлавонидов.  Сахаров в них содержится 2,5-8,5 %, пектиновых веществ – 0,2-0,4, органических кслот – 2,2-4,6%. Смородина богата микроэлементами (в мг%): кальция – 36, фосфора – 35, железа – 1,5.

СМОРОДИНА ЧЕРНАЯ (R. nigrum L.) Местные названия: поречка, моховка и др.
Ягоды шаровидные, овальные или немного сплюснутые, диаметром около 1 (до 2) см, черного, черно-бурого, фиолетового или зеленоватого цвета, душистые; собраны в поникающие кисти. Цветет в мае — июне, плоды созревают в июле — августе. При этом они созревают не одновременно даже в одной кисти; созревшие плоды быстро осыпаются. 
При их сборе нельзя допускать поломки ветвей и повреждения коры, так как это ослабляет растения, открывает доступ для возбудителей болезней.
СМОРОДИНА КРАСНАЯ (R. rubrum L.)
Ягоды шаровидные, иногда продолговатые, диаметром 0,8—1,1 см, красные или бледные, прозрачные, сочные, кислые. Содержат большое количество семян. Цветет в апреле—мае, ягоды созревают в июле—августе. В отличие от смородины черной ягоды красной не осыпаются до поздней осени.
Ягоды смородины содержат до 85% воды, 0,9 — золы, 1 — белков, 8 — углеводов, 3 — клетчатки, 2,3 — органических кислот (лимонной, яблочной, виннокаменной, янтарной, салициловой, фосфорной), 0,5% пектиновых веществ, 0,4% дубильных веществ, до 130 мг красящих веществ Р-витаминной активности, витамина К— 1,8 мг, витамина Е — 0,86 мг, витамина С— 200—400 мг, витамины В, Вг и РР и каротин. Кроме того, в смородине сравнительно много различных микроэлементов (мг): калия 372, натрия 32, кальция 36, магния 35, фосфора 33 и железа 1,3. Это все касается смородины черной. 
Химический состав смородины красной по некоторым показателям беднее, чем черной. Так, если белка в смородине черной 1%, то в красной соответственно 0,6%, клетчатки 2,5% против 3% в черной, золы 0,5 и 0,6% против 0,9%, витамина С 40 и 25 мг против 200—400 мг в черной.
Травознай: Ягоды с молоком, медом, небольшим количеством сахара способствуют повышению аппетита, стимулируют деятельность желудка и кишечника, усиливают выделение пота и мочи, действуют общеукрепляюще. Ароматный чай из листьев смородины тоже обладает потогонным действием, способствует выведению из организма пуриновых веществ, мочевой кислоты, поэтому рекомендуется при подагре, ревматизме и мочекаменной болезни. Лист смородины используют как пряность при засолке овощей и грибов. Содержащиеся в нем фитонциды и дубильные вещества предохраняют консервируемый продукт от порчи и придают ему своеобразный аромат и вкус.
Свежий сок смородины черной употребляют при язве желудка и двенадцатиперстной кишки, гастритах с пониженной кислотностью желудочного сока. Ягодный сок с медом или сахаром пьют при сильном кашле и охриплости. Водянку, золотуху у детей, простудные заболевания лечат водным настоем или отваром листьев. Настой листьев полезно пить при подагре, ревматизме, камнях в почках и мочевом пузыре. Его применяют также в детской практике для ванн при рахите и диатезе. Почки при необходимости используют как дезинфицирующее и витаминное средство даже зимой. Листья могут служить источником витаминов ранней весной. Ягоды смородины красной используются в свежем и переработанном виде: они являются хорошим источником витаминов, хорошо утоляют жажду, поднимают аппетит, активизируют деятельность кишечника, обладают потогонным действием.
Казачка:

Свежие ягоды смородины черной отличаются высокими вкусовыми качествами, большим содержанием витаминов и микроэлементов, поэтому находят широкое применение в питании.
Количество блюд, приправ и напитков из смородины достигает сотен наименований. Всем известны варенья из смородины, их так же много, как и напитков. Но в принципе их можно разделить на 2 вида: горячий и холодный способ приготовления. В первом случае ягоды варят с сахаром в соотношении 1:1,7. Во втором — ягоды смешивают с сахаром в соотношении 1:2, измельчают и без тепловой обработки ставят на хранение.
Джемы, пюре, повидло и пастилу из черной смородины готовят так же, как и из других ягод. Благодаря большому содержанию пектиновых веществ, все эти изделия получаются высокого качества. Компоты из смородины черной будут также вкуснее в смеси с другими фруктами и ягодами.
Суп из смородины. Взять 2—3 стакана ягод, 50 г манной крупы, 20 г сливочного масла, немного корицы, соли й сахара. Растворить в воде сахар, довести до кипения и добавить корицу. Потом опустить туда подготовленные ягоды, варить до готовности й протереть через сито. Отвар снова довести до кипения, засыпать крупу, добавить сливочное масло и подавать такой суп в горячем или холодном виде.
Квас из черной смородины. На 3 л воды взять 1 кг смородины, 1 стакан сахара, 2 столовые ложки изюма, 10 г дрожжей. Из ягод получить сок, в холодной воде растворить сахар, влить туда сок, добавить растворенные в воде дрожжи и оставить смесь на 10—12 ч. На следующий день квас процедить, разлить в литровые бутылки или банки (прокипяченные), положить в них по 3—5 изюмин, закрыть крышками и поставить в холодное место на 1 день.
Чай со смородиной по-уральски. В большой чайник положить 2 горсти свежих листьев смородины, залить кипятком, дать постоять 2—3 мин и разлить в стаканы. Добавить из маленького чайника заварку обычного чая, молоко и сахар по вкусу. Такой чай отличается приятным ароматом и вкусом, хорошо утоляет жажду, снимает усталость и способствует выведению из организма шлаков.
Чай витаминный № 1. Взять равные части сухих плодов черной смородины и шиповника. Для заварки положить 1 столовую ложку смеси, залить 2 стаканами кипятка и настоять в закрытой посуде в темном месте в течение 1 ч. Процедить через марлю и пить по 0,5 стакана 3—4 раза в день. Для улучшения вкуса можно добавить сахар.
Сок из черной смородины. Выбрать спелые, непомятые ягоды (50 г), вымыть, обдать кипятком, всыпать в сложенную в 2 ряда марлю и, надавливая ложкой (из нержавеющей стали или серебряной), отжать сок. Смоченный водой сахар (2 чайные ложки — 20 г) варить до момента кипения. Полученный сироп охладить и в охлажденном виде перемешать с ягодным соком в соотношении 2/з ягодного сока на '/з сахарного сиропа.
Компот из черной смородины. Отобранные и промытые в холодной воде ягоды уложить в подготовленные стеклянные банки, залить сиропом и пастеризовать в течение 15 мин.
На 300 г ягод черной смородины — 1 стакан 60%-ного сахарного сиропа.
Компот из красной смородины на черносмородиновом соке. Отобранные и промытые ягоды уложить в стеклянные банки, залить 60%-ным сиропом на смородиновом соке, пастеризовать в кипящей воде 10—15 мин, банки закатать и поставить на хранение.
На 300 г ягод красной смородины — 1 стакан сока черной смородины, 1 стакан сахарного сиропа.
Компот из красной смородины. Подготовленные ягоды залить сахарным сиропом, довести до кипения, добавить лимонную кислоту и еще раз довести до кипения. Если ягоды предполагается в дальнейшем использовать для украшения различных блюд, то консервировать их 
с веточками. На 1 кг ягод красной смородины — 1 кг 50%-ного сахарного сиропа, 1 г лимонной кислоты.
Морс из красной смородины. Ягоды промыть, отжать сок, выжимки залить горячей водой и прокипятить 10 мин, процедить, добавить сахар и смешать с ранее полученным соком.
На 1 стакан смородины — 0,5 стакана сахара, 1 л воды.
Морс из черной смородины. Готовить так же, как и из красной смородины. На 2 стакана смородины — 1 стакан сахара, 2 л воды.
Красная смородина, протертая с сахаром. Ягоды растолочь деревянным пестиком или пропустить через мясорубку, разложить в чистую сухую посуду (стеклянные банки) и поставить на хранение в прохладное место. На 1 кг ягод красной смородины — 2 кг сахара.
Пюре из красной смородины. Измельченные ягоды смешать с сахарным песком, подогреть до 70—80°С, сразу же расфасовать в банки, закрыть их крышками, пастеризовать 20 мин (0,5 л) или 3(1 мин (1 л) в кипящей воде, крышки закатать и поставить на хранение. Пюре использовать в качестве приправ к другим блюдам. На 1 кг ягод красной смородины — 1 кг сахара.
Черная смородина натуральная. Отобранные и промытые ягоды уложить в стеклянные полулитровые банки, пастеризовать в кипящей воде 10—12 мин. Для лучшей сохранности ягоды залить кипящей водой, подкисленной аскорбиновой кислотой.
Черная смородина, протертая с сахаром. Промытые и просушенные ягоды растереть с сахаром в эмалированной миске и в кастрюле деревяным пестиком. На 1 кг ягод — 2 кг сахара. 
Повидло черносмородиновое с яблоками. Для изготовления пюре яблоки и ягоды сварить, протереть через сито, составные части смешать и варить до готовности.
На 1 кг пюре из черной смородины — 1 кг пюре из яблок, 1 кг сахара. Варенье из черной смородины, сваренное в 1 прием. Ягоды бланшировать 2—3 мин в кипятке, залить сахарным сиропом и варить до готовности в 1 прием. На 1 кг ягод черной смородины — 1,5 кг сахара, 2 стакана воды.
Варенье из черной смородины. Вымытые ягоды погрузить в кипящую воду на 3 мин, затем перенести в горячий 70%-ный сахарный сироп и приступить к варке. Варить до появления пены. Пену удалить, сделать перерыв на 5—6 ч и после этого варить до готовности.
На 1 кг ягод черной смородины — 1,75 кг сахара.
Варенье из красной смородины. Подготовленные ягоды залить сахарным сиропом, выдержать в нем 10—12 ч и после этого варить до готовности.
На 1 кг ягод красной смородины — 1,5 кг сахарного песка, 2,5 стакана воды, ванилин по вкусу.
Торт с засахаренными ягодами. Тонкую лепешку из песочного теста смазать повидлом и накрыть второй такой же лепешкой. Сверху уложить засахаренные ягоды черной смородины слоем около 2 см, на них такой же слой безе. На несколько минут поставить в горячую духовку.
На 100 г песочного теста — 500 г черной смородины, 390 г сахарного песка, 250 г яичных белков, 35 г пшеничной муки и 75 г повидла.
Блинчики с вареньем. К горячим блинчикам отдельно на блюдечке подать варенье из черной смородины.
Огурцы соленые со смородиновым листом. На 10 кг огурцов взять 1 кг листьев черной смородины. Уложить слоями, так же, как и грибы.
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Ученый: ЧЕРЕМУХА (Padus Mill.)
В этом роде семейства розоцветных насчитывается 10 видов, из которых в нашей стране растут 7 видов, 3 из них со съедобными плодами. Плодоносит не каждый год из-за весенних заморозков. Плоды собирают в сухую погоду вместе с плодоножками в стадии полной зрелости (в августе — сентябре), срывая кисти осторожно, не повреждая ветви. 
Плоды черемухи богаты дубильными веществами, яблочной и лимонной кислотой, сахарами, фитонцидами. Из биоэлементов в них содержатся (мг): железо (до 0,2), марганец (1), цинк (0,3), медь (0,1), кобальт (10), магний (0,9). В листьях, коре, цветках и семенах — гликозид амигдалин. Фитонцидная активность черемухи довольно высока. Летучие вещества черемухи убивают не только микробов, но и насекомых.
Травознай: 

Свежие плоды, листья, цветки, кора и почки обладают бактерицидными, фунгицидными и инсектицидными свойствами; их широко используют в медицине. «Черемуховую воду», получаемую из свежих цветков, применяют при глазных болезнях в виде примочек. Отвары плодов, а также морсы и кисели употребляют в качестве противопоносного средства. Плоды входят в состав желудочного чая. Заваренные кипятком листья в виде чая применяют при желудочно-кишечных болях и поносах. Кора считается хорошим моче- и потогонным средством. Отвары коры пьют при ревматизме и подагре.
Казачка: Для длительного хранения плоды сушат без плодоножек в сушилках или печах при температуре 40-50°С, можно сушить их также на солнце или чердаках с хорошей вентиляцией. Кору используют для окраски кожи, шерсти и тканей в зеленый и буро-красный цвета. Древесина желтовато-бурого цвета, упругая и мягкая используется для производства столярных изделий. Гибкие тонкие стволики и ветви издавна применялись для изготовления обручей, дуг, саней, плетеных коробов, корзин и т. п. Плоды черемухи вкусные и полезные. Их едят свежими и в переработанном виде, используют в ликеро-водочном производстве для подкраски вин и лимонада. Из листьев и плодов получают душистую воду, используемую в парфюмерии для отдушки мыла и как косметическое средство. Из ядер костянок, содержащих амигдалин, приготовляют миндальное мыло. Плоды черемухи вкусные и полезные. Их едят свежими и в переработанном виде
Исходными продуктами для приготовления различных блюд и кондитерских изделий являются свежие ягоды черемуховая мука из сухих ягод и черемуховый сироп. Из них можно приготовить кисели и компоты, пироги и ватрушки, пряники и хлебцы, освежающие напитки, квасы, наливки и настойки.

Сироп черемуховый. Собранные ягоды черемухи оставить при комнатной температуре на 24 ч, залить небольшим количеством воды, нагреть до 80— 90°С в течение 5—7 мин и энергично перемешать деревянной лопаткой, чтобы отделить мякоть от косточек. После этого протереть через сито, добавить 1 л воды и 1 кг сахара на 1 кг мякоти, варить до нужной густоты и разлить в бутылки для хранения.
Блинчики с черемуховым сиропом. Горячие блинчики полить черемуховым сиропом и сразу же подавать.
Каша манная с черемуховым сиропом. В горячую манную кашу, сваренную на молоке, добавить небольшое количество сливочного масла (10 г на 1 порцию каши), перемешать и после этого полить черемуховым сиропом.
Пряник с черемухой. Сухую черемуховую муку перемешать с пшеничной мукой в равных количествах и дальше, пользуясь общепринятой технологией, выпекать пряники.
Хлеб с черемуховой мукой. При замешивании теста добавить в квашонку небольшое количество черемуховой муки (из расчета 1 стакан на 1—2 кг пшеничной муки). Получается хлеб улучшенных вкусовых качеств.
Ватрушки наливные с черемухой. Черемуховую муку залить молоком или сметаной, добавить 2—3 столовые ложки пшеничной муки (на 0,5 кг сметаны), перемешать и налить ватрушки.
Компот черемуховый с шиповником. Плоды шиповника освободить от семечек, тщательно промыть в сите, добавить сахарный песок и варить с черемухой до готовности.
На 1 стакан свежих ягод черемухи — 1 стакан свежих плодов шиповника, 50 г сахарного песка, 4 стакана воды.
Кисель черемуховый. Ягоды черемухи залить водой и кипятить в течение 20 мин. Тщательно перемешать и через сито отделить мякоть от косточек. Добавить сахарный песок и разведенный в небольшом количестве воды крахмал, довести до кипения и снять с огня. Подавать в горячем или охлажденном виде. На 200 г ягод черемухи — 20 г сахарного песка, 5 г крахмала, 300 г воды.
Пирожки черемуховые. Ягоды черемухи высушить и размолотить, к полученной муке добавить солод и сахарный песок, развести водой до нужной консистенции, чтобы получилась начинка для пирожков. Пирожки готовить из дрожжевого теста и выпекать в духовке. Черемуховую муку готовить из сухих ягод, размалывая их в мельнице или измельчая в ступке.
На 300 г черемуховой муки— 100 г солода, 30 г сахарного песка.
Квас из черемухи. Свежие промытые ягоды черемухи засыпать сахарным песком, оставить на 10—12 ч, тщательно перемешать, залить теплой водой, добавить сахарный песок и дрожжи, оставить для брожения на 10—12 ч, процедить через сито и оставить в стеклянной трехлитровой банке еще на 1—2 дня. На 3 стакана свежей черемухи — 300 г сахарного песка, 3 л воды, 5 г дрожжей.
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Брусника в наших краях редкость, заготовке практически не подлежит.

Ученый: БРУСНИКА ОБЫКНОВЕННАЯ (Семейство Брусничные — Vacciniaceae).. Цветет в мае—июне, плодоносит в августе—сентябре.
Травознай: Брусника издавна применяется в народной медицине. В течение мно​гих столетий служит людям это неувядающее вечнозеленое растение. 

Листья брусники оказывают антимикробное, вяжущее и противовоспалительное действие, обусловленное наличием в растении фенольного гликозида арбутина, а также урсоловой кислоты и фитонцидов. Фитонциды листьев подавляют рост золотистого стафилококка. Препараты обладают вяжущим и капилляроукрепляющим свойством благодаря содержанию в них флавоноидов, витаминов, урсоловой кислоты и дубильных веществ, а также оказывают деминерализующее действие, повышают эффективность антибиотиков, стимулируют фагоцитоз и другие защитные силы организма.

Водный экстракт листьев обладаетнезначительным гипогликемизирующим свойством. Листья брусники стимулируют выведение с мочой остаточного азота, мочевины, креатинина как в результате мочегонного эффекта, так и вследствие анаболического действия гиперина (гиперозида).

Препараты листьев брусники усиливают желчеотделение. Ягоды брусники в эксперименте на мышах оказывают противолямблиозное действие.

Листья брусники применяют при мочекаменной болезни, пиелонефрите, цистите, простатите и гонорее как мочегонное, дезинфицирующее, деминерализующее и регулирующее азотистый обмен средство.

Листья брусники по сравнению с листьями толокнянки содержат меньше дубильных веществ, не всегда полезных при заболеваниях почек, что следует учитывать при назначении листьев брусники больным с почечной патологией.

Для усиления диуретического эффекта листья брусники назначают в смеси с другими растениями, обладающими мочегонными свойствами.

При хроническом пиелонефрите в комплексной терапии применяют лекарственный сбор следующего состава: листьев брусники, травы крапивы, семян льна по 20 г, листьев березы, листьев толокнянки, травы хвоща полевого, корня солодки и одуванчика, плодов можжевельника по 10 г. Из 1 столовой ложки смеси растений готовят отвар в 200 мл воды. Назначают по 1/2 стакана отвара 3-4 раза в день, варьируя питьевой режим и количество жидкости в зависимости от общего состояния больного.

Отвар и настой листьев брусники применяют при нефропатии и отеках беременных, при сахарном диабете у беременных, как вспомогательное средство при пиелонефритах у беременных и в послеродовом периоде.

Ингаляции и аэрозоли отвара листьев брусники применяют в комплексной терапии при хронических пневмониях, бронхоэктатической болезни, бронхитах. Аэрозоли брусничного листа имеют отрицательный электрический заряд, также дающий лечебный эффект.

При гастритах, энтероколитах, колитах, сопровождающихся поносом, применяют отвар брусничного листа по 1/2 стакана 2 раза в день или по 1 столовой ложке 4-5 раз в день. При сахарном диабете отвар принимают по 1 столовой ложке 3 раза в день.

При ангине, стоматите, пародонтозе, авитаминозе, хроническом тонзиллите, гингивите, язвенных поражениях полости рта отвар брусничного листа назначают в виде полосканий (2 раза в день при хронических заболеваниях, каждые 2-3 ч при острых).

При ревматизме, подагре, "шпорах", спондилоартрозе, артритах и полиартритах воспалительного и обменно-солевого происхождения отвар листьев брусники применяют как деминерализующее и мочегонное сред-ство по 1/2 стакана 2-3 раза в день.

В домашних условиях готовят отвар: 6 г листьев заливают 200 мл горячей воды и нагревают на водяной бане в течение 30 мин, доводят объем до 200 мл, настаивают 10 мин, процеживают. Принимают по 1 столовой ложке 4-5 раз в день.

Ягоды брусники применяют при авитаминозе в свежем виде по 1/2 стакана в день, при гастритах с пониженной кислотностью в свежем и моченом виде, а также в виде брусничной воды. Свежие ягоды или сушеные плоды рекомендуют при длительном лечении химиотерапевтическими средствами для борьбы с дисбактериозом, защиты почечного эпителия от повреждающего действия медикаментов и повышения эффективности их. При мочекаменной болезни, пиелонефрите, цистите назначают ягоды брусники, сок и варенье. Применяют для утоления жажды у больных с высокой температурой в виде брусничной воды или сиропа.

Сок из ягод, свежие ягоды показаны при гипертонической болезни, рекомендуют их также для улучшения остроты зрения. При туберкулезе и кровохарканье ягоды употребляют в смеси с толокном и медом. Брусничный чай и брусничную настойку издавна применяют при подагре, артритах. 

Казачка: Хоть у нас в станице нет возможности заготовить на зиму бруснику, ее завозят к нам из г. Зея.

Брусника свежая с сахаром. Промытые ягоды засыпать сахарным песком и перемешать. Подавать на стол как десерт. На 1 стакан ягод — 2 столовые ложки сахара.
Брусника моченая. 1 кг ягод залить 1 л сиропа (для варки 1 л сиропа требуется 1 столовая ложка сахара, 5 г соли, 1 г корицы, 0,5 г гвоздики). Довести до кипения, охладить и залить подготовленную бруснику. На стол подавать в качестве приправы к мясным, крупяным и овощным блюдам, а также в качестве десерта.
Брусника в собственном соку. Промытые ягоды засыпать в деревянную бочку слоем 10 см, утрамбовать до появления сока, затем насыпать следующий слой (10 см) — и так до заполнения бочки. На ягоды уложить деревянный круг, придавить гнетом и хранить в холодном месте.
Варенье из брусники. Ягоды промыть в холодной воде и залить кипятком на 2 мин. Воду слить через сито, ягоды всыпать в горячий сироп и варить до готовности.
На 1 кг брусники— 1,5 кг сахара, 1 стакан воды.
Кисель брусничный. Промытые ягоды измельчить пестиком, сок отжать, мезгу залить горячей водой (5 стаканов воды на 1 стакан мезги), довести до кипения. В отжатый и охлажденный отвар добавить крахмал, перемешать, довести до кипения, добавить отжатый сок и разлить на порции. На 120 г брусники— 140 г сахара, 45 г картофельного крахмала, 2 г лимонной кислоты.
Морс брусничный. Промытые ягоды размять деревянным пестиком и отжать сок. Оставшуюся мезгу залить горячей водой и кипятить 5 мин. После процеживания в отвар добавить отжатый сок и сахар. Напиток выдерживать 2 дня. На 150 г брусники— 120 г сахара, 1 л воды.
Напиток брусничный с медом. Готовить так же, как морс брусничный, только вместо сахара взять 150 г меда на 1 л напитка. Брусничные напитки хорошо утоляют жажду и повышают аппетит. Их рекомендуют при гастритах с пониженной кислотностью, при повышенном кровяном давлении, при подагре, простудных заболеваниях и ревматизме.
Брусничная водица (способ 1)

Наполнить кадку или стеклянную банку спелой брусникой, залить охлажденной кипяченой водой, закрыть плотно крышкой или . полиэтиленовой пленкой и поставить в прохладное место. Через месяц можно пить слегка красноватую, чуть кисловатую воду, которую за слабые показатели окраски и вкуса называют не водой, а водицей. Способ известен в Сибири.
Брусничная водица (способ 2). 

В подготовленную кадку засыпать спелую промытую бруснику, залить охлажденной водой, которая кипятилась вместе с 3—5 веточками перечной мяты. Выдержать 3—4 недели и использовать как освежающий напиток, повышающий аппетит и улучшающий пищеварение. 
Брусничная водица (способ 3). 

Спелую подготовленную бруснику засыпать в кадку, залить охлажденной кипяченой водой, в которую до кипячения добавлен сахар из расчета 300—400 г на 10 л воды.
Существуют и другие способы получения брусничной водицы. Основным условием каждого способа является то, что ягоды не повреждаются и через свою оболочку отдают часть сока.
Рыбный салат. Вареные и сырые овощи нарезать тонкими ломтиками и смешать с зеленым консервированным горошком, брусникой или клюквой. Сварить филе трески, охладить и нарезать на небольшие кусочки. Все смешать. Добавить салатную заправку, соус «Южный» и осторожно перемешать. Заправленный салат горкой уложить в салатник. Оформить кусочками рыбы, дольками крутого яйца, помидорами, зеленью. Филе вареной трески 160 г, картофель 80 г, свежие или соленые помидоры 60 г, морковь 40 г, зеленый горошек 40 г, брусника (или клюква) 40 г, зеленый салат 20 г, зеленый лук 20 г, яйцо 1 шт., салатная заправка 80 г, соус «Южный» 20 г, зелень, специи.
Ватрушки с брусникой. Отобранную бруснику промыть и разварить с небольшим количеством сахара. Когда ягоды начнут развариваться, прибавить 2 столовые ложки сметаны и уварить до нужной густоты. Остудить на блюде. Приготовленный фарш разложить на кружки теста. Выпечь. Подавать горячими. Отдельно подать сметану.
Суп из брусники. Отобрать 5 стаканов брусники, промыть, ссыпать в кастрюлю, залить водой, прибавить немного лимонной цедры и кусочек корицы. Разваренную бруснику протереть через сито. В другой воде варить 1 стакан саго до закипания при постоянном помешивании. Когда саго достигнет проз-рачности, всыпать бруснику, сахар и добавить необходимое количество воды. Варить еще 30 мин, постоянно помешивая. Можно прибавить сок 1 лимона. Подавать с гренками, поджаренными в масле.
Гусь копченый с брусникой по-сибирски. Умением коптить целого гуся обладают не все, но многие сибиряки, особенно забайкальские, не утратили этот секрет. Мясо копченого гуся, нарезанное тонкими ломтиками, не вдоль мясных волокон и не поперек, а под углом 45°, имеет темно-коричневый или шоколадный цвет. Эти ломтики уложить на тарелку в 1 ряд и между ними поместить моченую бруснику (2—3 столовые ложки на 1 порцию). Вкусовые качества такого блюда отменные.
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Растет, плетется лианами по островам Амура лимонник.

Ученый: ЛИМОННИК КИТАЙСКИЙ Sen. chinensis (Turcz.) Baill.

В роде насчитывается 25 видов этого растения семейства лимонников. В нашей стране произрастает только 1 вид.
Называется также «лимонное дерево, красный виноград Максимовича, пятивкусица».
Плод - сочная сборная многолистовка, состоит из многочисленных (10—30) ярко-красных одно-, реже двусемянных, словно покрытых глазурью ягод, собранных в длинную (до 6 см), плотную кисть. Ягоды шаровидные, диаметром 5—12 мм, сочные, с характерным ароматом и вяжущим кислым вкусом. Масса 1 кисти достигает 12 г, а ягоды — 0,4—0,7 г (в сухом виде 0,07 г). Семена округло-почковидные, диаметром до 3 мм, желтые или желто-оранжевые, с. гладкой, блестящей поверхностью, по 1—2 в каждой ягоде. 
В семенах лимонника 2% эфирного масла, 4 — жирных масел, 0,12% —тонизирующего вещества схи-зандрина. В цельных плодах до 19% Сахаров, около 10 — белковых веществ, 11,2 — лимонной, 8 — яблочной и 2% винной кислот (на сухое вещество). В 100 г сырых плодов от 35 до 70 мг витамина С и до 100мг витамина Р. Из биоэлементов обнаружены кальций, железо, фосфор, марганец.
Травознай: 

Цветет лимонник в мае-июне; цветение продолжается 1 - 3 недели. Плоды созревают в сентябре-октябре и висят на ветках почти всю зиму. С 1 растения можно собрать до 4—5 кг ягод. Кисти срывать следует очень осторожно, чтобы не повредить растения.
Нельзя стягивать лианы с деревьев и кустарников, а также рубить их, ломать ветки. Поврежденные лианы обычно перестают плодоносить. Собранные ягоды укладывают в корзины, бочки, эмалированные ведра (оцинкованные ведра использовать для этого нельзя, так как они окисляются от сока ягод). Хранить свежие плоды больше 2 дней не следует, позже они начинают бродить и теряют товарную ценность.
О тонизирующем и освежающем действии плодов лимонника было известно еще в V в. В Китае врачи использовали его в лечебной практике. Местные охотники Дальнего Востока брали сушеные ягоды лимонника зимой на охоту, чтобы быть более выносливыми — не уставать и не страдать от холода.
Лимонник оказывает стимулирующее и тонизирующее действие на центральную нервную систему, снимает усталость, повышает работоспособность, усиливает остроту ночного зрения, стимулирует сердечно-сосудистую систему и дыхание, снижает содержание сахара в крови, расширяет периферические кровеносные сосуды, повышает кровяное давление. Для лечебных целей спиртовую настойку лимонника применять только по рекомендации врача.

Казачка:

Плоды лимонника довольно широко используются в питании. Из плодов лимонника готовят компоты, сиропы, морс, начинку для конфет, напитки, специальные сорта шоколада и мармелада. 

Свежие ягоды лимонника в сахаре. Отделенные от плодоножек ягоды промыть, слегка- обсушить на сите или на марле, засыпать двойным количеством (по массе) сахара, перемешать, поместить в стеклянные полулитровые банки, закрыть крышкой или бумагой и хранить в прохладном месте. Использовать в качестве приправы к чаю.
Компот из плодов лимонника. Свежие перебранные ягоды лимонника уложить в полулитровые стеклянные банки, залить горячим 60%-ным сахарным сиропом, пастеризовать при температуре 80°С в течение 10 мин.
Сок лимонника. Из свежих ягод отжать сок, разлить в стерильные бутылочки вместимостью 100—200—250 г и использовать в качестве приправы к чаю, добавляя не более 1 чайной ложки на стакан.
Сироп из ягод лимонника. Из промытых ягод лимонника отжать сок, через 2 слоя марли слить в эмалированную кастрюлю, добавить сахар (из расчета 1,5 кг на 1 л сока), подогреть до растворения сахара и разлить в прокипяченные бутылки. Хранить в темном прохладном месте.
Морс из лимонника. Для приготовления морса можно использовать сироп. Для этого 1 л сиропа развести 10 л охлажденной кипяченой воды, поставить на сутки, а затем применять как прохладительный и освежающий напиток.
Кисель из лимонника. В кипящий морс из лимонника влить разведенный в холодной воде крахмал, помешать и снять с огня в самом начале закипания.
Сушеные ягоды лимонника. Слегка подвяленные ягоды сушить в духовом шкафу при температуре 60°С в течение 3—4 дней. Правильно высушенные ягоды имеют темно-красный цвет.
Сушеные листья и побеги лимонника. Собранные в начале августа молодые побеги и листья измельчить, разложить тонким слоем и сушить в хорошо проветриваемом помещении или под навесом. Можно использовать для заварки вместо чая (10 г на 1 л кипятка). 
Травознай: чтобы лесные ягоды действительно приносили пользу, необходимо знать основные правила сбора, сушки, хранения плодов. Растения, собранные в оптимальные сроки и правильно высушенные, оказывают наибольший эффект при лечении. 
Сбор лекарственного сырья проводят в сухую погоду. Надземную часть растений, содержащих летучие ароматические вещества, собира​ют, когда листья уже распустились, а цветки находятся в стадии бутони​зации. Остальные цветки и листья собирают в период цветения растения, в солнечный полдень. Сырье лучше связывать в пучки и сушить в тени в подвешенном состоянии или расстилать тонким слоем. Крупные цветки сушат в духовке или сушилке при температуре 40—50°С. Пораженные и потемневшие экземпляры удаляют до сушки.

Корни выкапывают осенью, после опадания листьев, или ранней вес​ной, до начала сокодвижения. Их очищают от земли, обмывают холод​ной водой, удаляют отмершие и подгнившие, протирают и сушат. Тол​стые или сочные корни разрезают кружочками или вдоль и сушат в су​шилках при температуре 60°С. Плотные корни можно сушить на солнце.
Семена собирают зрелыми. Сушат при обычной температуре. Сорти​руют намачиванием в воде. Всплывшие выбрасывают, оставляют осев​шие на дно. Хранить лучше всего в мешочках из ткани.
Плоды собирают в период полного созревания, сортируют, сушат при температуре: 30-35° - содержащие эфирные масла; 50-60° - содер​жащие гликозиды (душица, тимьян и др.); 80-90° - содержащие вита​мины (шиповник, боярышник, рябина и т. п.). Сбор вручную, совком. После сбора необходимо провести очистку ягод и размещение их в подходящую тару.

Очистка собранных ягод от попавших в нее листьев и мусора проводится путем откатки их на простейшем приспособлении - лотке. После сбора перебирается обычно вручную. Применение совков недопустимо из-за большого количества механических повреждений, наносимых зубьями совка ягодным кустарничкам.

Собирают дикорастущие ягоды в сухую погоду, чтобы избежать увлажнения продукта и последующего его плесневения. При сборе ягод надо помнить, что большинство из них имеет нежную консистенцию, повреждение которой влечет за собой вытекание сока, а затем и его брожение. Поэтому многие виды ягод собирают вместе с плодоножками, плодоложем или целыми кистями. 

В зависимости от назначения ягоды собирают различной степени зрелости. Для потребления в свежем виде, реализации, выработки соков используют зрелые ягоды. Для консервирования и транспортирования лучше собирать ягоды в съемной или технической стадии зрелости, когда они имеют повышенную плотность тканей и хорошо сохраняют форму при температурной обработке. Не следует собирать ягоды перезревшие. Ягоды созревают неодновременно, поэтому сбор их надо проводить в несколько приемов. Собранные ягоды не моют и стараются не пересыпать в другую тару. Чем аккуратнее, бережнее проводятся сбор и укладка ягод в тару, тем выше будут их потребительские свойства и качество. Запомните: не следует собирать в одну тару несколько видов растений одновременно. Не собирайте растения вблизи дороги с интенсивным движением транспорта, а также растения, по​врежденные болезнью, грызунами, вредителями.
Высушенное сырье хранят в стеклянной банке с крышкой в сухом темном месте или в проветриваемом помещении. Отдельно хранят рас​тения с сильным запахом и ядовитые.
Сроки хранения: для цветков и трав – 1-—2 года; для корней и кор​невищ, клубней, коры — 3-5 лет; для плодов, семян - 2-3 года.
Для отдельных видов сроки хранения выше. 
Учитель: 
Оказывается, правы были наши предки, используя в лечебных целях лесные ягоды! Не зная их химического состава и биологической ценности, они на протяжении тысячелетнего применения установили их значимость для здоровья человека.

Но наряду с полезными лесными ягодами в лесу можно встретить и ядовитые, которые могут таить в себе угрозу. Тут главное знать простое правило: "Ешь только те ягоды, которые ты знаешь". Однако, следует также знать, что при малейших проявлениях отравления ядовитыми ягодами, необходимо срочно обратиться за помощью к врачу. Ядовитых ягод немного. Их стоит запомнить, чтобы не навредить ни себе, ни товарищам.
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Сообщения учащихся: ВОЛЧЬЕ ЛЫКО (Волчий плющ, Волчья ягода, Волчеягодник обыкновенный)
Мелкий кустарник, маловетвистый, с желтовато-серой слегка морщинистой корой и прямыми стеблями от 0,5 до 1,5 м. высотой. 
Цветет в апреле-мае до распускания листьев. Цветки розовато-сиреневые или темно-розовые. По форме очень похожи на цветки сирени - те же четыре лепестка, с нежным ароматом,  напоминающим запах гиацинта. Но долго вдыхать этот запах нежелательно, так как он может вызывать головную боль. Осенью на растении поспевают красно-оранжевые продолговатые ягоды, очень соблазнительные. Но их не только есть, трогать не рекомендуется — растение ядовито! 
Никогда не образует зарослей, растет одиночными кустиками на значительном расстоянии друг от друга. Все растение волчьего лыка ядовито, особенно плоды. По незнанию ими иногда отравляются дети, да и для взрослых они представляют опасность. При соприкосновении с влажной корой могут появляться волдыри и язвы. Одновременно наступает общее отравление организма. Очень сильный запах волчьего лыка иногда вызывает насморк, чихание и кашель. В лечебных целях кору собирают весной, во время цветения растения, плоды — в августе, корни — весной или осенью.
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Сообщение учащихся: ПАСЛЕН СЛАДКО-ГОРЬКИЙ (красные яйцевидные ягоды) Полукустарник, встречается на влажных тенистых местах, по берегам рек и ручьев, свободно и между кустарниками. Имеет ползучее, сильно ветвистое, толстое, бугорчатое, деревянистое корневище, усаженное местами придаточными корнями.  Стебель (один или несколько) лежачий, лазящий или вьющийся, длиною в 1-3 м, деревянистый, изгибистый, неясно узловатый, симподиально-ветвистый, снаружи покрытый серою или светло-бурою корою, внутри — вследствие засыхания сердцевины - обыкновенно полый. Молодые ветви травянистые, изгибистые, тонкие, зеленые, голые или нежно-волосистые. Листья очередные, оттопыренные, длинночерешчатые, продолговато-яйцевидные; заостренные, при основании слегка сердцевидные или клиновидные, часто с 1 или 2 боковыми, почти супротивными, продолговатыми ушками, вследствие этого копьевидные, цельнокрайние, волнистые, голые или коротковолосистые, темно-зеленые, иногда сфиолетовым оттенком. Цветы средней величины, правильные, обоеполые, подпестичные, на довольно длинных цветоножках, поникшие, собранные на почти противолистных, вилообразно разветвленных цветоносах почти поникшими, 4—8-цветными, коленчатыми, растопыренными завитками. Свежие листья издают неприятный запах.
Плод - яйцевидная, ярко-красная, многосемянная, сочная, горькая ягода, подпертая остающеюся чашечкою. Семена с мясистым белком, почковидные, плоские, беловатые. Зародыш изогнутый. Цветет с мая по конец августа. Все зеленые части растения обладают ядовитыми свойствами, зрелые же плоды почти безвредны. Растение ядовито, содержит яд — соланин. Ягоды имеют привлекательный вид, но не съедобны, и даже слегка ядовиты. Широко используется в народной медицине.
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Сообщение учащихся: ПАСЛЕН ЧЕРНЫЙ – это однолетнее травя​нистое растение с ветвистым стеблем. Листья яйцевидные, заострен​ные, слегка выемчатые. Цветки мел​кие, белые, с пятью тычинками, собраны в зонтиковидные завитки. Плоды — черные шаровидные яго​ды. Высота 10—90 см. Цветет растение с июля по сентябрь. Плоды созревают в августе-сентябре. Плоды – ягоды (диаметр 3-7 мм), в спелом виде черные, сочные, со сладкой красно-фиолетовой мякотью, с большим количеством мелких семян. Сок ягод Паслёна чёрного содержит красящие вещества, пятна от ягод трудно поддаются выведению. В дикой природе растение размножается самосевом. 

Растет на сорных местах и пустырях в населенных пунктах, на огородах, бахчах, в садах, виноградниках, на обочинах полей и дорог, в оврагах, по берегам водоемов, в долинных зарослях кустарников.
Ягоды паслена черного издавна употребляли в пищу. В свежем виде их редко едят из-за неприятного запаха. Чаще их используют как начинку для пирогов, предварительно ошпарив кипятком, особенно на Урале и в Сибири. В Сибири из них варят варенье и повидло. В них содержатся сахара и аскорбиновая кислота (витамин С), поэтому пищевое использование их вполне оправданно. Однако в пищу можно употреблять только совершенно зрелые ягоды, потому что в недозрелых плодах содержатся некоторые ядовитые соединения, которые полностью разрушаются в процессе созревания ягод. Ягоды паслена черного раньше использовали в кустарном промысле как краситель. Есть наблюдения, что это растение отпугивает колорадского жука.
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Сообщение учащихся: КРАСАВКА (БЕЛЛАДОННА).
Красавка — одна из самых ядовитых трав. «Бешеная вишня», «сонная дурь» — так называют ее в народе.
Это многолетнее травянистое растение семейства пасленовых с прямостоячим толстым зеленым или фиолетовоокрашенным стеблем, вилообразно-ветвистым вверху, достигающим 1,5—2 м высоты. Листья крупные, яйцевидные, цельнокрайние и заостренные. Нижние листья одиночные, очередные, верхние расположены попарно (из них один больше другого), покрыты мельчайшими железками.
Цветки одиночные, довольно крупные, трубчато-колокольчатые, коричнево-фиолетовые или темно-пурпуровые (изредка венчик бывает желтым), невзрачные на вид. Цветет растение в июне-августе, плодоносит в июле-сентябре. Плод - блестящая черно-синяя ягода, сплюснутошаровидная, сочная, сладко-кислая, величиной с вишню. Корневище толстое, многоглавое. Осенью дает черную с фиолетовым оттенком ядовитую ягоду, которая вызревает на грязновато-пурпурном (или зеленом) стебле. Цветет колокольчатыми буро-фиолетовыми цветками. Встречается на вырубках, опушках, тенистых полянах. 
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Сообщение учащихся: ЛАНДЫШ МАЙСКИЙ 
Ландыш майский — многолетнее травянистое растение семейства лилейных с ползучим разветвленным корневищем и тонкими корнями в узлах. Подземное корневище не толще гусиного пера, несет близ верхушки несколько бледных небольших низовых листьев, полускрытых в земле.
От верхушек и боковых ответвлений корневища отходят побеги, состоящие из 3—6 влагалищных листьев. Листья у ландыша прикорневые, длинночерешковые с продолговато-эллиптической заостренной листовой пластинкой, тонкой, цельнекрайней, ярко-зеленой, с верхней стороны сизой, а с нижней— блестящей. 
Цветочная стрелка гладкая, в верхней части трехгранная, высотой 15—20 см. Околоцветник снежно-белый со слегка отогнутыми шестью зубчиками. Внутри цветка пестик окружен шестью тычинками на коротких нитях, прикрепленных у основания околоцветника. 
Растение имеет сильный, но приятный аромат, а цветёт оно с конца мая до июня. Плод - сочная трехгнездая шаровидная оранжево-красная ягода, созревает в августе - сентябре. Растение ядовитое. Растет в светлых лиственных и хвойных лесах, в кустарниках.  Опушечно-лесное растение. Появляющиеся по осени ярко-красные ягоды — плоды ландыша — ядовиты.
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       Сообщение учащихся: ВОРОНИЙ ГЛАЗ четырехлистный (КРЕСТ ТРАВА, ПАРИС ОБЫКНОВЕННЫЙ) – это многолетнее травянистое растение высотой 15-45 см с ползучим корневищем. Ареал вороньего глаза - это тенистые леса и влажные почвы. Это растение встречается в буковых, смешанных и хвойных лесах среди кустарников и у подножия склонов.
Это растение имеет очень характерный облик, его можно узнать сразу. Четыре широких овальных листа, отходящих от одной точки стебля, располагаются в горизонтальной плоскости наподобие креста. Черешков у листьев нет, они сидячие. Прикрепляются листья к верхушке стебля, цилиндрического, прямого, довольно высокого. Над листьями поднимается вверх веточка-цветоножка, которая заканчивается цветком. Эта веточка гораздо короче и тоньше, чем стебель. Вороний глаз образует всегда только один цветок. Так бывает лишь у немногих растений. Гораздо чаще мы встречаемся с таким случаем, когда цветков несколько или много и они собраны в соцветия.
Цветок вороньего глаза таков, что трудно сказать, давно ли он распустился. Внешний вид его в начале цветения почти такой же, как и в конце. Листочки околоцветника и тычинки после цветения не опадают, остаются на растении. Эти части цветка со временем постепенно засыхают, а пестик превращается в плод - небольшую черную - ягоду. Темная ягода заметна гораздо лучше, чем цветок, она всегда привлекает внимание.
Однако многие стебли несут только одни листья, расположенные крестом. Цветение наблюдается далеко не всегда.
Не удивляйтесь, если вам встретятся в лесу растения вороньего глаза, у которых не четыре листа, а пять и даже шесть. Такие отклонения иногда бывают. Но чаще всего развивается все-таки четыре листа. Именно из-за этого вороний глаз и назван четырехлистным.
Черная ягода этого растения очень похожа на глаз ворона, отсюда и подобное название. Все части растения, особенно ягоды, ядовиты; в нем содержатся сапонины, паридин и паристипин. 
Тенелюбивое растение, растет в тенистых хвойных, лиственных и смешанных лесах на влажной почве.
Плод — сизовато-черная ягода. Разные части растения обладают различным действием: корневища — рвотным, ягоды действуют на сердце, листья — на нервную систему Признаки отравления: тошнота, рвота, коликообразные боли, понос, судороги, нарушения сердечной деятельности, остановка дыхания, паралич. 
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Сообщение учащихся: БЕРЕСКЛЕТ БОРОДАВЧАТЫЙ 
Кустарник из семейства бересклетовых (Celasfraceae) с хорошо развитой корневой системой. Стебли высотой до 2 м. Иногда этот кустарник почему-то становится одноствольным и принимает форму деревца высотой до 3 м. Кора молодых надземных побегов зеленая, позднее коричневеющая, густо усажена черно-бурыми или красноватыми пробковыми бородавочками, откуда и название растения.
Кора стволов почти черная, морщинистая, с беловатыми трещинами. Листья супротивные, продолговато-яйцевидные, длиной от 1,5 до 6 см и шириной 0,7-3 см, заостренные на верхушке, тонкие, кожистые, сверху темно-зеленые, снизу светло-зеленые, иногда опушенные по жилкам на нижней стороне пластинки, по краю мелкопильчатые, с короткими черешками.
Цветки с неприятным запахом, диаметром около 1 см, собраны по 3-9 в соцветия-полузонтики, расположенные в пазухах листьев. Чашечка из 4 чашелистиков. Венчик из 4 почти округлых лепестков зеленовато-бурой или коричневатой окраски с фиолетовыми или темно-красными пятнами и точками. Тычинок 4 с почти сидячими беловатыми пыльниками. Пестик с верхней завязью.
Плод - 4-гнездная розовая или красноватая коробочка грушевидной формы, длиной около 6 мм и диаметром 8-1 2 мм, в поперечном сечении почти квадратная, с закругленными гранями. При созревании растрескивается, и наружу свешиваются на тонких нитях по 1 -2 семени из каждого гнезда. Семена черные, блестящие, яйцевидные, длиной 6-7 мм, наполовину окружены мясистым сочным кирпично-красным присемянником, так называемой кровелькой. В итоге получается чрезвычайно занятное образование, похожее на серьгу.
Цветет в мае-июне. Плодоносит в августе-сентябре. Это оранжевые ягоды с черной точкой, висящие на длинной травянистой нитке. Они — как и волчьи ягоды, как ягоды бузины и крушины — несъедобны, ядовиты!
В лечебных целях используют плоды бересклета как рвотное и слабительное средство. Из семян недавно выделили гликозиды сердечного действия.
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Сообщение учащихся: БЕЛОКРЫЛЬНИК БОЛОТНЫЙ
У берегов рек и озер, на болотах и заболоченных лугах около леса и в заливах высыхающих стариц привлекает внимание белокрыльник болотный - близкий родственник культурных каалл, которые мы дарим родным и знакомым на торжественные дни. 
Листья дикого белокрыльника темно-зеленые, лаковые, на длинных черешках, широкие, заостренные и с заметными прожилками. 
Цветки собраны в початок и завернуты в покрывало, которое с внутренней стороны чисто-белое, а с наружной имеет бледно-зеленый оттенок. 
Плоды белокрыльника - очень красивые ярко-красные ягоды - прикреплены к основному стволу. В каждой ягоде 6-8 семянок яйцевидной формы. При созревании плод освобождается от белого покрывала, вырабатывает слизь, а затем погружается в воду.
 Плоды, листья и другие части растения в свежем виде очень ядовиты, особенно корневище.
Болотное растение, обитает по топким берегам водоёмов и рек, в болотистых и влажных местах.
Цветы однополые мелкие, до 1 см, без околоцветника, собраны в плотные соцветия-початки на толстой вертикальной ветви, окружённой листом-покрывалом, зелёным снаружи и белым внутри. Покрывало становится зелёным после опыления цветков и служит для дополнительного фотосинтеза. Высота соцветия равна длине листа.
Плоды — мелкие (в диаметре 6-8 мм) ярко-красные сочные ягоды, созревают через месяц после цветения, образуют цилиндрический початок. В европейской части России плодоносит в конце августа.
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Сообщение учащихся: БУЗИНА ТРАВЯНАЯ (ВОНЮЧАЯ)
Кустарник или небольшое деревце 3-7 м высотой, ствол и ветви серые, с чечевичками по коре. Сердцевина ветвей белая, мягкая. 

Листья темно-зеленые, супротивные, непарноперистые, состоят из 5-7 пар продолговато-яйцевидных листочков и верхушечного непарного.
Цветки мелкие, душистые, желтовато-белые, собраны в крупные многоцветковые щитковидные метелки. 
Плод — шаровидная фиолетово-черная ягодовидная костянка. 
Цветет в июне - июле. У бузины ядовиты листья, цветы и  незрелые плоды (зрелые — употребляются в пищу в свежем и переработанном виде). Токсичность обусловлена цианогенными гликозидами самбунигрином и d-амигдалином.
При отравлении бузиной возникает головокружение, головная боль, слабость, першение в горле, боли в животе, тошнота, рвота. Характерно окрашивание слизистых в синий цвет в результате накопления в венозной крови оксигемоглобина. Тахикардия сменяется на поздних стадиях брадикардией. Наблюдается одышка с задержкой на выдохе, возможны судороги. Смерть наступает от остановки дыхания на фоне острой сердечной недостаточности.
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Сообщение учащихся: ВОРОНЕЦ КРАСНОПЛОДНЫЙ
Многолетнее травянистое растение с толстым корневищем. Стебли травянистые, однолетние, гладкие или в верхней части слегка опушенные, высотой до 70 см . Листья трижды тройчатые, листочки овальные, при основании суженные. 
Цветки мелкие, белые, беловатые, собраны в овальную короткую кисть. Плоды красные. Цветет в мае—июне.  Все части растения ядовиты.
Растет в хвойных, смешанных и березовых лесах, на опушках, россыпях, в кустарниках, на берегах рек, единично или несколькими группами. Растение ядовито. С лечебной целью используются корневища, трава (стебли, листья, цветки). Встречается в хвойных и смешанных лесах и по их опушкам.
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БОЛИГОЛОВ КРАПЧАТЫЙ (ОМЕГ)
Сильно ядовитое растение! Двулетнее растение с веретеновидным корнем. Стебель до 2 м в высоту, в верхней части сильно разветвлен, с голубоватым налетом, у основания часто с красными пятнами. Листья дважды или четырежды перисторассеченные. Обертки 10-20-лучевых зонтиков состоят из 5 листочков и отогнуты назад. 
Цветки с невыраженной чашечкой и 5 белыми лепестками. 
Плоды округло-яйцевидные, с волнистыми продольными ребрами. Растение имеет специфический "мышиный" запах. 
В народной медицине болиголов применяется как успокаивающее, противосудорожное и болеутоляющее средство при болезненных состояниях, сопровождающихся судорогами или спазмом внутренних органов, — хорее, эпилепсии, коклюше, мигрени. Болиголов пятнистый — прекрасное обезболивающее средство при раке. 

Травознай: КАК ОТЛИЧИТЬ СЪЕДОБНЫЕ ЯГОДЫ ОТ ЯДОВИТЫХ
 Съедобные ягоды употребляют в пищу, многие птицы и животные, поэтому, если есть поклеванные ягоды, скопления помета на ветках и стволах, а на земле под деревом или кустом обрывки кожуры, множество косточек и т.д., а может быть поблизости будет белка или бурундук, прячущие ягоды, объеденные наземными животными, то это означает, что ягоды не ядовитые. 
Но следует отметить, что абсолютно этому правилу доверять нельзя, так как некоторые животные едят такие ягоды, которые опасны для человека. 
Ученый: говоря о лесных ягодах нельзя не затронуть вопрос охраны природы.

Рациональное использование природных ресурсов является одной из самых главных задач нашего общества.

Эксплуатация природы и её ресурсов должна быть глубоко обдумана, а также должны быть рассмотрены как положительные стороны использования и воздействия на природный потенциал, так и все отрицательные стороны. Небрежное отношение и стихийное использование может привести к негативным воздействиям и зачастую к катастрофам. 
К величайшему огорчению и стыду в Приамурье человек больше вредит природе, чем защищает ее. Примеров тому можно привести множество: вырубка леса без учета отрицательных последствий, которые уже сказываются на всем природном комплексе области; грубейшие ошибки в проведении мелиорации; промышленное загрязнение воздуха, воды, почвы; несанкционированный вывоз бытового и промышленного мусора; пожары.
Главный враг леса - пожары, в результате которых ежегодно происходит увеличение таких угодий, как гари - это зависит не только от сухой погоды, что, конечно не маловажно, но и из-за преступного легкомыслия людей, которые пускают палы, в результате чего уничтожаются не только плодородные земли и ценные породы деревьев, ягодники, но и места обитания животных.

Борьба с пожарами рассматривается, как одно из главных комплексных мероприятий, обеспечивающих не только охрану, но и главным образом восстановление лесов за счет сохранения и ухода за естественным молодняком. Так же уделяется внимание искусственному восстановлению лесов. Существуют питомники, в которых ежегодно выращиваются сеянцы, в том числе и в нашем лесничестве.
Но, тем не менее, несмотря на вышеизложенное, гарантией сохранения лесов является их рациональное использование, грамотный подход использованию древесины и всеобщее человеческое понимание проблемы. Развитие народного хозяйства немыслимо без рационального использования природных ресурсов и охраны окружающей среды, иначе мы превратим Приамурье в пустыню, в которой не найдем ни одной лесной ягоды, даже ядовитой.

Физкультминутка.

Мы шли-шли-шли,

Землянику нашли.

Раз, и два, и три, и четыре, и пять,

Начинаем искать опять.

(Руки на поясе, ноги на ширине плеч. Наклоняясь, надо левой рукой коснуться кончиками пальцев правой ноги, правая рука остается на поясе – выдох. Выпрямиться – вдох. Собираем землянику. Теперь ягодка у левой ноги – быстро собираем ее. Придеться опять наклониться.

Учитель: Мы каждое лето сталкиваемся с лесными дарами, и даже не догадываемся, какую пользу они несут нам. Растительный мир является уникальным поставщиком дикорастущих плодов и ягод, ценных видов лекарственных трав и технического сырья для промышленности, которое в большей или меньшей степени используется населением для собственных нужд. Мы столько нового узнали на этом занятии о лесных ягодах, пришла пора проверить наши знания.

Задание 1.
Отгадайте загадки.

	Была зелёной, маленькой, 
Потом я стала аленькой. 
На солнце почернела я, 
И вот теперь я спелая. 

(Ягода)
	Листик с глянцем, 
Ягодки с румянцем,
А сама - кусточки 
Не выше кочки. 
(брусника)

	На кусточки под листочки 
Бусинки подвешены,
Голубые бусинки
Оказались вкусненьки!
(голубика)
	Летом рад я свежей 
Ягоде медвежьей.
А сушёная в запас
От простуды лечит нас. 
(малина)

	Кисть ягоды прекрасная, 
 Жёлтая иль красная, 
 Я достать её боюсь - 
 О шипы уколюсь. 
 Но уважаю с детства 

 Сердечное средство.

 (Боярышник)
	Я капелька лета на тоненькой ножке, 
Плетут для меня кузовки и лукошки. 
Кто любит меня, тот и рад поклониться. 
А имя дала мне родная землица. 

(Земляника)

	В сенокос - горька, 
А в мороз - сладка, 
Что за ягодка? 

( Калина)
	Две сестры летом зелены, 
К осени одна краснеет, 
другая чернеет. 

( Красная и чёрная смородины)

	Стоит красавица –
 Всем нравится.
 Платье потерялось,
 А пуговицы остались.
 (Черемуха)
	Вы растёте на болоте
 Прячась в мох, не на виду,
 Но меня не проведете,
 Все равно я вас найду.

 (Клюква)

	Ягоды бешеные 
 На кусту развешанные, 
 Зовут к себе, краснеют, 

 Да взять никто не смеет.

 (Волчья ягода)


	Сидит на палочке 
 В красной рубашке, 
 Брюшко сыто, 
 Камешками набито.

 (Шиповник)




Задание 2

Упражнения на развитие мелкой моторики рук
"Выложи на песке" — выложить ягодку на песке из разнообразных пробочек, камешек.
Задание 3.
Игра “Рябиновые бусы”.

Набрали подружки в лесу рябины, пришли домой, посмотрели, как красивы крупные ярко-оранжевые ягоды рябины, и решили они из них бусы собрать. Нужно, кто быстрее из “ягод” бусы собрать. Два игрока, каждому по 15 штук “бусин” и нитка для бус. Побеждает тот, кто быстрее наденет “бусины” на нитку.

Задание 4

Расположить названия ягод в том порядке, как они поспевают. 

(На доске карточки с названиями ягод. Учащиеся должны расположить их в следующем порядке). Земляника, морошка, малина, черника, голубика, брусника, клюква.

Задание 5

"Угадай по описанию" — учитель описывает разнообразные ягоды, дети угадывают.
Задание 6

А кто из вас умеет собирать ягоды? 
Как правильно вести себя на ягодной поляне? 
В какую посуду нужно собирать ягоды? (показ туесков, корзинки)

Назовите способы заготовки ягод на зиму. (замораживают, перетирают с сахаром, варят варенье, компоты)

Задание 7.
Кто быстрее соберет ягоду. У участников корзинки, на полу рассыпаны «ягоды», бусины или пуговицы. По команде начинают сбор.
Задание 8.

Подвижная игра. "Ягодка-малинка".
За малиной в лес пойдем, (Дети идут в хороводе, взявшись за руки.)
В лес пойдем,
Спелых ягод наберем, наберем. ("Собирают ягоды".)
Солнышко высоко, (Показывают солнышко.)
А в лесу тропинка. (Показывают тропинку.)
Сладкая ты моя, (Бегут по кругу, взявшись за руки.)
Ягодка малинка.
Задание 9.

Прочитайте слова:
	Вороний глаз
	Калина  
	Брусника 
	Малина

	Земляника 
	Клюква 
	Голубика 
	Бересклет 

	Смородина 
	Шиповник 
	Волчье лыко
	Ландыш майский

	Паслен черный
	Лимонник 
	
	


Найдите лишние слова.   (Вороний глаз, Паслен черный, волчье лыко, бересклет, ландыш майский.)

Почему они лишние?   (Ядовите лесные ягоды)

Где можно найти у нас лесный ягоды?   

Назовите признаки отравления ядовитыми ягодами. 
Какую помощь можно оказать пострадавшим при отравлении?
Какие правила нужно соблюдать в лесу при сборе ягод?

А какие правила поведения в природе вы уже знаете и соблюдаете?

Задание 10.

Ягодный парад.  Учащиеся представляют блюдо, приготовленное из лесной ягоды.
Заключительное слово учителя:
На Дальнем Востоке произрастает большое количество различных видов растений, ягод, многие из которых обладают уникальными лечебными свойствами, без которых невозможно осуществить  лечение ряда заболеваний. Накопился многолетний опыт народной медицины по их применению. Приходит лето, а с ним и долгожданный сбор ягод. И важно не навредить, не уничтожить эти мальнькие дары природы, которые кормят, лечат, исцеляют и радуют нас.
Ягоды - это небольшая частичка нашей природы, нашего края, нашей Родины. Беречь Родину надо начинать с малого. Бережно относиться к своему краю - это значит любить, жалеть и оберегать каждое деревце, каждый кустик, каждую травинку и ягодку. 
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Приложение 1 

Календарь средних сроков цветения и созревания травяных и кустарничковых лесных ягод
	Видовое название
	Май
	Июнь
	Июль
	Август
	Сентябрь
	Октябрь

	Брусника
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	Голубика
	[image: image6.png]



	[image: image7.png]



	[image: image8.png]



	[image: image9.png]



	[image: image10.png]



	  

	Земляника лесная
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	Клюква обыкновенная
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	Клюква мелкоплодная
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	Клюква крупноплодная
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	Княженика
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	Костяника
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	Красника
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	Морошка
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	Черника обыкновенная
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	Черника кавказкая
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	Черника овальнолистная
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