Облепиха

ПИТАТЕЛЬНАЯ ЦЕННОСТЬ
Облепиха - ценная поливитаминная культу​ра. По содержанию витаминов только шипов​ник и некоторые сорта рябины приближаются к ней.
В облепихе накапливаются необходимые для жизнедеятельности человека микроэле​менты, некоторые растительные антибиотики, убивающие болезнетворные бактерии. Главное ее преимущество перед всеми целебными куль​турами - способность накапливать в плодах ле​чебное масло. В плодовой мякоти содержится до 9% масла, в состав которого входят линолевая, олеиновая, ненасыщенные жирные кисло​ты. Есть вещества (в частности, пектин), спо​собные выводить радиоактивные элементы, со​ли тяжелых металлов.
Облепиха интересна и тем, что содержит серотанин, который оказывает положительное влияние на центральную нервную систему, осо​бенно на ее вегетативные центры, и кумарин, обладающий антикоагуляционным, противоопу​холевым, противоспазматическим действием.
Из плодов облепихи готовят варенье, ком​поты, желе, пастилу.
Культура интересна и как декоративное растение, привлекающее своеобразной зе​ленью - оливково-зеленой сверху и серебри​стой снизу, яркоокрашенными (от желто-оран​жевых до ярко-красных цветов) плодами.

ЧТО МОЖНО ПРИГОТОВИТЬ ИЗ ОБЛЕПИХИ
Сок. Собранные и вымытые плоды раздавить, добавить воду (200 г на 1 кг плодов), прогреть до температуры 60° С. В горячем виде плоды протереть через сито, добавить по вкусу сахар и консервировать способом горячего розлива или пастеризовать.
Желе. В сок облепихи (300 г) добавить сахар (300 г) и 4%-ный пектин (200 г). Уварить смесь до массы 600 г. Готовое желе раз​лить в банки.
Сырой джем. Плоды размельчают (250 г) и перемешивают с сахаром (200 г). Массу укладывают в банки и посыпают сахаром для предохранения от порчи, закрывают крышками и хранят при температуре 6-8° С.
Пастила. Плоды облепихи (1 кг) залить соком (1 стакан) кры​жовника, черной или красной смородины, яблок, айвы (обладает повышенной желирующей способностью). Смесь подогреть до размягчения плодов, протереть через сито. Полученную массу пропустить через мясорубку и смешать с сахаром (600 г на 1 кг массы). На деревянной доске массу раскатать до толщины 1 см, сушить в духовке при температуре 45° С. Дверцу духовки необхо​димо приоткрыть, иначе пастила запарится. Готовую пастилу на​резать кубиками, пересыпать сахарной пудрой.
В 100 г плодов содержится:

	Сухих веществ 17 г
	Белков 0,9 г

	Жиров 2,5 г
	Сахаров 5 г

	Органических кислот 2 г
	Витамина С 54-316 мг

	Витамина Р 75-100 мг
	Витамина А 0,9-10,9 мг

	Витамина В1  0,03 мг
	Витамина В2 0,05 мг

	Витамина Е 8-16 мг
	Витамина В9 0,76 мг

	Витамина РР 0,36 мг
	Витамина К 0,9-1,2 мг
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Приставка к мясорубке для отделения сока от семян. (Диаметр отверстий сетки не должен быть более 2 мм.) Семена сушить, а не жарить. Растирать семена можно с помощью кофемолки. 

Заготовки

  Облепиховое масло. В домашних усло​виях получить полноценное облепиховое масло не удается. В заводских условиях его приготавливают по сложной технологии при определенном температурном режиме. Однако многие садоводы готовят масло по различным домашним рецептам. Вот один из них.

Отобранные плоды моют, подсушивают при комнатной температуре на куске ткани, отде​ляют сок, а выжимки растирают и заливают растительным маслом в соотношении 1:2, можно выжимки высушить, измельчить и затем залить маслом. Полученную смесь выжимок и масла подогревают до 60°С, ста​вят в темное место и держат при комнатной температуре 3 недели. Затем масло отделяют от выжимок и хранят в холодильнике.

 Сбор с листьями облепихи. В июне-августе собирают листья облепихи, сушат в провет​риваемом помещении, смешивают с листья​ми смородины, вишни, зверобоя в равных количествах. Зимой этот сбор заваривают вместо чая.

