Как «кусаются»  травы

Фитотерапия – очень серьезный метод лечения, у которого есть свои правила, ограничения, противопоказания и побочные воздействия.

Например, любой, даже начинающий твавник знает, что можно заготавливать только те виды сырья, которые хорошо знаешь; что любые лекарственные растения следует собирать на расстоянии не менее 2 км от автомобильных трасс и железнодорожного полотна, и 20-30 км от крупных промышленных центров. Нужно помнить, что в разное время года растения содержат неодинаковое количество полезных веществ, определяющих их лекарственную ценность.

В данном материале мне хотелось бы подробнее остановиться на теме побочных эффектов, связанных с приемом тех либо других «представителей» зеленой аптеки. Как врач знаю, что очень часто в больницу за помощью обращаются люди с токсическими гепатитами. Они длительно и неправильно принимали те или иные лекарственные травы. В конце концов, многие  травы имеют довольно высокий токсический эффект, а зачастую даже безобидное растение может создать большие проблемы для пациента.

Итак, как же могут «укусить» нас травы:

Адонис весенний – диспепсические явления;

аир болотный – понос;

алоэ древовидное – угнетение перистальтики кишечника, возможное воспаление толстого кишечника, прилив крови к органам малого таза, застой в желчных ходах;

анис – фото- и контактный дерматит;

аралия – нарушение ночного сна;

арника горная – озноб, одышка. тошнота, рвота;

багульник болотный – воспаление слизистой оболички толстого кишечника, при передозировки – возбуждение, угнетение ЦНС;

бессмертник – повышение АД, при длительном применении может вызвать застойные явления в печени;

валериана обыкновенная – при длительном применении угнетает деятельность внутренних органов, вызывает головную боль и тошноту, приводит в возбужденное состояние, нарушает деятельность сердца, снижает работоспособность; гранат – раздражает слизистую желудка, ухутшает эмаль зубов, вызывает головокружение, слабость, судороги,  ухудшает зрение;

девясил — может вызвать дерматит;

донник лекарственный — нарушение работы почек, тошнота, рвота, сонливость, головокружение и головные боли, кровоизлияние;

женьшень — бессонница, головные боли и боли в сердце, преждевременное  половое развитие (особено у девочек), при передозировке — сниженение потенции;

жостер — слабительный эффект, раздражение слизистой оболочки пищеварительного тракта;

зверобой продырявленный — при длительном применении вызы​вает сужение кровеносных сосудов, повышение АД, понижение потенции, фотодерматозы;

земляника лесная и клубника — содержат много гистамина, вызы​вают и усиливают аллергические за​болевания, крапивницу;

крапива — повышает свертыва​емость крови, что приводит к тром​бофлебитам;

красный жгучий перец — обо​стрение желудочно-кишечных болез​ней;

кукурузные рыльца — повыша​ют свертываемость крови;

ламинария сахаристая — при длительном употреблении приводит к остеопорозу;

ландыш майский — ядовитое растение, приводящее при передо​зировке к тошноте, рвоте, диарее, мышечной слабости, головной боли, аллергическим высыпаниям, арит​мии, тахикардии;

лен обыкновенный — понос;

лимонник китайский — пере​возбуждение ЦНС, тахикардия, повы​шение АД;

лук репчатый — при употребле​нии в большом количестве приводит к тахикардии и другим нарушениям сердечно-сосудистой деятельнос​ти;

мята перечная — снижение по​тенции, при длительном употребле​нии бывают случаи расслабления сфинктера мочевого пузыря и как результат — недержание мочи;

орех грецкий — запоры, голов​ные боли от спазмов сосудов голов​ного мозга;

папоротник мужской — деге​неративные изменения печени, тошнота, рвота, понос, головные боли, ослабление сердечной дея​тельности;

пастушья сумка — тромбофле​бит;

пижма — тошнота, рвота, сла​бость;

полынь горькая — судороги, галлюцинации, при длительном применении — психические рас​стройства;

почечный чай (ортосифон) — кровотечение, увеличение потреб​ности в приеме жидкости;

родиола розовая — бессонни​ца, головные боли, повышенная раздражительность;

ревень — окрашивание мочи, пота в желтый цвет, способствует развитию геморроидального крово​течения, коликообразных болей в животе;

свекла обыкновенная — спазм сосудов, повышение АД при приме​нении свежего сока;

солодка голая — повышение АД, задержка жидкости, понижение потенции;

спорынья — спазм мускулатуры матки, повышенная чувствитель​ность;

толокнянка обыкновенная — раздражение слизистой оболочки пищеварительного тракта, тошнота, рвота;

тысячелистник — головокру​жение;

фиалка трехцветная — при длительном употреблении — рвота, понос;

хвощ полевой — очень осто​рожно принимать людям с заболе​ваниями почек;

хмель обыкновенный — раз​дражение слизистой пищевари​тельного тракта;

чеснок посевной — тошнота, рвота, понос, угнетение дыхатель​ного центра;

чистотел — тошнота, рвота.

Из всего вышесказанного выте​кает лишь один вывод: любое ле​карственное растение следует при​менять, соблюдая дозировку, делая перерывы в лечении, а еще лучше — под контролем врача. Ведь в идеа​ле фитотерапией должны занимать​ся профессионалы, и тогда травы не будут «кусаться».

Выведение  солей из организма.

В 1994 г. в книге «Растения и здоровье» мной была предложена методика очистки организма от солей рисом и шишками деревьев хвойных пород. По сути она представляет собой сочетание древнекитайского и сибирского (предлагаемого русскими знахарями) способов очищения организма от солей с некоторыми модификациями. 

Вечером сделать клизму из 2 л кипяченой воды. На следующий день — полное голодание, пить только дистиллированную или талую воду. Вечером в стакан с кипяченой водой положить еловую или сосновую шишку. Утром в этой же воде шишку прокипятить 5 минут. Шишку после кипячения выбросить, долить стакан до 200 мл кипяченой водой и выпить половину. Остальную половину оставить на вечер. Таким образом, одной шишки хватает на один день

Взять порцию риса (100 г), хорошо промыть и поставить на огонь. Довести до кипения и снять с огня. Заменить воду, хорошо промыть и снова поставить на огонь 

Довести до кипения, дать покипеть 1 минуту. Снова cнять с огня, заменить воду, хорошо промыть и снова поставить на огонь. Так делать 4 раза. На 4-й раз рис доварить, доба​вить по вкусу сливочного масла и меда. Это — завтрак. После этого до обеда ничего не есть. Пить можно только дистиллированную или талую воду, а также 1/2 стакана на​стоя шишек. Остальное питание — как обычно, но с рез​ким ограничением соли. Все должно быть несоленым. Ос​новной упор в питании делать на блюда вегетарианской кухни.

Курс лечения — месяц. Обычно за месяц из организма при таком методе очищения уходит от 600 г до 1,5 кг солей.

Наиболее активный выброс солей начинается с 15—18-го дня лечения и будет продолжаться до 4 месяцев. Из ор​ганизма выносится большое количество солей, в том числе соли калия, необходимые для работы сердца. Могут на​чаться боли в области сердца (17—22-й день). Чтобы избе​жать этого, надо принимать мед по 1 ч. л. 3—4 раза в день или ввести в рацион жареное пшено (мед и пшено содер​жат большое количество солей калия). Кроме того, соли калия содержатся в кураге, яблоках, картофеле, лимонах.

Суть этой методики состоит в том, что организм, не по​лучая достаточно солей извне, начинает использовать соли, отложенные в сосудах, суставах, тканях органов. Организм избавляется от солевых и известковых отложений. Очища​ются сосуды, суставы, хрящевая ткань, позвоночник. Орга​низм омолаживается.

После такого очищения можно перейти к лечению лю​бого заболевания травами.

Г.Н. Ужегов. Энциклопедия старости. – М.: Терра - Книжный клуб, 1998. С. 286 - 287. 

Очищение сосудов.

1 тибетский способ.

Смешать по 100 г измельченных сушеных цветов ромашки, зверобоя, бессмертника и березовых почек. 1 столовую ложку сбора залить 1\2 л крутого кипятка на 3-4 часа. Потом отфильтровать половину настоя, растворить в нем столовую ложку меда и выпить до ужина. Утром оставшуюся жидкость подогреть, добавить столовую ложку меда и выпить до завтрака. Процедуру повторять, пока не кончится травный сбор. 

Этим способом можно пользоваться один раз в пять лет.

2 тибетский способ.

350 г чеснока растолочь в деревянной ступе деревянным пестиком.  Взять 250 г массы снизу, где больше сока, и залить 200 г 96-градусного спирта. 10 дней настаивать в темном месте. Процедить через плотную ткань и принимать до еды (по каплям) с 50 г холодного молока по схеме:

	День приема
	Количество капель

	
	Завтрак
	Обед
	Ужин

	1
	1
	2
	3

	2
	4
	5
	6

	3
	7
	8
	9

	4
	10
	11
	12

	5
	13
	14
	15

	6
	15
	14
	13

	7
	12
	11
	10

	8
	9
	8
	7

	9
	6
	5
	4

	10
	3
	2
	1

	11
	25
	25
	25

	12
	25
	25
	25


Этим способом можно пользоваться один раз в пять лет.

Л. Ким. Опыт исцеления. – М.: «Молодая гвардия», 1994. С. 177.  

Катрин Донзель

Вкус чая
Европейцы полюбили черный чай тогда же, когда они оценили сладости. По вкусу черный чай очень хорошо сочетается со сладким. И более того, черный чай оказался единственным чаем, который можно было пить с молоком. Что до золотисто-коричневого цвета черного чая, то, естественно, он нравился людям, привыкшим восхищаться красными, бордовыми или охристыми оттенками вина и пива. Эти цвета были более привычными для европейцев, чем бледно-розовый или желто-зеленый цвет жадеита -цвета восточных заварок.

Однако, очень скоро стало ясно, что черный чай не одинаков. Секрет его разнообразия оказался закодированным в нескольких непонятных инициалах, которые обычно пишутся на упаковке, сразу же после указания страны-производителя, или печатаются в каталогах. Это выглядит следующим образом: В.О.Р., G.F.O.P. или даже F.T.G.F.O.P. - все это просто означает степень зрелости сорта и форму чайного листа.

Среди цельнолистовых сортов черного чая самым тонким является Flowery Orange Pekoe (F.O.P.). Урожай этого чая собирают рано и делают это очень тщательно, отбирая для сбора нераскрывшиеся бутоны и два ближайших к ним листочка.

Слово Pekoe происходит от китайского Pak-ho, что означает прекрасные волосы новорожденного младенца, которые ассоциируются с молодыми чайными бутонами, покрытыми легким пушком. Слово Orange в этом названии с цветом или вкусом апельсина не имеет ничего общего, а относится к принцам Orange, происходящим излома Насгду Таким образом, в названии закладывается идея благородного происхождения. По всей видимости, впервые это название было использовано голландскими купцами. Листья Flowery Orange Pekoe легко узнать, и выглядят они очень привлекательно. Они красиво закручены по всей длине, с золотистыми верхушками. Чем больше таких верхушек в сборе, там дороже сбор. Если говорить о превосходстве в качестве, то в самом начале идет Golden Flower Orange Pekoe (G_F.O.P.). Заканчивается же ряд самым лучшим Finest Tippy Golden Flowery Orange Pekoe tf.t.g.f.o.pj. Этот чай составлен из одних верхушек. После заваривания из него получается светлый, прозрачный напиток. Из листа такого типа никогда не получится крепкой заварки, но она всегда будет превосходной и ароматной.

В зависимости от времени сбора урожая (особенно в Дарджилинге), его вкусовые оттенки могут меняться, и вкус такого чая может быть сравним со вкусом полуферментированного. Flowery Orange Pekoe (F.O.P.) идеален для дневного чаепития, также как и Orange Pekoe (О.Р.), который является продуктом, равным с F.O.P. по тщательности проведения сбора урожая, но отличающийся по времени сбора. Его собирают несколько позже. В это время растения уже не имеют нежных верхушек, а листья становятся длиннее и элегантнее.

Существуют и другие сорта цельнолистового черного чая, собранные менее заботливо, но сами по себе они обычно не продаются. Так Pekoe, в состав которого входит третий лист, в основном смешивается с другими сортами jouchong, с темными листьями, большими и толстыми, используется в подсушенных дымом сортах, таких как Lapsang boucnong и Tarry Souchong.

Из-за крепости и вкуса таниновой кислоты (которые так хороши для утреннего чая), для заваривания лучше использовать сорта, состоящие из разломанного чайного листа. _ Существует мнение, что чай, полученный из сорта, содержащего разломанный лист, заваривается лучше, чем из цельнолистового. На самом деле это не так. Просто сорт с разломанным листом прошел обработку, целью которой было получить в конечном итоге более крепкую заварку.

Лучшие чаи, состоящие из разломанного листа, Broken Orange Pekoe, составляют из высококачественных урожаев и могут включать золотистые верхушки, когда приготовляются из Flowery Orange Pekoe. Такие чаи обычно дороги, так как их производственный процесс весьма сложен.

Чай, на котором написано Dust или Fannings, обычно составляют из обломков чайного листа, и заваренный чай получается весьма крепким. Эти сорта обычно продаются в пакетиках, так как состоят из крохотных частиц чайного листа. К такому чаю хорошо добавить немного молока и сахара.

Как приготовить чай

Уметь выбрать правильный сорт чая - это еще не все. Чай из знаменитого сада, состоящий из элегантного вида листов, дающих восхитительный аромат, может в чашке оказаться довольно безвкусным. Фактически, часто получается так, что покупатель, купивший изысканный сорт чая в дорогом магазине, потом возвращается сюда с жалобами, что заваренный чай не оправдал ожиданий, и что этот хваленый чай вовсе не так хорош, как говорят. В большинстве случаев, однако, покупателя подводили не чай, а вода или заварочный чайник, или даже время заваривания. Так как наполовину своему успеху _чай обязан тщательности, с которой, его приготовляют.

Прежде всего, самый драгоценный "инструмент" любителя чая, заварочный чайник, должен отвечать всем требованиям. Относится к нему надо с уважением. Его никогда не следует мыть и тереть, а просто ополоснуть льющейся из крана водой, а затем оставить для просушки, ничем не накрывая. Это необходимо, чтобы в чайнике сохранялся натуральный аромат, так как это улучшает вкус чая, завариваемого в таком чайнике. "Сезонный" заварочный чайник, который использовали для заваривания крепких, подсушенных сортов, не Следует использовать для заваривания нежных сортов с тонким 'ароматом. Вот почему, в идеале, настоящий любитель чая должен иметь несколько заварочных чайников для разных видов чая. Необходимо иметь, по крайней мере, три чайника: один – для крепкого чая, другой - для слабого, а третий - для ароматизированных сортов. Для крепких сортов, таких как цейлонский или ассамский, подойдет керамический или серебряный чайник. Также хороши для таких сортов чайники из олова и железа. Железные чайники очень любят в Японии, так как при заваривании чая в таких чайниках происходит выделение полезных минеральных солей. С другой стороны, эмалированное железо, так же как и фарфор, являются идеальными для заваривания зеленого или полуферментированного чая, а также некрепких сортов черного чая, таких как Дарджилинг. Форма заварочного чайника не важна - она просто должна соответствовать своему назначению, остальное - это дело вкуса. Возможно, наиболее удобная модель - фарфоровый чайник с металлическим покрытием. Сделанные в Англии или Германии, такие чайники очень симпатичны, и чай в них долгое время сохраняет необходимую температуру.

Часто забывают о том, что чай - это, прежде всего, вода, и поэтому первым делом надо побеспокоиться о качестве воды. Говорят, что китайские чайные мастера могли по вкусу чая определить, откуда взята вода - из реки около берега, из середины потока или из глубокого колодца. Некоторые любители чая, обладающие особо тонким вкусом, заказывают, чтобы им привозили воду для чая из самых лучших источников мира. Говорят, что английская королева, отправляясь в путешествие, всегда берет с собой запас ключевой воды, из которой обычно готовят ее чай. Любители чая пониже рангом довольствуются просто чистой водой, свежей, без запаха и не содержащей кальций. В некоторых районах водопроводная вода, мягкая от природы, пригодна для питья. Чтобы проверить качество воды, прокипятите ее некоторое время и понюхайте пар - присутствует ли какой-нибудь неподобающий запах. Или просто пользуйтесь фильтрами для воды. Их можно купить в любом магазине. Минеральная вода, к примеру, та, которая предназначена для младенцев, также хорошо подойдет для приготовления чая.

После того, как вы подобрали воду и выбрали заварочный чайник, пора приступать к приготовлению чая. Прежде всего, воду следует кипятить в специальном чайнике, предназначенном для чая и только чая. Прежде чем насыпать заварку в заварочный чайник, его надо как следует нагреть. Также позаботьтесь о том, чтобы заварка была положена в необходимом количестве. Это около 2,5 грамм на чашку, что примерно соответствует одной чайной ложке с верхом. Эта мера хорошо подходит для цельнолистового черного чая. Для сортов с разломанным листом достаточно чайной ложки без верха. Для сортов, состоящих из самых мелких обломков чайного листа (Fannings), хватит и 2/3 содержания чайной ложки. С другой стороны, чтобы приготовить чашку хорошего чая сорта Oolong потребуется 2 чайные ложки сухого чая. Для зеленого чая доза подбирается в зависимости от сорта зеленого чая. В основном, эта доза составляет 3 грамма на чашку, но лучше проконсультироваться с продавцом, у которого вы приобретаете данный сорт.

Помещенные в нагретый заварочный чайник, листы должны находиться здесь в течение одной-двух минут (действие горячего пара способствует тому, что чай будет более ароматный).

"Дорогой, как ты думаешь, не хватит ли воде кипеть и не пора ли заваривать чай?" "Дорогая, я думаю, что еще рановато".

В данном случае, скорее поздновато. Когда Мадам де Сталь писала этот диалог для своей Коринны, совершенно очевидно, что она не знала того, что воду для чая кипятить не следует вовсе, так как это портит вкус воды. Листья следует заливать водой, когда она только начинает закипать. Все остальное - дело времени. Черный чай следует заваривать от трех (разломанный лист) до пяти (цельнолистовой) минут. Полуферментированные сорта следует выдерживать семь минут, чтобы получить наилучший вкус. Зеленый чай из Японии заваривается за 1-2 минуты. Китайскому же чаю для заваривания требуется от 3 до 5 минут. Но еще раз хотелось бы повторить, что это все очень широкое обобщение, и поэтому не надо пренебрегать советами опытных продавцов.

Прежде чем подать чай, его следует хорошенько размешать. Когда чай уже заварился, листья следует удалить. В противном случае чай будет более горьким - вот и все.

Существует мнение, что чем дольше заваривать чай, чем больше будет в нем танина. Это не верно, так как оптимальное количество танина выделяется уже в первые минуты заваривания.

Если заварочный чайник имеет специальное отделение для заварки, то после того, как необходимое для заваривания данного сорта чая время истечет, контейнер с листьями следует извлечь из чайника. Если чайник не оборудован таким устройством, можно использовать хлопковую ткань для помещения туда сухого листа. После заваривания, этот импровизированный контейнер легко извлекается наружу, а в чайнике остается только жидкость. Контейнеры в форме шара или яйца также удобны, но при этом они должны быть достаточно большими, чтобы чайный лист, помещенный в них, мог расширяться в объеме во время заваривания. Обычно чайный лист увеличивается в объеме в два раза.

Совершенно очевидно, что соблюдать все эти правила возможно не всегда. Однако, из-за этого не следует лишать себя чашки хорошего чая, например, в офисе. Здесь отлично подойдут сорта чая, расфасованные в пакетики из муслина (а не бумажные!). Опытные продавцы предлагают своим клиентам качественные пакетики подстать чаю. Однако, к сожалению, нелегко найти зеленый или полуферментированный чай, упакованные подобным образом.

Нет смысла в попытке сэкономить время, покупая чай впрок. Это уязвимый и драгоценный товар, и его следует хранить в специальных коробках или банках, плотно закрытыми, не допуская попадания туда света или влаги и только в течение ограниченного периода времени. Это 12 месяцев для черного чая, 6-8 месяцев для полуферментированного и зеленого (который японцы хранят в холодильнике). Если вы покупаете чай в супермаркете, не забудьте посмотреть на дату выпуска.

Осталось рассмотреть вопрос о целесообразности употребления чая с молоком, сахаром, лимоном. Для истинных любителей, это святотатство. Однако, эту твердую позицию можно смягчить, чтобы удовлетворить все вкусы.

Таким образом, как это уже было сказано выше, некоторые сорта могут "вынести" капельку, холодного молока. В основном, это справедливо для крепких цельнолистовых сортов черного чая, таких как ассамский, цейлонский, индонезийский. Короче, можно сказать, что, возможно, молоко и можно использовать для приготовления утреннего чая. Но для более легких чаев типа Дарджилинга, так же как и для зеленого и полуферментированного сортов, молоко совершенно неприемлемо. Лимон, который изменяет как цвет, так и вкус чая, следует запретить во всех случаях. С другой стороны, тонкий ломтик апельсина может иногда улучшить аромат ассамского или цейлонского чаев.

Сахар, если вы все же упорствуете в своем желании его употреблять, должен быть белый кусковой (в Британии это "карамельный" сахар), и добавлять его следует только к сортам среднего качества. Однако, следует все же признать, что вкус сахара на самом деле хорошо сочетается со вкусом ароматизированного чая, так как такой чай представляет из себя разновидность десерта.
