Игорь Кузнецов

Соленые ягоды
Дом без окон, без дверей, 
полна горница людей.

(Загадка)

Странное сочетание — скажете вы, разве ягоды солят? Солеными бывают огурцы — упругие, хрустящие, придающие вкус любому блюду. И будете правы, речь идет именно о них, ведь огурцы в ботаническом смысле — ягода. И это единственная ягода, которую едят в зеленом, недозрелом виде, недаром привычное для нас славянское название происходит от греческого «агу-рос» — «неспелый». Спелые огурцы желтые и невкусные.
Несмотря на то что славянский стол трудно представить без огурцов, особенно малосольных и соленых, по происхождению эта ягода вовсе не «из славян». Родина огурцов — теплая и влажная Индия, там они росли, появившись более шести тысяч лет назад, и растут сих пор и в джунглях, и обвивая деревенские плетни.
Имя путешественника, который открыл огурец для Руси, затерялось в истории. Однако факт, что в XVI веке эта «ягода» в России обрела огромную популярность и широко распространилась.
В Индии огурцы стали употреблять в пищу по меньшей мере за 6000 лет до н. э. Его название на санскрите созвучно с именем легендарного индийского князя, который по преданию имел 60 тысяч детей, и эта созвучность, по-видимому, связана как с многочисленностью зернышек в огурце, так и с обилием приносимых им плодов.

Прекрасные изображения огурца на жертвенных столах, встречающиеся на памятниках Древнего Египта, доказывают, что и египтяне знали и любили этот овощ. В Древней Греции во времена Гомера существовал город Сикион — «город огурцов».

Древние римляне круглый год выращивали огурцы в парниках и солили их в кадках. Уже тогда огуречный сок зарекомендовал себя как незаменимое косметическое средство, очищающее и предохраняющее кожу. Толченые огуречные семена примешивали к пудре, растертый огурец применяли для разглаживания морщин.

Едва ли не первыми из народов, общавшихся с Византией, переняли культуру возделывания и разведения огурцов славяне. От них огурец попал к немцам, и поэтому название этой культуры на немецком языке созвучно русскому. Одним из самых распространенных блюд в России XVI века была «черная уха» — суп, где мясо варилось в огуречном рассоле с примесью разных пряностей и кореньев.

Показались ли огурцы нашим предкам пресными или просто соль была главным «хранителем» продуктов, но огурцы начали солить также, как до этого на Руси солили грибы. Чуть недосолили огурчики — получились малосольные, приятные на вкус, хрустящие, ароматные, так подходящие к любому застолью.

Славились солеными и малосольными огурцами многие города и губернии на Руси, но особо выделялись Суздаль и деревни Холынья и Подновье под Великим Новгородом. Когда-то легендарные суздальские огурчики заказывались к царскому столу, а в наше время в Суздале празднуют День огурца, на который съезжаются гости из разных стран отведать свежего, малосольного и соленого огурчика.

В Подновье существовал интересный способ засолки огурцов — не в бочке, а в тыкве. За этим деликатесом якобы посылал сам светлейший князь Потемкин.

Холынья же вообще считается огуречной деревней. И солят здесь огурцы необычно: наталкивают их в громадную дубовую бочку с пряными травами и хреном, заливают родниковой водой и опускают бочку в реку.

Обычно или необычно, но огурцы солились на Руси повсеместно. Лучшей закуски да еще с молодой ароматной картошкой не нашлось за многие века — так даже классик русской литературы, интеллигентнейший Антон Павлович Чехов считал.

А Екатерина II всем деликатесам предпочитала отварную говядину с солеными огурцами.

Считается, что для соления лучше всего подходят огурцы с тонкой шкурой, плотной мякотью и черными или бурыми шипами (белые шипы — это признак салатных сортов). Кстати, в Европе плоды с шипами называют огурцами в «русской рубашке», а сами предпочитают гладкие. Шипы на огурце необходимы для выделения влаги, может быть, поэтому у «шипованных» другой вкус.

Плоды, листья, стебли и побеги огурца выделяет в воздух специфические вещества приятного запаха. Эти вещества в организме человека ускоряют окислительно-восстановительные процессы, повышают продуктивность дыхания, улучшают обмен веществ и способствуют его восстановлению при нарушении. Академик Н.Т. Холодный предложил назвать эти вещества воздушными витаминами, или атмовитаминами. И не случайно опытные овощеводы считают, что весьма полезно чаще пребывать возле огуречных растений, посаженных в огороде.

Огурцы наряду с пищевой ценностью имеют и лечебные свойства. Их рекомендуют употреблять при плохом аппетите и пониженной кислотности. Малое количество жира в свежих огурцах и большое количество клетчатки способствует усилению перистальтики и регулярному освобождению кишечника, что особенно важно при хронических запорах. Клетчатка же частично помогает и выведению холестерина из организма, тем самым в определенной степени предупреждая развитие атеросклероза. Содержащиеся в огурцах минеральные соли, клетчатка и клеточные оболочки адсорбируют (поглощают) ряд вредных веществ, находящихся в кишечнике. Антибактерицидные компоненты в огурцах уменьшают гнилостные процессы в кишечнике.

Лекари Древней Греции нашли огурцам достойное медицинское применение. Они полагали, что плоды обладают жаропонижающим, болеутоляющим и успокаивающим действием при желудочно-кишечных заболеваниях. Гиппократ считал, что свежие огурцы своим сладковатым, немножко клейковатым соком очень полезны при болезни легких.
Содержащаяся в огурцах медь нормализует функции центральной нервной системы, регулирует двигательные функции организма. Сочетание в свежих огурцах малой энергетической ценности с насыщенностью минеральными солями полезно людям, страдающим ожирением, потому что, увеличивая объем пищи, плоды создают чувство насыщения. (Однако при ожирении не рекомендуют употреблять соленые и маринованные плоды огурца.)
При сочетании сахарного диабета с ожирением, при полиартрите, шпорах, болезнях почек и предстательной железы полезно применение огуречной

диеты. В Китае, например, при отложении солей рекомендуют съедать натощак 300 г свежих огурцов в течение пяти суток. Затем пять суток перерыв и курс повторяют. Длительность лечения — 4—5 курсов.
Разгрузочные дни (огуречная диета) весьма полезны. Огуречную диету применяют обычно один раз в неделю, лучше в субботу или воскресенье, ограничивая при этом физическую нагрузку. Разгрузка положительно влияет на обмен веществ, способствует выведению из организма «шлаков», воды, поваренной соли. В течение дня больной получает 1,5—2 кг свежих огурцов. Соблюдать огуречную диету предлагали еще в древности. Из истории известно, что римский император Веспасиан, тот самый, кому принадлежат известные слова «деньги не пахнут», один день в месяц ничего не ел. Огуречной диеты он придерживался всю жизнь.
По содержанию витаминов огурец явно не чемпион, он содержит их в небольших количествах. Но в плодах огурца много минеральных солей и ферментов, способствующих усвоению витамина В2 и белков из другой пищи (например, из мяса) и поддержанию оптимальной щелочной реакции крови.
Энергетическая ценность огурцов небольшая — 670 Дж/кг, так как они содержат много воды (95—97%). Огуречный сок помогает растворять вредные токсины, способствуя очищению организма (не потому ли соленые огурцы — самая распространенная закуска, а огуречный рассол — средство от похмелья?).

Свежий вкус и запах огурца обусловлены наличием в нем свободных органических кислот и эфирного масла. В огурце содержатся калий, фосфор, сера, магний, натрий, железо, кремний и ряд микроэлементов. Витамины в огурце также присутствуют — С, каротин, тиамин (витамин В1), рибофлавин (В2), фолиевая и пантотеновая кислоты (В9 и В5). Огурцы — хороший источник йода.

Свежий огурец обладает ярко выраженными мочегонными и жаропонижающими свойствами, резко снижает кислотность желудочного сока. Огурец применяют в народной медицине для лечения подагрических опухолей, болезней легких и почек. 
Кроме того, огуречный сок — известное косметическое средство, омолаживающее и отбеливающее кожу.

Огуречным соком и водным настоем зеленой кожуры плода протирают лицо для удаления угрей, веснушек, пигментных пятен и загара. В летнее время при повышенной потливости можно освежить кожу, потерев ее разрезанным огурцом или свежеотжатым соком. Косметологи рекомендуют при жирной коже пользоваться свежим огуречным соком.

Огурец не очень хорош в качестве самостоятельной пищи, но очень важен как вспомогательный продукт, помогающий усвоению пищи основной. Поэтому огурец так ценится в салатах и солениях. Что же можно приготовить из огурцов?
Вот несколько летних рецептов с использованием свежих огурцов.

Рыба под огуречным соусом
Филе лосося сполоснуть водой и просушить бумажным полотенцем; нарезать на порционные куски и уложить кожей вверх на противень, смазанный растительным маслом; поместить в духовку, прогретую до 230°, на 2 минуты, затем филе аккуратно перевернуть и выпекать еще 6—7 минут до готовности.

Тем временем приготовить соус: в небольшой кастрюльке растопить сливочное масло, добавить огурец, очищенный от кожуры и нарезанный дольками, зеленый лук, посолить, поперчить и подержать на огне 2—3 минуты; затем добавить укроп, сливки, лимонный сок и сахар, хорошо перемешать и снять с огня.

Залейте рыбу соусом перед подачей на стол.

Салат из свежих огурцов
3 огурца, 2 вареных яйца, 1 луковица или полпучка зеленого лука, 4 ст. ложки сметаны или 2 ст. ложки растительного масла.
Молодые огурцы хорошо помыть (старые еще и очистить от кожицы), нарезать кружочками или ломтиками, красиво уложить на тарелку, рядом положить почищенный и помытый зеленый или нарезанный кружочками репчатый лук и дольками — яйца, полить сметаной или маслом. Салат можно украсить веточками зелени.

Салат «Дойна»
4 огурца, 4 помидора, 4 сладких перца, полпучка зеленого лука, 4 ломтика брынзы, 4 кусочка сливочного масла, зелень петрушки.
Овощи помыть, у перца удалить плодоножку и семена. Целые подготовленные овощи уложить на тарелку, рядом положить нарезанные карбовочным ножом (его лезвие имеет зигзагообразную или волнистую форму) масло и брынзу. Украсить веточками зелени.

Салат витаминный
2 помидора, 1 огурец, 1 яблоко, 1 морковь, 5 слив или 10 вишен без косточек, 200 г сметаны, 1 ч. ложка сахарной пудры или песка, пол-лимона, соль, 1 ст. ложка рубленой зелени укропа и петрушки.
Яблоко очистить от кожицы и семян, сливы или вишни — от косточек. Морковь, огурец и яблоко нарезать соломкой, сливы, вишни, помидоры — дольками. Все перемешать, добавить соль, сахарную пудру, сок лимона, заправить сметаной. Украсить зеленью.

Салат «Зеленый»
200 г листьев салата, 4 огурца, 4 ст. ложки салатной заправки, зелень петрушки и укропа.
Заправка: 2 ст. ложки винного уксуса, 2 ст. ложки растительного масла, 1/2 ч. ложки сахара, соль, черный молотый перец по вкусу — хорошо перемешать.

Листья салата перебрать, промыть, нарезать на 3—4 части, добавить нарезанные тонкими ломтиками огурцы, полить салатной заправкой, перемешать, положить в салатник и посыпать мелкорубленой зеленью.
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