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Глава 1 САМЫЙ СЕВЕРНЫЙ, САМЫЙ ЦЕЛЕБНЫЙ ВИНОГРАД

ВСТУПЛЕНИЕ

Идея написать эту книжечку возникла сразу после того, как я познакомился с работой Александра Ивановича Потапенко «Русский зимостойкий виноград». В течение жизни ученый-селекционер работал над получением из таёжного амурского винограда культурного сорта без примеси других видов, используя только внутривидовое скрещивание. Ученый часто выезжал в тайгу на поиски форм с редкими природными мутациями. Им выведено немало новых сортов. Потапенко одним из первых обратил внимание и на целебные свойства таежного винограда. Во время очередной экспедиции, в которую Александр Иванович отправился со сверстниками, такими же, как сам, энтузиастами, и будучи уже в преклонном возрасте, он заметил: питание ягодами дикого винограда придает силы престарелым поисковикам и позволяет оставаться бодрыми весь день, несмотря на тяжелые условия ходьбы по гористой местности. До последнего дня своей жизни – а прожил ученый 88 лет – он отдавал все силы любимому делу.

Энтузиаст русского северного винограда пламенно призывает специалистов и любителей-виноградарей в своей книге продолжить начатую им работу по селекции, воспользоваться его опытом, сохранить и приумножить полученные сорта. Но книга мало что дает начинающим садоводам, желающим вырастить эту поистине драгоценную культуру на приусадебных участках: в ней не раскрыты все целебные свойства растения, которые можно использовать для профилактики и лечения широкого круга заболеваний. Поэтому я решил написать о собственном опыте культивирования амурского винограда – амурца, поделиться рецептами народной и современной медицины по его использованию. Вместе с врачами и учеными-фитотерапевтами мною было разработано и проведено практическое апробирование новых препаратов, которые читатель сможет приготовить самостоятельно.

Итак, что представляет собой амурский виноград? Из более чем 70 видов винограда, распространенного по земному шару, амурец имеет ряд особенностей: легко переносит 40-градусные морозы, устойчив к заболеваниям и засухе, неприхотлив к почвам, успевает вызревать в течение трех летних месяцев, может расти и плодоносить как неукрывная культура вплоть до 60-й параллели (широта Санкт-Петербурга), а как укрывная культура – до 65-й параллели.

Мне повезло, что в течение жизни я неоднократно встречался с амурским виноградом. Познакомился уже в детстве, которое прошло в областном центре на западе нашей страны. Отец мой – Михаил Сергеевич Родимин, ветеран Великой Отечественной войны – будучи потомком кубанского казака всю жизнь тяготел к земле и ближе к пенсии устроился работать садовником. Не знаю, где приобрел он виноградную лозу, которую посадил на собственном участке, но вскоре та разрослась, стала плодоносить, давая обильные урожаи мелких вкусных ягод. Тогда я не знал еще, что это виноград амурский. 

Ежегодно отец готовил из виноградного сока 20-литровый бочонок красного сухого вина, напоминающего по вкусу Каберне, но с особенным букетом. Всем в семье очень нравились зеленые щи, в которые мама добавляла вместо капусты или щавеля виноградные листья. По вкусу они напоминали щавелевые, но не способствовали образованию камней в почках и желчном пузыре, как это бывает со щавелем, а наоборот выводили из организма вредные соли и шлаки. Об этом я узнал, конечно, гораздо позже. Ягоды мы ели вместе с косточками, лень было выбирать их из этой мелочи. А теперь диетологи как раз и рекомендуют есть виноград вместе с семенами, в которых содержатся наиболее ценные вещества, предохраняющие от многих болезней и замедляющие старение. Может быть поэтому в нашей семье все долгожители: преодолевают 95-летний рубеж, и только отец, инвалид войны, здоровье которого было подорвано тяжелыми фронтовыми ранениями, немного не дожил до этого срока.

Виноград рос на беседке как неукрывной, потому что зимы в нашей местности не слишком суровые. Но на моей памяти несколько раз были крепкие морозы, даже за –35о, когда отменяли школьные занятия, однако виноград нисколько не страдал от холода и по весне вегетировал даже активнее.

После окончания института меня пригласили работать в Москву. Как-то довелось побывать в служебной командировке в Приморье, где служил мой школьный товарищ. При встрече друг детства, как раз в мой день рождения, сделал подарок: показал дальневосточную тайгу. Стоял сентябрь. Недалеко от стекающего по сопке ручья я увидел высокое дерево. Это был кедр, крону которого сплошь укрыли желтые и красные листья. На мой вопрос «что это за чудо такое?» товарищ ответил, что это таежный виноград. Подойдя ближе, я увидел могучую лиану, более 20 см в диаметре, которая вскарабкалась на высоту почти 30 метров. Наверху стая птиц склевывала темно-фиолетовые ягоды, гирляндами свисающие с веток. Захотелось и мне их попробовать, но залезть на 30-метровое дерево оказалось делом трудным. Вдруг одна из птиц обронила небольшую гроздь, которая упала к моим ногам. Я попробовал ягоды и сразу узнал знакомый с детства вкус! Как сказал товарищ, мне повезло: здесь виноград обычно вызревает в начале октября, только на редких лианах месяцем раньше. 

Очень захотелось нарезать черенков, чтобы взять в Москву. Но как? Молодые побеги, пригодные для укоренения, росли так же высоко, как и висевшие в гроздьях ягоды. Стал бродить вокруг да около и нашел-таки молодой сеянец, проросший из брошенного птицей семени. Осторожно выкопал и увез в Москву. Дачи у меня в то время не было, поэтому молодую лианку посадил за кольцевой автодорогой на лесной опушке рядом с калиновым кустом, полил её из ближайшего родника. И мы расстались… на восемь лет.

К старости мои родители переехали жить в Подмосковье, чтобы быть ближе к сыну и внукам. Отцу как ветерану Великой Отечественной выделили шесть соток земли под садовый участок. Мы с отцом решили сначала посадить плодовые деревья и кустарники, а домик выстроить потом. Тут-то я и вспомнил про лиану. Отправился по осени к месту посадки, а там работали грейдеры, прокладывая участок дороги к новому микрорайону. Я уже собрался отправиться восвояси, но приметил за почти метровым слоем комьев твердой земли пламенеющий багрянцем куст калины, который обвила виноградная лиана толщиной примерно 20 см. Еще день-два и от растений ничего бы не осталось, так что, выходит, мне опять повезло. 

Вооружившись лопатой, я проработал в поте лица несколько часов. Когда, наконец, разгреб грунт и стал откапывать корневую систему, оказалось, что корни винограда и калины тесно переплелись, разъединить их невозможно. Так и оставил их вместе. Тяжеленный ком с корнями едва оттащил подальше от будущей дороги, а на следующий день пригнал автомобиль с прицепом и отвез его на садовый участок. С той поры виноград и калина – мои неразлучники – растут вместе. 

По весне стали активно прорастать спящие почки, и уже в июне побеги винограда достигли метровой высоты. Я не мог нарадоваться! Но однажды утром обнаружил побеги почти голыми, осталось лишь несколько помятых листочков. Кому понадобилось нанести порчу? Правда открылась на следующее утро: молоденький рыжий котик был застигнут в момент, когда с аппетитом дожевывал остатки листьев. Приходилось мне слышать, что кошки любят валериану, но чтобы виноградные листья?!.. "Вредитель" был изгнан из сада, а лоза ограждена сеткой-рабицей. Спустя несколько дней проснулись новые почки, дали ростки, которые отросли за лето почти на три метра и заплели забор. А котик, быстро превратившийся в крупного матерого котяру, продолжал наведываться на «витамины». Года два я его гонял, а потом махнул рукой: пускай ест. Виноград пышно разросся и без вреда для себя мог прокормить уже с десяток пушистых любителей свежей зелени. И не только их. Мы с женой набивали виноградными листьями морозильную камеру холодильника, мариновали их. В течение всего года наша семья могла наслаждаться долмой и виноградными щами. В летний зной из свежих листьев готовили бодрящий квас. Вот только почему-то виноград упорно не желал плодоносить (тогда я не знал ещё, что у меня женская лиана, которой требуется опылитель). Рыжий кот – любитель виноградных листьев – со временем перестал меня бояться, но в руки не давался и как-то раз, когда я хотел его приласкать, прокусил вену на запястье, зверюга.

Однажды мне подарили саженец культурного винограда сорта «Левокумский». Хоть я и считал в то время, что выращивать культурные сорта в Подмосковье дело бесперспективное, но подыскал для подарка  хорошее солнечное место. Через пару лет питомец зацвёл и дал завязь. К моему удивлению, завязались плоды и на дикой лиане. Ягоды на культурном растении не вызревали: не хватало тепла в течение непродолжительного подмосковного лета. Но в сентябре созрели ягоды на лиане-дикарке, хоть и было их немного. В одну из суровых зим «Левокумский» вымерз, а оставшись в одиночестве, перестал плодоносить и амурец. Семена из ягод сортового винограда я успел посеять, саженцы потом раздарил знакомым. Именно эти растения впоследствии стали родоначальниками морозоустойчивых форм с вкусовыми свойствами лучшими, чем у дикого амурца. Об этом расскажу подробнее чуть ниже.

С момента появления у меня в саду виноградной лозы прошло 26 лет. Голову покрыла седина, в семье подрастает несколько внуков. А кот продолжает столоваться на моей лозе! И как-то я задался вопросом: а сколько же лет живут кошки? Друзья-ученые подсчитали, что рыжему коту – по человеческим меркам – исполнилось 116 лет! Меня это изумило: в чем секрет хвостатого долгожителя? 

ЕГО ЦЕЛЕБНЫЕ СВОЙСТВА

Итак, амурский виноград – дальневосточный реликт, произраставший в Приморье ещё до ледникового периода. Легко переносит морозы до -40 градусов, поэтому лиану можно выращивать даже на широте Санкт-Петербурга. Большое значение этому растению придавал И. В. Мичурин, а затем и многие другие селекционеры. Выведены холодоустойчивые сорта винограда путем получения гибридов от винограда амурского. По целебным качествам, однако, амурский виноград непревзойден. Многие активные вещества в растениях, как известно, образуются в качестве защиты от неблагоприятных условий внешней среды: морозов, засухи, болезней. Амурец растет в условиях экстремальных и невыносимых для культурных сортов, а потому копит про запас биологические активаторы.

Химический состав винограда зависит от того, какие органы исследуются (цельные ягоды или выжимки, сок, листья и молодые побеги, каллус), где и в каких климатических условиях рос виноград. Обычно принято рассматривать состав цельных ягод, а затем проводить сравнения с другим виноградным сырьем.

Ягоды таежного амурского винограда содержат в среднем: 10–20% сахаров, воды – 80%, клетчатки – 0,6%, белков – 0,4%, органических кислот – 1,2%, калия – 255 мг%, натрия – 26 мг%, магния – 17мг%, кальция – 54мг%, фосфора – 22мг%, железа – 6 мг%. В них содержится Р-активных веществ до 500 мг%, аскорбиновой кислоты – до 10 мг%, фолиевой кислоты – до 2мг%, витамина В1 – до 5 мг%, В2 – до 2 мг%, каротина – до 1мг% и витамина К – от 0,5 до 2 мг%. В семенах содержится от 8 до 20% ценного неокисляющегося масла. Масло получают из семян как побочный продукт из выжимок ягод после отжима сока. Из семян также получают хороший суррогат кофе, обладающий гепатопротекторными свойствами, что делает семена сырьем для получения препаратов, которые можно использовать в лечении гепатитов и цирроза печени.

Особое внимание ученых привлекает содержащийся в винограде комплекс полифенольных соединений, которые обладают мощным антиоксидантным действием, по силе превышающем аскорбиновую кислоту в 20 раз и токоферол в 50 раз. Благодаря этому соединения названы самыми важными биологически активными веществами.

Среди данных веществ более других выделяют полифенол ресвератрол (или резвератрол: 3,5,4-тригидростелбен, С14Н12О3) – знаменитое активное вещество, именуемое биологами «замедлителем старения». Ресвератрол получил широкую известность благодаря исследованиям ученых, которые заинтересовались, почему во Франции население меньше, чем остальное в Европе, страдает сердечно-сосудистыми и онкологическими заболеваниями. Причиной тому оказался красный виноград. В традиции французов ежедневно употреблять за обедом небольшое количество, около 150 мл, красного виноградного вина. Однако стоит отметить, что в Европе эйфория по поводу «французского феномена» вскоре сменилась разочарованием. Оказалось, что ресвератрол без вина плохо усваивается организмом, а в вине его мало – в среднем 5 мг на 1 литр, и чтобы добиться стойкого профилактического эффекта в короткое время, потребуется выпивать ежедневно не менее 2 литров вина! Если, конечно, не пить вино, как французы – чуть ли не с детства. 

Биотическая доза биофлавоноидов для человека составляет около 10 мг в сутки. Выделенный чистый ресвератрол малоэффективен даже в больших дозах, поскольку в нем отсутствуют сопутствующие вещества – синергисты, способные многократно усиливать лечебно-профилактический эффект. Поэтому фирмы-производители ресвератрола рекомендуют его суточное употребление от 100 мг и более. Диетологи, однако, предупреждают, что прием столь больших доз недостаточно изучен на человеке, и возможны нежелательные последствия даже спустя много лет. Лучше употреблять не более биотической дозы: 5–10 мг ресвератрола в сутки, но вместе с синергистами.

Российские биологи биолого-почвенного института (БПИ ДВО РАН) установили, что в ягодах амурского винограда ресвератрола в 10–15 раз больше, чем в культурном европейском винограде, в молодых листьях и побегах больше в 50–60 раз, а в каллусе – наростах, образующихся на черенках во время укоренения, даже больше чем в 100 раз. При этом здесь содержатся все необходимые синергисты. Одна чайная ложка настойки каллуса содержит ресвератрола столько же, сколько бутылка лучшего французского вина.

Позже мы опишем способы, как сделать замедлитель старения в домашних условиях, а пока еще несколько сведений о свойствах ресвератрола. 

Ресвератрол – один из самых мощных растительных антиоксидантов, превосходящий по своей активности бета-каротин в 5 раз, витамин Е – в 50 раз, витамин С – в 20 раз. Исследования доказали, что ресвератрол продлевает жизнь подопытных животных: рыб более чем в 2 раза, мышей почти в 1,5 раза. Ресвератрол снижает риск возникновения сердечно-сосудистых заболеваний, укрепляет кровеносные сосуды, кости, способствует снижению уровня холестерина. Он намного эффективнее коэнзима Q10: поддерживает гладкость и эластичность кожи, предотвращая ее преждевременное старение, обладает способностью восстанавливать и стимулировать рост коллагеновых волокон, возрождает молодость увядающей кожи. Но замечено, что сам по себе чистый ресвератрол малоэффективен. Очевидно, что положительный эффект обеспечивается в комплексе с другими веществами винограда, причем усиливает их действие присутствие хотя бы небольшого количество спирта, например в красном сухом вине, настойке.

В лабораториях Тихоокеанского океанологического института им. В. И. Ильичева провели всестороннее изучение препарата, который представляет водно-спиртовую настойку выжимок плодов амурского винограда, то есть настойку на водке. Установлено, что прием всего 1 чайной ложки 1 раз в сутки (утром) обладает выраженным действием: улучшает функцию печени после перенесенных гепатитов, интоксикаций и цирроза, снижает процессы старения, увеличивает работоспособность при хронической усталости и в стрессовых ситуациях.

Антиоксидантные свойства полифенолов винограда были тщательно исследованы группой нобелевских лауреатов Калифорнийского университета в Дэвисе (США). В экспериментах на животных и в клинических исследованиях установлено, что активность ресвератрола проявляется вместе с сопутствующими ему синергистами винограда; в совокупности они защищают организм от риска сердечно-сосудистых и раковых заболеваний.

Кандидат медицинских наук М. М. Корнеев своими исследованиями (2007) подтвердил, что препараты с ресвератролом имеют свойство понижать уровень холестерина в крови, улучшать кровоток и функцию сердечной мышцы, что значительно снижает риски ишемий, инфарктов, инсультов.

Группа ученых Крымского медицинского университета им. С. И. Георгиевского (В. М. Сорокин, Ф. В. Киселев, Г. Н. Телькиев, М. А. Строкова) изучали поддерживающую терапию полифенолами винограда онкологических больных в процессе химиотерапии. В результате у пациентов улучшались реологические показатели крови и сокращались сроки реабилитации.

Кандидат биологических наук Дальневосточного биолого-почвенного института РАН А. С. Дубровина, изучая вместе с сотрудниками химический состав различных органов амурского винограда, нашла, что наибольшее количество ресвератрола содержится в каллусе (стволовых клетках, которые образуются во время укоренения черенков). Учеными был разработан способ получения препарата ресвератрола из стволовых клеток.

Академик РАН нейрофизиолог М. В. Угрюмов считает, что за препаратами стволовых клеток будущее в борьбе с такими неизлечимыми в настоящее время нейродегенеративными заболеваниями, как рассеянный склероз, болезнь Альцгеймера, болезнь Паркинсона многими другими. А поскольку проявляются эти заболевания в той или иной степени с возрастом у большинства населения, то ученый советует не дожидаться клинических проявлений болезни, а осуществлять профилактический прием таких препаратов заранее, примерно с 35–40 лет. 

Эти научные выкладки подтверждены практикой, в частности данными невролога валеологического центра «Вита» (СПб) Л. И. Алимовой: «Ресвератрол, как показали исследования, снижает риск возникновения нейродегенеративных заболеваний: болезней Альцгеймера и Паркинсона. Это вещество в 7 раз увеличивает активность МАР-киназы – специальных ферментов, которые способствует регенерации и восстановлению нервных клеток. В экспериментах показано, что именно ресвератрол вызывал появление микроскопических тяжей, которыми нервные клетки контактируют друг с другом. Ресвератрол способствует восстановлению нервных связей в поврежденных участках мозга и, таким образом, помогает восстановить мыслительные способности у неврологических больных или людей преклонного возраста».
Поскольку ресвератрол имеет ещё и свойство фитогормона, доктор медицинских наук Т. В. Митрохина рекомендует ежедневно принимать настойку из каллуса амурского винограда женщинам в менопаузе, а мужчинам – при синдроме андрогенной недостаточности. Эта мера позволяет не только снизить риск сердечно-сосудистых заболеваний, но и предохраняет от развития остеопороза, которому так подвержены женщины в постменструальный период. А пожилым мужчинам помогает избежать аденомы простаты и улучшить потенцию.

Совместно с профессором кафедры фитотерапии РУДН В. Ф. Корсуном нами были проведены исследования настойки и средств наружного применения (кремы, сыворотки) из каллуса. Профессор полагает, что, кроме лечения дерматитов, такие средства могут применяться в косметологии для поддержания упругости и омоложения кожи. Данное предположение подтверждается уже известными исследованиями других ученых (С. Ю. Лешков, Н. С. Вихриева, А. А. Ляшенко – 2009; О. О. Новиков и др. – 2010). Установлены антисеборейные и противогерпетические свойства вещества.

Итак, амурский виноград и его препараты рекомендованы:

- в качестве профилактики и лечения стенокардии, гипертонии, инсультов, инфарктов, атеросклероза;

- для повышения устойчивости к стрессам и устранения их последствий;

- профилактики и комплексного лечения онкологических заболеваний;

- лечения ретинопатии, варикозного расширения вен и тромбофлебитов;

- улучшения микроциркуляции крови в органах и тканях;

- профилактики остеопороза;

- профилактики и замедления развития нейродегенеративных заболеваний;

- профилактики и лечения подагры, почечнокаменной болезни;

- профилактики аденомы простаты;

- при диабете.

Кроме вышеперечисленного, настойка амурского винограда способствует отвыканию от алкоголя.

Уникальные лечебно-профилактические свойства полифенола – ресвератрола, который был обнаружен в красных сухих винах, послужили тому, что научные лаборатории по всему миру начали искать природные источники этого вещества и выделять само вещество в чистом виде. Многие достигли успеха: в США ресвератрол успешно получают из арахиса, в Европе – из корней сорного растения полигонума (Polygonum, горец японский), а в Швейцарии даже научились синтезировать ресвератрол искусственным путем. На сегодня этот довольно дорогостоящий препарат входит в состав различных БАДов и лечебной косметики. Но вот незадача: эффективность чистого ресвератрола довольно низка. Повторю сказанное выше: чтобы получить эффект, эквивалентный стакану вина, содержащего ресвератрола не более 2 мг, необходимо употребить почти в 100 раз больше дорогостоящего чистого препарата. И хотя его противопоказания не выявлены, врачи предупреждают, что таковые могут обнаружится в отдаленном периоде жизни. Другими словами, цитируя Парацельса, можно сказать: «Свойство вещества быть лекарством или ядом определяется его количеством». Следовательно, от сверхбольших доз лучше воздержаться.

Но почему ресвератрол в вине сильнее, чем чистый препарат? Причина довольно проста: в винограде и его продуктах содержатся сопутствующие вещества, которые способствуют успешному усвоению препарата и усиливают его действие. Поэтому ещё одна волна научных изысканий была посвящена поиску таких вспомогательных веществ в других растениях, с тем чтобы выделить их и соединить с ресвератролом. Хотя поиски нельзя назвать безуспешными, однако и такие комплексные БАДы оказались слабоваты по эффективности воздействия на организм. Вероятно, играет роль не только количество активных веществ, но также их взаимные пропорции, которых не удается добиться в искусственно созданных препаратах. Ещё один недостаток известных БАДов: в сухом виде, без спирта они не растворяются в желудке и не усваиваются организмом. Правда, некоторые производители ресвератрола научились делать растворимый препарат, присоединяя к его молекуле дополнительный радикал. Но при этом, почему-то забыли сообщить потребителю, что новая молекула придает препарату и новые свойства. А значит, рекламируемый БАД может оказаться бесполезным, несмотря на ещё более высокую цену.

Российские ученые-дальневосточники не стали мудрить, а занялись исследованием собственно амурского винограда, благо сырье растет под боком и в изобилии. Ими была разработана настойка из жома ягод и гребней (плодоножек), которая проявила высокое лечебно-профилактическое действие. Сделать аналог можно и в домашних условиях. Об этом мы ещё расскажем.

КАКИМ ОН БЫВАЕТ

Семейство виноградовых, как я уже говорил выше, насчитывает более 70 видов, произрастающих почти на всех континентах (кроме Антарктиды). Виноград амурский (Vítis amurensis), представитель самой многочисленной восточно-азиатской группы рода Vítis, является наиболее морозоустойчивым из них. Этот вид в диком виде представлен мощными листопадными лианами с толстым диаметром стебля и длинными междоузлиями. Грозди небольшие, с мелкими ягодами. Отличается высокой морозостойкостью, влаголюбив, но засухоустойчив, сравнительно устойчив к болезням, с коротким вегетационным периодом, широко используется в качестве исходной формы для выведения новых морозоустойчивых сортов. Амурский виноград использовал для селекции И. В. Мичурин и создал ряд морозоустойчивых сортов и подвоев при скрещивании с сортами европейского и американского винограда. 

Произрастает лиана по долинам рек и ручьев, на окраинах каменистых россыпей и развалов в нижнем поясе гор, на плато и по склонам, на более освещенных участках кедровых и кедрово-широколиственных лесов Дальнего Востока, Северо-Восточного Китая, Кореи. Очень красив орнаментальной листвой, наряден в осенний период, когда листья окрашиваются в яркие тона, от желтого до багрово-пурпурного. Красочен в период плодоношения. Обвивая стволы высоких деревьев и перекидываясь с одного на другое, лоза придает лесам особую прелесть. Длина лианы достигает 20–30 м, диаметр ствола 10–20 см, иногда и больше. Кора темно-коричневая, отслаивающаяся продольными полосами, молодые побеги зеленые или красноватые. Усики длинные, вильчатые, прерывистые. Листья темно-зеленые цельные или 3–5-лопастные, с матовой поверхностью, до 30 см в диаметре, осенью карминово-красные, фиолетово-карминовые, коричнево-каштановые и переходных тонов. Мелкие желтоватые цветки, с приятным и нежным запахом, собраны в кисти различной формы и величины. Хороший нектаронос. Ягоды округлые, темно-синие до черноты, часто с налетом, от 8 до 12 мм в диаметре, в рыхлых цилиндрических гроздьях, по вкусу кисло-сладкие, съедобные.

Вегетирует с конца апреля, цветет в первой-второй декаде мая, плоды созревают к середине сентября, в это же время начинают окрашиваться листья. Переносит морозы до -40 C и ниже. Возможно обмерзание концов побегов, так как чаще всего они не успевают вызреть. Однако благодаря высокой побегообразовательной способности растения быстро восстанавливают внешний вид. За сезон побеги отрастают на 3 метра и более. Амурский виноград предпочитает богатые, хорошо дренированные, кисловатые, влажные почвы. Не переносит известь. Светолюбив, дымо- и газоустойчив. Растет быстро, размножается черенками, отводками, семенами.

Дикий амурский виноград обладает замечательной устойчивостью не только к морозам, но и к заболеваниям, коих у культурных сортов огромное количество. Для профилактики болезней виноградари обрабатывают лозы по нескольку раз в год химическими препаратами, дают корневые и внекорневые подкормки, не говоря уже о различных обрезках и операциях с зеленой лозой. Амурец в то же самое время прекрасно обходится без всех этих «танцев с бубнами». Конечно, если посадить его на солнечном месте, на хорошей почве, хотя бы раз в год подкормить и удалить осенью слабые побеги, виноград отблагодарит обильным урожаем и великолепными лианами, которые способны закрыть сплошной стеной не только беседку или перголу, но и целиком двухэтажный дом.
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Рис.1, 2.  Дальневосточный виноград в Москве.

А может довольствоваться виноград-дикарь и полутенью, тяжелым суглинком и близко расположенными почвенными водами. Так, у моих знакомых, на участке которых суглинок и вода в полуметре от поверхности, амурец неплохо растет и "освоил" двухметровый забор. Пожалуй, только одно слабое место у амурца: не переносит филлоксеру (виноградную тлю). Но, к счастью северян, этот паразит, прóклятый всеми виноградарями мира, теплолюбив и распространен исключительно в южных регионах. Также он не любит тяжелые почвы и совершенно не переносит высокие грунтовые воды и суровые зимы.

По собственному опыту знаю: даже если ставишь перед собой скромную задачу, например, вырастить неприхотливый, морозоустойчивый виноград, пусть с мелкими плодами, но надежный в условиях короткого лета и холодной зимы, то, добившись желаемого, хочется большего. Начинают посещать мысли о том, как бы получить гроздь крупнее и вкуснее. Вообще-то идея не нова: вкусных сортов винограда в мире множество, только официально зарегистрированных насчитывается свыше 20 тысяч, больше, чем у каких либо других культур. Существую и сорта, так называемые американские гибриды, которые кое в чем превосходят амурский виноград: морозоустойчивость сопоставима с амурцем, а плоды крупнее и вкуснее, даже филлоксеру некоторые сорта не боятся. Вот только пользы для здоровья от  американских сортов много меньше, чем от нашего дикаря. Более того, в некоторых странах Евросоюза ягоды и продукция из них (соки, вина) даже запрещены для продажи как вредные. А все дело в том, что американские гибриды продуцируют дигликозиды, их в этих сортах в 3–4 раза больше, чем в соках из винограда европейского. Под действием желудочного сока человека дигликозиды  способны превращаться в метанол (метиловый спирт), который опасен для сердечно-сосудистой и нервной систем. Метанол образуется из дигликозидов также во время брожения сусла при изготовлении вина, и одним из признаков токсичности такого вина являются возникновение тошноты и головной боли. Эти симптомы не наблюдаются при употреблении высококачественного вина, в том числе из винограда амурского, завоевавшего, кстати, первое место на Всероссийском конкурсе домашних вин в 2013 году.

Но некоторые американские гибриды все-таки получили широкое распространение в мире. Россиянам хорошо известны такие из них, как Изабелла, Лидия, Альфа. В их вкусе присутствует земляничный аромат или, как говорят виноградари, вкус Лабруски – по названию американского вида Vitis labrusca, который и послужил родоначальником этих сортов. По этому земляничному привкусу виноградари безошибочно определяют происхождение сорта, даже не глядя на лозу или ягоды.

Как же улучшить наш амурский виноград, повысив его вкусовые качества и не утратив полезных свойств?

Будучи растением древним и занимая огромный ареал на территории Дальнего Востока, где климатические и погодные условия в разных местах сильно отличаются, амурский виноград, как и всё в природе, мутирует. Кроме редкой обоеполой мутации, которая была обнаружена в тайге в 1932 году и которая дала возможность вывести новые негибридные сорта, некоторые особи могут несколько отличаться от других, например урожайностью, величиной ягод, их количеством в грозди, сахаристостью, кислотностью. Естественно, что дальневосточные жители для разведения в садах старались найти лианы с наилучшими качествами, давали им потом свои, местные, названия. И хотя эти формы не стали самостоятельными сортами, их наличие имеет большое значение для селекционеров: они служат для выведения новых сортов как внутривидовых, так и гибридных с другими видами.

В грозди таежного амурского винограда редко бывает больше 50 ягод, их диаметр 8–10 мм, обычно их общий вес не превышает 50 граммов. И если удовлетвориться его целебными свойствами, а не ставить перед собой задачу вывести столовый сорт с высокими вкусовыми качествами, то этого достаточно. Ведь таежный виноград, в пору расцвета, по урожайности превосходит многие культурные сорта, дает отличный сок. А лечебная эффективность мелкоплодного дикаря много выше эффективности его культурных потомков. 

Но можно попробовать и другой вариант.

Амурский виноград, как и многие растения, можно разводить вегетативным путем, например черенками, что дает в итоге новые растения-клоны, по своим признакам идентичные материнской лозе. А можно получить новые растения половым путем – из семян. Сеянцы из семян, которые появились в результате опыления даже внутри вида – это дети одной семьи: все похожи, но немного разные. Некоторые принесут плоды чуть-чуть крупнее, чуть-чуть слаще… Селекционер возьмет новые семена уже от них, снова посеет и так далее. Это внутривидовая селекция, которая занимает годы и годы. Честно сказать, я не ставил перед собой задачу получения новых сортов амурца. Я сделал попытку районировать его в подмосковных лесах.
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                                            Рис. 3. Амурец взобрался на ель.

Высевал семена в отдаленных от поселений местах. А когда амурец начинал плодоносить, брал семена из лучших по вкусу ягод и высевал снова. Так в течение шестнадцати лет мне удалось получить несколько поколений «чистокровного» амурского винограда. Одна из новых лиан дала хоть и мелких, но более 100 ягод в грозди и с содержанием сахаров около 22%, как в столовых сортах. Я назвал эту форму «Амурский сладкий». Ягоды и грозди другой лианы, которую друзья назвали «Амурский Родимина», и крупнее, и по весу почти втрое тяжелее, чем у дикаря, при содержании сахаров 19%. Тоже неплохо. Обе формы дают отличный сок, из которого получается высококачественное вино не хуже бургундского.

Если амурский виноград растет на участке рядом с другими сортами, могут получиться интересные гибриды. Так, гибриды от амурского и «Левокумского», о которых я упоминал выше, в пору плодоношения опылились другими сортами на участках моих друзей. В результате из семян выросли новые формы, например «Серный стойкий» с морозоустойчивостью до -36о С, весом грозди 120 г и содержанием сахаров 18%. В Подмосковье этот виноград созревает в середине сентября. По словам коллеги из Владимирской области, лиана перенесла без укрытия мороз в -38о С. И форма «РЕМ» с такими же характеристиками: морозоустойчивость до -36о С, содержание сахаров 18%, но вес грозди до 200 г и созревает немного раньше середины сентября. Обе эти формы отличаются высокой устойчивостью к болезням, а также мощным ростом, рано вегетируют и не боятся поздних весенних заморозков. Их можно рекомендовать к выращиванию вплоть до широты Санкт-Петербурга как неукрывной беседочный виноград, хотя "Северный стойкий" уже заплодоносил даже в районе Котласа Архангельской области.

КАК ЕГО ВЫРАСТИТЬ

После публикации моей статьи «Самый северный, самый целебный» в «Вестнике ЗОЖ» (№ 21, 2011 г.) мне в первый же месяц пришло от читателей более 3 тысяч писем с просьбой выслать семена. На тот момент у меня не было такого количества их, но всё, что было, отослал. И вот к концу лета стали приходить письма, в которых люди, получившие семена, делились и радостями успехов и горечью разочарований. У кого-то взошло около половины семян, у других – единицы проростков, а некоторые не дождались всходов вовсе. Причинами неудач могли быть и ошибки садоводов, и физиологические особенности этого винограда. В чем же эти ошибки и особенности? Письма, полученные от опытных виноградарей, и консультации со специалистами дали ответ на этот вопросы.

Семена винограда перед посевом нуждаются в стратификации. Стратификация – это предпосевная подготовка семян растений, произрастающих в климатических зонах с холодной зимой. Она заключается в побуждении семени к прорастанию путем создания для него холодного периода покоя в условиях увлажнения. За этот период в семени протекают биологические процессы, которые с наступлением весеннего тепла дают толчок к прорастанию. Если бы этот механизм отсутствовал, проросшие семена, попавшие в почву по осени, неизбежно погибли бы с наступлением зимних холодов. То есть стратификация – это защитный механизм, выработанный растениями для выживания в период холодов. Считается, что для окультуренного винограда стратификация должна продолжаться 2,5–3 месяца при температуре от +3 до +5о С, а для таежного амурского от 3 до 4 месяцев при оптимальной температуре от 0 до +2о С. Важное условие: стратификацию семян проводят во влажной среде, например в промытом сыром песке, перлите или даже в сырой тряпице (лучше синтетической, чтобы не загнивала).

Своим опытом делится Анатолий Кузнецов, селекционер Самарской опытной станции по садоводству:

«Семена следует хорошо промыть водой из-под крана, а затем в капроновом мешочке положить в полиэтиленовый пакет и поместить в холодильник (но не в морозилку!). Время от времени следует вынимать мешочек и промывать семена. Растрескивание косточек говорит о готовности их к прорастанию. Косточки растрескиваются не одновременно, обычно через месяц-два после начала стратификации. Косточки, выделенные в сентябре, могут начать растрескиваться уже к ноябрю.

Поделюсь и своей технологией. Проклюнувшиеся косточки винограда помещаю на 3–4 дня во влажную тряпочку или вату и ставлю ближе к батарее отопления (оптимальная температура прорастания 25о С. Прим. автора). Когда у семян появятся белые корешки, высаживаю их в плошки с плодородной почвой, состоящей из 1 части песка и 2 частей перегноя, на глубину 1–1,5 см. Плошку ставлю на светлое теплое место ближе к окну. Примерно через неделю появляются ростки, очень похожие на молодые растения перца. Теперь только остается ухаживать за ними: поливать, подкармливать, рыхлить почву и бороться с вредителями, особенно с паутинным клещом. Первые листочки у молодых растений обычно слаборассеченные, но со временем появляются резные, более привлекательные. В начале лета растения пересаживаю в объемную посуду (емкостью 3–4 литра) и выставляю на балкон. Но можно пересадить сеянцы сразу на садовый участок. При выращивании на балконе лоза достигает 2-метровой длины. Осенью такие растения пересаживаю в открытый грунт».

Одна из характерных ошибок моих корреспондентов: семена пытались стратифицировать в сухой емкости без присутствия влаги. Вот поэтому и не взошли.

Хочу обратить внимание на ценное наблюдение Анатолия Кузнецова: признаком готовности семени к прорастанию является растрескивание его оболочки. Этот признак особенно важен в нашем случае, поскольку растрескивание оболочек семян амурца может происходить спустя два месяца и позже, причем не одновременно, как у винограда культурного. Почему, об этом скажу ниже, а сейчас еще один совет. Чтобы отличить семя с оболочкой, которая начала растрескиваться, от семени с оболочкой цельной, необходимо знать, как они выглядят. Поэтому перед стратификацией внимательно рассмотрите семена в лупу, и тогда вы легко заметите процесс растрескивания.

Из собственного опыта могу сказать, что у амурского винограда стратификация некоторых семян может проходить полгода и более. Нередко те семена, что я высеваю в подмосковных лесах, весной дают лишь отдельные всходы, а ещё через год может прорасти значительная часть оставшихся. Но в любом случае количество проросших семян вначале составит не более 60% от общего количества. 

И вот почему.

Амурский виноград как вид сформировался ещё до ледникового периода, более ста тысяч лет назад. Его семена дожидались оттепели в условиях вечной мерзлоты. Уцелели, конечно, немногие и лишь те, что сумели «проспать» ледниковую эпоху. Когда она закончилась, в Приморском крае сформировался климат с частыми возвратными весенними заморозками, во время которых, как известно, молодые сеянцы легко погибают. Вот и обзавелся амурец для выживания дополнительной защитой, чтобы обхитрить капризную погоду: семена прорастают не все сразу. Подтверждение этому сообщение нашего корреспондента из Екатеринбурга Елены Шишовой: «Семена получили и сразу засыпали песком, хранили в холодильнике. Шесть штук в середине апреля высадили дома, но взошёл только один сеянец. В середине мая 22 семечка посадили в открытый грунт, прикрыли полиэтиленом. Где-то через месяц появилось 10 всходов».

Заканчивая разговор о стратификации, хочу напомнить, что вы избавитесь от этой проблемы, если посеете семена в грунт осенью. На широте 60-й параллели они всходят в конце мая – начале июня.

Обычно, виноград, выращенный из семени, дает первую гроздь на 4-й или даже на 5-й год. Но существуют приемы, которые позволяют значительно ускорить плодоношение. Если сеянцы начать выращивать зимой по технологии А. Кузнецова и они взойдут в декабре-январе, если тщательно ухаживать за ними и раз в 2 недели (до августа, но не позднее) давать азотно-фосфорную подкормку, то считайте, сэкономили целый год! Но и это не всё. Такой сеянец при хорошем уходе уже в первый сезон может отрасти до 2-метровой длины. В середине августа его следует высадить в почву. Для посадки готовят ямку глубиной около метра и диаметром полметра. Если почва тяжелая, на дно укладывают дренаж из щебня слоем около 30 см. Сверху насыпают слой плодородной садовой земли около 40 см, затем высаживают молодое растение. Корни растения должны оказаться на дне ямки глубиной примерно 30 см. В таком виде все оставляете до окончания листопада. В этот период, если нет дождей, виноград следует поливать каждые 3–4 дня, но не удобрять. Когда дневная температура понизится до +5  Со, лозу сворачивают кольцом наполовину длины и укладывают на дно ямки, а ямку засыпают садовой землей полностью. Половина лозы должна остаться на поверхности почвы. С приближением ночных заморозков лиану следует укрыть сухим материалом. Весной укрытие снимают, но ту часть, что засыпана землей, не трогают. В течение следующего лета подземная часть даст дополнительные корни, которые обеспечат усиленное питание всего растения. Эта технология называется выращивание катавлактом (рис4). Удобрять растение следует по прежней схеме. Таким образом можно приблизить плодоношение еще на год.
[image: image4.png]4





[image: image5]
       Рис. 4. Укладка сеянцев катавлактом по А. Я. Кузьмину.

До начала плодоношения обрезку делать не следует, но боковые побеги можно пришпиливать к почве и присыпать землей, чтобы они тоже дали корни. Так за два сезона из сеянца можно получить растение с мощной корневой системой и первый урожай. И уже спустя 5 лет после посева на широте Москвы вы получите около 10 кг ягод. Затем урожайность будет нарастать ежегодно на 3–4 кг. У старых лиан на плодородной почве при удалении лишних побегов урожайность может достигать 50 кг и более.

Виноград, выращенный из черенков, начинает плодоносить на 3-й год, а с применением вышеописанных приемов даст первый урожай через год. 

Существует несколько приемов выращивания винограда из черенков. Самый простой и самый надежный, как следует из моего опыта, – посадка вызревших черенков в открытый грунт осенью или рано весной до начала вегетации. Черенок с 2–3 почками закапывают в легкую плодородную землю так, чтобы две (или одна) почки оказались под землей (их лучше удалить), а одна снаружи. С амурским виноградом этот метод дает более 90% выживаемости, не требуя каких-либо особых мер агротехники. Лишь по весне, с наступлением теплой погоды от +10о С и с началом вегетации, необходимо следить, чтобы почва оставалась постоянно влажной. Это экстенсивный способ. Для тех, кто торопится с первым урожаем, можно применять более трудоемкие, интенсивные, способы. 

Здесь тоже есть свои хитрости. Виноград – растение листопадное, которому требуется период покоя в течение более трех месяцев. Черенки заготавливают в октябре. Берут однолетний вызревший побег и удаляют его верхнюю часть на треть. Из остальных двух третей побега нарезают черенки с двумя-тремя почками. Их слегка увлажняют из пульверизатора и заворачивают в полиэтиленовый пакет, чтобы не высохли. Помещают в место, где температура не выше +4о С. Это может быть холодильник, холодный подвал или даже вне дома – под снегом. Морозов черенки не боятся и даже лучше укореняются, если хранятся под снегом. Если хранить их при температуре выше 0 градусов, то раз в месяц следует осматривать. Начали пересыхать – ещё раз оросить водой, если появились признаки плесени – подержать пару часов в розового цвета растворе марганцовки. 

В первой половине марта черенки вносят в помещение с комнатной температурой и, не вынимая из пакета, держат сутки дома. Если затем посадить их в почву, начнется активная выгонка листьев, поскольку в черенке достаточно питательных веществ, для листообразования. Но исчерпав эти питательные вещества и не получая новых из почвы через корни, которые еще не успели образоваться, черенок погибнет. Чтобы этого не произошло, необходимо обеспечить в первую очередь рост корней и лишь затем образование листьев. Для этого используют прием кильчевания, при котором нижнюю часть черенка помещают во влажный субстрат с плюсовой температурой 20–30о С, а его верхняя часть с почкой роста должна находиться в условиях с температурой около +10о С.

Разберем этот прием детально. После размораживания черенки следует подготовить к кильчеванию так же, как и при посадке в открытый грунт: острым ножом обрезать их наискосок сразу под нижней почкой, таким же образом – над верхней почкой, но выше её на 2–3 см. Для предотвращения излишней отдачи влаги верхнюю часть опускают на секунду в расплавленный парафин. Чуть выше нижней почки ножом делают 3–4 продольных надреза коры длиной 4–5 см. Нижнюю и среднюю почки «ослепляют», то есть удаляют (рис.5).
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                                                       Рис. 5.
После этой манипуляции черенки заливают целиком водой на двое суток. Рекомендуется ещё одни сутки дать черенкам постоять нижними концами в воде с раствором «корневин», приготовленным согласно инструкции. Для посадки лучше всего подойдут 5-литровые пластиковые емкости из-под питьевой воды, в которых снизу делают 3-4 отверстия для стока воды, а сверху обрезают горлышко и плечики. На дно насыпают дренаж из керамзита или битого кирпича слоем примерно 5 см. На дренаж устанавливают цилиндр диаметром 4–5 см и высотой до верхнего края емкости, например скалку или вроде того. Пространство между стенками емкости и цилиндром заполняют садовой землей, которую плотно утрамбовывают. После этого цилиндр аккуратно извлекают, а в почве остается углубление. В него опускают черенок так, чтобы нижняя и средняя почки находились ниже уровня земли, а верхняя почка роста – над землей. Затем оставшееся пространство в углублении с черенком засыпают хорошо промытым (а лучше прокипяченным) песком (рис. 6).
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Теперь черенок следует полить и поместить в соответствующие температурные условия. Эти условия можно обеспечить двумя способами.

Способ 1-й (самый доступный)

Емкости с черенками поставить на подоконник, под которым расположена батарея парового отопления. Если площадь подоконника не достаточна, к нему вплотную придвигают стол. При отсутствии парового отопления под подоконником или столом можно поместить масляный электрообогреватель. Оконную форточку следует держать постоянно приоткрытой для притока свежего прохладного воздуха. На карнизе подвесьте штору из полиэтиленовой пленки, чтобы отгородить окно и емкости с черенками от остального пространства помещения. Штора не должна опускаться ниже подоконника или столешницы. На этом уровне её следует закрепить кнопками или скотчем. Холодный воздух, опускаясь через форточку, образует между окном и шторой зону пониженной температуры, ну а батарея обеспечит повышенную температуру снизу, в зоне корнеобразования (рис.7).
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                                Рис.7. Кильчевание первым способом.

Хотя этот способ прост и доступен даже для начинающих садоводов, он не гарантирует необходимый температурный режим из-за перепадов наружной температуры. «Продвинутые» садоводы предпочитают второй способ.

Способ 2-й (более надежный)

Подготовленные к кильчеванию черенки помещают в ведро и засыпают до половины сырым субстратом (чистым песком, прокипяченными опилками). Одновременно с черенками в субстрат помещают водозащищенный термообогреватель с датчиком и регулятором температуры. Такой прибор на 150–200 ватт для обогрева террариумов земноводных можно найти в зоомагазине. Можно использовать и обогреватель для аквариума аналогичной мощности, но тогда понадобится дополнительная емкость – таз или корыто. В емкость наливают воду и опускают ведро с черенками и обогреватель. Всю конструкцию выносят в помещение с температурой не выше +10о С, например на холодную веранду или в подвал. Терморегулятор устанавливают на режим +23–25о С и подключают к электросети. Вода будет испаряться, поэтому необходимо периодически проверять степень увлажненности субстрата и уровень воды в нижнем сосуде, чтобы не погибли черенки и не перегорел обогреватель (рис.8).
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Рис.8. Кильчевание вторым способом.
Кильчевание длится 3–4 недели. За это время в месте среза и надрезах образуются белый каллус и молодые корешки. Пора высаживать. Если за это время каллус образовался, а корешков нет, их все равно высаживают в 5-литровые емкости, подготовленные так же, как описано выше. Если пропустить момент и каллус начнет темнеть, корешков уже не дождаться. Черенки, не образовавшие корешков, следует накрыть сверху прозрачной пластиковой 1–2-литровой бутылкой с обрезанным днищем. Теперь в рост пойдут листья. Недели через две бутылку снимают. Емкости с черенками помещают в теплое и светлое место.

Существует ещё очень популярный способ укоренения, который можно рекомендовать новичкам, – «на шкафчике». Черенки готовят так, как и в первых двух случаях, затем от нижних концов до половины заворачивают в чистую хлопчатобумажную ткань, предварительно смоченную водой и слегка отжатую. Желательно завернуть черенки таким образом, чтобы они не соприкасались между собой. Верхние концы с почкой не обертывать. Весь сверток поместить в полиэтиленовый пакет и плотно завязать, чтобы предотвратить испарение воды. Пакет поместить вблизи приборов отопления или просто на шкафу. Температура должна быть примерно 22–25о С. Если есть возможность, пакет располагают так, чтобы концы черенков с почками были обращены в сторону прохладной зоны, а нижние концы – к теплу (например, к батарее отопления). Раз в неделю черенки следует осматривать и при необходимости увлажнять ткань. При способе укоренения «на шкафчике» появление корешков и распускание почек обычно происходят одновременно. Далее, с появлением корневых зачатков черенки укореняют в контейнерах с почвой тем же способом, что описан выше.

Чтобы после посадки молодые корешки не загнили, полив требуется весьма умеренный, особенно в первый месяц: примерно раз в неделю по 100 мл воды на 5-литровую емкость с почвой. Перелив – одна из основных ошибок начинающих виноградарей. Пользуйтесь правилом: лучше недолить, чем перелить. Признак перелива – подсыхание краев листьев, почернение и их опадание (корни задыхаются от воды). В отличие от перелива, при недостатке влаги увядает сразу весь лист, а не его края. 

Когда начнут отрастать листья, полив следует сделать более обильным из расчета плюс 10 мл на каждый лист. Конечно, трудно дать строгие рекомендации, поскольку испарение очень зависит от влажности воздуха. Поэтому советую обзавестись недорогим, но полезным прибором: измерителем влажности почвы. Его можно купить в магазине для садоводов. Иногда такие приборы дают возможность одновременно измерять и кислотность грунта, и освещенность растения на подоконнике, что особенно полезно для новичка, которому следует учитывать сразу несколько факторов: виноград не любит щелочную почву и не развивается нормально при освещенности менее 2000 люкс. Летом молодые растения можно выносить на открытый воздух для закаливания и приучая к солнечному свету. Ну а далее выращивайте так, как описано выше. 

Используя катавлакт и регулярные подкормки (летом азотистые, со второй половины августа калийно-фосфорные), вы получите первый урожай уже спустя год. Не забывайте о комплексе микроэлементов. Некоторые садоводы используют в качестве микроэлементов золу, что неплохо, если почва кислая. Но помните, зола ощелачивает почву, а ее амурец не переносит. Поэтому увлекаться золой не советую.

Иногда у меня спрашивают, можно ли выращивать амурский виноград на балконе. Вместо ответа приведу отрывок из письма моего корреспондента Ольги Кимовны Юносовой, опубликованного в «Вестнике ЗОЖ» (№ 2, 2013 г.) под заголовком «Сладкая ягода из детства». Дедушка Ольги Кимовны выращивал амурский виноград на балконе своей квартиры в Комсомольске-на-Амуре: 
«…Растил он лозу у себя на балконе в большом ящике. Как дедушка её там кутал от сибирских морозов, я до сих пор представить не могу. Но самая сладкая ягода для меня навсегда – дедулин виноград…»
Ольга Кимовна, если Вам доведется читать эту книгу, то знайте: письмо Ваше побудило уже не одну тысячу россиян выращивать амурский виноград на балконах. И они Вам говорят "спасибо".

Добавлю, что в морозные зимы самое уязвимое место у амурского винограда – корни. Они могут переносить длительное промораживание до     -16о С, терпят больше недели -18о и два-три дня -20о. А при более низких показателях температуры погибнут. В открытом грунте почва до таких температур не промерзает. Другое дело – балкон.  Если ящик на балконе плотно прижат к стене, от которой идет тепловое излучение, а остальные его стороны утеплены специальным матом или хотя бы старым матрасом, то винограду холод не помеха. Еще лучше, если место его обитания – лоджия. Но ящик должен быть достаточно большим – литров на 150. Не забывайте понемногу поливать теплой водой лозу даже зимой. Начиная с трехлетнего возраста растения, заменяйте в ящике каждый год хотя бы 20% почвы. Для этого аккуратно снимите верхний слой, не опасаясь повредить корни (винограду достаточно и тех, что растут ниже), и насыпьте взамен новый плодородный слой земли. Один-два раза в месяц подкармливайте растение жидким удобрением для комнатных растений. Удачи!

 ПРЕПАРАТЫ, НАПИТКИ, БЛЮДА ИЗ ВИНОГРАДА

Настойка из ягод

В лабораториях Тихоокеанского океанологического института им. В. И. Ильичева специалисты провели всестороннее изучение препарата, представляющего собой водно-спиртовую настойку выжимок плодов амурского винограда, иначе говоря, настойку на водке. Было установлено, что прием всего 1 чайной ложки настойки утром улучшает функцию печени после перенесенных гепатитов, интоксикаций и цирроза, замедляет процессы старения, снимает хроническую усталость.

Автор совместно с группой врачей московских лечебно-профилактических учреждений исследовал эффективность настоек из выжимок ягод амурского винограда. По заключению государственной экспертизы на рецептуру лучшей настойки был выдан патент России № 2482169 «Способ приготовления настойки амурского винограда». Я привожу её рецепт.

Ягоды винограда вместе с гребнями (плодоножками) пропустить через шнековую соковыжималку. Можно предварительно пропустить их через мясорубку, а затем отжать. 100 граммов жома залить 100 мл водки. Настаивать неделю в темном месте при комнатной температуре, затем процедить и долить ещё 100 мл кипяченой или родниковой воды. Принимать настойку по 1 десертной ложке раз в день во время еды. Можно пить настойку в течение месяца, и так 2–3 курса в год. Но можно употреблять и постоянно, вреда не будет. В осенне-зимний период настойка усиливает иммунитет. Главное, не увлекаться и не увеличивать дозу, поскольку там присутствует спирт.

Настойка из каллуса

Когда ученые Дальневосточного биолого-почвенного института обнаружили, что наибольшая концентрация полифенольного комплекса содержится в каллусе винограда, автором совместно с Институтом фитотерапии был изучен и разработан препарат настойки из порошка каллуса. На сегодня это самое эффективное лечебно-профилактическое средство из винограда. В 1 чайной ложке такой настойки содержится ресвератрола больше, чем в бутылке лучшего французского вина. И что замечательно: если развести 1 чайную ложку настойки в стакане воды, то содержание спирта не превышает 0,5о, то есть меньше чем в кефире. Интересно, что кроме таких лечебных свойств, как снижение уровня холестерина, сахара, артериального давления, подавление развития раковых клеток, улучшение функции печени, настойка из каллуса помогает избавиться от алкогольной зависимости. Исследования на добровольцах показали: ежедневный прием 1 чайной ложки настойки в течение только 7 дней снижает тягу к спиртному втрое! Также настойка оказывает тонизирующий эффект и улучшает работоспособность. В этом последнем свойстве настойки автор и его коллеги убедились лично.

Для приготовления настойки из каллуса необходимо после листопада, в период с октября и до мая, нарезать черенки лозы. Примерно с января и до той поры, когда виноград начинает распускать почки, черенки в домашних условиях способны образовывать корни: в теплых и влажных условиях на нижних концах черенков сначала появляются светлые наплывы – это так называемый каллус. Вот он-то нам и нужен (рис.9).
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Рис.9. Образование каллуса на черенках винограда.
Каллус – это недифференцированные клетки, из которых могут развиться корни. Их иначе называют стволовыми клетками. Сухой каллус богат ресвератролом, а также другими веществами, полезными организму человека.

Черенки нарезают так, чтобы на них было по одному глазку (почки). Их заворачивают в сырую хлопчатобумажную ткань, помещают в полиэтиленовый пакет и кладут в теплое место неподалеку от приборов отопления или просто на шкаф в комнате. Наилучшая температура для каллусообразования – +25–27о С. Каждые 3–4 дня следует проверять, не высохла ли ткань. Спустя 10 дней, как правило, образуется каллус. Надо, чтобы его наросло побольше, но при этом не успели образоваться корни. Как только начнут появляться зачатки корней, каллус с черенка обламывают или срезают острым ножом. Можно захватить немного коры и древесины. А если корешки все-таки кое-где выросли, их следует удалить. Легко получить каллус  из зеленых летних побегов. Поставьте зеленые черенки в чистую воду, и в течение двух недель появятся наплывы.

Собранный каллус просушите в сухом, теплом и обязательно темном месте. Затем его следует смолоть в кофемолке. Одну чайную ложку порошка залейте 100 мл водки и настаивайте в темном месте при комнатной температуре 7 дней. Принимать с осадком можно по 1–2 чайные ложки ежедневно во время еды. Все препараты с ресвератролом следует хранить плотно укупоренными. Оптимальная температура – комнатная. А выше +25о С или ниже нуля ресвератрол начинает утрачивать полезные свойства.

Спустя буквально несколько дней вы почувствуете повышение жизненного тонуса и работоспособности, затем начнет нормализовываться артериальное давление. Все, кто принимал настойку, отмечали: если пить её в вечернее время, нарушается сон. Так проявляется тонизирующий эффект, который особо ценен утром. Других противопоказаний не замечено.

Добавка порошка из каллуса в косметические кремы дает заметный омолаживающий эффект. Особенно хороши сывороточные кремы из стволовых клеток на виноградном масле, эффективные не только в качестве косметических средств, но и для лечения дерматитов. Получить их в домашних условиях, однако, довольно сложно без специального оборудования и знания технологии.

Настойка из семян

Своим рецептом поделился известный виноградарь из Смоленска Юрий Михайлович Чугуев. В свои 74 года он бодр, свеж, выглядит лет на пятнадцать моложе, руководит фермерским хозяйством, где только старые виноградники занимают 6 га. Я застал Юрия Михайловича на посадках, где он неустанно занимается любимым делом. 

Итак, рецепт. Семена винограда смолоть в кофемолке. Заполнить банку на 2/3 объема и долить 75%-ным спиртом доверху. Настаивать 2 недели в темном месте при комнатной температуре, ежедневно встряхивая. Начинать употребление с 1 чайной ложки, запивая 30 г сухого вина. Пить вместе с осадком. Спустя месяц можно пить по 2 чайной ложки в день (одну за завтраком, другую в обед), постепенно, в течение полугода, доведя норму до 2 столовых ложек в день.

Надо сказать, что в семенах амурского винограда содержится не слишком много ресвератрола, зато здесь много больше, чем в других органах, лигнанов – метиловых эфиров полиоксифенолов. Эти вещества обладают умеренным тонизирующим действием на нервную систему. Поэтому порошок из семян можно использовать как заменитель кофе, заваривая их кипятком из расчета 1 чайная ложка на стакан кипятка. Отсутствие кофеина, злоупотребление которым может нанести вред организму, делает такой напиток безопасным для здоровья. Все настойки, а из семян особенно, не рекомендуется принимать в вечернее время, чтобы не нарушить сон.

Пюре из ягод

Использовать такой рецепт в качестве косметической маски предлагает Ирина Вячеславовна Веретина из Москвы.

Слегка подсушенные ягоды амурского винограда пропустить через мясорубку и полученное пюре использовать как маску на лицо и/или область декольте. Длительность процедуры 15–20 минут. Чтобы пюре не растекалось, добавьте муку из овсяных хлопьев, размолотых в кофемолке.

По утверждению Ирины Веретиной, такая маска улучшает тургор кожи и действует намного лучше, чем прочие из фруктов или овощей. Она упоминает и о соке из листьев и пасынков винограда, который помог избавиться от камней в почках.

В летнее время на побегах виноградной лозы образуются пасынки, так же как и на помидорах. Для усиления роста и лучшего плодообразования, пасынки рекомендуется выламывать. Но их можно использовать в качестве лечебного средства.

Сок из пасынков и листьев винограда

Пасынки вместе с листьями пропускают через соковыжималку. Полученный сок пьют от половины до целого стакана ежедневно. Сок хорошо утоляет жажду. Известно также, что в народной медицине Дальнего Востока (Китай, Корея) сок из зеленых побегов винограда издавна используют как мочегонное средство, нормализующее артериальное давление, а также помогающее избавиться от камней в почках.

Чай из виноградных листьев 

Такой чай не только полезен, но и прекрасно утоляет жажду в знойный день. По вкусу напоминает зеленый чай с лимоном. Два-три виноградных листа залейте 1 стаканом кипятка, настаивайте 5 минут. Можно добавить по вкусу сахар.
Квас и шампанское

Из зеленых частей виноградной лозы (молодых побегов, пасынков, листьев) можно готовить квас и так называемое народное шампанское. Эти напитки не только вкусны, но, как и вино, содержат хорошо усвояемые организмом фракции полифенолов, в том числе ресвератрол.

Для приготовления кваса взять 150 г зеленых частей винограда. Зелень мелко нашинковать или пропустить через мясорубку. Вскипятить 1 л воды и залить кипятком зеленую массу. Добавить 1–2 столовые ложки сахара или меда. Настаивать до остывания комнатной температуры. Добавить 1 чайную ложку хлебопекарских дрожжей. После брожения через сутки-двое квас готов. Если желаете заготовить несколько литров впрок, разлейте по бутылкам и храните в холодильнике.

Технология приготовления шампанского почти такая же, как технология кваса, но сахара берите 100 г на литр (полусладкое) или 200 г на литр (сладкое). Вместо хлебопекарских дрожжей используйте дрожжи винные. Можно использовать «дикие» дрожжи, которые присутствуют на виноградных ягодах. На один литр взять 2 столовые ложки ягод белого винограда, лучше начинающих подгнивать, истолочь и добавить вместо дрожжей. Чтобы шампанское не превратилось в уксус, на бутыли с суслом (рис. 10-1) установите водяной или воздушный затвор. Водяной затвор – это пробка в горлышке бутыли (рис.10-2). В пробке имеется отверстие, в него плотно вставлена пластиковая трубка-шланг (рис.10-3), конец которой следует опустить в бутылку с водой (рис.10-4). При брожении сусла газы по трубке и через воду начнут выходить из бутыли, при этом атмосферный воздух в бутыль не попадет. Воздушный затвор легко изготовить из медицинской резиновой перчатки. В области пальцев ее прокалывают несколько раз иголкой и надевают на горлышко емкости с суслом. Если диаметр горлышка меньше диаметра перчатки, плотно, в три-четыре оборота обвяжите ее вокруг горлышка бечевкой. Когда начнется брожение, газы заполнят перчатку и она начнет «голосовать» – поднимется над горлышком вверх. Примерно через месяц первое брожение закончится, и перчатка опадет. Тогда сусло следует аккуратно слить так, чтобы осадок с некоторым количеством жидкости остался на дне емкости. Сусло профильтровать через 2–3 слоя марли. 

Молодое шампанское разлейте по пластиковым бутылям, плотно завинчивая пробки, и поставьте в прохладное место: погреб, холодильник, на холодную лоджию. В течение ещё трёх месяцев, а лучше полугода проходит второе брожение. Шампанское становится зрелым и насыщается остаточными газами. Когда начнете открывать бутылку, вино может ударить золотистой струей, как и положено шампанскому. Советую подгадать этот момент к новогоднему празднику или семейному торжеству.
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Рис.10.Водяной затвор.                           Рис.11. Воздушные затворы.
Зеленые щи

Щи из виноградных листьев, по моему мнению, вкуснее, а главное, намного полезнее, чем щи из щавеля. У каждой хозяйки может быть свой рецепт. Старайтесь собрать молодые листья, которые ещё не стали жесткими. В мае, например, годятся практически все листья, а в остальные месяцы сезона нежные листья располагаются ближе к концу побега. Амурский виноград вегетирует до самых заморозков. Побеги не успевают вызреть к зиме на всю длину, и примерно верхняя треть их зимой погибнет, поэтому во второй половине августа, сентябре, пока листья не стали менять окраску, можно отрезать эти невызревшие части побегов и листья с них и отправить в морозильную камеру холодильника, сделав витаминный запас на зиму.

Оладьи

Тесто готовят так же, как для обычных оладьев, но добавляют в него виноградные листья, пропущенные через мясорубку. На 1 стакан теста берут ¼ стакана фарша из листьев.

Мясо, тушенное с виноградом

Можно приготовить мясо или с листьями, или и с виноградинами. Чтобы придать блюду неповторимый вкус, возьмите на 1 кг мяса 5–10 штук свежих или мороженых листьев, а можно иначе: 3–4 столовые ложки ягод. Тушите их вместе с мясом. 

Листья послужат также вкусным гарниром. В этом случае добавляйте их к мясу в желаемом количестве.

Долма (виноградные голубцы)

Кто не слышал об этом изысканном блюде, так популярном на Кавказе и в Азии? Для виноградных голубцов используют самые молодые и нежные майские листья. Кстати, в мае их можно мариновать впрок. Чем моложе лист, тем он меньше размером. Поэтому особым шиком считается подать крохотные голубцы: значит, хозяйка не поленилась и уважила гостей. Такой вкуснейшей долмы можно съесть немало. Я наблюдал однажды, как на свадьбе гостям подавали по 30–40 штук маломерных голубцов из амурского винограда. А они еще и добавки требовали! Не иначе – изготовлением этого деликатесного блюда всю ночь занималась специальная бригада «долматинцев». 

Но если нет времени заниматься подобной микрокулинарией, приготовьте голубцы ленивые: смешайте фарш мясной и фарш из зелени в пропорции 5:1 и тушите смесь до готовности. По вкусу такая долма не хуже, а время сэкономите.

Обработка листьев винограда

Замариновать листья не сложнее, чем огурцы. Да и маринад собственно ничем не отличается: на 1 литр воды возьмите 2 столовые ложки соли, 1 столовую ложку сахара, 2 столовые ложки уксуса. Нагрейте воду, добавьте в нее сахар, соль и уксус. Вымойте листья винограда в прохладной проточной воде и немного просушите. Сложите листья стопками по 5–10 штук и скрутите в рулетики, затем уложите в таком виде в стеклянные стерилизованные банки небольшого объема. Залейте листья кипящей водой, оставьте на 3 минуты, затем слейте воду. Опять залейте их кипятком на пару минут и снова слейте воду. Кипящим маринадом залейте виноградные листья, закройте крышками. Храните в темном и прохладном месте. Перед приготовлением долмы извлеките листья из банки и обдайте кипятком, чтобы удалить лишнюю соль.

Мороженые листья можно использовать для долмы в зимний период. Для этого листья, сложенные стопочками, закладывают в полиэтиленовые пакеты и помещают в морозильную камеру. Когда они понадобятся, пакет с листьями осторожно извлекают из морозильника и дают им разморозиться при комнатной температуре. Если этого не сделать, то хрупкие от заморозки листья разломаются на мелкие кусочки. 

Виноградное вино

Вино из амурского винограда ценится знатоками, они ставят его на одну ступень с винами Бургундии. Технология виноделия разнообразна, хитростей в ней много. Я расскажу лишь о собственном опыте, хотя до настоящего винодела мне далеко.

Существует два основных способа производства вина: только из виноградного сока или вместе с мезгой. Мезга – это масса раздробленного винограда, включающая кожицу, мякоть, сок, семена. Вина из одного сока считаются мягкими, более женственными что ли. Из красного винограда с мезгой получаются напитки более терпкие, с насыщенным вкусовым букетом. Их целебные качества выше и ценятся они больше.

Для получения качественного сока без мезги требуется виноградный пресс, а для приготовления сока с мезгой в принципе подойдет любая соковыжималка.

Итак, виноградный сок из вызревших ягод с мезгой или без неё сливают в бутыль. Добавляют туда винные дрожжи или сбраживают с помощью «диких» дрожжей самого винограда. На бутыль устанавливают водяной или воздушный затвор (их описание приведено в рецепте приготовления «народного» шампанского). 

Первое брожение проходит в темном месте при температуре от +20 до +27о С в течение месяца. Если сусло только из ягодного сока, его аккуратно сливают с осадка. На поверхности сусла образуется винный гриб. Чтобы при сливе не перемешать с ним сусло, бутыль осторожно, не взбалтывая, ставят на стол. А рядом на стул, ниже уровня стола, ставят емкость для слива, например эмалированное ведро или другую бутыль. Отсасывают сусло с помощью пластиковой трубки в емкость, расположенную ниже уровня бутыли, и ведут слив до тех пор, пока между осадком и грибом не останется небольшое пространство. Эти осадки выбрасывают. Если сусло было с мезгой, его просто отфильтровывают сквозь марлю. Слитое или отфильтрованное сусло проверяют на вкус и крепость. При желании добавляют сахар из расчета 50 г на литр. 

Затем сусло снова сливают в бутыль с затвором для второго брожения в течение месяца. Когда выделение газов прекратится и содержимое бутыли станет светлым, его пробуют на вкус. При желании снова добавляют сахар: примерно 50 г на литр. И снова ставят для брожения. 

После второго или третьего брожения вино сливают с осадка и оставляют вызревать в той же бутыли, желательно в прохладном помещении. Вызревание длится от 3 месяцев до года, всё зависит от терпения винодела. Вызревшее вино разливают по стеклянным бутылкам, укупоривают пробками и хранят в горизонтальном положении в прохладном помещении (лучше всего в подвале). Спустя ещё два-три года вино  может считаться коллекционным.

Супы с красным вином

Когда есть красное вино, можно готовить супы, столь ценимые гурманами за их неповторимые пикантные вкус и аромат. Рецептов много. Привожу несколько из них.

Французский луковый суп с красным вином

На 4 порции: вино красное сухое – 0,5 л, бульон мясной – 1 л, лук репчатый – 5 штук, масло сливочное – 50 г, масло растительное – 3 ст. л., тимьян – 2 веточки, чеснок – 5 зубчиков, соль и перец черный молотый – по вкусу, зелень нарезанной петрушки – 2 ст. л., гренки с сыром – по вкусу.

Разрезать луковицы вдоль, положить срезом вниз и нарезать тонкими полукольцами (не больше 5 мм толщиной). Разогреть сливочное и растительное масло в большой сковороде, положить туда лук, тимьян, всё посолить, поперчить и обжарить на среднем огне, затем добавить чеснок. Накрыть содержимое крышкой и томить на умеренном огне 15–20 минут, часто помешивая. Затем влить вино, усилить огонь и дать вину выкипеть. Влить бульон, дать ему закипеть, снять жир и пену, если появятся. Варить на малом огне 45–60 минут, не накрывая крышкой, помешивая. Проверить бульон на вкус, приправить, если потребуется, разлить по подогретым тарелкам. Добавить в тарелки лук, посыпать петрушкой и выложить на поверхность супа сырные гренки.

Грибной суп с красным вином

Ингредиенты: вино красное – 50 мл, бульон мясной – 150 мл, молоко – 3 стакана; грибы – 250 г, масло сливочное – 2 ст. л., мука – 1 ст. л., чеснок – 1 зубчик, мускатный орех – 5 г, измельченная зелень петрушки – 4 чайные ложки, перец черный молотый и соль – по вкусу.

Грибы нарезать соломкой. В сковороду с разогретым маслом добавить грибы и обжаривать несколько минут на малом огне. Влить вино и тушить еще 5 минут. Добавить муку, разбить комочки и тушить содержимое еще 1 минуту, затем влить бульон и варить до закипания. Снять сковороду с огня. Подогреть молоко, влить его в суп, посолить и поперчить. Чеснок мелко измельчить и ввести в суп, добавить мускатный орех, посыпать зеленью петрушки, всё перемешать и сразу подавать к столу.

Томатный суп с креветками, рыбой и красным вином

Ингредиенты: красное сухое вино – 100 мл, рыбный бульон – 1 л, филе рыбы – 400 г, креветки в панцире и без головы – 0,5 кг, помидоры – 1 кг, болгарский перец – 1 кг, 1 белая часть лука-порея, 3 небольшие красные луковицы, чеснок – 5 зубчиков, сок половины апельсина, сладкий соус "чили" – 1 ч. л., пучок свежего базилика или 1 ч. л. сушеного, орегано сушеный – 1 ч. л., сахар – 2 ч. л., соль и молотый чёрный перец – по вкусу.

Для начала надо запечь помидоры и перец: кожицу помидоров надрезать в нескольких местах, а у перца удалить плодоножку и разрезать пополам. Уложить помидоры и перец срезом вниз в форму, застеленную фольгой, смазать оливковым маслом и запекать при температуре 200–220о С до тёмных подпалин (можно делать под грилем). Затем перец положить в полиэтиленовый пакет, завязать его и оставить минут на 25, а помидоры просто остудить. Перец и помидоры очистить от кожицы. Помидоры измельчить в пюре блендером или протереть через сито, а перец нарезать полосками.

Креветки очистить и мариновать в течение часа в апельсиновом соке с зубчиком мелко нарезанного чеснока.

Репчатый лук нарезать полукольцами, а порей – колечками, чеснок мелко порубить. 

Рыбное филе нарезать кубиками.

Кастрюлю с толстым дном прогреть, влить 3–4 столовые ложки оливкового масла и отправить туда оба вида лука и чеснок, перемешать и тушить 7–8 минут. Влить вино и тушить ещё пару минут. Затем добавить пюре из помидоров, печёный перец, сахар, орегано, базилик и соус "чили", всё перемешать и тушить несколько минут. Влить бульон, довести до кипения, посолить и поперчить. Добавить в суп рыбу и варить не меньше 8–10 минут. Извлечь креветки из маринада и добавить в суп вместе с нарезанным мелко свежим базиликом, дать закипеть и сразу убрать кастрюлю с огня. Настаивать суп несколько минут под крышкой перед подачей к столу.

Надеюсь, члены вашей семьи и друзья высоко оценят блюда из винограда, достойные лучших ресторанов (пока описывал рецепты, у самого слюнки потекли). Приятного аппетита!
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