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Пряность из корня лотоса 

Медицинская мудрость через традиционные траволечебные 

ценности почтеннейшего доктора Инсома Ситтхома: Наше 

общество стало тревожным. Чай из лотоса приносит мир и 

спокойствие как центральной системе, душевный покой, так и 

пищеварительной системе, эмоциональный покой и сексуальный 

мир.  

 

Если три мозга находятся в покое, то причины многих болезней не 

могут развиваться. Несколько специй или кореньев могут помочь 

сохранить здоровье. 

Поскольку болезни приходят из пищи, специи и другие растения могут 
лечить эти болезни. 
В Таиланде мой почитаемый учитель традиционного 
траволечения называл себя учителем медицинской мудрости.  
 
Он был не просто моим учителем, но и примером для подражания.  В  
его саду было собрано множество лекарственных растений, многие из 
которых нашли своих потомков в моей пермакультуре. 

 

Профессор 
традиционной 
медицинской 
мудрости, доктор 
Инсом Ситтхон: 

 
 
 

 
ДУШЕВНЫЙ ПОКОЙ:  
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Логика ТРЕХ мозгов. 
 
 

Безмятежность лотоса. 
Это растение просто необыкновенно во всех отношениях, так почему 
бы не завершить день чашечкой чая из лотоса? 
Профессор Инсом считает, что, улучшая внутренний мир, 
пищеварение и сексуальную функцию, чай из лотоса 
устраняет многие причины болезней. 
 
Сама концепция великолепна: мы ведем образ жизни, 
вызывающий ужасную тревогу, и пьем чай "Лотос", а затем 
угощаемся специями и тремя энергетическими растениями. 

Лотос исцелит ВСЕ ТРИ МОЗГА. -  
мозг мысли. -  
мозг эмоций. - мозг секса. 
 
Для профессора Инсома: Лотос исцеляет нейроны, как нейроны 
мозга, которые улучшают внутренний мир, так и нейроны 
кишечника, которые регулируют эмоциональный мир, и нейроны 
секса, которые управляют воспроизводством. 

Вот почему, когда три мозга находятся в покое, тело работает гораздо 

лучше. Затем мы можем обратить внимание на продукты, которые 

являются основной причиной заболеваний. 

Я учился у великого мастера Инсома, когда понял его курс о лотосе. 

Как только я вернулся домой, я взял лист лотоса размером с 

небольшую тарелку, тщательно свернул его и разрезал на мелкие 

кусочки. 

Я положил его в чайник с литром воды, заваривал в течение часа и 

получил этот чудесный лотосовый чай. Было жарко, как это часто 

бывает в Таиланде, поэтому я охладил чай несколькими кубиками 

льда и выпил литр чая за 30 минут, после чего проспал весь 

остаток дня. 
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Если мысли, эмоции и секс находятся в покое,  
можно исцелить себя с помощью пряной диеты, а 
регулировать тело - с помощью нескольких волшебных 
корней. 

 
Свет лотоса. 
 
Любая часть лотоса может быть использована и как пища, и как 
лекарство. Его исключительные свойства включают использование в 
качестве сердечного тоника, успокоения нервов, средства от простуды, 
снятия жара, внутреннего жара и лечения язв желудка, лечения 
кровавой рвоты, остановки кровотечения, геморроя, лечения 

дизентерии и диареи, лечения частого мочеиспускания, ночного 
и дневного семяизвержения спермы и быстрого старения. 

Тайна 4 специй. 

Турмерик, корица, кумин, черный перец - в данном случае перец 
используется для придания биодоступности другим элементам, в 
частности, ценнейшему куркумину. 
Заимствованные из Аюрведы, первой философии равновесия живых 
существ, специи являются самым эффективным из лекарств.  
Это невероятные противораковые решения. 

Сила трех корней. 

Крачайская плотина, пуэрария и бутеа суперба - три 
исключительных корня, которые оказывают чрезвычайно полезную 
гормональную поддержку, помогая бороться с последствиями 
старения. 
Запрограммированное устаревание людей находит исключительное 
решение в дальновидном использовании этих трех 
электростанций. 
 

Какая дозировка? 
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 На самом деле вы доктор, когда вы изучили это растение, вы 
пробуете с минимальной дозой, затем вы увеличиваете или вы 
прекращаете это растение? Вы можете увеличить количество 
специй и быть осторожным с волшебными корнями !!! 

 

 
 

Лотос: Очаровательный цветок 
мудрости. 

В цветочном мире лотос отличается особой элегантностью, неся в 

себе глубокие символы и многочисленные значения.  

Этот цветок, пропитанный духовностью и символизмом, почитается во 

многих культурах мира на протяжении тысячелетий. Родом из 

тропических регионов Азии и Африки, лотос - не просто водное 
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растение, он воплощает идеалы, выходящие за пределы 

географических и культурных границ. 

Вечная красота 

Лотос, представитель семейства нелумбоновых (Nelumbonaceae), 

отличается великолепием и изяществом. Этот цветок с изящно 

закрученными лепестками и оттенками белого, розового, фиолетового 

и голубого цветов вызывает у наблюдателей непреходящее 

восхищение. Его ежедневное цветение, появляющееся из мутной воды 

прудов и болот, является метафорическим напоминанием о 

способности преодолевать трудности, чтобы достичь чистоты и 

совершенства. 

Символ чистоты и стойкости 
Во многих духовных традициях лотос является символом чистоты, 

просветления и возрождения. Его способность безупречно выходить 

из грязной среды вызывает представление о преодолении земных 

препятствий для достижения духовной ясности. В буддийской 

философии, в частности, лотос тесно связан с процессом духовного 

пробуждения, когда душа освобождается от оков невежества и 

достигает просветления. 

Глубокая культурная роль 
Лотос также имеет глубокое культурное значение во многих 

цивилизациях. В Древнем Египте он ассоциировался с возрождением 

и вечной жизнью и часто изображался в искусстве и архитектуре, 

особенно в храмах. В индуистской мифологии лотос - символ чистоты, 

красоты и процветания, часто ассоциируется с такими божествами, как 

Брахма, Вишну и Лакшми. 

Практическое применение 
Помимо символического значения, лотос имеет и практическое 
применение. Его широкие листья дают тень рыбам и другим 
обитателям водоемов, а семена и корневища употребляются в пищу 
во многих азиатских кухнях из-за своей питательной ценности.  
Кроме того, экстракты этого растения используются в традиционной 
медицине благодаря своим целебным свойствам, в частности, для 
лечения желудочно-кишечных расстройств и воспалений. 
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Лепестковый чай очень рекомендуется для спокойного ночного 
сна или другого духовного подъема. 

 

 

Лотос с розовыми и фиолетовыми цветами Это растение хорошо 

знают и используют жители стран АСЕАН. Существует традиция 

совместного использования лотоса. Например, употреблять его в 

пищу или использовать в качестве лекарства.  

Жители АСЕАН знают, что каждая часть лотоса может быть 

использована и как пища, и как лекарство. И в каждой стране есть 

похожие способы использования лотоса. Современные исследования 

подтверждают свойства лотоса питать сердце, успокаивать нервы и 

лечить расстройства желудка. Было обнаружено, что каждая часть 

лотоса обладает свойствами, помогающими успокоить нервы.  

Он помогает заснуть и снимает стресс. Лотосовый чай был выбран в 

качестве снотворного средства в списке основных лекарственных 

средств для здравоохранения. Он также содержит вещества, которые 

помогают уменьшить аномальные сердечные ритмы. Кроме того, это 

вещество способствует расширению коронарных артерий. Помогает 
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остановить кровотечение Противовоспалительное средство и убивает 

бактерии. 

 

На самом деле, более половины нейронов организма расположены в 

пищеварительном тракте. Это все равно что иметь второй мозг в 

желудке. Это делает пищеварительную систему, особенно желудок, 

более чувствительной к эмоциям. Поэтому при стрессе появляются 

симптомы несварения желудка, вздутия живота, боли в желудке или 

повышенная кислотность желудочного сока.  

Поскольку лотос помогает снять стресс, это растение 

чрезвычайно полезно для желудка. 

Молодые листья лотоса можно есть сырыми, отваривать и 

обмакивать в пасту чили или использовать для приготовления карри. 

Молодые листья лотоса содержат вещества нелумбин, норнукуферин 

и нуциферин, которые обладают свойствами, помогающими хорошо 

спать и снимать стресс. Подобные вещества содержатся и в пыльце 

лотоса.  

Пыльца лотоса классифицируется как одна из пяти пыльц тайской 

медицины. Она используется в качестве сердечного тоника. 

Что касается листового чая, то он не так широко распространен в 

Таиланде.  

Но во Вьетнаме его обычно используют в виде заваренного чая 

для снятия стресса и облегчения сна. 
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Корни лотоса помогают снять внутренний жар. Это свойство хорошо 

знакомо тайцам и китайцам. В свойствах тайской медицины говорится, 

что корень лотоса является противопростудным и 

противовоспалительным средством, поэтому его можно использовать 

в рационе пациентов, страдающих гастритом. Когда речь идет о 

заболевании, вызывающем внутренний жар, необходимо использовать 

травы, обладающие охлаждающими свойствами.  

Корни лотоса также богаты пищевыми волокнами, которые полезны и 

обеспечивают пробиотики, помогающие выведению токсинов. Корни 

лотоса также богаты витамином С, комплексом витаминов группы В и 

минералами, такими как медь и железо, которые необходимы 

организму для нормального функционирования.  

Исследования показали, что экстракт корня лотоса помогает 

питать мозг. Снижает уровень сахара в крови Борется с лишним 

весом Включает такие вещества, как полифенолы. Антиоксидант, 

линкинин, содержащийся в корнях лотоса, также обладает свойствами 

для лечения теплового удара, диареи, головокружения и проблем с 

желудочно-кишечным трактом. 

Сегодня многие страны разработали продукты на основе цветков 

лотоса, такие как пищевые добавки, чаи и меню для продажи, чтобы 

повысить их ценность. Узнайте больше о лотосе, помимо того, что это 

цветок. Но он также может принести много пользы для здоровья. 
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Искусство поедания лотоса: 

Приготовленные корни лотоса: Корни лотоса, также известные как 
корневища, съедобны и могут быть приготовлены различными 
способами. Их часто очищают от кожуры, нарезают и готовят в 
различных блюдах, таких как стир-фрай, супы, рагу или карри. 

Чай "Цветок лотоса": из сушеных цветков лотоса готовят вкусный 
чай, настаивая их в горячей воде. Этот чай обладает сладким 
цветочным ароматом, который часто ассоциируется с 
расслабляющими и успокаивающими свойствами. 

Обжаренные семена лотоса: Незрелые семена лотоса извлекаются 
из головок лотоса и часто обжариваются, чтобы придать им аромат и 
вкус. Их едят в качестве хрустящей закуски или добавляют в сладкие 
или соленые блюда для придания текстуры и вкуса. 

Салат из стеблей лотоса: Стебли лотоса иногда используют для 
приготовления свежих, хрустящих салатов. Их тонко нарезают и 
смешивают с другими овощами, свежей зеленью и легким винегретом, 
чтобы получить освежающий салат. 

Липкий рис с лотосом: семена лотоса иногда готовят с липким рисом 
для придания вкуса и текстуры. Это блюдо часто подается на 
фестивалях и особых торжествах во многих азиатских культурах. 
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Десерты из лотоса: Семена лотоса также используются для 
приготовления различных сладких десертов, таких как торты, 
пирожные, желе и сладкие супы. Их можно варить в подслащенном 
кокосовом молоке или сахарном сиропе, чтобы получить вкусные и 
ароматные десерты. 

Лотос в аюрведической кухне: В аюрведической кухне различные 
части лотоса, включая корни, семена, листья и цветы, используются 
для баланса дош и укрепления общего здоровья и благополучия. 

Продукты из лотоса: Помимо натуральных видов лотоса, таких как 
корни, семена и цветы, на рынке представлено множество продуктов 
из лотоса, таких как пакетики чая из цветков лотоса, 
консервированные семена лотоса и пирожные из лотоса. 

Различные способы употребления лотоса обеспечивают разнообразие 
вкусов, текстур и полезных свойств, что делает его универсальным и 
популярным ингредиентом во многих кухнях мира. Благодаря своему 
уникальному вкусу, питательным свойствам или символическим 
качествам, лотос продолжает покорять вкусовые рецепторы и 
вдохновлять на кулинарное творчество. 
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Тайна 4 специй : 

Турмерик, корица и кумин, а также черный перец,  

Самое невероятное в этих четырех специях - их 
противораковые свойства: это эликсиры долгой жизни. 

Турмерик. 

Пряность жизни в профилактике рака 

В районе Гампаха на Шри-Ланке внимание исследователей и 

любителей натурального здоровья привлекает удивительный 

феномен: чрезмерное потребление куркумы, как оказалось, тесно 

связано со снижением заболеваемости раком.  Потребление куркумы 

варьируется от 3 до 6 граммов на человека в день, но вместе с 

тмином и перцем. 

Турмерик: жемчужина природы 
Родом из Южной Азии, куркума (Curcuma longa) - растение семейства 

имбирных, известное своими корневищами, богатыми куркумином - 

основным активным компонентом, отвечающим за его лечебные 

свойства. Используемая на протяжении тысячелетий в традиционной 

аюрведической и китайской медицине, куркума славится своими 

противовоспалительными, антиоксидантными и улучшающими 

пищеварение свойствами. 

Увлекательное полевое исследование 
Район Гампаха отличается низким уровнем заболеваемости раком, 

несмотря на отсутствие других факторов риска. Исследователи 

предположили, что регулярное употребление куркумы в этом регионе 

может играть решающую роль в этой тенденции. Углубленное 

исследование показало, что куркума повсеместно присутствует в 

ежедневном рационе жителей Гампахи, часто в виде карри, щедро 

добавляемого в различные блюда. 
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Силы куркумы против рака 
Научные исследования подтвердили благотворное влияние куркумы 

на профилактику некоторых видов рака. Куркумин обладает 

потенциальными противораковыми свойствами, воздействуя на 

несколько биологических путей, участвующих в росте опухоли, 

метастазировании и ангиогенезе. Кроме того, его 

противовоспалительные свойства могут способствовать снижению 

окислительного стресса и хронического воспаления - двух основных 

факторов риска развития рака. 

Интеграция в натуральную медицину 
В травяной медицине куркума часто рекомендуется как ценный 

союзник в борьбе с раком и укреплении оптимального здоровья. В 

виде настойки, порошка или экстракта куркума может быть включена в 

индивидуальные медицинские протоколы для поддержки иммунной 

системы, уменьшения воспаления и защиты клеток от повреждения 

свободными радикалами. 

Перспективы и меры предосторожности 
Хотя факты подтверждают идею о том, что регулярное употребление 

куркумы помогает предотвратить рак, важно отметить, что другие 

факторы, такие как образ жизни и окружающая среда, также играют 

решающую роль в общем состоянии здоровья.  

Многочисленные полезные свойства куркумы - ярко-желтой 
специи, получаемой из корня растения Curcuma longa. 
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Противовоспалительные свойства: куркума содержит активное 
соединение под названием куркумин, которое, как было показано, 
обладает противовоспалительными свойствами. Он может помочь 
уменьшить воспаление в организме, что делает его потенциальным 
средством для лечения воспалительных заболеваний, таких как 
артрит. 
 
Мощный антиоксидант: Куркумин также является мощным 
антиоксидантом, который помогает нейтрализовать свободные 
радикалы в организме, способствуя снижению окислительного стресса 
и предотвращая повреждение клеток. 
Поддержка пищеварения: куркума традиционно используется для 
облегчения пищеварения и снятия желудочно-кишечных расстройств, 
таких как вздутие живота, газы и спазмы в животе. Она стимулирует 
выработку желчи, которая помогает расщеплять жиры в желудке. 
 
Улучшение когнитивных функций: исследования показывают, что 
куркумин благотворно влияет на здоровье мозга, улучшая когнитивные 
функции и снижая риск развития нейродегенеративных заболеваний, 
таких как болезнь Альцгеймера. 
 
Поддержка сердечно-сосудистой системы: куркумин помогает 
поддерживать здоровье сердечно-сосудистой системы, улучшая 
функцию эндотелия, снижая уровень холестерина и уменьшая риск 
образования тромбов. 
 
Противораковые свойства: хотя требуются дальнейшие 
исследования, некоторые из них предполагают, что куркумин может 
обладать противораковыми свойствами, подавляя рост раковых клеток 
и вызывая их апоптоз (запрограммированную клеточную смерть). 
 
Важно отметить, что биодоступность куркумина относительно низкая, а 
это значит, что организм усваивает и использует его менее 
эффективно.  
 
Для улучшения усвоения куркумина рекомендуется употреблять его с 
черным перцем, который содержит пиперин - соединение, 
увеличивающее его усвоение на 2000%.  
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10 рецептов с использованием 
куркумы: 

Овощное карри с куркумой 
Обжарьте на масле лук, чеснок и имбирь. 
Добавьте овощи по вашему выбору (картофель, морковь, перец, 
кабачки) и обжарьте. 
Приправьте куркумой, кумином и солью. 
Влейте кокосовое молоко и тушите, пока овощи не станут мягкими. 
Подавайте с рисом басмати. 
 
Курица с куркумой и лимоном 
Замаринуйте кусочки курицы в лимонном соке, куркуме, измельченном 
чесноке, соли и перце. 
Подрумяньте курицу на сковороде до золотистого цвета и готовности. 
Перед подачей добавьте на гарнир ломтики лимона и листья кинзы. 
 
Чечевичный дал с куркумой 
Сварите коралловую чечевицу в воде с куркумой, кумином и солью до 
готовности. 
В другой сковороде обжарьте лук, чеснок, имбирь и помидоры с 
куркумой и кумином. 
Добавьте готовую чечевицу и тушите, пока не смешаются все 
ароматы. 
 
Золотое молоко с куркумой 
В кастрюле подогрейте молоко (растительное или коровье) с куркумой, 
имбирем, корицей и медом. 
Оставьте кипеть на несколько минут. 
Налейте в кружку и наслаждайтесь этим успокаивающим напитком. 
 
Рис с куркумой 
Приготовьте белый или коричневый рис в соответствии с инструкцией. 
Добавьте куркуму в воду для варки, чтобы придать рису красивый 
желтый цвет. 
Подавайте с мясными, рыбными или овощными блюдами. 
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Тыквенный суп с куркумой 
Отварите кусочки сквоша (баттерната, тыквы) в овощном бульоне с 
куркумой, чесноком и луком. 
Взбейте до однородности. 
Приправьте солью, перцем и щепоткой мускатного ореха. 
 
Турмерик, жареная цветная капуста 
Нарежьте цветную капусту на соцветия и выложите на противень. 
Приправьте оливковым маслом, куркумой, кумином, солью и перцем. 
Запекайте в духовке, пока цветная капуста не станет золотистой и 
хрустящей. 
 
Тофу с куркумой 
Раскрошите твердый тофу в сковороду и обжарьте вместе с луком, 
чесноком и куркумой. 
Добавьте овощи, например, перец, шпинат или грибы. 
Приправьте солью, перцем и свежими травами. 
 
Салат с киноа и куркумой 
Сварите киноа в воде с куркумой и овощным бульоном. 
Оставьте остывать, затем смешайте с хрустящими овощами (огурец, 
помидор, перец) и свежей зеленью. 
Приправьте оливковым маслом, лимонным соком, солью и перцем. 
 
Смузи с куркумой и ананасом 
В блендере смешайте свежий или замороженный ананас с кокосовым 
молоком, куркумой, имбирем и медом. 
Добавьте кубики льда и смешайте до получения гладкой и 
кремообразной массы. 
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Корица 
 
Сжигает жировые валики,  
обуздывает тягу 
 к сладкому, 
Корица - идеальный 3-месячный курс лечения. 
Корица - это специя, которая уже много веков используется благодаря 
своим ароматическим свойствам и потенциальной пользе для 
здоровья.  

Корица: природное сокровище с множеством полезных свойств 
Корица - это не просто кулинарная приправа. Она имеет древнюю 
историю как природное лекарство и славится своими целебными 
свойствами, завораживающим ароматом и неповторимым вкусом.  

Пряная история 
Корицу добывают из внутренней коры нескольких видов Cinnamomum, 
вечнозеленого дерева, произрастающего в тропических регионах Азии. 
На протяжении тысячелетий она использовалась в различных 
культурах благодаря своим лечебным и ароматическим свойствам. 
Древние египтяне использовали его для бальзамирования, а римляне 
ценили его целебные свойства. 

Состав и свойства 
Корица богата активными соединениями, включая эфирные масла, 
такие как цинна альдегид, отвечающий за ее характерный аромат, а 
также дубильные вещества, флавоноиды и антиоксиданты. Эти 
соединения придают корице ряд полезных свойств, включая 
противовоспалительные, антиоксидантные, антимикробные и 
гипогликемические. 
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Польза для здоровья 

Контроль уровня сахара в крови: корица помогает регулировать 
уровень сахара в крови, улучшая чувствительность к инсулину и 
снижая инсулинорезистентность, что делает ее потенциальным 
союзником в лечении диабета 2 типа.  

Защита сердечно-сосудистой системы: антиоксиданты, 
содержащиеся в корице, помогают снизить риск сердечно-сосудистых 
заболеваний, уменьшая воспаление и улучшая здоровье сердца. 

Антимикробные свойства: цинна альдегид и другие соединения 
корицы продемонстрировали антимикробную активность против 
некоторых штаммов бактерий, дрожжей и грибков, что делает ее 
натуральным средством для борьбы с инфекциями. 

Поддержка пищеварения: корица помогает пищеварению, 
стимулируя выработку слюны и пищеварительных ферментов, а также 
уменьшая газообразование и вздутие живота. 

Корица универсальна и может использоваться по-разному: 

На кухне: Это ключевой ингредиент многих сладких и соленых 
рецептов, таких как выпечка, карри, мясные блюда и горячие напитки, 
например, чай чаи. 

Настой: Настой из палочек корицы можно приготовить, вскипятив воду 
с несколькими палочками корицы, чтобы получить успокаивающий 
напиток с целебными свойствами. 

В качестве добавки:  
Добавки с корицей в виде капсул или порошка используются для 
получения пользы, особенно при лечении диабета и для здоровья 
сердечно-сосудистой системы. 
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Противораковый потенциал:  

Корица и ее противораковые эффекты: Корица, пряность, получаемая 
из коры деревьев рода Cinnamomum, ценится не только за свой вкус и 
аромат, но и за многочисленные лечебные свойства. Среди этих 
свойств противораковое действие корицы стало предметом 
интенсивных исследований. Здесь представлен обзор механизмов, с 
помощью которых корица влияет на профилактику и лечение рака, а 
также текущие исследования в этой области. 
 

Противораковые компоненты корицы 

Основные биоактивные соединения корицы, которые изучаются на 
предмет их противоракового действия, включают в себя : 

Циннамальдегид: органическое соединение, придающее корице 
характерный вкус и запах. 
Гвоздичная кислота: производное циннанового альдегида, 
обладающее противовоспалительными и антиоксидантными 
свойствами. 
Эвгенол: фенол, известный своими антисептическими и 
анестезирующими свойствами. 
Полифенолы: мощные антиоксидантные соединения. 
 

Механизмы противоракового действия 

Антиоксидантные свойства 

Полифенолы и другие антиоксиданты, содержащиеся в корице, 
нейтрализуют свободные радикалы в организме. Свободные радикалы 
повреждают ДНК и приводят к мутациям клеток, способствуя развитию 
рака. Снижая окислительный стресс, корица помогает предотвратить 
образование раковых клеток. 

2. Противовоспалительное действие 

Хроническое воспаление является фактором риска развития многих 
видов рака. Коричный альдегид и коричная кислота обладают 
противовоспалительными свойствами, которые помогают уменьшить 
воспаление в организме, тем самым снижая риск развития и 
прогрессирования рака. 
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3. Индукция апоптоза 
Корица вызывает апоптоз, или запрограммированную клеточную 
смерть, в раковых клетках. Этот механизм имеет решающее значение 
для уничтожения поврежденных или аномальных клеток. 
Исследования показывают, что циннамальдегид вызывает апоптоз в 
различных линиях раковых клеток. 

4. Ингибирование пролиферации клеток 

Корица и ее активные компоненты подавляют пролиферацию раковых 
клеток, предотвращая их размножение и прогрессирование рака. 
Например, было доказано, что циннамальдегид подавляет рост клеток 
рака груди, печени и толстой кишки. 

5. Модуляция клеточных сигнальных путей 

Исследования показывают, что корица модулирует сигнальные пути, 
участвующие в росте и выживании раковых клеток. Это включает в 
себя ингибирование сигнальных путей, которые способствуют росту 
опухоли. 

Научные исследования и изыскания 
В лабораторных исследованиях in vitro и in vivo (на животных моделях) 
изучалось противораковое действие корицы: 

Исследования in vitro: Исследования показали, что цинна альдегид 
может подавлять рост и вызывать апоптоз в клетках рака молочной 
железы, толстой кишки и простаты. Исследование, опубликованное в 

журнале BMC Cancer, показало, что цинна альдегид индуцирует 
апоптоз в клетках рака печени, активируя проапоптотические 
сигнальные пути. 

Исследования in vivo: Исследования на животных моделях показали, 
что экстракты корицы могут уменьшать размер опухолей и замедлять 
прогрессирование рака. Например, исследование, опубликованное в 

журнале Cancer Letters, показало, что корица оказывает ингибирующее 
действие на развитие опухолей простаты. 

Клинические исследования: Хотя клинические исследования пока 
ограничены, некоторые предварительные исследования показывают, 
что регулярное употребление корицы связано со снижением риска 
развития некоторых видов рака.  
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Вот 10 рецептов с использованием корицы: 
Рисовый пудинг с корицей 
Приготовьте кремовый рисовый пудинг, сварив рис в молоке с 

сахаром. 

Добавьте порошковую корицу и ванильный экстракт для аромата. 

Подавайте горячим или холодным, посыпав корицей. 

Французские тосты с корицей 
Обмакните ломтики черствого хлеба в смесь из яиц, взбитых с 

молоком, ванили и корицы. 

Подрумяньте на смазанной маслом сковороде до золотистого цвета и 

хрустящей корочки. Перед подачей посыпьте сахарной глазурью и 

корицей. 

Печеные яблоки с корицей 
Разрежьте яблоки на четвертинки и выложите в посуду для духовки. 

Посыпьте сахаром, корицей и несколькими кусочками сливочного 

масла. 

Запекайте, пока яблоки не станут мягкими и карамелизированными. 

Курица карри с корицей 
Подрумяньте кусочки курицы на сковороде с луком, чесноком и 

специями (куркумой, кориандром, кумином и перцем). Добавьте 

порошок корицы, кокосовое молоко и измельченные помидоры. 

Тушите, пока курица не станет нежной, а соус не загустеет. 

Тажин из баранины с черносливом и корицей 
Подрумяньте куски баранины в посуде для запекания с луком, 

специями (кумин, паприка, имбирь) и палочками корицы. 

Добавьте чернослив, мед и куриный бульон и тушите, пока мясо не 

станет нежным, а чернослив не набухнет. 

Смузи с бананом и корицей 
Смешайте замороженные бананы с миндальным молоком, греческим 

йогуртом, порошком корицы и щепоткой ванили. 

Добавьте мед или кленовый сироп, чтобы подсластить по вкусу. 
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Выпечка с яблоками и корицей 
Приготовьте тесто для пирога или кекса. 

Выложите четвертинки яблок и щедро посыпьте корицей и сахаром. 

Выпекайте, пока тесто не станет золотисто-коричневым, а яблоки - 

мягкими. 

Вегетарианское карри из сладкого картофеля и корицы 
Обжарьте нарезанные кубиками сладкий картофель, кабачки и перец в 

сковороде с луком и чесноком. 

Добавьте порошок карри, корицу, кокосовое молоко и сваренный нут. 

Тушите, пока овощи не станут мягкими, а соус - гладким. 

Ореховая гранола с корицей 
Смешайте овсяные хлопья с измельченными грецкими орехами, 

семенами подсолнечника и порошком корицы. Добавьте мед или 

кленовый сироп и немного кокосового масла. 

Выложите на противень и запекайте в духовке, пока гранола не станет 

хрустящей. 

Морковный торт с корицей 
Приготовьте влажный морковный пирог, смешав тертую морковь с 

мукой, яйцами, маслом, сахаром и корицей. Выпекайте до золотистого 

цвета и пышности. 

Подавайте с глазурью из сливочного сыра со вкусом корицы. 
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Кумин: драгоценная травяная специя 

Кумин (Cuminum cyminum) - популярная пряность, принадлежащая к 
семейству Apiaceae, также известному как Umbelliferae.  
Родом из Средиземноморья и Ближнего Востока, кумин уже тысячи 
лет используется не только в качестве кулинарной приправы, но и 
благодаря своим многочисленным лечебным свойствам.  
В траволечении кумин ценится за полезные свойства для 
пищеварения, противовоспалительное действие и антиоксидантные 
свойства. 

Ботаническое описание 
Кумин - однолетнее травянистое растение, достигающее в высоту от 
30 до 50 см. У него тонко рассеченные листья и мелкие белые или 
розовые цветки в зонтиках. Плоды, известные как семена тмина, 
имеют овальную форму, желтовато-коричневый цвет и содержат 
лечебные свойства растения. 

Активные компоненты 
Семена кумина содержат различные активные компоненты, 
придающие ему целебные свойства, в том числе : 

Эфирные масла: богаты куминальдегидом, терпеноидами и пиненом. 

Флавоноиды: мощные антиоксиданты. 

Полифенолы: биоактивные соединения, приносящие пользу 
здоровью. 
Пищевые волокна: способствуют пищеварению. 

Витамины и минералы: такие как витамин С, витамин Е и железо. 

Лекарственные свойства тмина 

 
В траволечении кумин известен множеством лечебных свойств: 

Улучшение пищеварения 

Кумин традиционно используется для облегчения различных 
расстройств пищеварения. Он стимулирует выработку ферментов 
поджелудочной железы, облегчая переваривание пищи и усвоение 
питательных веществ. Он особенно эффективен при вздутии живота, 
метеоризме и несварении желудка. 
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2. Антиоксидантные свойства 

Флавоноиды и полифенолы, содержащиеся в тмине, действуют 
как мощные антиоксиданты, защищая клетки организма от 
окислительных повреждений, вызываемых свободными 
радикалами. Это помогает снизить риск развития хронических 
заболеваний, таких как болезни сердца и рак. 

3. Противовоспалительное действие 

Активные соединения тмина, в частности куминальдегид, обладают 
противовоспалительными свойствами. Они помогают уменьшить 
воспаление в организме, что полезно для людей, страдающих от 
хронических воспалительных заболеваний, таких как артрит. 
 
4. Улучшает иммунную систему 
Благодаря содержанию витаминов С и Е кумин способствует 
укреплению иммунной системы. Эти витамины играют важнейшую 
роль в защите от инфекций и укреплении общего здоровья. 

5. Антибактериальное и противогрибковое действие 

Эфирные масла тмина обладают антибактериальными и 
противогрибковыми свойствами, что делает их эффективным 
природным средством против целого ряда микробных инфекций. 

6. Регулирование уровня сахара в крови 

Исследования показывают, что тмин помогает регулировать уровень 
глюкозы в крови, что особенно полезно для людей с диабетом второго 
типа. 

Использование в траволечении 
Кумин используется в траволечении различными способами: 

Настой: семена кумина следует настаивать, чтобы приготовить 
травяной чай для пищеварения. 
 
Порошок: порошок кумина можно добавлять в различные блюда, 
чтобы воспользоваться его свойствами. 
 
Эфирное масло: используется в ароматерапии или в разбавленном 
виде для противовоспалительного и противомикробного действия. 
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Тмин и рак: потенциал и исследования 

Помимо кулинарного и пищеварительного применения, кумин 
(Cuminum cyminum) привлек внимание исследователей своим 
потенциальным противораковым эффектом. Лечебные свойства тмина 
в основном объясняются его биоактивными компонентами, такими как 
эфирные масла, флавоноиды и полифенолы. Представляем обзор 
механизмов, с помощью которых тмин влияет на профилактику и 
лечение рака, а также текущие исследования в этой области. 

Противораковые компоненты тмина 
Основные соединения тмина, обладающие противораковым 
потенциалом, включают в себя : 

Куминальдегид: фенольное соединение, содержащееся в эфирном 
масле тмина. 
Флавоноиды: мощные антиоксиданты, защищающие клетки от 
окислительного повреждения. 
Полифенолы: биоактивные соединения, обладающие 
противовоспалительными и антиоксидантными свойствами.  
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Черный перец 

источник Дистхай 
Название травы: Перец  
. Другие названия/регионы: птичий перец, черный перец, белый 
перец, кудрявый перец, малый перец (северный регион), перец 
(южный регион). 
Общее название  
Перец 

Происхождение перца  

Перец зародился в южной части горного массива Ката Ратх Кела в 
Индии и Шри-Ланке. Сегодня это экономически выгодная культура в 
странах с теплым климатом, таких как Бразилия, Индия, Индонезия, 
Малайзия и Таиланд. Его широко выращивают в провинциях 
Чантхабури, Трат и Районг, где перец очень ценится.  

Однако перец считается растением, приносящим огромную пользу 
человеку. Ведь это отличная приправа, популярная во всем мире. Это 
растение обладает целебными и лечебными свойствами. 
   
Перец - растение, имеющее множество различных названий в 
зависимости от местности и разных регионов. Перец происходит из 
южной части Индии.  

С древних времен европейцы использовали его для приготовления 
специй. И он был настолько популярен, что когда европейцы начали 
торговать с регионами Южной и Юго-Восточной Азии, они стали 
торговать перцем и другими специями. Но перец имеет большую 
коммерческую ценность, чем другие специи. Именно поэтому его 
называют "королем мировых специй".  

В чем разница между белым и черным перцем?  
Это связано с процессом производства и сбора перца. Черный перец 
получают, когда берут недозрелый перец и сушат его на солнце, пока 
он не почернеет.  
Белый перец получают, вымачивая спелый перец в воде, затем 
снимая с него кожицу и высушивая до тех пор, пока он не станет 
белым. Поскольку кожица отсутствует. 
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Черный и белый перец, после завершения процесса производства.  
Его можно использовать сразу или тщательно измельчить.  

Лечебные свойства черного перца превосходят свойства белого перца. 
Особенно целебные свойства этого эликсира долголетия. 
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Польза и свойства перца 

Перец используется в качестве важного ингредиента в традиционной 
китайской и индийской медицине для лечения простуды, болей в 
желудке, диареи, менструальных спазмов, тошноты и несварения 
желудка.  
 Снимает стеснение в груди, избавляет от слизи, успокаивает кровь и 
питает элемент огня.  

Самое замечательное свойство перца - это то, что он является 
эликсиром долголетия. Об этом говорится в широко известном 
древнем рецепте тайского эликсира из Пхитсанулока: "Если вы хотите 
состариться, возьмите 2 части рыбьих жабр и 1 часть перца, истолките 
их в порошок, растворенный в воде, и ешьте его каждый день.  

Если вы сможете есть его в течение 1 месяца, болезнь исчезнет.  
И обладает большим умом..." Еще один рецепт содержится в 
специальной книге лекарств Ее Королевского Высочества принцессы 
Маха Чакри Сириндхорн. Великий монах назвал лекарство "Не стареет 
и легко ходит".  
Он говорил, что после его приема он не стареет и по-прежнему 
легко взбирается на гору, а также может иметь детей и т.д.  
 
Это лекарство состоит из абсента, ревеня, свинины, семян кои, перца 
и меда. Сейчас это считается самым известным рецептом эликсира 
долголетия в Таиланде.  
 
 Польза для похудения В настоящее время имеются результаты 
исследований. Из США пришло подтверждение, что черный перец 
действительно может помочь вам похудеть. Отлично, ведь черный 
перец содержит вещество "пиперин", которое обладает целым рядом 
свойств. В борьбе с ожирением черный перец помогает 
контролировать образование новых жировых клеток.  

Разрушая старые жировые клетки, которые накапливаются в 
организме, он затрудняет повторный набор веса. Он 
предотвращает накопление жира, которое является основной 
причиной ожирения.   
 
           1 Он используется в качестве ингредиента в таблетках для 
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похудения. Или для добавок для похудения часто принято тщательно 
измельчать перец, смешивать с другими травами и упаковывать в 
капсулы. 
           . 2. Смешайте масло черного перца со сливками или смешайте 
молотый перец с оливковым маслом, затем нанесите или 
массируйте круговыми движениями верхнюю часть рук, бедра и 
область апельсиновой корки, пока не почувствуете, что место стало 
теплым. 

Черный перец и рак: терапевтический 
потенциал и меры предосторожности 

Черный перец (Piper nigrum) - специя, широко используемая в 
кулинарии во всем мире, известная своим жгучим вкусом и целебными 
свойствами. Помимо кулинарной роли, черный перец изучается на 
предмет его потенциальной пользы в онкологии. В этой статье 
рассматриваются противораковые свойства черного перца, механизмы 
действия, современные научные исследования и необходимые меры 
предосторожности. 

Биоактивные компоненты черного перца 

Основной активный компонент черного перца - пиперин, алкалоид, 
отвечающий за его резкий вкус и лечебные свойства. Другие полезные 
соединения включают летучие масла, флавоноиды и фенолы. 
Пиперин известен своими антиоксидантными, 
противовоспалительными и противораковыми свойствами. Он также 
повышает биодоступность различных питательных веществ и 
лекарств, увеличивая их эффективность. 

Противораковый потенциал черного 
перца 

1. Антиоксидантные свойства 

Антиоксиданты, содержащиеся в черном перце, в основном пиперин, 
помогают нейтрализовать свободные радикалы и уменьшить 
окислительный стресс. Окислительный стресс является ключевым 
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фактором в развитии рака, поскольку он может привести к 
повреждению ДНК и мутациям клеток. 

2. Противовоспалительные свойства 

Хроническое воспаление связано с повышенным риском развития 
рака. Пиперин и другие соединения в черном перце оказывают 
противовоспалительное действие, что может помочь уменьшить 
системное воспаление и предотвратить развитие опухолей. 

3. Индукция апоптоза 

Пиперин способен вызывать апоптоз, или запрограммированную 
гибель клеток, в раковых клетках. Этот процесс имеет решающее 
значение для уничтожения аномальных клеток и подавления роста 
опухоли. 

4. Ингибирование пролиферации клеток 

Исследования in vitro показали, что пиперин может подавлять 
пролиферацию раковых клеток, вмешиваясь в сигнальные пути, 
которые регулируют рост и деление клеток. 

5. Повышение биодоступности противораковых 
препаратов 

Пиперин повышает биодоступность многих лекарств, в том числе 
противораковых препаратов. Повышая всасываемость и 
эффективность лекарств, пиперин потенциально может улучшить 
результаты лечения рака. 

Научные исследования 

Исследования in vitro и in vivo 
1. In Vitro : 

   - Лабораторные исследования показали, что пиперин подавляет рост 
различных линий раковых клеток, включая рак груди, простаты и 
толстой кишки. 
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   - Также было доказано, что пиперин повышает чувствительность 
раковых клеток к химиотерапии, увеличивая эффективность 
традиционных методов лечения. 

2. In Vivo : 

   - Исследования на животных подтвердили противораковое действие 
пиперина, показав уменьшение размеров опухоли и торможение 
метастазирования. 

Клинические исследования 

Клинические исследования по применению черного перца и пиперина 
у онкологических больных пока ограничены. Однако предварительные 
результаты обнадеживают и требуют дальнейших исследований для 
оценки эффективности и безопасности пиперина в лечении рака. 

Меры предосторожности и 
рекомендации 

1. Консультация врача 

Перед использованием добавок с черным перцем или пиперином, 
особенно для людей, страдающих раком или принимающих 
противораковые препараты, необходимо проконсультироваться с 
онкологом или медицинским работником. Медицинский контроль имеет 
решающее значение для оценки потенциальных рисков и пользы. 

2. Мониторинг побочных эффектов 

Пациенты, принимающие добавки с пиперином, должны следить за 
любыми изменениями в своем состоянии. Побочные эффекты могут 
включать желудочно-кишечные расстройства, такие как изжога или 
тошнота. О любых отклонениях от нормы следует немедленно 
сообщать медицинскому работнику. 
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3. Взаимодействие лекарств 

Пиперин может взаимодействовать с некоторыми лекарствами, в 
частности, повышать их всасываемость и биодоступность. Это может 
потенциально изменить эффективность лекарств и увеличить риск 
побочных эффектов. Для оценки возможных взаимодействий 
рекомендуется консультация врача.Сила трех корней  

Три корня - эликсиры долголетия:  

- Черная галанга придает физическую силу, особенно ценится 

боксерами и другими спортсменами, и подходит как мужчинам, так и 

женщинам. - Пуэрария Мирифика действует как женский гормон, 

укрепляет грудь, стимулирует либидо, придает коже сияние и 

воздействует на седые волосы. - Butea Superba действует как 

мужской гормон, стимулирует половую функцию, избавляет от 

проблем с простатой и катаракты. 
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Черная галанга: Сокровище травяной 
медицины. 

Черная галанга, известная под научным названием Kaempferia 
parviflora и иногда называемая черным имбирем, - это лекарственное 
растение, которое становится все более популярным благодаря своим 
многочисленным полезным свойствам. Используемый на протяжении 
веков в традиционной азиатской медицине, особенно в Таиланде, 
черный галанга обладает множеством лечебных свойств.  

Свойства черной галанги : 
Мощный антиоксидант. 

Черная галанга богата антиоксидантными соединениями, такими как 
флавоноиды и полифенолы. Эти антиоксиданты играют важнейшую 
роль в нейтрализации свободных радикалов в организме, тем самым 
снижая окислительный стресс. Это помогает защитить клетки от 
повреждений и может предотвратить различные хронические 
заболевания, включая рак и сердечно-сосудистые заболевания. 

 Противовоспалительные свойства. 

Активные соединения в черном галангале обладают значительными 
противовоспалительными свойствами. Они помогают уменьшить 
воспаление в организме, что полезно для людей, страдающих 
хроническими воспалительными заболеваниями, такими как артрит. 
Уменьшая воспаление, черный галангал также помогает облегчить 
боль. 

Стимулятор кровообращения. 

Известно, что черная галанга улучшает кровообращение. Улучшение 
кровообращения может привести к лучшему насыщению тканей 
кислородом, снижению усталости и повышению физической 
работоспособности. Это особенно полезно для спортсменов и людей, 
стремящихся повысить свою выносливость. 
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Эффект афродизиака. 

Традиционно черная галанга используется в качестве афродизиака. 
Исследования показали, что это растение способно улучшать 
сексуальную функцию, повышать либидо и улучшать сексуальные 
показатели, особенно у мужчин. Это объясняется его положительным 
влиянием на кровообращение и снижение стресса. 

Нейропротекторные свойства 

Некоторые исследования показывают, что черный галангал обладает 
нейропротекторным действием. Он может помочь защитить мозг от 
повреждений и нейродегенеративных заболеваний, таких как болезнь 
Альцгеймера. Антиоксиданты и противовоспалительные соединения, 
содержащиеся в черном галангале, играют важную роль в защите 
клеток мозга. 

Польза черной галанги 
Повышенная энергия и выносливость 

Черная галанга часто используется как тонизирующее средство для 
повышения энергии. Она помогает бороться с усталостью и повышает 
физическую выносливость. Это делает ее популярной добавкой среди 
любителей спорта и активных людей. 

Улучшение сексуального здоровья 

Афродизиакальное действие черной галанги позволяет улучшить 
сексуальное здоровье. Она используется для лечения эректильной 
дисфункции и повышения либидо. Его стимулирующие и 
кровоостанавливающие свойства способствуют улучшению 
сексуальной жизни. 

Снижение стресса и тревожности 

Черный галангал обладает адаптогенными свойствами, то есть 
помогает организму приспособиться к стрессу и снизить уровень 
тревожности. Это может улучшить психическое здоровье и общее 
самочувствие. 
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Поддержка иммунитета 

Благодаря своим антиоксидантным и противовоспалительным 
свойствам черная галанга укрепляет иммунную систему. Она помогает 
предотвратить инфекции и поддерживать хорошее общее состояние 
здоровья. 

Улучшение пищеварения 

Черная галанга помогает улучшить пищеварение. Она стимулирует 
выработку пищеварительных ферментов, помогая уменьшить вздутие 
живота и другие расстройства пищеварения. Ее часто используют для 
лечения проблем с желудочно-кишечным трактом. 

Использование черной галанги 

Черная галанга может быть использована различными способами, 
чтобы получить пользу от ее лечебных свойств: 

Настои и чаи: корни черной галанги можно настаивать для 
приготовления чая или отваров с полезными свойствами. 

Пищевые добавки: В виде капсул, порошка или жидкого экстракта 
черная галанга обычно используется в качестве пищевой добавки. 

Кулинария: В некоторых культурах черная галанга используется в 
качестве специи для обогащения кулинарных блюд, придавая им не 
только вкус, но и полезные свойства. 

Меры предосторожности и противопоказания 

Хотя черный галангал в целом считается безопасным, важно 
соблюдать определенные меры предосторожности: 

Побочные эффекты: У некоторых людей могут возникнуть 
незначительные проблемы с пищеварением, такие как вздутие живота 
или тошнота. 
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Совет врача: Беременным или кормящим грудью женщинам, а также 
людям, принимающим лекарства или страдающим особыми 
заболеваниями, перед употреблением черной галанги следует 
проконсультироваться с медицинским работником. 

Дозировка: Необходимо придерживаться рекомендованных доз и 
следовать инструкциям производителя или советам медицинского 
работника. 

Черная галанга и рак: потенциал и 
исследования 

Активные соединения и механизмы 

Черный галангал содержит несколько биологически активных 
соединений, в основном флавоноиды, которые и обуславливают его 
терапевтическое действие. Основные идентифицированные 
флавоноиды включают 5,7-диметоксифлавон, 3,5,7,3',4'-
пентаметоксифлавон и 5,7,4'-триметоксифлавон. Эти соединения 
изучаются на предмет их антиоксидантных, противовоспалительных и 
противораковых свойств. 

1. Антиоксиданты 

Антиоксиданты, содержащиеся в черном галангале, нейтрализуют 
свободные радикалы, тем самым снижая окислительный стресс - 
ключевой фактор развития рака. Защищая клетки от окислительного 
повреждения, черный галангал может помочь предотвратить 
клеточные мутации, которые приводят к раку. 

2. Противовоспалительные свойства 

Хроническое воспаление - еще один серьезный фактор риска развития 
рака. Противовоспалительные соединения в черном галангале 
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помогают уменьшить системное воспаление, создавая условия, менее 
благоприятные для образования и роста опухолей. 

3. Индукция апоптоза 

Исследования in vitro показали, что некоторые флавоноиды, 
содержащиеся в черном галангале, способны вызывать апоптоз, или 
запрограммированную клеточную смерть, в раковых клетках. Этот 
процесс имеет решающее значение для уничтожения аномальных 
клеток и подавления роста опухоли. 

Научные исследования 
Исследования in vitro и in vivo 

1. In Vitro : 

o Исследования показали, что экстракты черного галангала 
подавляют пролиферацию различных линий раковых 
клеток, включая рак груди, толстой кишки и простаты. 
Флавоноиды, в частности, проявляют значительную 
цитотоксическую активность против раковых клеток, снижая 
их жизнеспособность. 

2. In Vivo : 

o Исследования на животных показали, что черный галангал 
может уменьшать рост опухолей и повышать 
выживаемость. Например, исследование на мышах с 
колоректальным раком показало, что лечение экстрактом 
черного галангала уменьшает размер опухоли и усиливает 
апоптоз раковых клеток. 

Клинические исследования 

Хотя клинические исследования пока ограничены, предварительные 
результаты многообещающи. Для подтверждения эффективности и 
безопасности применения черного галангала у онкологических 
больных необходимы клинические испытания. Будущие исследования 
должны быть направлены на определение оптимальных дозировок, 
точных механизмов действия и возможных лекарственных 
взаимодействий. 
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Пуэрария Мирифика: 
чудодейственное растение народной 
медицины 

Pueraria mirifica, также известная как белая Kwao Krua или Pueraria candollei var. 
mirifica, - это вьющееся растение родом из Таиланда и Бирмы. Испокон веков 
используемое в традиционной азиатской медицине, оно особенно известно своими 
омолаживающими свойствами и благотворным влиянием на женское здоровье. В 
этой статье мы подробно рассмотрим свойства, пользу и применение Pueraria 
mirifica с точки зрения травника. 

Фитохимические свойства 

Пуэрария мирская богата фитоэстрогенами - природными соединениями, которые 
имитируют человеческий эстроген. Основными фитоэстрогенами, содержащимися 
в этом растении, являются : 

 Мироэстрол и дезоксимироэстрол: самые мощные 
фитоэстрогены, содержащиеся в пуэрарии, по своему действию 
схожи с эстрадиолом, одной из форм эстрогена. 

 Дайдзеин и Женистеин: также присутствуют в сое, эти 
изофлавоны способствуют гормональным эффектам растения. 

 Куместрол: еще один фитоэстроген с сильной эстрогенной 
активностью. 

 
1. Здоровье женщины 
a. Гормональный баланс 

Pueraria mirifica часто используется для поддержания гормонального 
баланса у женщин, особенно в период перименопаузы или менопаузы. 
Фитоэстрогены помогают облегчить такие симптомы, как приливы 
жара, ночная потливость и перепады настроения. 

b. Здоровье груди 

Растение славится своим влиянием на развитие груди, помогая 
увеличить ее упругость и размер. Фитоэстрогены стимулируют рост 
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тканей груди, предлагая естественную альтернативу хирургическому 
вмешательству. 

2. Антивозрастные эффекты 

a. Омоложение кожи 

Pueraria mirifica известна своим омолаживающим действием на кожу. 
Фитоэстрогены повышают увлажненность и эластичность кожи, 
уменьшая проявление мелких морщин. 

b. Здоровье волос 

Он также помогает улучшить здоровье волос, уменьшая их выпадение 
и способствуя их росту. Фитоэстрогены способны продлить фазу 
анагена (фазу роста) в цикле развития волос. 

3. Здоровье костей 

Фитоэстрогены, содержащиеся в Pueraria mirifica, помогают 
поддерживать плотность костной ткани, что особенно полезно для 
женщин в постменопаузе, подверженных риску остеопороза. 

4. Сердечно-сосудистое здоровье 

Изофлавоны, содержащиеся в Pueraria mirifica, способствуют 
улучшению здоровья сердечно-сосудистой системы, снижая уровень 
холестерина и улучшая кровообращение. Это помогает снизить риск 
сердечных заболеваний. 

Традиционное и современное 
использование 

1. Формы потребления 

Пуэрария миррифика выпускается в нескольких формах: 

 Биологически активные добавки: капсулы, таблетки и жидкие 
экстракты. 
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 Кремы и гели: используются для местного применения, в 
частности для ухода за кожей груди и кожей лица. 

 Порошки: можно добавлять в напитки или еду. 

2. Дозировка и применение 

Дозировка Pueraria mirifica может варьироваться в зависимости от 
формы и концентрации препарата. В целом, рекомендуемые дозы 
составляют : 

 Капсулы/таблетки: 250-500 мг в день. 
 Жидкие экстракты: 20-30 капель дважды в день. 
 Кремы/гели: наносите тонким слоем на пораженные участки 

один или два раза в день. 

Перед началом приема любой новой добавки необходимо следовать 
инструкциям производителя и проконсультироваться с медицинским 
работником. 

Меры предосторожности и побочные эффекты 

Несмотря на то, что Pueraria mirifica в целом считается безопасной, у 
некоторых людей она может вызывать побочные эффекты: 

 Желудочно-кишечные расстройства: тошнота, диарея или 
вздутие живота. 

 Чувствительность груди: из-за эстрогенного эффекта 
некоторые женщины могут испытывать повышенную 
чувствительность груди. 

 Лекарственное взаимодействие: Может взаимодействовать с 
некоторыми гормональными препаратами или препаратами для 
лечения рака молочной железы. Женщинам с гормонозависимым 
раком в анамнезе рекомендуется консультация врача. 

Пуэрария Мирифика и рак: 
возможности и меры 
предосторожности 
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Пуэрария, известная своими фитоэстрогенными свойствами, 
используется для различных оздоровительных процедур, в том числе 
для женского здоровья и омоложения. Однако ее взаимодействие с 
раком, особенно гормонозависимым, вызывает беспокойство и 
споры.  

 
 
 
Фитоэстрогены и рак 

Фитоэстрогены - это растительные соединения, которые могут 
имитировать действие эстрогена в организме. Пуэрария особенно 
богата мироэстролом, дезоксимироэстролом, дайдзеином и 
генистеином. Эти соединения оказывают комплексное воздействие на 
организм, которое может быть как полезным, так и опасным. 

1. Потенциальное влияние на 
гормонозависимые раковые 
заболевания 

a. Рак груди 

Гормонозависимые (ER+) раки молочной железы, составляющие 
большую часть рака груди, зависят от уровня эстрогена. 
Фитоэстрогены, содержащиеся в Pueraria mirifica, теоретически могут 
стимулировать рост этих раковых опухолей, связываясь с 
рецепторами эстрогена. 

Некоторые исследования in vitro показали, что фитоэстрогены могут 
влиять на пролиферацию клеток рака молочной железы. Например, 
активация рецепторов эстрогена фитоэстрогенами может 
приводить к усилению роста раковых клеток. 

b. Рак эндометрия 

Аналогичным образом фитоэстрогены могут влиять на рак 
эндометрия, еще один вид гормонозависимого рака. Эстроген 
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стимулирует рост слизистой оболочки матки, и повышенное 
воздействие фитоэстрогенов может потенциально увеличить риск 
развития рака эндометрия. 

2. Потенциальные защитные эффекты 

a. Антиоксидантные свойства 
Антиоксиданты, содержащиеся в Pueraria mirifica, помогают 
защитить клетки от окислительного повреждения, которое 
является фактором риска развития рака. Эти соединения 
нейтрализуют свободные радикалы и снижают окислительный 
стресс, тем самым помогая предотвратить мутации клеток. 
b. Индукция апоптоза 

Некоторые исследования показывают, что фитоэстрогены могут вызывать апоптоз, 
или запрограммированную гибель клеток, в раковых клетках. Теоретически этот 
механизм может помочь уничтожить аномальные клетки до того, как они станут 
злокачественными. 

Научные исследования 

Исследования in vitro и in vivo 

Исследования, посвященные пуэрарии и раку, пока ограничены и 
проводятся в основном in vitro или на животных моделях. Вот 
некоторые заметные результаты: 

1. In Vitro : 

o Экстракты Pueraria mirifica продемонстрировали 
цитотоксическую активность против некоторых линий 
раковых клеток, но результаты зависят от типа клеток и 
используемых концентраций. 

2. In Vivo : 

o Исследования на животных дали неоднозначные 
результаты. Некоторые из них показали снижение роста 
опухолей при приеме Pueraria mirifica, в то время как другие 
предполагали потенцирование роста опухолей за счет 
эстрогенного эффекта. 
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Клинические исследования 

Клинические исследования по применению пуэрарии мирликийской у 
онкологических больных редки. Имеющиеся исследования в основном 
посвящены влиянию растения на климактерические симптомы и 
здоровье костей, а также его гормональному воздействию.Меры 

предосторожности и рекомендации 

1. Консультация врача 

Людям с гормонозависимыми раковыми заболеваниями (такими как 
рак молочной железы или эндометрия) или имеющим их в анамнезе, 
следует избегать применения Pueraria mirifica без консультации врача. 
Онколог или медицинский работник, специализирующийся на 
травяной медицине, может дать соответствующий совет. 

2. Мониторинг симптомов 

Женщины, принимающие Pueraria mirifica по другим медицинским 
показаниям, должны следить за любыми изменениями в своем 
здоровье, особенно за симптомами, связанными с молочными 
железами или репродуктивной системой. О любых отклонениях от 
нормы следует сообщать медицинскому работнику. 

3. Разумное использование 

Тем, у кого в анамнезе нет гормонозависимых раковых заболеваний, 
пуэрарию можно применять с осторожностью. Рекомендуется начинать 
с малых доз и постепенно их увеличивать. 
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Бутеа Суперба: Корень жизненной 
силы для мужчин. 

Бутея суперба, также известная как красная Квао Круа, - это 
вьющееся растение родом из Таиланда, которое ценится за свои 
афродизиатические и возбуждающие свойства. Испокон веков 
используемое в традиционной тайской медицине, это растение 
становится все более популярным в современной фитотерапии 
благодаря своим преимуществам для мужской жизненной силы и 
сексуальной активности.  

Фитохимические свойства 

Бутея суперба содержит множество биоактивных соединений, которые 
отвечают за ее терапевтическое действие. К основным соединениям 
относятся : 

 Флавоноиды: кверцетин, бутеин, бутинин, отвечающие за 
антиоксидантные и противовоспалительные свойства. 

 Фитоандрогены: соединения, сходные с гормонами 
андрогенами, которые играют важнейшую роль в улучшении 
сексуальной активности. 

 Сапонины и алкалоиды: способствуют афродизиатическому и 
стимулирующему действию. 

Преимущества бутеа суперба 

1. Улучшение сексуального здоровья 
a. Либидо и эректильная функция 

Butea superba широко известна своим положительным влиянием на 
либидо и эректильную функцию. Фитоандрогены и флавоноиды, 
содержащиеся в растении, усиливают приток крови к половым 
органам, улучшая сексуальную активность и помогая в лечении 
эректильной дисфункции. 
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b. Гормональный баланс 

Активные соединения, содержащиеся в Butea superba, помогают 
сбалансировать уровень половых гормонов, способствуя 
репродуктивному здоровью и повышая либидо. 

2. Повышенная энергия и выносливость 

Стимулирующие свойства Butea superba помогают повысить 
физическую и умственную энергию. Это растение часто используется 
для борьбы с усталостью, повышения выносливости и общего 
жизненного тонуса. 

3. Антиоксидантные и противовоспалительные свойства 

Флавоноиды и другие антиоксидантные соединения, содержащиеся в 
Butea superba, помогают нейтрализовать свободные радикалы, снижая 
окислительный стресс. Противовоспалительные свойства могут также 
способствовать уменьшению хронического воспаления, что полезно 
при различных заболеваниях. 

4. Сердечно-сосудистое здоровье 

Бутеа суперба может улучшить состояние сердечно-сосудистой 
системы, увеличивая кровоток и уменьшая воспаление. Улучшение 
кровообращения имеет решающее значение для сексуальной 
активности и общего состояния здоровья. 

Традиционное и современное 
использование 

1. Формы потребления 

Butea superba выпускается в нескольких формах, адаптированных к 
различным потребностям и предпочтениям: 

 Биологически активные добавки: капсулы, таблетки и жидкие 
экстракты. 

 Порошки: можно добавлять в напитки или еду. 
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 Чаи и настои: Традиционно используются как энергетик и 
афродизиак. 

 
 
2. Дозировка и применение 

Дозировка Butea superba может варьироваться в зависимости от 
концентрации продукта и терапевтической цели. Обычно 
рекомендуемые дозы составляют : 

 Капсулы/таблетки: 200-400 мг в день. 
 Жидкие экстракты: 10-20 капель дважды в день. 
 Порошки: 1-2 грамма в день, подмешивая в напитки или еду. 

Перед началом приема любой новой добавки необходимо следовать 
инструкциям производителя и проконсультироваться с медицинским 
работником. 

Меры предосторожности и побочные 
эффекты 

Хотя Butea superba обычно хорошо переносится, необходимо 
соблюдать некоторые меры предосторожности: 

1. Потенциальные побочные эффекты 

 Желудочно-кишечные расстройства: у некоторых людей может 
возникнуть тошнота, диарея или вздутие живота. 

 Гипертония: из-за своего стимулирующего действия Butea 
superba может повышать кровяное давление у некоторых людей. 

2. Взаимодействие лекарств 

Butea superba может взаимодействовать с некоторыми лекарствами, в 
частности с препаратами от давления и гормональными препаратами. 
Людям, принимающим лекарства или имеющим уже существующие 
заболевания, рекомендуется консультация врача. 
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3. Разумное использование 

Рекомендуется начинать с малых доз и постепенно увеличивать их, 
чтобы избежать нежелательных побочных эффектов. Людям, 
страдающим гормональными нарушениями или хроническими 
заболеваниями, перед применением Butea superba следует 
проконсультироваться со специалистом. 

Бутеа Суперба и рак: потенциал и 
меры предосторожности 

Бутея суперба, известная своими афродизиаками и тонизирующими 
свойствами, все больше изучается на предмет противоракового 
потенциала. Несмотря на многообещающие перспективы, 
исследования его противоракового действия пока носят 
предварительный характер. В этой статье рассматриваются свойства 
Butea superba, его противораковый потенциал, возможные механизмы 
действия и необходимые меры предосторожности. 

Фитохимические соединения Butea Superba 

Butea superba содержит несколько биоактивных соединений, которые 
могут играть роль в профилактике и лечении рака. К основным 
соединениям относятся : 

 Флавоноиды: кверцетин, бутеин, бутинин, известные своими 
антиоксидантными и противовоспалительными свойствами. 

 Фитоандрогены: соединения, действие которых сходно с 
действием гормонов андрогенов. 

 Сапонины и алкалоиды: вклад в потенциальное 
противораковое действие. 

Противораковый потенциал Butea 
Superba 

1. Антиоксидантные свойства 
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Флавоноиды, содержащиеся в Butea superba, обладают мощными 
антиоксидантными свойствами. Нейтрализуя свободные радикалы, эти 
соединения могут уменьшить окислительный стресс, являющийся 
ключевым фактором развития рака. Уменьшение окислительного 
повреждения может помочь предотвратить мутации клеток и 
образование раковых клеток. 

2. Противовоспалительные свойства 

Хроническое воспаление является одним из основных факторов риска 
развития рака. Противовоспалительные соединения бутеи суперба 
помогают уменьшить системное воспаление, создавая условия, менее 
благоприятные для образования и прогрессирования опухолей. 

3. Индукция апоптоза 

Предварительные исследования показали, что некоторые 
флавоноиды, содержащиеся в Butea superba, могут вызывать апоптоз 
(запрограммированную клеточную смерть) в раковых клетках. Этот 
процесс имеет решающее значение для уничтожения аномальных 
клеток и подавления роста опухоли. 

4. Ингибирование пролиферации клеток 

Исследования in vitro показали, что экстракты Butea superba могут 
подавлять пролиферацию некоторых линий раковых клеток. Это может 
быть связано с вмешательством в клеточные сигнальные пути, 
которые регулируют рост и деление клеток. 

Научные исследования 

Исследования in vitro и in vivo 

1. In Vitro : 

o Лабораторные исследования показали, что экстракты Butea 
superba могут оказывать цитотоксическое действие на 
различные линии раковых клеток. Например, некоторые 
флавоноиды продемонстрировали антипролиферативную 
активность в отношении клеток рака молочной железы и 
простаты. 
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2. In Vivo : 

o Исследования воздействия бутеи суперба на животных 
ограничены, но многообещающи. Некоторые исследования 
показали снижение роста опухолей у мышей, обработанных 
экстрактами Butea superba, что позволяет предположить 
терапевтический потенциал для лечения раковых 
заболеваний у человека. 

 
 
Клинические исследования 

Клинические исследования по применению Butea superba у 
онкологических больных пока редки. Предварительные результаты 
обнадеживают, но для подтверждения эффективности и безопасности 
применения этого растения у онкологических больных необходимы 
крупномасштабные клинические испытания. 

Меры предосторожности и 
рекомендации 

1. Консультация врача 

Перед применением Butea superba необходимо проконсультироваться 
с онкологом или медицинским работником, особенно людям, 
страдающим раком или имеющим онкологические заболевания в 
анамнезе. Медицинское наблюдение имеет решающее значение для 
оценки потенциальных рисков и пользы. 

2. Мониторинг симптомов 

Пациенты, принимающие Butea superba, должны следить за любыми 
изменениями в состоянии своего здоровья. О любых отклонениях от 
нормы или побочных эффектах следует немедленно сообщать 
медицинскому работнику. 
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3. Разумное использование 

Тем, у кого в анамнезе нет онкологических заболеваний, Butea superba 
можно применять с осторожностью. Рекомендуется начинать с малых 
доз и постепенно увеличивать их под наблюдением врача, чтобы 
избежать нежелательных побочных эффектов. 

4. Побочные эффекты и взаимодействие 

Желудочно-кишечные расстройства: у некоторых людей может 
возникнуть тошнота, диарея или вздутие живота. 

Гипертония: из-за своего стимулирующего действия Butea superba 
может повышать кровяное давление у некоторых людей. 

Лекарственное взаимодействие: Butea superba может 
взаимодействовать с некоторыми лекарствами, особенно с теми, 
которые используются для лечения рака. 

Личныйопыт: 
Возвращаясь к пермакультуре, я вернулся к урокам траволечения 
моего покойного мастера Инсома Ситтхома, чтобы записать основы 
его учения, и моя жизнь полностью изменилась:  
 
1- Я начал готовить, используя куркуму, тмин и много черного 
перца, разглядывая упаковку корицы, на гипер-творческой кухне, это 
чрезвычайно весело. 

2- Я принимаю капсулы Крачай Дам, это волшебное зелье, которое 
дает мне силы возобновить плантации, как раз сейчас, когда 
начинается сезон дождей. 
 
 3- Я принимаю капсулы Butea Superba, потому что я больше не 
одинок, а моя жена такая красивая. 
 Вот она внизу с куклой, изображающей ребенка, которого у нас 
никогда не будет. 
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4- С другой стороны, опыт использования лотоса меня очень удивил. У 
меня в саду много лотосов, а также много водяных лилий, и я не 
испытываю ни малейшего раздражения; использование чая из лотоса 
снизило мое либидо до нуля. 
 
 Это умно и несколько противоречит капсулам с бутеа суперба. С 
другой стороны, это помогло мне понять, что если наш мир очень зол, 
если пища становится все более нездоровой, если Паттайя кишит 
нуждающимися мужчинами, то это весь мир нуждается в покое лотоса. 
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5 - Но разве нам нужно так много мяса в каждом приеме пищи, которое 

вселяет в нас дух трупа, так же как нам нужно так много алкоголя, 

который вселяет в нас дух насилия, и мы заболеваем, потому что 

забываем о безмятежности лотоса.  

Меньше насилия, меньше трупов, меньше секса, но больше 

нежности, больше мягкости, больше улыбок, что приводит к 

уменьшению дисбаланса, лежащего в основе всех болезней. 

Это и есть учение о мире трех мозгов, достигаемом благодаря 

чаю из лотоса. 

Ниже приведен глоссарий основных 
специй в алфавитном порядке
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Чеснок 

Ботаника чеснока : 

Чеснок, научно известный как Allium sativum, - луковичное растение 

семейства Лилейные (Liliaceae). Родом из Центральной Азии, чеснок 

выращивают и ценят во всем мире за его кулинарные и лекарственные 

свойства. Растение вырастает из подземной луковицы, состоящей из 

нескольких зубчиков, обернутых тонкой белой оболочкой. Когда 

появляются цветочные стебли, на них распускаются белые цветки, 

сгруппированные в зонтики. 

История чеснока : 

Чеснок используется уже тысячи лет. Его выращивали и употребляли 

в кулинарных и лечебных целях во многих древних цивилизациях, 

включая Египет, Грецию, Древний Рим и Китай. В Древнем Египте 

чеснок почитали за его целебные свойства и часто давали рабочим, 

строящим пирамиды, чтобы укрепить их здоровье и выносливость. 

Римляне также использовали его в лечебных целях, а римские 

солдаты обычно употребляли его для увеличения силы и 

выносливости. Со временем чеснок стал неотъемлемым ингредиентом 

многих кухонь мира и продолжает цениться за свои многочисленные 

полезные свойства. 

Применение чеснока: 

Кулинария: Чеснок широко используется в кулинарии как приправа 

для придания блюдам вкуса и аромата. Его можно есть сырым, 

вареным, измельченным, рубленым или в порошке. 

Лекарственные свойства: В траволечении чеснок считается 

универсальным средством. Он славится своими антибактериальными, 

противовирусными, противогрибковыми и противовоспалительными 

свойствами. Его часто используют для лечения респираторных 

инфекций, проблем с пищеварением, высокого кровяного давления, 

повышенного уровня холестерина и для укрепления иммунной 

системы. 
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Репеллент: благодаря своему сильному, характерному запаху чеснок 

также используется в качестве натурального средства от насекомых, 

комаров и паразитов. 

Действие чеснока в траволечении : 

Сердечно-сосудистые заболевания: Исследования показывают, что 

регулярное употребление чеснока может помочь снизить кровяное 

давление и уровень холестерина, что может уменьшить риск 

сердечно-сосудистых заболеваний. 

Противомикробное: Чеснок известен своей противомикробной 

активностью против бактерий, вирусов и грибков, что делает его 

натуральным средством против респираторных инфекций, кожных 

инфекций и других проблем со здоровьем. 

Антиоксиданты: Соединения серы, содержащиеся в чесноке, 

обладают антиоксидантными свойствами, которые помогают защитить 

клетки от повреждений, вызванных свободными радикалами, что 

может помочь снизить риск хронических заболеваний и 

преждевременного старения. 

Чеснок - это универсальное растение, которое уже тысячи лет ценится 

за свои кулинарные, лекарственные и репеллентные свойства. В 

траволечении он широко используется благодаря своему 

благотворному влиянию на здоровье сердечно-сосудистой системы, 

противомикробному действию и антиоксидантным свойствам.  
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Укроп 

Ботаника укропа : 

Укроп, научно известный как Anethum graveolens, - это однолетнее 

травянистое растение семейства Апиевые (Apiaceae). Родом из 

Средиземноморского бассейна и Западной Азии, укроп широко 

культивируется и ценится за свои ароматные листья и семена. 

Растение достигает в высоту около 1 метра, имеет перьевые зеленые 

листья и мелкие желтые цветки, собранные в зонтики. 

История укропа : 

Применение укропа уходит корнями в глубокую древность. Древние 

египтяне и римляне использовали укроп в кулинарных и лечебных 

целях. В Древнем Египте укроп ассоциировался с плодородием и 

защитой от зла. Греки и римляне использовали укроп как ароматную 

траву в кулинарии и как средство от различных недугов, включая 

расстройства пищеварения и колики. Со временем укроп 

распространился по всему миру и стал неотъемлемым ингредиентом 

многих кухонь мира. 

Применение укропа: 

Кулинария: Укроп широко используется в кулинарии как 

ароматическая трава благодаря своему свежему, чуть сладковатому, 

слегка анисовому вкусу. Его часто добавляют в рыбные блюда, супы, 

салаты, маринады и соусы. 

Лекарственное значение: В травничестве укроп используется 

благодаря своим ветрогонным, пищеварительным, спазмолитическим 

и мочегонным свойствам. Его часто используют для облегчения 

расстройств пищеварения, вздутия живота, колик, тошноты и 

кишечных спазмов. Семена укропа также известны своим 

отхаркивающим действием и способностью облегчать кашель. 

Косметика: Эфирное масло укропа используется в косметической 

промышленности благодаря своим освежающим и 

восстанавливающим свойствам. Его часто добавляют в средства по 

уходу за кожей и волосами для смягчения и тонизирования. 
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Эффекты укропа в траволечении : 

Пищеварение: Укроп используется для облегчения пищеварения, 

стимулируя выделение пищеварительных ферментов и снимая 

кишечные спазмы. 

Спазмолитик: спазмолитические свойства укропа помогают снять 

спазмы в животе и мышечные спазмы. 

Мочегонное средство: укроп действует как мягкое мочегонное 

средство, помогая выводить токсины и отходы из организма через 

мочу. 

Укроп - универсальное растение, имеющее кулинарное, лекарственное 

и косметическое применение. В траволечении он используется 

благодаря своему благотворному воздействию на пищеварение, 

желудочно-кишечные расстройства и респираторные заболевания.  
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Анис 

Ботаника аниса : 

Анис, научно известный как Pimpinella anisum, - однолетнее 

травянистое растение семейства Апиевые (Apiaceae). Родом из 

Средиземноморского бассейна и Западной Азии, анис широко 

культивируется ради его ароматных семян, которые используются в 

кулинарии и траволечении. Растение вырастает до высоты 30-50 см, 

имеет перьевые зеленые листья и мелкие белые цветки, собранные в 

зонтики. 

История Аниса : 

Применение аниса уходит корнями в глубокую древность. Древние 

египтяне, греки и римляне использовали анис в кулинарных, лечебных 

и ритуальных целях. В Древнем Египте анис использовался благодаря 

своим целебным свойствам и часто приносился в жертву богам во 

время религиозных церемоний. Греки и римляне использовали анис 

как ароматическую траву в кулинарии и как средство от различных 

недугов, включая расстройства пищеварения, колики и респираторные 

инфекции. Со временем анис распространился по всему миру и стал 

неотъемлемым ингредиентом многих кухонь и лекарственных 

традиций. 

Применение аниса: 

Кулинария: Семена аниса широко используются в качестве специи в 

кулинарии благодаря своему мягкому, ароматному и слегка 

сладковатому вкусу. Их часто добавляют в хлеб, выпечку, сладости, 

ликеры и соленые блюда для придания вкуса и аромата. 

Лекарственное значение: В траволечении анис используется 

благодаря своим ветрогонным, пищеварительным, спазмолитическим, 

отхаркивающим и галактогенным свойствам. Его часто используют для 

облегчения расстройств пищеварения, вздутия живота, колик, 

тошноты, кашля, респираторных инфекций и для увеличения 

выработки грудного молока у кормящих матерей. 
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Эффекты аниса в травяной медицине : 

Пищеварение: Анис используется для облегчения проблем с 

пищеварением, помогая усваивать пищу, уменьшая вздутие живота и 

снимая кишечные спазмы. 

Отхаркивающие средства: Отхаркивающие свойства аниса помогают 

очистить дыхательные пути, способствуя отхождению слизи и 

облегчая кашель. 

Галактоген: анис используется для увеличения выработки грудного 

молока у кормящих матерей, стимулируя молочные железы. 

Анис - универсальное растение, имеющее кулинарное, лекарственное 

и традиционное применение. В траволечении он используется 

благодаря своему благотворному влиянию на пищеварение, 

дыхательные расстройства, грудное вскармливание и многое другое. 

Как для ароматизации блюд, так и для облегчения различных недугов. 
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Базилик 

Ботаника базилика : 

Базилик, научное название которого Ocimum basilicum, - однолетнее 

травянистое растение семейства Ламиевые (Lamiaceae). Родом из 

тропической Азии и широко культивируется по всему миру, базилик 

ценится за свои ароматные листья и лекарственные свойства. 

Растение вырастает до 30-60 см в высоту, имеет зеленые или 

фиолетовые овальные листья, в зависимости от сорта, и белые или 

фиолетовые цветы в колосьях. 

История Базиля : 

Базилик - растение с многовековой историей кулинарного, 

лекарственного и духовного использования. Зародившись в Древней 

Индии, базилик считался священным растением, связанным с 

божеством Вишну в индуистской традиции. В Европу базилик был 

завезен греками и римлянами, которые использовали его как в 

кулинарии, так и в народной медицине. Со временем базилик стал 

неотъемлемым ингредиентом многих кухонь мира, включая 

итальянскую, тайскую и индийскую. 

Применение базилика: 

Кулинария: Базилик широко используется в кулинарии как 

ароматическая трава благодаря своему свежему, чуть сладковатому, 

слегка анисовому вкусу. Его часто добавляют в макаронные изделия, 

салаты, соусы, супы, пиццу, мясные и рыбные блюда для придания 

аромата и вкуса. 

Лекарственные свойства: В траволечении базилик используется 

благодаря своим спазмолитическим, противовоспалительным, 

антиоксидантным и противомикробным свойствам. Его часто 

используют для облегчения болей в желудке, вздутия живота, 

менструальных спазмов, головных болей, болей в мышцах и суставах, 

а также для возбуждения аппетита и укрепления иммунной системы. 
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Эффекты базилика в траволечении : 

Пищеварение: Базилик используется для облегчения расстройств 

пищеварения, уменьшая кишечные спазмы, помогая пищеварению и 

снимая вздутие живота. 

Спазмолитик: спазмолитические свойства базилика помогают снять 

мышечные спазмы, менструальные судороги и спазмы желудочно-

кишечного тракта. 

Противовоспалительное: базилик содержит противовоспалительные 

соединения, которые помогают уменьшить воспаление и облегчить 

боль в суставах и мышцах. 

Базилик - универсальное растение, имеющее кулинарное, 

лекарственное и духовное применение. В траволечении он 

используется благодаря своему благотворному воздействию на 

пищеварение, боль, воспаление и иммунитет. Как для ароматизации 

блюд, так и для облегчения различных недугов. 
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Корица 
 

Ботаника корицы : 

Корицу получают из внутренней коры нескольких видов деревьев из 

рода Cinnamomum, в основном Cinnamomum verum (цейлонская 

корица) и Cinnamomum cassia (китайская корица). Эти деревья 

принадлежат к семейству Lauraceae и произрастают в Юго-Восточной 

Азии. Цейлонская корица считается истинной корицей, в то время как 

китайская корица более распространена и менее дорога. Кору 

собирают, сушат и используют в качестве специи. 

История корицы : 

У корицы богатая и древняя история. В Древнем Египте ее 

использовали для бальзамирования, а в Древнем Китае - как 

лекарственное средство. Корица также упоминается в Библии и 

считается драгоценным даром для королей и божеств. В Средние века 

корица была ценным товаром и использовалась в качестве валюты. 

Торговля ею привела к освоению новых морских путей и основанию 

колоний. Сегодня корица широко используется во всем мире 

благодаря своим ароматическим и лекарственным свойствам. 

Применение корицы: 

Кулинария: Корица используется в качестве специи во многих кухнях 

мира. Ее часто добавляют в десерты, сладкие блюда, горячие напитки 

и соленые блюда для придания вкуса и аромата. 

Лекарственные свойства: В траволечении корица используется 

благодаря своим антиоксидантным, противовоспалительным, 

противомикробным, антидиабетическим и пищеварительным 

свойствам. Ее часто используют для улучшения пищеварения, 

уменьшения воспаления, стимулирования иммунной системы, 

снижения уровня сахара в крови и борьбы с инфекциями. 
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Эффекты корицы в траволечении : 

Антиоксиданты: Корица богата антиоксидантными соединениями, 

которые помогают защитить клетки от повреждений, вызванных 

свободными радикалами, что позволяет снизить риск хронических 

заболеваний и преждевременного старения. 

Противомикробное: Корица обладает противомикробными 

свойствами, которые помогают бороться с бактериальными, 

грибковыми и вирусными инфекциями. 

Антидиабетическое средство: исследования показали, что корица 

помогает регулировать уровень сахара в крови, улучшая 

чувствительность к инсулину и повышая метаболизм глюкозы. 

Корица - универсальная пряность, имеющая кулинарное, 

лекарственное и историческое применение. В траволечении она 

используется благодаря своему благотворному влиянию на 

пищеварение, воспаление, иммунитет и обмен веществ. Как для 

ароматизации блюд, так и для поддержания здоровья. 
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Кардамон 
 

Ботаника кардамона: 

Кардамон, научно известный как Elettaria cardamomum, - это 

травянистое растение семейства Зингиберовых (Zingiberaceae). Родом 

из Индии и некоторых стран Юго-Восточной Азии, кардамон ценится за 

свои ароматные семена и лекарственные свойства. Он растет в 

тропическом и субтропическом климате и может достигать в высоту до 

4 метров. Кардамон имеет белые или голубые цветки и зеленые 

капсулы, содержащие мелкие ароматные семена. 

История кардамона : 

Кардамон имеет долгую историю использования в традиционной 

кулинарии и медицине. Он широко использовался в Древнем Египте, 

Древней Греции и Древнем Риме благодаря своим ароматическим и 

лечебным свойствам. Его также использовали в качестве благовоний в 

религиозных ритуалах и как ингредиент в парфюмерии и косметике. Со 

временем кардамон стал ценной специей во многих кухнях мира и 

продолжает цениться за свой неповторимый аромат и полезные 

свойства. 

Применение кардамона: 

Кулинария: Кардамон широко используется в качестве специи во 

многих азиатских кухнях, особенно в индийской, тайской и 

индонезийской. Его часто добавляют в карри, десерты, горячие 

напитки и соленые блюда для придания вкуса и аромата. 

Лекарственные свойства: В траволечении кардамон используется 

благодаря своим ветрогонным, пищеварительным, 

противовоспалительным, противомикробным и отхаркивающим 

свойствам. Его часто используют для облегчения болей в желудке, 

тошноты, кишечных газов, респираторных инфекций и боли в суставах. 
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Эффекты кардамона в траволечении : 

Пищеварение: Кардамон используется для облегчения расстройств 

пищеварения, помогая усваивать пищу, уменьшая газообразование в 

кишечнике и снимая спазмы в желудке. 

Противомикробное: Кардамон обладает противомикробными 

свойствами, которые помогают бороться с бактериальными, 

грибковыми и вирусными инфекциями. 

Противовоспалительное: соединения, содержащиеся в кардамоне, 

обладают противовоспалительными свойствами, которые помогают 

уменьшить воспаление и облегчить боль в суставах и мышцах. 

Кардамон - универсальная специя, которую ценят за ее кулинарное, 

лекарственное и историческое применение. В траволечении он 

используется благодаря своему благотворному влиянию на 

пищеварение, воспаление, иммунитет и многое другое. Как для 

ароматизации блюд, так и для поддержания здоровья. 
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Тмин 

Ботаника тмина : 

Тмин, научно известный как Carum carvi, - травянистое растение 

семейства Апиевые (Apiaceae), родом из Европы и Западной Азии. Он 

растет на лугах и в горных районах и отличается перьевыми листьями 

и мелкими белыми цветками, собранными в зонтики. Тмин дает плоды 

в виде мелких коричневатых семян, которые собирают и сушат для 

кулинарного и лекарственного использования. 

История Тмина : 

Тмин - растение с многовековой историей использования в 

традиционной кулинарии и медицине. Он широко использовался в 

Древнем Египте, Древней Греции и Древнем Риме благодаря своим 

ароматическим и лекарственным свойствам. Древние египтяне 

использовали тмин как приправу в кулинарии и как средство для 

лечения расстройств пищеварения и колик. Тмин также использовался 

в производстве парфюмерии и косметики. 

Применение тмина: 

Кулинария: Тмин широко используется в качестве специи в 

европейской кухне, особенно в немецкой, австрийской и 

скандинавской. Его часто добавляют в хлеб, сыры, мясные блюда, 

супы и маринады для придания вкуса и аромата. 

Лекарственное значение: В траволечении тмин используется 

благодаря своим ветрогонным, пищеварительным, спазмолитическим 

и стимулирующим свойствам. Его часто используют для облегчения 

расстройств пищеварения, вздутия живота, кишечных газов, колик и 

тошноты. 
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Эффекты тмина в траволечении : 

Пищеварение: Тмин используется для облегчения пищеварения, 

стимулируя выработку пищеварительных ферментов и снимая 

кишечные спазмы. 

Спазмолитик: спазмолитические свойства тмина помогают снять 

спазмы в животе и мышечные спазмы. 

Стимулирующее: Тмин используется как общеукрепляющее средство 

для возбуждения аппетита и улучшения пищеварения. 

Тмин - универсальное растение, имеющее кулинарное, лекарственное 

и историческое применение. В траволечении он используется 

благодаря своему благотворному влиянию на пищеварение, 

желудочно-кишечные расстройства и общее самочувствие. Его 

используют как для ароматизации блюд, так и для облегчения 

различных недугов. 
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Кориандр 

Ботаника кориандра : 

Кориандр, научно известный как Coriandrum sativum, - это травянистое 

растение семейства Апиевые (Apiaceae), родом из Средиземноморья. 

В настоящее время он широко культивируется по всему миру 

благодаря своим ароматным листьям, семенам и лекарственным 

свойствам. Кориандр вырастает в высоту от 50 сантиметров до 1 

метра, имеет зубчатые листья, белые или розовые цветы и 

шарообразные плоды, содержащие семена. 

История кориандра : 

Кориандр имеет богатую и древнюю историю использования в 

культурах по всему миру. В Древнем Египте его использовали в 

качестве лекарственного средства и часто находили в гробницах 

фараонов. Греки и римляне использовали кориандр в кулинарии и как 

средство от различных недугов, включая проблемы с пищеварением и 

боли в суставах. Кориандр также использовался в традиционной 

китайской и индийской медицине. 

Применение кориандра: 

Кулинария: Кориандр широко используется в качестве ароматической 

травы во многих кухнях мира, включая азиатскую, мексиканскую, 

индийскую и средиземноморскую. Его часто добавляют в мясные, 

рыбные, птичьи и овощные блюда, супы, соусы, салаты и блюда из 

риса для придания вкуса и аромата. 

Лекарственные свойства: В траволечении кориандр используется 

благодаря своим пищеварительным, ветрогонным, 

противовоспалительным, антиоксидантным и противомикробным 

свойствам. Его часто используют для облегчения расстройств 

пищеварения, вздутия живота, кишечных газов, тошноты, головных 

болей, болей в суставах и мышцах, а также для возбуждения аппетита. 
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Эффекты кориандра в траволечении : 

Пищеварение: Кориандр используется для облегчения пищеварения, 

стимулируя выработку пищеварительных ферментов и снимая спазмы 

кишечника. 

Карминативное средство: карминативные свойства кориандра 

помогают уменьшить газообразование и вздутие кишечника. 

Противовоспалительное: соединения, содержащиеся в кориандре, 

обладают противовоспалительными свойствами, которые помогают 

уменьшить воспаление и облегчить боль в суставах и мышцах. 

Кориандр - универсальное растение, имеющее кулинарное, 

лекарственное и историческое применение. В траволечении он 

используется благодаря своему благотворному влиянию на 

пищеварение, воспаление, иммунитет и общее самочувствие. Его 

используют как для ароматизации блюд, так и для облегчения 

различных недугов. 
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Кумин 
Ботаника кумина : 

Кумин, научно известный как Cuminum cyminum, - однолетнее 

травянистое растение семейства Апиевые (Apiaceae). Родом из 

Средиземноморья и Западной Азии, кумин широко культивируется по 

всему миру из-за своих ароматных семян, которые используются в 

кулинарии и траволечении. Растение вырастает до 30-50 сантиметров 

в высоту, имеет мелкораздельные листья, мелкие белые или розовые 

цветы и продолговатые плоды, содержащие семена. 

История кумина : 

Кумин имеет долгую историю использования в традиционной 

кулинарии и медицине. Он использовался в Древнем Египте, Древней 

Греции, Римской империи и многих других древних культурах 

благодаря своим ароматическим и лечебным свойствам. Кумин также 

использовался в качестве валюты и часто приносился в жертву богам 

во время религиозных ритуалов. Со временем кумин стал 

незаменимой специей во многих кухнях мира. 

Применение кумина: 

Кулинария: Кумин широко используется в качестве специи во многих 

кухнях, включая индийскую, ближневосточную, мексиканскую и 

североафриканскую. Его часто добавляют в карри, тушеные блюда, 

мясо, рыбу, овощи, рис, хлеб и сыр для придания вкуса и аромата. 

Лекарственное значение: В траволечении кумин используется 

благодаря своим ветрогонным, пищеварительным, спазмолитическим, 

противомикробным и противовоспалительным свойствам. Его часто 

используют для облегчения расстройств пищеварения, вздутия 

живота, кишечных газов, тошноты, колик, спазмов в животе, 

бактериальных инфекций и боли в суставах. 

Эффекты тмина в траволечении : 

Пищеварение: Кумин используется для облегчения пищеварения, 

стимулируя выработку пищеварительных ферментов и снимая 

кишечные спазмы. 
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Карминативное средство: карминативные свойства кумина помогают 

уменьшить газообразование в кишечнике, вздутие и спазмы в животе. 

Противовоспалительное: соединения, содержащиеся в тмине, 

обладают противовоспалительными свойствами, которые помогают 

уменьшить воспаление и облегчить боль в суставах и мышцах. 

Кумин - универсальная специя, которую ценят за ее кулинарное, 

медицинское и историческое применение. В траволечении он 

используется благодаря своему благотворному влиянию на 

пищеварение, воспаление, иммунитет и общее самочувствие. Как для 

ароматизации блюд, так и для облегчения различных недугов. 
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Турмерик 
Ботаника куркумы : 

Турмерик, научно известный как Curcuma longa, - травянистое 

растение семейства Zingiberaceae, родом из Южной Азии. Это 

многолетнее растение растет в тропических и субтропических 

регионах и может достигать одного метра в высоту. Для куркумы 

характерны крупные зеленые листья и остроконечные желтые цветы. 

Наиболее широко используемая часть растения - корневище, 

подземный корень, который собирают, сушат и перерабатывают в 

порошок куркумы. 

История куркумы: 

Турмерик - растение с давней историей использования в 

традиционной медицине и кулинарии, особенно в Индии и других 

странах Юго-Восточной Азии. Она используется в аюрведической 

медицине уже тысячи лет благодаря своим лечебным свойствам. 

Помимо применения в медицине, куркума использовалась как 

натуральный краситель для тканей и продуктов питания. Со временем 

ее репутация распространилась по всему миру, и она стала 

неотъемлемым ингредиентом многих кухонь и лекарственных 

традиций. 

Применение куркумы: 

Кулинария: куркума широко используется в качестве специи во многих 

кухнях, включая индийскую, тайскую и ближневосточную. Ее часто 

добавляют в карри, тушеные, мясные, рыбные, овощные и рисовые 

блюда для придания цвета и аромата. 

Лекарственные свойства: В траволечении куркума используется 

благодаря своим мощным противовоспалительным, антиоксидантным, 

антимикробным и пищеварительным свойствам. Ее часто используют 

для облегчения боли в суставах, расстройств пищеварения, инфекций, 

воспалений и аллергий, а также для укрепления иммунной системы. 
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Эффекты куркумы в траволечении : 

Противовоспалительное: куркума содержит соединения, в частности 

куркумин, которые обладают мощными противовоспалительными 

свойствами, помогая уменьшить воспаление и облегчить боль в 

суставах и мышцах. 

Антиоксиданты: Антиоксидантные свойства куркумы помогают 

нейтрализовать свободные радикалы, защищая клетки от 

окислительного повреждения и способствуя общему оздоровлению 

организма. 

Пищеварение: Турмерик стимулирует выработку желчи желчным 

пузырем, способствуя здоровому пищеварению и облегчая такие 

расстройства пищеварения, как вздутие живота и газы. 

Турмерик - ценное растение, которое ценится за свое кулинарное, 

лекарственное и историческое применение. В траволечении она 

широко используется благодаря своему благотворному влиянию на 

воспаление, иммунитет, пищеварение и общее состояние здоровья. 

Как для придания аромата блюду, так и для облегчения различных 

недугов. 
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Эстрагон 
Ботаника эстрагона : 

Эстрагон, научно известный как Artemisia dracunculus, - многолетнее 

растение семейства Астровые (Asteraceae). Родом из Евразии, 

эстрагон обычно растет в умеренных регионах Европы и Азии. Это 

травянистое растение обычно достигает в высоту от 60 до 90 

сантиметров и отличается длинными, узкими, темно-зелеными, 

блестящими листьями. От листьев исходит характерный, приятный 

аромат, который часто описывают как анисовый. 

История Эстрагона : 

Эстрагон - растение с многовековой историей использования в 

традиционной кулинарии и медицине. Древние греки и римляне 

использовали эстрагон как приправу в кулинарии и как средство от 

различных недугов. В Средние века в Европе эстрагон считался 

ценным лекарственным растением и часто использовался для 

облегчения зубной боли, головных болей и проблем с пищеварением. 

Сегодня эстрагон широко культивируется ради его ароматных листьев 

и используется в качестве кулинарной приправы во многих кухнях 

мира. 

Применение эстрагона : 

Кулинария: Эстрагон широко используется как ароматическая трава 

во французской кухне, особенно в соусе беарнез и в маринадах для 

курицы, рыбы и овощей. Его также используют для ароматизации 

винегретов, соусов, супов, салатов и блюд из яиц. 

Лекарственное значение: В травничестве эстрагон используется 

благодаря своим ветрогонным, пищеварительным, спазмолитическим 

и противовоспалительным свойствам. Его часто используют для 

облегчения расстройств пищеварения, спазмов в животе, тошноты, 

метеоризма, головной боли и менструальных болей. 
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Эффекты эстрагона в траволечении : 

Пищеварение: Эстрагон используется для облегчения пищеварения, 

стимулируя выработку желудочного сока и снимая спазмы кишечника. 

Спазмолитик: спазмолитические свойства эстрагона помогают снять 

спазмы в животе и мышечные спазмы. 

Противовоспалительное: соединения, содержащиеся в эстрагоне, 

обладают противовоспалительными свойствами, которые помогают 

уменьшить воспаление и облегчить боль в суставах и мышцах. 

Эстрагон - универсальная трава, которую ценят за ее кулинарное, 

лекарственное и историческое применение. В траволечении он 

используется благодаря своему благотворному влиянию на 

пищеварение, желудочно-кишечные расстройства, воспаления и 

общее самочувствие. Как для ароматизации блюд, так и для 

облегчения различных недугов. 
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Семена фенхеля 
Ботаника семян фенхеля : 

Семена фенхеля получают из травянистого растения Foeniculum 

vulgare, представителя семейства Apiaceae. Фенхель родом из 

Средиземноморья, но сегодня его выращивают во многих частях 

света. Растение может вырастать до 2 метров в высоту, имеет мелкие 

зеленые листья и желтые цветы. Семена фенхеля, которые 

используются в кулинарных и медицинских целях, маленькие, 

овальные и светло-коричневого цвета. 

История семян фенхеля : 

Фенхель - растение с многовековой историей использования в 

культурах всего мира. Древние египтяне, греки и римляне 

использовали фенхель в кулинарии, медицине и даже в религиозных 

церемониях. С течением веков фенхель стал важным растением в 

традиционной европейской медицине, где его использовали для 

облегчения различных недугов, включая расстройства пищеварения, 

младенческие колики и проблемы с дыханием. 

Применение семян фенхеля: 

Кулинария: Семена фенхеля широко используются в качестве специи 

в средиземноморской, индийской, ближневосточной и китайской 

кухнях. Их часто добавляют в хлеб, колбасы, маринады, рыбные и 

мясные блюда, а также в овощные кушанья для придания им 

характерного, слегка сладковатого, похожего на анис аромата и вкуса. 

Лекарственное значение: В травничестве семена фенхеля 

используются благодаря своим ветрогонным, пищеварительным, 

спазмолитическим, противовоспалительным и галактогонным 

свойствам. Его часто используют для облегчения расстройств 

пищеварения, колик, вздутия живота, кишечных газов, менструальных 

спазмов, болей в суставах и мышцах, а также для увеличения 

выработки грудного молока у кормящих матерей. 
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Действие семян фенхеля в траволечении : 

Пищеварение : Семена фенхеля используются для облегчения 

пищеварения, стимулируя выработку пищеварительных ферментов и 

снимая спазмы кишечника. 

Карминативное средство: карминативные свойства фенхеля 

помогают уменьшить газообразование в кишечнике, вздутие и спазмы 

в животе. 

Галактагоги: семена фенхеля используются для увеличения 

выработки грудного молока у кормящих матерей. 

Семена фенхеля - универсальная пряность, имеющая кулинарное, 

лекарственное и историческое применение. В траволечении он широко 

используется благодаря своему благотворному влиянию на 

пищеварение, желудочно-кишечные расстройства, менструальные 

боли и лактацию.  
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Пажитник 

Ботаника пажитника : 

Пажитник, научно известный как Trigonella foenum-graecum, - это 

травянистое растение семейства Fabaceae. Родом с Ближнего Востока 

и Южной Азии, пажитник широко культивируется в средиземноморских 

регионах, Индии, Китае и Северной Африке. Это однолетнее растение 

вырастает до 60-90 сантиметров в высоту, имеет трехгранные листья 

и белые или желтые цветы. Семена пажитника, которые используются 

в кулинарных и медицинских целях, небольшие, коричневые и слегка 

продолговатые. 

История пажитника : 

Пажитник имеет долгую историю использования в традиционной 

медицине и кулинарии в культурах всего мира. Он использовался в 

Древнем Египте, Древней Греции, Индии и Китае благодаря своим 

лечебным и питательным свойствам. Пажитник часто использовали 

для лечения расстройств пищеварения, проблем с дыханием, 

нарушений менструального цикла и для стимуляции лактации у 

кормящих матерей. Он также использовался в качестве специи во 

многих традиционных блюдах. 

Применение пажитника: 

Кулинария: Семена пажитника широко используются в качестве 

приправы в индийской, ближневосточной и африканской кухне. Их 

часто добавляют в карри, тушеные, мясные и овощные блюда, а также 

в хлеб и выпечку для придания им аромата и слегка горьковато-

сладкого вкуса. Свежие листья пажитника также используются в 

качестве ароматической травы в некоторых блюдах. 

Лекарственное значение: В траволечении пажитник используется 

благодаря своим галактогонным, пищеварительным, 

противовоспалительным, гипогликемическим и отхаркивающим 

свойствам. Его часто используют для стимуляции лактации у 

кормящих матерей, улучшения пищеварения, уменьшения воспаления, 

регулирования уровня сахара в крови у людей с диабетом и 
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облегчения респираторных заболеваний, таких как кашель и инфекции 

дыхательных путей. 

 

Эффекты пажитника в траволечении : 

Галактогоны: пажитник используется для увеличения выработки 

грудного молока у кормящих матерей. 

Пищеварение Пажитник используется для облегчения пищеварения, 

стимулируя выработку пищеварительных ферментов и снимая спазмы 

кишечника. 

Гипогликемия: Пажитник может помочь регулировать уровень сахара 

в крови, улучшая чувствительность к инсулину и снижая 

инсулинорезистентность у людей с диабетом 2 типа. 

Пажитник - универсальное растение, которое ценится за кулинарное, 

лекарственное и историческое применение. В траволечении он широко 

используется благодаря своему благотворному влиянию на лактацию, 

пищеварение, уровень сахара в крови и респираторные заболевания.  
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Галанга 

Ботаника Галанги : 
Галанга, также известная как galanga major или galanga officinalis, - 

многолетнее растение семейства Зингиберовых (Zingiberaceae), 

научно известное как Alpinia galanga. Родом из Юго-Восточной Азии, 

галанга растет в тропических и субтропических регионах и может 

достигать 2 метров в высоту. Ее отличают длинные узкие листья, 

белые цветы и ароматные корневища, основная часть которых 

используется в кулинарных и лекарственных целях. 

История Галанги : 

Галанга имеет долгую историю использования в традиционной 

кулинарии и медицине Юго-Восточной Азии. Она широко 

использовалась в тайской, индонезийской, малазийской и китайской 

кухне благодаря своим ароматическим и лечебным свойствам. Галанга 

также использовалась в традиционной аюрведической и китайской 

медицине для лечения различных недугов, включая расстройства 

пищеварения, инфекции, боли в суставах и респираторные 

заболевания. 

Применение галанги : 

Кулинария: Галанга широко используется в качестве специи во многих 

азиатских кухнях, особенно в тайской и индонезийской. Ее часто 

добавляют в карри, супы, мясные, рыбные и овощные блюда для 

придания вкуса и аромата. Свежие корневища галангала также 

используются для ароматизации блюд и напитков. 

Лекарственные свойства: В траволечении галангал используется 

благодаря своим пищеварительным, ветрогонным, 

противовоспалительным, антиоксидантным и противомикробным 

свойствам. Его часто используют для облегчения расстройств 

пищеварения, вздутия живота, кишечных газов, тошноты, воспаления, 

боли в суставах и инфекций. 

 

 

 

https://www.pamai.org/le-e-book-lotus-epices-racines.html


80   https://www.pamai.org/le-e-book-lotus-epices-racines.html 
 

Эффекты галанги в траволечении : 

Пищеварение: Галанга используется для облегчения пищеварения, 

стимулируя выработку желудочного сока и снимая спазмы кишечника. 

Карминативное: карминативные свойства галанги помогают 

уменьшить газообразование в кишечнике, вздутие и спазмы в животе. 

Противовоспалительное: соединения, содержащиеся в галангале, 

обладают противовоспалительными свойствами, которые помогают 

уменьшить воспаление и облегчить боль в суставах и мышцах. 

Галанга - ценное растение, которое ценится в Юго-Восточной Азии за 

его кулинарное, лекарственное и историческое применение. В 

траволечении она широко используется благодаря своему 

благотворному влиянию на пищеварение, воспаление, иммунитет и 

общее состояние здоровья.  
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Можжевельник 

Ботаника можжевельника : 

Можжевельник, научное название которого Juniperus communis, 

является кустарником семейства Cupressaceae. Он широко 

распространен в умеренных регионах Северного полушария, где 

обычно растет в горных районах и на скалистой почве. Для 

можжевельника характерна игольчатая или чешуйчатая вечнозеленая 

листва и шаровидные сине-черные ягоды. Эти ягоды используются в 

основном в лекарственных и кулинарных целях. 

История можжевельника : 
Можжевельник имеет долгую историю использования в лечебных и 

кулинарных традициях по всему миру. Ягоды можжевельника 

использовались древними греками, римлянами и египтянами 

благодаря своим целебным свойствам. Их часто использовали для 

лечения расстройств пищеварения, инфекций мочевыводящих путей, 

суставных и мышечных болей, а также для облегчения пищеварения. 

Кроме того, можжевельник использовали в кулинарии для 

ароматизации мяса, маринадов и спиртных напитков. 

Применение можжевельника: 

Кулинария: Ягоды можжевельника используются в качестве специи в 

некоторых кухнях, особенно в европейской. Их часто добавляют в 

маринады, мясные блюда (например, дичь), колбасы, тушеное мясо и 

соусы для придания им смолистого, слегка перечного аромата. 

Молодые побеги можжевельника также можно использовать для 

ароматизации некоторых блюд. 

Лекарственное значение: В траволечении можжевельник 

используется благодаря своим мочегонным, антисептическим, 

пищеварительным, противовоспалительным и тонизирующим 

свойствам. Ягоды можжевельника часто используют для лечения 

инфекций мочевыводящих путей, расстройств пищеварения, 

ревматизма, мышечных и суставных болей, а также для возбуждения 

аппетита и улучшения пищеварения. 
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Эффекты можжевельника в траволечении : 

Мочегонные средства: можжевельник увеличивает выработку мочи, 

что помогает выводить из организма токсины и шлаки. 

Антисептик: соединения, содержащиеся в можжевельнике, обладают 

антисептическими свойствами, которые помогают бороться с 

инфекциями мочевыводящих путей и желудочно-кишечного тракта. 

Пищеварение: Можжевельник может стимулировать выработку 

пищеварительных соков, улучшая пищеварение и облегчая 

желудочно-кишечные расстройства. 

Можжевельник - универсальное растение, имеющее кулинарное, 

лекарственное и историческое применение. В траволечении он широко 

используется благодаря своему благотворному влиянию на 

пищеварение, инфекции, суставные и мышечные боли, а также 

мочегонным свойствам.  
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Имбирь 
Ботаника имбиря : 

Имбирь, научно известный как Zingiber officinale, - это многолетнее 

растение семейства Зингиберовых (Zingiberaceae). Родом из 

тропической Азии, сегодня имбирь культивируется во многих 

тропических регионах по всему миру. Он растет из мясистого 

подземного корневища, из которого выходят длинные зеленые стебли 

с ланцетными листьями и желтыми или бледно-зелеными цветками. 

Однако именно корневища собирают для использования в медицине и 

кулинарии. 

История имбиря : 

Имбирь уже тысячи лет используется в традиционной медицине и 

кулинарии во многих культурах мира. Его использование восходит к 

древним временам в Китае и Индии, где он почитался за свои 

целебные свойства. Имбирь также широко использовался в Древней 

Греции и Риме. Со временем он стал ценной специей в азиатской, 

индийской, ближневосточной и западной кухне. 

Применение имбиря: 

Кулинария: Имбирь - универсальная пряность, широко используемая 

во многих блюдах по всему миру. Его используют в свежем, сушеном, 

порошкообразном виде или в виде сока для придания аромата и тепла 

сладким и соленым блюдам. Его часто используют в карри, супах, 

жарком, маринадах, напитках (например, имбирном чае), кондитерских 

изделиях и десертах. 

Лекарственное значение: В траволечении имбирь используется 

благодаря своим противовоспалительным, противотошнотным, 

пищеварительным, ветрогонным и стимулирующим свойствам. Его 

часто используют для лечения тошноты, болей в желудке, расстройств 

пищеварения, воспалений, мышечных и суставных болей, а также для 

стимуляции пищеварения и аппетита. 
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Эффекты имбиря в траволечении : 

Против тошноты: имбирь эффективно снимает тошноту и рвоту, 

особенно связанную с укачиванием, беременностью и химиотерапией. 

Пищеварение: Имбирь помогает облегчить расстройства 

пищеварения, такие как вздутие живота, кишечные газы, спазмы в 

животе и несварение желудка, стимулируя выработку 

пищеварительных соков. 

Противовоспалительное: активные соединения в имбире обладают 

противовоспалительными свойствами, которые помогают облегчить 

мышечные, суставные и менструальные боли. 

Имбирь - ценное растение, которое ценится за его кулинарное, 

лекарственное и историческое применение во многих культурах мира. 

В траволечении он широко используется благодаря своему 

благотворному воздействию на пищеварение, тошноту, воспаление и 

общее состояние здоровья.  
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Гвоздика 

Гвоздика ботаническая : 

Гвоздика, известная под научным названием Syzygium aromaticum, - 

это вечнозеленое дерево, принадлежащее к семейству Миртовые 

(Myrtaceae). Гвоздика родом с Молуккских островов в Индонезии, но 

сейчас ее выращивают в нескольких тропических регионах по всему 

миру. Она может вырастать до 12 метров в высоту и отличается 

темно-зелеными листьями, кремово-белыми цветами и ароматными 

цветочными бутонами, которые собирают для получения гвоздики. 

История гвоздики: 

История использования гвоздики насчитывает тысячи лет. В древних 

цивилизациях, таких как Египет, Китай, Индия и Греция, она 

почиталась за свои лечебные и ароматические свойства. В Средние 

века она была ценным товаром и играла важную роль в торговле 

между Европой и Азией. Благодаря своим целебным свойствам он 

использовался для лечения различных заболеваний, включая зубную 

боль, расстройства пищеварения и дыхания, а также в качестве 

консерванта для пищевых продуктов. 

Применение гвоздики: 

Кулинария: Гвоздика используется в качестве специи во многих 

кухнях мира, особенно в сладких и соленых блюдах. Ее часто 

добавляют в десерты, маринады, карри, мясные и овощные блюда для 

придания им теплого, пряного и слегка сладковатого аромата. 

Эфирное масло гвоздики также используется в качестве 

ароматизатора в пищевых продуктах и напитках. 

Лекарственное значение: В траволечении гвоздика используется 

благодаря своим обезболивающим, антисептическим, 

спазмолитическим, противовоспалительным, ветрогонным и 

стимулирующим свойствам. Ее часто используют для облегчения 

зубной боли, инфекций полости рта, расстройств пищеварения, 

тошноты, головной боли, боли в мышцах и суставах, а также для 

стимулирования пищеварения и аппетита. 
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Действие гвоздики в траволечении: 

Анальгетики: гвоздика используется для облегчения зубной и 

головной боли благодаря своим анальгетическим и 

местноанестезирующим свойствам. 

Антисептик: активные соединения гвоздики обладают 

антисептическими свойствами, которые помогают бороться с 

бактериальными и грибковыми инфекциями. 

Карминативное средство: гвоздика помогает избавиться от 

кишечных газов и вздутия живота, способствуя пищеварению и 

уменьшая спазмы кишечника. 

Гвоздика - ценная пряность, имеющая кулинарное, медицинское и 

историческое применение во всем мире. В траволечении она широко 

используется благодаря своему благотворному воздействию на 

пищеварение, боль, инфекции и общее самочувствие.  
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Горчица 
Ботаника горчицы : 
Горчица - это несколько растений из рода Brassica, в основном 

Brassica nigra (черная горчица), Brassica juncea (коричневая горчица) и 

Sinapis alba (белая горчица). Это однолетние растения семейства 

Brassicaceae (ранее Cruciferae). Они дают съедобные листья и семена, 

которые используются для получения масла или как приправа. Семена 

горчицы имеют резкий вкус и цвет от коричневого до черного. 

История горчицы : 

Тысячи лет горчицу выращивали ради ее семян, которые 

использовались как приправа, а также благодаря их целебным 

свойствам. Ее выращивали и употребляли в пищу в Древнем Египте, 

Древней Индии и Древней Греции. Римляне завезли ее в Европу, где 

она стала незаменимым ингредиентом в средневековой кулинарии и 

медицине. Горчица также играла важную роль в кулинарных и 

лекарственных традициях Древней Индии и Китая. 

Применение горчицы: 

Кулинария: Семена горчицы используются в качестве приправы во 

многих кухнях мира. Их часто перемалывают для получения 

горчичного порошка, который используется в качестве приправы к 

соусам, маринадам, заправкам, мясным и вегетарианским блюдам. 

Горчичное масло, добываемое из семян, также используется для 

приготовления пищи и жарки. 

Лекарственное значение: В траволечении горчица используется 

благодаря своим стимулирующим, потогонным, спазмолитическим и 

противовоспалительным свойствам. Семена горчицы иногда 

используются в припарках для облегчения мышечных болей, болей в 

суставах, головных болей и проблем с дыханием. Горчичное масло 

также используется в массаже для облегчения боли в мышцах и 

суставах. 
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Действие горчицы в траволечении : 

Стимулирующее средство: Горчица используется для стимуляции 

кровообращения и обмена веществ. 

Жаропонижающее: помогает вызвать потоотделение, что полезно при 

простуде или гриппе. 

Противовоспалительное средство: соединения, содержащиеся в 

горчице, помогают уменьшить воспаление и облегчить боль в суставах 

и мышцах. 

Горчица - универсальное растение, которое уже много веков 

используется в кулинарии и траволечении. Благодаря своим целебным 

свойствам она не только придает блюдам аромат, но и приносит 

пользу здоровью.  
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Мускатный орех 
Ботаника мускатного ореха : 
Мускатный орех, научно известный как Myristica fragrans, - это 

вечнозеленое дерево семейства Myristicaceae. Родом с островов 

Банда в Индонезии, сегодня мускатный орех выращивают во многих 

тропических регионах по всему миру. Дерево может вырастать до 20 

метров в высоту и приносит бледно-желтые, похожие на абрикосы 

плоды, содержащие семя, заключенное в красноватую оболочку, 

называемую мускатным орехом. Это семя - часть растения, 

используемая в медицинских и кулинарных целях. 

История мускатного ореха : 

История использования мускатного ореха уходит корнями в глубокую 

древность. В древних цивилизациях, таких как Египет, Греция и Рим, 

он почитался за свои лечебные и ароматические свойства. В Средние 

века мускатный орех был ценным товаром и играл важную роль в 

торговле между Европой и Азией. Благодаря своим целебным 

свойствам он использовался для лечения различных заболеваний, 

включая расстройства пищеварения, боли в мышцах и суставах, а 

также в качестве тонизирующего средства и афродизиака. 

Применение мускатного ореха : 

Кулинария: Мускатный орех - универсальная специя, широко 

используемая во многих кухнях мира. Его используют в свежем или 

сушеном виде, цельным или молотым для ароматизации различных 

сладких и соленых блюд. Его часто используют в супах, соусах, 

мясных и рыбных блюдах, десертах, горячих напитках и выпечке. 

Лекарственные свойства: В траволечении мускатный орех 

используется благодаря своим ветрогонным, пищеварительным, 

стимулирующим, противовоспалительным и обезболивающим 

свойствам. Его часто используют для облегчения расстройств 

пищеварения, тошноты, кишечных газов, мышечных и суставных 

болей, а также для стимулирования пищеварения и аппетита. 

 

 

https://www.pamai.org/le-e-book-lotus-epices-racines.html


90   https://www.pamai.org/le-e-book-lotus-epices-racines.html 
 

Эффекты мускатного ореха в траволечении : 

Карминативное средство: мускатный орех помогает избавиться от 

кишечных газов, вздутия живота и спазмов в брюшной полости, 

способствуя пищеварению. 

Пищеварение: стимулирует выработку желудочного сока и помогает 

облегчить проблемы с пищеварением, такие как несварение желудка и 

тошнота. 

Стимулирующее: Мускатный орех стимулирует кровообращение и 

обмен веществ. 

Анальгетики: соединения, содержащиеся в мускатном орехе, 

обладают обезболивающими свойствами, которые могут помочь 

облегчить мышечные, суставные и менструальные боли. 

Мускатный орех - ценная специя, которую ценят за ее кулинарное, 

медицинское и историческое применение во многих культурах мира. В 

траволечении он широко используется благодаря своему 

благотворному воздействию на пищеварение, тошноту, воспаление и 

боли в мышцах и суставах.  
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Паприка 

Ботаника паприки : 

Паприка - это специя, получаемая путем измельчения спелых сушеных 

плодов различных сортов Capsicum annuum, в основном сладкого 

перца. Эти плоды принадлежат к семейству пасленовых (Solanaceae) и 

родом из Южной и Центральной Америки, хотя сегодня их 

выращивают по всему миру. Перцы, используемые для производства 

паприки, бывают разных цветов, включая красный, желтый и 

оранжевый. Их собирают, когда они созреют, затем сушат и 

измельчают для получения порошка паприки. 

История паприки : 

Паприка появилась в Южной и Центральной Америке, где коренные 

народы уже использовали перец в кулинарии и медицине. После того 

как европейцы открыли Новый Свет, перец был завезен в Европу в XVI 

веке. Однако только в XVIII веке в Венгрии была разработана паприка 

в том виде, в котором мы знаем ее сегодня. С тех пор паприка стала 

неотъемлемым ингредиентом венгерской кухни и завоевала 

популярность во всем мире. 

Применение паприки: 

Кулинария: Паприка широко используется в качестве специи для 

придания блюдам аромата, цвета и тепла. Ее часто используют в 

традиционных венгерских блюдах, таких как гуляш, а также во многих 

других кухнях мира. Сладкая паприка обычно используется из-за 

своего яркого цвета и мягкого вкуса, а копченая паприка придает 

характерную дымную нотку. 

Лекарственное значение: В траволечении паприка используется 

благодаря своим стимулирующим, пищеварительным и 

антиоксидантным свойствам. Являясь источником капсаицина, 

активного соединения, содержащегося в перце, паприка может 

стимулировать кровообращение, облегчать боли в суставах и мышцах, 

а также улучшать пищеварение за счет увеличения выработки 

желудочного сока. 
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Эффекты паприки в траволечении : 

Стимулирует: Паприка помогает стимулировать кровообращение и 

согревать тело. 

Пищеварение: Способствует пищеварению, увеличивая выработку 

желудочного сока. 

Антиоксиданты: Паприка содержит антиоксиданты, которые помогают 

защитить клетки от повреждений, вызванных свободными радикалами. 

Паприка - универсальная специя, которую ценят за ее кулинарное 

применение и полезные свойства. В траволечении она используется 

благодаря своим стимулирующим, пищеварительным и 

антиоксидантным свойствам.  
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Чили 
Ботаника чили : 

Чили, также известный как перец чили, относится к семейству 

пасленовых (Solanaceae) и роду Capsicum. Существует множество 

сортов чили, от мягких до очень острых. Перец чили зародился в 

тропических и субтропических регионах Центральной и Южной 

Америки, но сейчас его выращивают по всему миру. Плоды чили 

различаются по цвету, форме и размеру, от зеленого до желтого и 

красного, их можно есть свежими, сушить, измельчать в порошок или 

консервировать. 

История чили: 

Чили культивируется уже тысячи лет благодаря своему резкому вкусу 

и целебным свойствам. Они почитались древними цивилизациями 

Центральной и Южной Америки, в том числе ацтеками и майя, которые 

использовали их в своей кухне и религиозных ритуалах. В Европу чили 

были завезены Христофором Колумбом в конце XV века и быстро 

завоевали популярность в качестве приправы. Сегодня они являются 

неотъемлемым ингредиентом многих кухонь мира. 

Применение чили: 

Кулинария: Чили широко используется в качестве специи для 

придания блюдам аромата и жара. Его используют в свежем, сушеном, 

порошкообразном или консервированном виде во многих кухнях, 

включая мексиканскую, индийскую, тайскую и карибскую. Чили часто 

добавляют в соусы, карри, тушеное мясо, маринады, мясные и рыбные 

блюда, а также вегетарианские блюда для придания им характерного 

жара и уникального аромата. 

Лекарственные свойства: В траволечении чили используется как 

стимулирующее, болеутоляющее, противовоспалительное и 

пищеварительное средство. Капсаицин, активное соединение, 

содержащееся в чили, используется в кремах для местного 

применения для облегчения боли в мышцах и суставах. Также чили 

иногда используют для стимуляции пищеварения, улучшения 

кровообращения и облегчения симптомов простуды. 
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Эффекты чили в траволечении : 

Стимулирующее: Перец чили стимулирует кровообращение и обмен 

веществ. 

Анальгетики: капсаицин обладает анальгетическими свойствами, 

которые помогают облегчить мышечную, суставную и невропатическую 

боль. 

Противовоспалительное: Капсаицин также обладает 

противовоспалительными свойствами, которые помогают уменьшить 

воспаление и облегчить боль в суставах и мышцах. 

Чили - универсальная специя, которую ценят за резкий вкус и 

лечебные свойства. В траволечении он используется для 

стимулирующего, болеутоляющего, противовоспалительного и 

пищеварительного действия.  
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Белый перец 
 

Ботаника белого перца : 

Белый перец - это специя, получаемая из спелых ягод растения перец, 

научно известного как Piper nigrum. Растение перец - это древесная 

лиана из семейства Piperaceae, родом с Малабарского побережья 

Индии. В настоящее время оно широко культивируется в тропических 

регионах Юго-Восточной Азии, в частности в Индонезии, Вьетнаме и 

Шри-Ланке. Ягоды белого перца собирают, когда они полностью 

созреют, затем вымачивают в воде, чтобы удалить их внешнюю 

оболочку, обнажив белые семена внутри. 

История Пуавр Блан : 

Перец - одна из самых древних и ценных специй в мире, которая 

используется уже тысячи лет. Он был известен еще в Древнем Египте, 

где его использовали в качестве валюты, и в Древнем Риме, где он 

был предметом роскоши. В Средние века торговля перцем была 

настолько важна, что послужила стимулом для морских исследований 

и помогла открыть торговые пути между Европой и Азией. Сегодня 

перец широко используется в кулинарии по всему миру. 

Применение белого перца : 

Кулинария: Белый перец используется в качестве специи для 

ароматизации самых разнообразных блюд. Он ценится за свой пряный 

аромат и слегка древесный вкус. Белый перец часто используется в 

соусах, маринадах, блюдах из мяса, птицы, рыбы и морепродуктов, а 

также в супах, рагу и овощных блюдах. 

Лекарственное значение: В траволечении белый перец используется 

благодаря своим стимулирующим, пищеварительным и ветрогонным 

свойствам. Иногда его используют для возбуждения аппетита, 

облегчения пищеварения, избавления от кишечных газов и вздутия 

живота, а также для облегчения симптомов простуды и гриппа. 
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Эффекты белого перца в траволечении : 

Стимулирует: Белый перец помогает стимулировать кровообращение 

и обмен веществ. 

Пищеварение: способствует выработке желудочного сока и помогает 

переваривать пищу. 

Карминативное средство: белый перец помогает избавиться от газов 

в кишечнике и вздутия живота. 

Белый перец - ценная специя, которая ценится за свой неповторимый 

аромат и целебные свойства. В траволечении он используется 

благодаря стимулирующему, пищеварительному и ветрогонному 

эффектам. 
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Сычуаньский перец 

Ботаника сычуаньского перца : 

Сычуаньский перец, также известный как сычуаньский перец или 

сычуаньские ягоды, - это специя, получаемая из ягод Zanthoxylum 

simulans или Zanthoxylum bungeanum, кустарников семейства Рутовые 

(Rutaceae). Родом из Китая, сычуаньский перец широко 

культивируется в провинции Сычуань, а также в других частях 

Восточной Азии. Сычуаньский перец - это небольшие красные или 

коричневые ягоды, которые часто используют целиком или в молотом 

виде для ароматизации блюд. 

История сычуаньского перца : 

Сычуаньский перец веками использовался в китайской кухне и 

традиционной китайской медицине. Он почитался за свои 

ароматические и лечебные свойства и часто использовался для 

приправы к мясным, рыбным и овощным блюдам, а также для 

облегчения различных недугов. Хотя название "сычуаньский перец" 

наводит на мысль о родстве с черным перцем, сычуаньский перец не 

имеет отношения к растению перец и принадлежит к другому 

ботаническому семейству. 

Применение сычуаньского перца : 

Кулинария: Сычуаньский перец используется в качестве приправы во 

многих блюдах китайской и азиатской кухни. Он обладает уникальным, 

сложным ароматом, одновременно резким и лимонным, с нотками 

цитрусовых и древесины. Сычуаньский перец часто используется для 

ароматизации мяса, рыбы, птицы, овощных и рисовых блюд, а также 

соусов, маринадов и супов. 

Лекарственное значение: В китайской травяной медицине 

сычуаньский перец используется благодаря своим стимулирующим, 

пищеварительным, обезболивающим и противовоспалительным 

свойствам. Его часто используют для облегчения болей в желудке, 

тошноты, метеоризма, мышечных и суставных болей, а также для 

улучшения кровообращения. 
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Эффекты сычуаньского перца в траволечении : 

Стимулирует: Сычуаньский перец может стимулировать 

пищеварение, увеличивая выработку желудочного сока. 

Анальгетики: благодаря своим противовоспалительным свойствам он 

может облегчить боль в мышцах и суставах. 

Пищеварение: сычуаньский перец помогает облегчить боль в желудке 

и тошноту, способствуя пищеварению. 

Сычуаньский перец - ценная специя, которую ценят за уникальный 

аромат и лечебные свойства. В травяной медицине он используется 

для стимулирующего, пищеварительного, обезболивающего и 

противовоспалительного действия.  
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Черный перец  

Ботаника : 

Черный перец - это специя, получаемая из спелых ягод растения 

черного перца, научно известного как Piper nigrum. Родом из Индии, 

растение черного перца представляет собой вьющуюся лиану 

семейства Piperaceae, культивируемую в основном в тропических 

регионах Юго-Восточной Азии. Ягоды черного перца собирают, когда 

они полностью созреют, затем сушат на солнце, пока они не станут 

морщинистыми и черными, придавая им характерный цвет. 

История черного перца : 

Черный перец - одна из самых древних и ценных специй в мире, 

которая используется уже тысячи лет. Он был известен еще в 

античности, где его использовали в качестве валюты, приправы и 

лекарственного средства. В Средние века черный перец был 

предметом роскоши в Европе и ключевым элементом в торговле 

между Европой и Азией. Сегодня черный перец широко используется в 

кулинарии по всему миру. 

Применение черного перца: 

Кулинария: Черный перец используется в качестве специи для 

ароматизации самых разных блюд. Он обладает резким, слегка 

древесным ароматом с теплыми, земляными нотками. Черный перец 

часто используют в молотом виде для приправы к мясу, рыбе, овощам, 

супам, соусам и блюдам из риса. Его также можно использовать 

целиком в маринадах и корнишонах. 

Лекарственное значение: В траволечении черный перец 

используется благодаря своим стимулирующим, пищеварительным, 

ветрогонным и антиоксидантным свойствам. Иногда его используют 

для возбуждения аппетита, облегчения пищеварения, снятия 

метеоризма и спазмов в животе, а также благодаря его полезным 

антиоксидантным свойствам. 

Эффекты черного перца в траволечении : 

Стимулирующее средство: Черный перец стимулирует 

кровообращение и обмен веществ. 
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Пищеварение: способствует выработке желудочного сока и помогает 

переваривать пищу. 

Карминативное средство: черный перец помогает избавиться от 

газов в кишечнике и вздутия живота. 

Черный перец - это универсальная специя, которая ценится за 

характерный аромат и целебные свойства. В траволечении он 

используется для стимулирующего, пищеварительного, ветрогонного и 

антиоксидантного воздействия.  
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Розмарин 
Ботаника розмарина: 

Розмарин, научно известный как Rosmarinus officinalis, - это 

ароматический кустарник семейства Lamiaceae. Родом из 

Средиземноморья, розмарин характеризуется вечнозелеными 

листьями и бледно-голубыми или фиолетовыми цветами. Обычно он 

растет на хорошо дренированной, солнечной почве и может достигать 

в высоту до 2 метров. Розмарин ценится за свой ароматный запах и 

множество применений в кулинарии и траволечении. 

История розмарина : 

Розмарин имеет давнюю историю использования, уходящую корнями в 

глубокую древность. Древние средиземноморские цивилизации, 

включая греков, римлян и египтян, почитали его за лечебные и 

ароматические свойства. В Средние века розмарин ассоциировался с 

такими символическими качествами, как память и верность, и часто 

использовался в религиозных церемониях и на свадьбах. Сегодня 

розмарин широко выращивается и используется во всем мире. 

Применение розмарина: 

Кулинария: Розмарин - популярная кулинарная трава, которую ценят 

за ее древесный, перечный аромат. Его часто используют в свежем 

или сушеном виде для ароматизации различных блюд, включая 

жареное мясо, рыбу, овощи-гриль, соусы, маринады и хлеб. Розмарин 

также можно использовать для ароматизации масел, уксусов и 

приправ. 

Лекарственное значение: В травничестве розмарин используется 

благодаря своим стимулирующим, пищеварительным, 

антисептическим и тонизирующим свойствам. Его часто используют 

для стимуляции кровообращения, облегчения расстройств 

пищеварения, таких как вздутие живота и метеоризм, дезинфекции ран 

и тонизирования нервной системы. Розмарин также используется в 

ароматерапии благодаря своим бодрящим и стимулирующим 

свойствам. 

Эффекты розмарина в траволечении : 
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Стимулирующее: Розмарин может стимулировать кровообращение и 

обмен веществ. 

Пищеварение: Способствует пищеварению, увеличивая выработку 

желудочного сока. 

Антисептик: Розмарин обладает антисептическими свойствами, 

которые помогают обеззараживать раны и предотвращать инфекции. 

Розмарин - это универсальная трава, которая ценится за свой 

характерный аромат и лечебные свойства. В траволечении он 

используется для стимулирующего, пищеварительного, 

антисептического и тонизирующего воздействия.  
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Сезам 
Кунжут Ботаника : 

Кунжут, известный под научным названием Sesamum indicum, - это 

масличное растение семейства Pedaliaceae. Родом из Африки, кунжут 

выращивают в тропических и субтропических регионах по всему миру 

ради его съедобных семян, богатых маслом. Растение кунжута может 

вырастать до метра в высоту и выпускает белые или розовые цветы, 

которые затем дают начало капсулам, содержащим семена кунжута. 

История Сезама: 

Кунжут - одно из древнейших растений, культивируемых человеком, 

ему уже более 5 000 лет. В древних цивилизациях Индии, 

Месопотамии, Египта и Китая его почитали за богатые питательными 

веществами семена и полезные для здоровья масла. Кунжут также 

использовался в религиозных церемониях, лечебных ритуалах и в 

качестве валюты. Сегодня кунжут широко используется в кулинарии и 

пищевой промышленности по всему миру. 

Применение кунжута: 

Кулинария: Семена кунжута широко используются в кулинарии по 

всему миру благодаря своему нежному вкусу и хрустящей текстуре. Их 

часто используют в поджаренном или молотом виде для ароматизации 

различных блюд, включая хлеб, выпечку, салаты, соусы, маринады, 

мясные и рыбные блюда, а также при изготовлении тахини (кунжутной 

пасты) и халвы (сладкого кондитерского изделия). 

Медицина: В траволечении кунжут используется благодаря своим 

питательным свойствам и пользе для здоровья. Семена кунжута 

богаты незаменимыми жирными кислотами, витаминами, минералами 

и антиоксидантами, что делает их питательным продуктом для 

поддержания здоровья сердечно-сосудистой системы, укрепления 

иммунитета, здоровья костей и суставов, а также кожи и волос. 
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Эффекты кунжута в траволечении : 

Питательные вещества: Кунжут - богатый источник незаменимых 

жирных кислот, витаминов (особенно витамина Е) и минералов 

(особенно кальция, магния и цинка). 

Антиоксиданты: Семена кунжута содержат антиоксиданты, такие как 

лигнаны и токоферолы, которые помогают нейтрализовать свободные 

радикалы и уменьшить воспаление. 

Поддержка сердечно-сосудистого здоровья: ненасыщенные 

жирные кислоты, содержащиеся в кунжуте, могут способствовать 

снижению уровня холестерина в крови и защите здоровья сердца. 

Кунжут - это универсальное растение, которое ценится за свои 

питательные семена и многочисленные полезные свойства. В 

траволечении он используется благодаря своим питательным, 

антиоксидантным и сердечно-сосудистым свойствам. 
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Черный кунжут 
Ботаника черного кунжута : 

Черный кунжут - это разновидность кунжута (Sesamum indicum) с 

черными семенами. Ботанически он относится к семейству 

Pedaliaceae. Как и белый кунжут, черный кунжут родом из Африки, но 

выращивается и в других тропических и субтропических регионах 

мира. Семена черного кунжута меньше семян белого кунжута и имеют 

более твердую внешнюю оболочку. 

История черного кунжута : 

Черный кунжут уже тысячи лет используется в традиционной 

азиатской кухне и медицине. Он был особенно почитаем в Китае и 

Индии за его многочисленные полезные свойства. Черный кунжут 

использовался благодаря своим питательным свойствам, пользе для 

кожи и волос, а также стимулирующему воздействию на здоровье. 

Сегодня черный кунжут по-прежнему широко используется в азиатской 

кухне и все больше ценится за свои лечебные свойства. 

Применение черного кунжута: 

Кулинария: Черный кунжут используется во многих азиатских блюдах 

благодаря своему уникальному вкусу и характерному аромату. Его 

часто используют в соусах, маринадах, супах, десертах и закусках. 

Семена черного кунжута также можно посыпать на различные блюда 

для придания текстуры и аромата. 

Лекарственные: В траволечении черный кунжут ценится за свои 

питательные и лечебные свойства. Он богат незаменимыми жирными 

кислотами, витаминами, минералами и антиоксидантами, что делает 

его полезным продуктом для поддержания здоровья сердечно-

сосудистой системы, укрепления иммунной системы, здоровья костей 

и суставов, а также кожи и волос. 
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Эффекты черного кунжута в траволечении : 

Питательные вещества: Черный кунжут - богатый источник 

незаменимых жирных кислот, витаминов (особенно витамина Е) и 

минералов (особенно кальция, магния и цинка). 

Антиоксиданты: Семена черного кунжута содержат такие 

антиоксиданты, как лигнаны и токоферолы, которые помогают 

нейтрализовать свободные радикалы и уменьшить воспаление. 

Поддержка сердечно-сосудистого здоровья: ненасыщенные 

жирные кислоты, содержащиеся в черном кунжуте, могут 

способствовать снижению уровня холестерина в крови и защите 

здоровья сердца. 

Черный кунжут - ценный сорт кунжута, который ценится за свои 

питательные семена и многочисленные полезные свойства. В 

траволечении он используется благодаря своим питательным, 

антиоксидантным и сердечно-сосудистым свойствам.  
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Тамаринд 
Ботаника тамаринда : 

Тамаринд, научно известный как Tamarindus indica, - тропическое 

дерево семейства Fabaceae, родом из тропической Африки. Оно 

широко культивируется в тропических регионах мира благодаря своим 

съедобным плодам. Тамариндовое дерево может вырастать до 20 

метров в высоту и дает коричневые стручки, содержащие терпкую 

мякоть, окружающую крупные семена. 

История тамарина : 

Тамаринд - растение с многовековой историей использования в 

культурах всего мира. В древних цивилизациях Индии, Африки, Юго-

Восточной Азии и тропической Америки он почитался за свои 

лекарственные и кулинарные свойства. Стручки тамаринда 

традиционно использовались для приготовления освежающих 

напитков, сладостей, соусов и кулинарных блюд. Тамаринд также 

использовался в традиционной медицине благодаря своим чистящим, 

слабительным и пищеварительным свойствам. 

Применение тамаринда: 

Кулинария: Тамаринд широко используется в азиатской, африканской 

и латиноамериканской кухне благодаря своему характерному терпкому 

вкусу. Из мякоти тамаринда готовят соки, напитки, соусы, маринады, 

чатни, кондитерские изделия и готовые блюда. Ее часто сочетают с 

острыми блюдами, морепродуктами, мясом на гриле и 

вегетарианскими блюдами для придания вкуса и кислотности. 

Лекарственное значение: В траволечении тамаринд используется 

благодаря своим чистящим, слабительным, пищеварительным и 

антиоксидантным свойствам. Его часто используют для облегчения 

запоров, стимулирования кишечного транзита, улучшения 

пищеварения, детоксикации организма и защиты от повреждения 

свободными радикалами. Тамаринд также используется для 

облегчения желудочно-кишечных расстройств, таких как вздутие 

живота, метеоризм и спазмы в брюшной полости. 
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Эффекты тамаринда в траволечении : 

Чистящее и слабительное средство: тамаринд содержит такие 

природные соединения, как винная и лимонная кислоты, которые 

помогают стимулировать кишечный транзит и избавляют от запоров. 

Пищеварение: Тамаринд помогает улучшить пищеварение, 

способствуя выработке желудочного сока и регулируя работу 

кишечника. 

Антиоксиданты: Тамаринд богат антиоксидантами, такими как 

полифенолы и флавоноиды, которые помогают нейтрализовать 

свободные радикалы и защищают клетки от окислительного 

повреждения. 

 Тамаринд - универсальное растение, которое ценится за свой острый 

вкус и множество целебных свойств. В траволечении он используется 

как чистящее, слабительное, пищеварительное и антиоксидантное 

средство.  
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Тимьян 
Ботаника тимьяна : 

Тимьян, известный под научным названием Thymus vulgaris, - это 

многолетнее травянистое растение семейства Lamiaceae. Родом из 

Средиземноморского бассейна, тимьян широко культивируется в 

регионах с умеренным климатом по всему миру. Обычно он растет на 

хорошо дренированной, солнечной почве и отличается мелкими 

зелеными листьями, белыми, розовыми или фиолетовыми цветами и 

характерным ароматом. 

История тимьяна : 

Тимьян известен как лекарственное и кулинарное растение с древних 

времен. Древние греки, римляне, египтяне и арабы почитали его за 

многочисленные полезные свойства. Тимьян часто использовали в 

качестве средства для лечения респираторных заболеваний, 

расстройств пищеварения и кожных инфекций. Его также 

использовали в качестве ароматной приправы в кулинарии благодаря 

его ярко выраженному вкусу и консервирующим свойствам. 

Применение тимьяна: 

Кулинария: Тимьян - ароматная трава, популярная во многих кухнях 

мира. Его часто используют в свежем или сушеном виде для 

ароматизации различных блюд, включая жареное мясо, рыбу, овощи, 

соусы, маринады, супы и тушеное мясо. Тимьян также можно 

использовать для заправки масел, уксусов и приправ. 

Лекарственные свойства: В траволечении тимьян используется 

благодаря своим антисептическим, отхаркивающим, 

спазмолитическим и стимулирующим свойствам. Его часто используют 

для лечения респираторных заболеваний, таких как кашель, простуда, 

бронхит и астма, а также расстройств пищеварения, таких как 

метеоризм, вздутие живота и спазмы в брюшной полости. Тимьян 

также используется наружно для лечения кожных заболеваний, таких 

как инфекции и раны. 
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Эффекты тимьяна в траволечении : 

Антисептики: тимьян содержит антисептические соединения, такие 

как тимол и карвакрол, которые помогают уничтожить бактерии, 

вирусы и грибки. 

Отхаркивающее средство: Тимьян помогает разжижать 

бронхиальные выделения и облегчать их отхаркивание, что делает его 

эффективным средством от кашля и респираторных инфекций. 

Спазмолитики: тимьян может снимать мышечные спазмы и спазмы в 

животе, расслабляя гладкие мышцы пищеварительной системы. 

Тимьян - универсальное растение, которое ценится за характерный 

аромат и множество целебных свойств. В траволечении он 

используется как антисептическое, отхаркивающее, спазмолитическое 

и стимулирующее средство.  
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 1- Вы заказываете у нас лекарство из трав  
- по электронной почте monrut1978@gmail.com 
 - через мессенджер Монрут Кантачит. 
- Whatsapp: +66 85 652 8732  
- или: https://www.pamai.org/payement.html 

 
2- Оплатите заказ на имя Монрута Кантачита.  

Банк Бангкока 3341595295.  

Вы отправляете подтверждение оплаты, и мы подтверждаем 

получение. 

 3- Мы обрабатываем заказ в течение максимум трех дней. 

Вы получите свой заказ непосредственно из лаборатории TPC Herbs  
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