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Вкусные, сладкие, ароматные и полезные фрукты и ягоды мы любим обычно 
гораздо больше овощей. Между прочим, наука ботаника вообще не признаёт 
слова «фрукты», а называет их просто плодами. Да и само название «фрукт» 
в нашем языке появилось, как считают учёные, только в начале XVIII века.

А вот в кулинарии фруктами называются сочные сладкие или кисло-
сладкие плоды садовых деревьев (или кустарников). Внутри фрукта обяза тель-
но есть косточка (или косточки). Ягода — это мелкий сочный плод с большим 
количеством семян внутри. Бывают садовые ягоды и дикорастущие (лесная 
малина, полевая клубника). 

Если ты отправишься в лес за ягодами, не забывай: среди них встречаются 
и опасные для здоровья. А вот фрукты ядовитыми не бывают!

Во многих странах люди дарят друг другу на праздники целые фруктовые 
корзины. В Японии, например, есть даже специальные магазины, где прода-
ются фрукты идеального вида и размера — без единого пятнышка и вмятинки.

Самый популярный в мире фрукт — апельсин, 

а в списке ягод лидирует клубника. Кстати, 

у себя на родине — в тропиках — спелые 

апельсины не оранжевого цвета, а… зелёного. 

А вот там, где холоднее, зелёная кожура этих 

фруктов по мере созревания становится 

привычного нам яркого цвета.

Самая большая ягода — это арбуз. Он почти полностью 

(на 92%) состоит из воды, поэтому сначала арбузы 

использовали как природные фляжки с соком. В спелых 

арбузах съедобно всё: и мякоть, и кожура (из неё можно 

варить варенье), и даже семечки (их сушат и жарят, как 

подсолнечниковые).
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Клубника — единст-

венная в мире ягода, 

у которой семечки 

находятся не внутри 

плода, а снаружи.

Пересаживать на грядки лесную землянику люди стали очень 
давно. Но вот беда — ягоды так и оставались мелкими! Триста 
лет тому назад один французский офицер привёз из Чили 
на родину всего пять кустиков земляники с очень крупными 
ягодами. Именно эта сладкая пятёрка и стала прародителем 
всех современных сортов ароматной садовой клубники. С точки 
зрения учёных, то что мы обычно называем клубникой — это 
земляника садовая (она же ананасная), а настоящая клубника 
(впрочем, её ботаники тоже называют земляникой, только 
мускусной) растёт, как правило, на полянках и опушках. 

В этой книжке мы будем 
называть нашу любимую 
ягоду клубникой, чтобы 
не запутаться!
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Чем ярче клубника, тем больше в ней витаминов!

В некоторых странах 

клубнику едят жареной 

на сливочном масле 

с перцем, в других — 

солят и маринуют, делают 

свежие салаты из ягод 

и огурцов. Но мы-то 

знаем, что свежая сырая 

клубника — самая 

вкусная!

На грядке японского фермера 
выросла самая большая в мире 
клубника: весом 250 граммов 
и окружностью ягоды 
30 сантиметров! Хотя это 
была не одна ягода, 
а несколько, сросшихся 
вместе, огромная клубника 
попала в Книгу рекордов 
Гиннесса.

*Простой:
Вымой десяток ягод, оторви 

зелёные листочки, сполосни 

чистой водой ещё раз. Насыпь 

на блюдечко сахарный песок. 

Обмакивай каждую ягоду в сахар и съедай 

с удовольствием. Если ягоды сладкие, то сахар тебе 

не понадобится!

**Посложнее:
Тщательно вымой 4–5 ягод клубники 

и очисть их от листочков, сполосни 

водой ещё раз. Положи в чашку. Как 

следует разомни ложкой или вилкой. 

Добавь половину чайной ложки сахарного 

песка и перемешай. Залей смесь молоком. Если 

ты не любишь молоко, залей смесь газированной водой 

без вкуса. Хорошенько размешай в течение пары минут. 

Твой коктейль готов!

В России клубника появилась во второй половине XVII века, когда в царский 
сад из Франции привезли несколько кустиков этой вкусной ягоды. 
В исторических хрониках сохранилась запись о том, как летом 1678 года 
измайловский садовник Трифон собрал к торжественному обеду маленькие 
сладкие ягоды. Царю Алексею Михайловичу клубника очень понравилась 
и он велел выращивать её постоянно. 
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Малину начали выращивать около 
трёх тысяч лет назад в Древней Греции. 
Ягоды и листья ценились как лекарство 
от простуд. Древнегреческие мифы 
рассказывают о малине так: однажды 
в детстве будущий бог-громовержец 
плакал так громко, что в горах 
начинались обвалы. 

Малина бывает 

красной, жёлтой, 

белой, тёмно-фио-

летовой и даже 

чёрной!

ИМЯ: 
ИМЯ: Малина обыкновенная

РОСТ:
РОСТ: до 250 см

ВЕС:
ВЕС: от 2 до 5,5 г 

(одна ягода)

КАК ЕСТЬ:

КАК ЕСТЬ: свежей, 

сушёной, в компотах, 

вареньях, желе, сиропах. 

Из сушёных листьев 

делают чай
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Цветки малины повёрнуты 

вниз, поэтому пчёлы могут 

собирать с них нектар даже 

под дождём.

Рекордный вес одной ягоды 
малины составил целых 
100 граммов (обычный вес 
2,5–3 грамма).

Больше всего малины 
выращивается в России.

*Простой:
Очисть и вымой горсточку 

ягод, насыпь на блюдечко 

и съешь со стаканом 

молока или кефира.

**Посложнее:
Вымой полстакана ягод малины. 

Мелко накроши любое печенье 

на дно мисочки. Положи сверху слой ягод. 

Теперь залей всё половиной стакана 

сметаны или йогурта. Если ты любишь, 

чтобы десерты были сладкими, посыпь 

столовой ложкой сахара. Убери мисочку 

на несколько часов в холодильник. Когда 

крошки печенья пропитаются соком ягод 

(на это понадобится часа два-три) и сметаной — 

десертом можно лакомиться.

Тогда его кормилица — нимфа Ида, дочь царя Крита Мелиссея, — сорвала 
горстку сладких белых ягод, чтобы успокоить младенца. Но, собирая ягоды, 
она сильно поцарапалась, и её кровь окрасила ягоды малины в красный цвет. 
В Европе первые посадки садовой малины относятся к XVI веку, 
а в Америке — к XVIII веку. Первый малиновый сад на Руси был 
заложен в XII веке основателем Москвы Юрием Долгоруким. 
Поэтому иногда малину называют княжеской ягодой! Правда, 
долгие годы у нас предпочитали дикую малину — хотя её ягоды 
мельче, но полезных веществ в ней больше. Иногда собирать 
ягоды в лесу было не так-то просто: в малинник заходили 
полакомиться медведи. Так малина получила имя медвежьей 
ягоды. С XVII века малина стала активно выращиваться 
именно как культурное растение. В конце 
1700-х годов было известно три сорта, 
в 1831 году — 12, а в 1860 году — 
уже 150! Сейчас насчитывается 
несколько сотен сортов этой 
ароматной ягоды.
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Смородину на Руси выращивают с XI века. Сначала 
она была монастырской ягодой — её сажали в садах 
при монастырях. Первой на стол наших предков 
попала чёрная смородина, а уж потом — и красная. 
Из монастырей смородина распространилась 
по многим садам. А вот в Европу она попала только 
в XV веке. Красную смородину привезли туда 
из Азии. Считалась она в первую очередь 
лекарственным растением.

Древнее имя Москвы-реки — 

Смородиновка, потому что 

по её берегам росло 

множество кустов дикой 

ягоды.

В листьях смородины очень много 

витаминов, поэтому их часто 

используют при изготовлении 

домашних солений.
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Чёрная смородина прибыла в Англию из Голландии только 
в XVII веке и сразу пришлась по вкусу местным садовникам. 
А вот в США смородина — не самая любимая ягода. Однажды 
её даже запрещали там выращивать, чтобы сберечь сосновые 
леса. Оказалось, что на смородине развиваются 
микроскопические грибки, от которых сосны болеют 
и засыхают. Запрет на разведение чёрной смородины 
в некоторых штатах действует до сих пор.

Чёрная смородина — рекордсмен по содержанию 
витаминов. Всего 20 крупных ягод содержат столько 
витамина С, сколько нужно человеку в сутки!

Кроме чёрной и красной 

смородины, в наших садах 

выращивают ещё белую, 

розовую и золотистую.

Название «смородина» произошло 

от старого русского слова «смородить», 

то есть сильно пахнуть.

*Простой:
Вымой полстакана ягод чёрной 

смородины, отщипни у них хвос -

тики, ещё раз сполосни чистой 

водой. Выложи ягоды в мисочку, 

посыпь сахарным песком (половиной чайной ложки) 

и добавь пару столовых ложек простого йогурта или 

сметаны. Перемешай, и у тебя получится 

лёгкий и сладкий ягодный салат.

**Посложнее:
Стакан вымытых ягод красной 

смородины разомни с тремя 

чайными ложками сахара, тщательно 

перемешай и залей литром холодной кипячёной 

(или минеральной) воды. Дай настояться в течение 

пары часов, процеди через сито или марлечку, разлей 

по стаканам и угощай друзей. Этот напиток называется 

«крюшон».

9



Первые яблоки, которые попробовали наши далёкие предки, росли на диких 
яблонях, были маленькими и довольно кислыми. Садовые яблони появились 
сначала в Азии, оттуда диковинные фрукты попали в Древний Египет, а потом 
в Древний Рим. Кстати, римляне выращивали почти 20 сортов яблок! На Руси 
первый яблоневый сад был заложен в XI веке 
на территории Киево-Печерской лавры, а через 
100 лет сады из яблонь начали выращивать 
и в Подмосковье. К началу XIX века учёные вывели 
уже около 600 сортов яблок, а сейчас их 
насчитывается почти десять тысяч.

Почти четверть веса каждого 

яблока составляет… воздух. 

Поэтому яблоки не тонут в воде!
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Российские императрицы относились к яблокам 

по-разному. Елизавета Петровна их терпеть не могла 

и даже запрещала придворным употреблять сей фрукт 

в пищу. А Екатерина Великая обожала яблоки 

определённого сорта, и их привозили в её дворец 

каждый день, предварительно обернув серебряной 

бумагой, чтобы не портились по дороге.

Яблоко в средневековой 

Европе было привычным 

фруктом, поэтому всё новое 

и неизвестное сравнивали с ним 

и называли в его честь. Помидор 

нарекли золотым яблоком, 

апельсин — китайским, лимон — 

индейским, а картошку — 

чёртовым.

Самое тяжёлое в мире яблоко выросло в Японии. 
Его вес чуть меньше двух килограммов. Размером 
оно было почти с голову взрослого человека!

Яблоне-долгожительнице 
из Америки недавно 
исполнилось 
370 лет. И она 
всё ещё даёт 
плоды!

*Простой:
Вымой яблоко. Если у него жёсткая кожица, 

срежь её. Разрежь яблоко на половинки, 

удали сердцевину с косточками. Каждую 

половинку раздели ещё на три части. Положи 

на тарелочку, добавь половину чайной ложки 

сахарного песка или мёда и съешь на полдник.

**Посложнее:
Вымой и очисть крупное яблоко. Натри его на крупной 

тёрке. Сердцевину выброси или залей 

горячей водой, дай постоять, пока вода 

не остынет, и выпей как компот. Вымой 

и очисть от кожицы одну среднюю 

морковку. Натри её на мелкой тёрке. 

Смешай яблоко с морковкой, добавь столовую 

ложку сметаны или несладкого йогурта. Витаминный 

салат готов!

11


