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Все о пряностях

Куркума (Curcuma longa L.). Синонимы: куркума длинная, желтый корень, гургемей, зарчава, халди. Многолетнее травянистое растение семейства имбирных.

Родина – Индокитай. Возделывается в Индии, Камбодже, на Цейлоне, в Индонезии (Ява), Южном Китае, Японии, на Филиппинах, на Мадагаскаре и о-ве Реюньоне, в странах Карибского бассейна (Гаити), в СССР – в Закавказье.

Как пряность куркума известна более 2,5 тысяч лет. Сначала ее применяли лишь в Индокитае и Индии, в конце I века куркума впервые была ввезена в древнюю Грецию и с тех пор постоянно ввозится в Европу. Греки называли ее желтым имбирем. И XVI-XVII веках куркума была известна в Западной Европе под названием terra merita – достойная земля. И только с середины XVIII века она приобрела свое нынешнее название куркума – латинизированное арабское. В Средней Азии ее называют зарчава.

В Китай куркума была завезена на 400 лет позже, чем в Европу, но будучи культивирована там, дала лучшие торговые сорта, весьма ценимые и чрезвычайно редкие на мировом рынке.

Приготовление куркумы –пряности – сложный процесс: свежесобранные корни-клубни куркумы отваривают вместе с определенными специальными красителями, затем высушивают, очищают от кожуры, после чего они приобретают характерный оранжевый цвет.

В качестве пряности употребляются главным образом боковые, длинные корни куркумы, а не центральный корень – клубень. Готовые корни тверды, на разрезе блестят, как рог, очень плотны, тонут в воде. Они обладают слабо жгучим, слегка горьковатым вкусом, напоминающим имбирь, но их аромат тонок, своеобразен – чрезвычайно приятный, иногда слабо ощутимый.

Обычно куркуму продают не корнями, а в порошке, похожем на тончайшую пудру.

Кроме куркумы длинной, имеется еще 40 видов куркумы, из которых лишь три используются в пищевой промышленности.

Куркума ароматная (Curcuma aromatic Salisb.). Неверно ее иногда называют «индийским шафраном». Употребляется главным образом в кондитерском производстве, где ценится выше куркумы длинной.

Куркума цедоария (Curcuma zedoaria Rosc.), или цитварный корень. Корень грушевидной формы размером с грецкий орех или голубиное яйцо. Продается не в виде порошка, а разрезанным на маленькие кусочки – дольки под названием «мелкой куркумы». Имеет слегка камфорный запах и горько-жгучий вкус. Используется как заменитель куркумы длинной при производстве ликеров.

Куркума круглая (Curcuma leucorrhizae). Растение, идущее главным образом для приготовления куркумового крахмала.

*     *     *

Куркума – пряность, широко употребляемая на всем Востоке, особенно в Юго-Восточной Азии, и как приправа к пище, и как пищевой краситель, и, наконец, как медицинское средство.

Куркума является непременным компонентом всех пряных смесей, особенно индийских «карри» и среднеазиатских смесей для плова. Без подливки с куркумой немыслимо ни одно рисовое блюдо в странах Индийского океана. В Средней Азии и Азербайджане куркума служит неизменной приправой к пловам. Такие пловы, как «той палови» (свадебный), «янгилик полов» (изобилие), «зарчава полов» (куркумовый), «майиз палов» (плов по-бухарски), вообще невозможно приготовить без куркумы.

В страны Европы и Америки куркума экспортируется в основном из Индии. Наибольшее применение в Европе куркума находит в Англии, где ее традиционно прибавляют ко всем мясным и яичным блюдам и к соусам. В остальных европейских странах куркуму используют в кондитерском производстве и главным образом как пищевой краситель для окраски ликеров, маринадов, масла и сыров, а также при производстве горчицы. Помимо красивой окраски куркума придаем пищевому продукту свежесть и делает его более стойким при длительном хранении.

Куркума вносится в пищу в чрезвычайно малых количествах: обычная в таких случаях рекомендация «на кончике ножа» годится для одного килограмма риса. Вносят куркуму в плов либо непосредственно перед закладкой риса, когда уже полностью готов зирвак (тушеное с маслом мясо, лук и морковь), либо за 3-5 минут до готовности плова, когда вода почти полностью выкипает.

Вильям Васильевич Похлебкин

«Все о пряностях»

Медицина третьего тысячелетия

Пряность эта, к сожалению, не слишком распространена, уступает имбирю по известности и уж совсем мало ведома российскому потребителю, хотя мелькает на прилавках. В виде пряности нам предлагают куркуму ароматную и чаще куркуму домашнюю. Оба вида заслуживают гораздо более пристального внимания врачей в сравнении с имбирем, с коим они сходны по многим свойствам. Если противоядные, антитоксические, детоксиционные, антидотные свойства у имбиря не провозглашены как наиболее значимые, то по «Чжуд-ши» и по всем остальным источникам все виды куркумы «относятся к группе лекарств от яда».

Родина куркумы – Юго-Восточная Индия. А. Амасиаци писал, что куркума растет на одной из вершин Гималаев, на границе Кашмира и Индии. Ее используют для придания желтой окраски и тонкого аромата кондитерским изделиям, маринадам, сливочному маслу, сырам, ликерам и другим алкогольным напиткам (это отнюдь не направление, данное в «Аюрведе»), горчице. Куркума – один из компонентов смеси «карри». В странах Восточной и Средней Азии куркумой приправляют рис (на 1 кг риса используют 0,5 чайной ложки порошка куркумы), рыбу, овощи, мясо, тесто. Ее вкус определяется как острый, горький, вяжущий, а действий как согревающее.

О зедоарии у Одо из Мена-на-Луаре сказано буквально следующее:

Как говорят, зедоар – превосходное средство от ядов,

Принятых внутрь, а в питье он смягчает укусы рептилий.

Он укрепляет желудок. Целебную также отрыжку

Он вызывает и лечит принятием частым брезгливость.

Как говорят, исцеляет, он давние боли в желудке,

Если его натощак терпеливо жевать, постепенно

Внутрь пропуская слюну, что пропитана этим лекарством.

Выпитый он, говорят, изгоняет глистов совершенно,

Запах еще чеснока изо рта изгоняет противный

И отбивает вина непомерно струящийся запах.

Химический состав: корневища содержат эфирное масло (1-5%), красящее вещество, оранжевый куркумин (0,3%). Чешский препарат «холагон» составлен с участием куркумина. По «Чжуд-ши», все четыре вида куркумы «подавляют жар ядов», защищают от них при профилактическом приеме, способствуют отторжению омертвевших тканей, эффективны при мочеизнурении (сахарном диабете), кожных болезнях с мокнутием и прыщами.

С точки зрения индийской традиционной медицины, куркума стимулирует, улучшает обмен веществ, является антибактериальным, заживляющим средством. Улучшает пищеварение, кровообращение (полная аналогия с имбирем), избавляет от кашля. Показана при артритах, фарингите, кожных болезнях, диабете, анемии, ранах, в сочетании с барбарисом при ожирении, предотвращает ветрогонное действие алоэ. согревающее, желчегонное, месячногонное (аменорея) средство. Настой на растительном масле применяют для массажа.

Из средневековых источников особенно детальное описание куркумы зедоария находим у А. Амасиаци. Подробнейшим образом описан случай отравления аконитом, в котором куркума оказала противоядное действие. По антитоксическому эффекту превосходит терьяк, служит противоядием «против всех смертельных ядов». Радует и веселит сердце (модулятор настроения). Успокаивает различные боли: в желудке, при коликах, при задержке мочи. Эффективна при «закупорке печени», желтухе, водянке, при гное и язвах, при слабости родовой деятельности. Наружно куркуму применяют для смазывания геморроидальных узлов, внутрь (после слабительных) – при малярии, истощении, ослаблении половой потенции, наконец, просто при старости. Более кратко описана куркума высокая: «обостряет зрение, придает блеск глазам, предохраняет от катаракты, рубцует язвы». Эффективна при водянке, желтухе, при всех видах влажной экземы (сравните с «Чжуд-ши»), местно применяется «при язвах на голове и парше» (микозах волосистой части головы). Помогает при «ползании мурашек по телу и онемении». В смеси с вином и анисом «открывает закупорку печени». Капли отвара с медом в нос «очищает мозг». А. Амасиаци считает куркуму в три раза эффективнее дикого имбиря.

В китайской, корейской медицине при фармакологических исследованиях установлены антагонизм отвара куркумы высокой с угнетающими центральную нервную систему ядами: аминазином, барбамилом (показана при нейролептичесом синдроме, при интенсивной терапии антиконвульсантами, снотворными, транквилизаторами…), высокое стимулирующее мускулатуру матки действие (противопоказана беременным), желчегонное действие, куркума оказывает возбуждающее действие на лягушек и губительное действие на патогенные микроорганизмы, на грибковую флору. Показана при язвенной болезни желудка, болях в нем, кровотечениях, но в то же время при гипо-, альго- и аменорее, при дискинезии желчевыводящих путей по гипотоническому типу, при желчнокаменной болезни, острых и хронических гепатитах, при циррозе печени. Куркума зедоария Чхве Тхэсоп рекомендует при болях в поджелудочной области, спазмах желудка, различных болях в животе, диспепсиях. Авторы приводят высокие дозы – до 10 г/сутки.

В связи с дефицитом сырья куркума применяем сравнительно редко, до 10-20 г на курс лечения в составе многокомпонентных сборов с детоксикационной целью, в частности для снятия токсичесого действия медикаментов, при тяжелых заболеваниях центральной нервной системы (рассеянный склероз, депрессии, арханоидиты), при циррозе печени, желчнокаменной болезни, хроническом панкреатите. Нередко сочетаем ее с имбирем.

Целительные силы 

«Пряности. Лечебные свойства медицинское использование»

О. Д. Барнаулов

Ведическое кулинарное искусство

КУРКУМА (халди). Представляет собой корень растения из семейства имбирных, Curcuma longa. Корень всех оттенков, от темно-оранжевого до красновато-коричневого, но в сушеном и молотом виде всегда ярко-желтый. Применяется в небольших количествах для окраски блюд из риса и для придания свежего, острого аромата овощам, супам и закускам. Измельченная куркума долго сохраняет способность окрашивать, но быстро теряет свой аромат. Дома достаточно иметь 30 г куркумы, если только вы не готовите ежедневно рис и карри. С куркумой нужно обращаться осторожно, поскольку она оставляет невыводимые пятна на одежде и легко возгорается. Согласно «Аюрведе», куркума очищает кровь, улучшает пищеварение, излечивает язву, помогает при диабете, применяется как мочегонное средство. При наружном применении куркума излечивает многие заболевания кожи и очищает ее.

Адираджа дас

Аюрведическая кулинария

Свежий корень куркумы выглядит, как имбирь, но внутри он красного или желтого цвета. Красный корень называется кумкум и считается священным. Только желтый корень употребляется для приготовления пищи и в медицинских целях. Куркума – одно из лучших лечебных средств, применяемых в Аюрведе. Она лечит человека в целом. Куркума имеет острый, горький, вяжущий вкус, оказывает согревающее действие, обладает острым випаком. Она подходит людям всех типов конституций. Она может стимулировать вату, не возбуждая ее. Куркума способствует пищеварению, помогает поддерживать нормальную кишечную флору, уменьшает количество газов, имеет тонизирующие свойства и действует как антибиотик. Ее используют при кашле, ячмене, диабете, геморрое, порезах, ранах, ожогах и кожных заболеваниях. Куркума уменьшает состояние тревоги и воздействие стресса.

Примечание: страдающим гипогликемией не следует употреблять куркуму в больших количествах, а лишь понемногу при приготовлении пищи.

1. Имейте ввиду, что куркума оставляет желтые пятна на одежде и коже.

2. При бронхите, сухости и першении в горле, тонзиллите и фарингите выпейте перед сном стакан горячего молока, вскипятив в нем ч. л. куркумы.

3. При наружном геморрое смажьте соответствующие места перед сном смесью из ½ ч. л. куркумы с ч. л. гхи.

4. При фиброзно-кистозной мастопатии приложите к груди на ночь пасту из ½ ч. л. куркумы и ч. л. теплого касторового масла. (Помните, что и кожа и одежда окрасятся в желтый цвет.)

5. Чтобы стабилизировать уровень сахара в крови при диабете, поместите порошок куркумы в капсулы (размера «00») и принимайте по 2 капсулы три раза в день за 5 минут до еды.

6. При анемии добавьте к чашке йогурта около ч. л. куркумы и съешьте такую порцию утром и днем натощак, но не после захода солнца. При возбужденной капхе употреблять это средство следует только днем.

7. При порезах, ранах, грибковом поражении ногтей приложите смесь из ½ ч. л. куркумы и ч. л. геля алоэ к пораженному участку кожи.

8. При отеке в результате травматического повреждения приложите пасту из куркумы и воды.

9. Чтобы вылечить ячмень на глазу, приложите к веку пасту из равных частей куркумы и порошка красного сандалового дерева с дистиллированной водой.

10. в случае отека и воспаления десен и изъявлении во рту нанесите немного куркумы прямо на пораженные участки.

11. Чтобы кожа была красивой, принимайте ежедневно капсулу с куркумой. Если беременная женщина регулярно принимает куркуму, то у ребенка будет великолепная кожа.

12. Если в семье прослеживаются случаи меланомы, то употребление 1-2 капсулы куркумы три раза в день будет хорошей профилактической мерой.

13. Для защиты родинок от солнечного света смажьте их смесью из двух частей гхи и одной части куркумы.

14. Если носить корень куркумы в кармане или надетым на шею на желтой шелковой нитке, то он защитит вас от болезней.

Положительное влияние специй на характер человека.

Куркума. Развивает в человеке обстоятельность, трезвую оценку ситуации, спокойствие в решении проблем. При употреблении ее в пищу Ваша психика постепенно становится не восприимчивой к тем факторам повседневной жизни, которые раньше раздражали. Куркума дает силы для разработки и реализации долговременных планов, освобождает от суетливости, придает больше уверенности в себе.

Витамины: РР, D, С, В12.

Целебные свойства пряностей

Корень растения Curcuma longa. Аюрведическое название – Харидра. Используется как в молотом виде, так и целиком. Входит в большинство аюрведических лекарственных сбором. Острая и горькая на вкус, послевкус – острый. Куркума со средней силой согревает организм. В состав входят эфирные и жирные масла, фенольные соединения (куркумины), полисахариды, жиры. Применяется как глистогонное средство, подавляет гнилостную микрофлору в кишечнике, очищает кишечник от излишков слизи, нормализует деятельность желудочно-кишечного тракта. Для нормализации баланса тридоша принимают вместе с горячим молоком, маслом какао и медом на ночь перед сном. Регулирует количество холестерина в крови, способствует оттоку желчи, улучшает работу поджелудочной железы. Хорошее регенераторное средство, заращивает язвы (как внутреннее, так и накожные), лечит ожоги. Наружно применяется для укрепления волос и для борьбы с перхотью (втирают в голову в смеси с маслом Амлы), совместно с сандаловым маслом или просто или просто в качестве присыпки – при кожных заболеваниях, с кунжутным маслом – для массажа. Порошком куркумы засыпают всевозможные раны и ссадины – от обычных порезов до гнойников. В кулинарии куркуму используют для приготовления первых, вторых, сладких, горячих, холодных блюд и молочных сладостей. Куркума придает им чудесный желтый цвет. Будьте внимательны – куркума плохо отстирывается с одежды! В древней Индии куркуму использовали не толь как пищевую, но и как текстильную краску.

Москва 1998 Матхура Мандал даса

 Энциклопедия специй

Ботаническое название:  Curcuma domestica, syn C. Longa

Название семейства: Zingeberaceae

Turmeric (англ.); curcuma (фр.); Gelbwurz (нем.); curcuma (ит.); haldi (хинд.)

Считается, что английское название куркумы (turmeric) произошло от латинского terra merita – «достоинство земли». Марко Поло был заинтригован куркумой, обнаруженной им в Южном Китае: «Здесь также растет овощ, обладающий всеми свойствами настоящего шафрана, как то: запахом и цветом, и все-таки это не настоящий шафран». Куркуму почитают индусы, ассоциируя ее с плодородием. Во время индийской свадебной церемонии священную нить, смазанную пастой из куркумы, жених обвязывает вокруг шеи невесты. В Малайзии пастой из куркумы смазывают живот роженицы и пуповину после родов – не только чтобы отпугнуть злых духов, но и из-за целебных свойств, поскольку куркума – известный антисептик.

Выращивание

Куркума – крепкое, ярко-желтое корневище, по форме и размеру напоминающее имбирь и принадлежащее к тому же семейству растений, произрастающих в жарких странах, влажных тропических условиях. В огромных количествах куркуму выращивают, потребляют, а также экспортируют в Индии, одном из крупнейших производителей этой культуры. В настоящее время куркуму также выращивают в Китае, Тайване, Индонезии, Шри-Ланке, Австралии, Африке, Перу и Вест-Индии.

Куркуму размножают кусочками прошлогоднего корневища, которые дают растения высотой около 90 см с длинными кристалло- или лилиевидными листьями и бледно-желтыми цветами куркуму собирают через 9 месяцев после посадки, бережно извлекая из земли всю корневую систему. Корневища отваривают, очищают и неделю сушат на солнце, после чего сортируют по качеству. Самые высококачественные называются «пальчики», а затем идут «пульки» и «щепки». Во время высушивания корневище теряет три четверти своего первоначального веса. Почти весь урожай куркумы измельчается и продается в виде порошка.

Запах и вкус

У куркумы перечный запах и вкус с легким оттенком дерева и мускуса, после нее во рту остается горьковатый привкус.

Применение в кулинарии

В рецептах, где среди ингредиентов значится шафран, его можно с успехом заменять куркумой. Однако не правильно было бы полагать, что куркума считается только второсортной заменой самой дорогой из специй. В индийской кухне куркуму часто используют как повседневную альтернативу шафрану, приправляя ею блюда, в которых шафран необходим лишь для придания цвета, но не вкуса. Применять куркума вместо шафрана можно из соображений экономии: в Индии шафран приберегают для праздничных пиршеств, к примеру для свадебного плова.

Возможно, больше всего куркуму ценят как ингредиент карри (особенно рыбных карри) и порошков карри, поскольку она придает им не только привкус, но и характерный желтый цвет. Кроме того, ее кладут в чатни и маринады, а именно в пиккалилли, кеджери и разнообразные блюда из риса, овощей и дхала. Куркума популярна у народов многих североафриканских стран, где ею приправляют баранину и овощи.

Медицинское и прочее применение

Ароматная куркума оказывает благотворное влияние на пищеварение, в странах Азии с ее помощью лечат заболевания печени и язву желудка. Сваренная в молоке с сахаром, куркума является лекарством от простуды. Об использовании куркумы в качестве красителя говорится в древнем ассирийском рецепте, составленном за 600 лет до начала нашей эры; ее до сих пор применяют для окраски хлопчатобумажной и шелковой ткани. куркума находит широкое применение в пищевой промышленности, ею подкрашивают горчицу, масло, сыр и ликеры.

Хранение

Молотую куркуму следует покупать понемногу и хранить в герметично закрывающейся посуде в дали от яркого света, чтобы сохранить цвет и вкус. Целые кусочки сушеной куркумы иногда кладут в консервы. Сушеную куркуму трудно измельчить, потому лучше покупать уже готовую, молотую специю.

Салли Морис и Лесли Мэкли

«Росмэн»

Пряности

лечебные и кулинарные свойства

К индийскому учителю одного из авторов этой книги не так давно пришел пациент и рассказал, что в США открыли растение, которое лечит от многих серьезных заболеваний, включая рак. Индийский врач очень заинтересовался и попросил выяснить, что это за растение. Оказалось, куркума. В Индии ее лечебные свойства известны уже несколько тысяч лет, поэтому доктор получил немалое удовольствие, узнав, что американцы наконец открыли для себя так называемый желтый корень.

Точнее, они знали куркуму, но в другом качестве. В 1870 году химики обнаружили, что желтый порошок куркумы превращается в красно-коричневый под воздействием щелочи. Это наблюдение привело к созданию куркумной бумаги. В XIX веке эта бумага позволяла отличить щелочь от кислоты, что очень важно для химиков. Впоследствии ее заменили лакмусовой бумагой.

Итак, несмотря на то, что эта пряность использовалась химиками, никто не воспринимал ее как лекарственное средство. Травники изредка окрашивали ею мази, а химики – бумагу. И только в последние десятилетия на Западе проявился настоящий интерес к куркуме как пряности и как лекарству.

Куркума представляет собой смолотый в порошок желтый корень тропического растения, распространенного в Индии от подножий Гималаев до границ Шри-Ланки, а также в Южном Китае, Японии и других странах Азии. Многолетнее травянистое растение семейства имбирных достигает порой 1 метра в высоту. Его крупные овальные листья растут прямо из корневища.

Это одна из самых удивительных пряностей. Куркума окрашивает блюда в ярко-желтый цвет и обладает тонким своеобразным ароматом. Можно также сказать без преувеличения, что она может заменить содержимое едва ли не всей домашней аптечки.

В Индии эта специя была известна с ведических времен и использовалась в религиозных и праздничных обрядах, на свадьбах и в ритуалах поклонению божеству Земли, где олицетворяла плодородие и живительную силу. В  настоящее время из Индии вывозят куркуму в 64 страны мира.

Когда в I веке эта пряность появилась в Греции, греки назвали ее желтым имбирем, позднее в средней Азии ее именовали зарчава. Лишь с середины XVIII века появляется современное название – куркума (лат. удила). Можно предположить, что это связано с формой корня – корень похож на удила.

Использование в кулинарии

Куркума – одна из главных составляющих индийского карри и среднеазиатских смесей для плова. В Европе, особенно в Англии, ее традиционно добавляют к горячим блюдам и соусам. Куркуму применяют в небольших количествах для окраски блюд из риса и придания свежего, слегка острого аромата овощам, супам и закускам. Широко используется эта специя в кондитерском производстве для окраски напитков, масел и сыров. При желании можно придать приятный золотистый цвет выпечным изделиям. Хранить пряность нужно в герметичной посуде, иначе она быстро теряет аромат. Обращаться с куркумой следует осторожно – она оставляет невыводимые пятна на одежде.

Кулинарные рецепты

Суп картофельный с брынзой и куркумой

500 г картофеля, 800 мл воды, 150 г брынзы, 30 г топленого или сливочного масла, 0,5 лимона, зелень петрушки и укропа.

Картофель очистить, нарезать, положить в кипящую воду. Не доводя до полной готовности, добавить измельченную брынзу, масло и куркуму. Подавать с зеленью и ломтиками лимона.

Рис с куркумой и помидорами

1 стакан риса, 0,5 л воды, 3 ст. л. масла, 1 ч. л. куркумы, 1 сладкий перец, 200 г помидоров, соль, щепоть черного перца.

Промойте и просушите рис. Разогрейте масло. Поджарьте куркуму вместе с ломтиками перца. Затем добавьте рис и обжарьте его. Залейте горячей водой и добавьте помидоры. Доведите до кипения. Закройте крышкой и варите на маленьком огне, пока не впитается вся вода.

Творог с орехами, медом, курагой и куркумой

400 г творога, 50 г грецкого ореха, 50 г кураги, 50 г меда, 0,5 ч. л. куркумы.

Очищенные от скорлупы орехи измельчить, соединить с творогом, медом и курагой. Добавить куркуму, перемешать.

Гречка с адыгейским сыром, семечками и куркумой (рецепт авторов)

250 г гречки, 100 г сыра (адыгейский, суздальский или домашний), 1 ст. л. очищенных семечек подсолнечника, 3 ст. л. растительного масла, 1 ч. л. куркумы, щепоть асафетиды и кумина, соль.

Сварить гречку. Разогреть масло, добавить пряности и положить в масло сыр, нарезанный кубиками, и семечки. Слегка обжарить и ввести в гречку. Подавать горячим.

Очень вкусное блюдо. Готовится 4-5 мин.

Лечебные свойства

В куркуме содержится кальций, железо, фосфор и йод. Витамины: С1, В1, В2, В3.

Куркума – прекрасный природный антибиотик. Это качество делает ее поистине бесценной. Казалось бы, аптеки полны антибиотиками. Но, в отличии от синтетических препаратов, пряность-лекарство не ухудшает состояние желудочно-кишечного тракта и не разрушает печень. Напротив, при употреблении куркумы повышается активность кишечной флоры и улучшается пищеварение. Поэтому, заболев, не торопитесь в аптеку, а попробуйте воспользоваться куркумой.

Эта пряность – незаменимая поддержка для тех, кто ослабев после хронической болезни или болен. Она согревает и очищает кровь.

Аюрведа относит куркуму к средствам, которые останавливают кровотечение и заживляют раны. При порезах промойте рану и присыпьте ее порошком куркумы. Это поможет остановить кровь и будет способствовать скорейшему заживлению раны. При внутренних кровотечениях куркума принимается вместе с шафраном (см. шафран) или без него.

При кожных заболеваниях куркума незаменима. Она способствует хорошему обмену веществ. Куркумная паста – отличное средство против экземы, зуда (наружно), быстро рассасывает фурункулы. В Индии куркума широко используется как косметическое средство: улучшает цвет лица, чистит кожу, открывает потовые железы.

В Индии выпускаются косметические кремы с названием «Куркума». Куркума входит в состав многих антисептических мазей. Ее также используют в сочетании с медом (наружно) при ушибах, растяжениях, воспалениях суставов. Примочки из топленого масла и куркумы хороши от гнойников, язвочек, нарывов.

Американские компании, специализирующие на производстве пищевых добавок, широко используют куркумы в своих технологиях за ее способность оказывать благотворное влияние при заболеваниях суставов, связок и сухожилий. Недавние лабораторные исследования подтвердили, что активные ингредиенты пряности (куркумин, летучие масла и витамин С) обладают сильными противовоспалительными свойствами.

Так как куркума хороша для печени, российские фармацевты на ее основе производят лекарство холагол, которое эффективно при холециститах, желчно-каменной болезни, желчных коликах.

Желудочно-кишечный тракт

Как сильный антисептик куркума в высшей степени эффективна при заболеваниях желудка и пищевого тракта, особенно при хронической диарее и метеоризме. Для лечения рекомендуется принимать порошок, смешанный с водой (1 чайная ложка на стакан воды).

Болезни горла

Прекрасные антисептические, заживляющие и анельгизирующие свойства куркумы позволяют снять боль в горле и удалить слизь, продезинфицировать воспаленную слизистую оболочку. Полоскание готовится из ½ чайной ложки куркумы и ½ чайной ложки соли на стакан теплой воды.

Насморк, воспаление придаточных полостей, гайморит, фронтит

Ключевой йоговской техникой при работе с любым воспалением носоглотки и придаточных полостей является Джала-Нэти-Крийя – промывание носоглотки. В Индии его делают при помощи особого чайника для промывания, но можно использовать и обычный чайник для заварки или поильник. Налейте в него кипяченую воду и подсолите (1 чайная ложка соли на 400 г воды). Вставьте носик чайника в ноздрю и склоните голову на бок так, чтобы вода стала вытекать из другой ноздри. Чтобы не поранить слизистую, на носик чайника можно надеть соску или короткий отрезок мягкой резиновой трубки. Сколько воды протекло справа на лево, столько же должно протечь и в обратном направлении. После завершения процедуры промывания следует наклониться и сделать несколько резких выдохов через нос. Повторить 3-4 раза, чтобы вылить остатки воды из лобных пазух и придаточных полостей. В течении дня вода будет выливаться время от времени небольшими порциями – это нормально. Для обычной практики, когда Джала-Нэти используется с целью профилактики простудных заболеваний, температура воды должна быть немного ниже температуры тела. Если носоглотка забита слизью, вода берется как можно более теплая. Если при лечении хронического гайморита и насморка добавить в теплую воду куркуму (1/2 чайной ложки на 400 г воды), это заметно повысит лечебный эффект.

Освоение процедуры Джала-Нэти следует начинать просто с соленой воды. Скорее всего, при обучении вы столкнетесь с тем, что вода льется куда угодно, только не куда надо. Советуем вводить в раствор куркуму лишь в том случае когда вы освоите эту процедуру в совершенстве, потому что куркума обладает стойким окрашивающим эффектом и плохо отстирывается.

Обычную воду с солью йоги рекомендуют использовать регулярно, особенно жителям городов с тяжелой экологической обстановкой. Куркума же применяется только в случае болезни.

В классическом трактате «Хатха-Йога-Прадипика» сказано: «Очиститель разума и даритель божественного прозрения есть Нэти, ибо Нэти все недуги одолевает в той части тела, что возвышается над плечами».

Ожог

Паста из куркумы с соком алоэ – хорошее средство от ожогов.

Сахарный диабет

Для контроля уровня сахара в крови и снижения приема синтетических лекарственных препаратов рекомендуется принимать куркуму с мумие.

Стандартная пропись: 500 мг куркумы с 1 таблеткой мумие принимать дважды в день.

Крапивница

Куркума, регулярно добавляемая в пищу, излечивает крапивницу.

Растяжение

Для лечения этого типа травмы и нередко связанного с ней отека готовится паста из куркумы с лимонным соком и солью, которая накладывается на пораженное место.

Воспалительные заболевания десен

Полоскания: 1 ч. л. куркумы на стакан теплой воды снимает воспалительный процесс, кровоточивость десен, укрепит их.

Астма (особенно в случае аллергической природы заболевания)

0,5 ч. л. порошка куркумы в 0,5 стакане горячего молока принимается 2-3 раза в день. Действие будет более эффективным при приеме натощак.

Анемия

Пряность очень богата железом. При анемии рекомендуется принимать от 0,25 до 0,5 ч. л. специи, смешанной с медом. В таком сочетании железо хорошо усваивается.

Воспаление глаз

Разведите 2 чайные ложки (6 г) порошка куркумы в 0,5 л воды, кипятите до тех пор, пока вода не выпарится наполовину. Остудите и закапывайте в больной глаз 3-4 раза в день.

Отравление химикатами

Куркуму рекомендуется добавлять в пищу при отравлениях химикатами и инсектицидами. Куркума эффективно выводит токсины из организма.

Простуда, кашель, грипп

0,5 чайной ложки порошка пряности смешать с 30 мл теплого молока. Принимать 3-4 раза в день.

При заболеваниях носоглотки действенно вдыхание дыма от сожженной куркумы.

Фарингит

1 чайную ложку меда смешать с ½ чайной ложки куркумы. Держать во рту 3-4 раза в день по нескольку минут.

Витилиго

В Индии используется мазь на основе куркумы. 200-250 г куркумы положить в 4 л воды на ночь. Утром кипятить, пока вся вода не выпарится. Полученное масло перелить в бутылку темного стекла. Это масло наносится на белые пятна на коже каждое и вече в течении нескольких месяцев.

Использование в косметике 

Лечение воспалительных процессов на коже лица, разглаживание мелких морщин, заживление трещинок, обеспечение притока крови.

Раз в неделю нанесите куркумную пасту на лицо, оставьте на 2-3 мин., затем смойте ватным тампоном, смоченным в теплом молоке (можно и теплой водой). Процедуру лучше проводить перед сном. На следующее утро, если останется желтоватый оттенок, протереть лицо пастой из растительного масла и муки. Не рекомендуется держать маску дольше указанного времени ( в противном случае на следующий день вы будете радовать окружающих золотисто-желтым цветом лица).

Убтан – очистительный массаж

1,5 ч. л. горчичного масла, 4 ст. л. гороховой или пшеничной муки, 1 ч. л. куркумы. Перемешайте, добавьте воды до консистенции теста. Пасту нанесите на все тело или только на лицо. Когда паста высохнет и начнет трескаться, удалите ее растирающими движениями.

Мука и масло очищают и смазывают кожу. Куркума оказывает на кожу лечебное воздействие. Эту процедуру можно использовать вместо мытья с мылом.

В Индии убтан выполняют перед свадьбой жених и невеста – каждый у себя дома. Его практикуют для улучшения самочувствия и состояния кожи. Кожа приобретает здоровый внешний вид, становится шелковистой, красивой и эластичной.

Стандартные дозировки и противопоказания

В пищу добавляют примерно 1 ч. л. на 5-6 порций.

Не рекомендуется детям до 2 лет.

Попробовав куркуму однажды, вы убедитесь, что пакетик с этой пряностью должен обязательно быть у вас дома. А отправляясь в путешествие, в командировку или на отдых, возьмите куркуму с собой. Она окажет вам много услуг. Не пожалеете!

Константин Хасин и Александр Мидлер

Царский пир всем по карману

Рецепты с куркумой

Суп гороховый (дал)

Для горохового супа лучше использовать расщепленный на половинки горох: он очищен от кожицы и быстрее варится. Горох лучше замачивать часа за два до приготовления. Если у вас нет каких-то специй из указанных в рецепте, готовьте без них.

200 г расщепленного гороха

1,4 л воды

1 ч. л. куркумы 

2-3 лавровых листа

1 стакан простокваши или сыворотки

2 ст. л. топленого масла

1,5 ч. л. тмина

½ стручка острого зеленого или сухого красного перца (не обязательно)

2 ч. л. соли

¼ ч. л. молотого черного перца

Тщательно промывайте горох до тех пор, пока вода не перестанет пениться. Откиньте на дуршлаг. Налейте в 3-литровую кастрюлю воду, положите горох, лавровый лист и куркуму. Доведите до кипения, снимите пену и варите с приоткрытой крышкой на умеренном огне. Через 40 мин проверьте готовность, взяв одну горошину и растерев между большим и указательным пальцами. Если горох сварился, снимите кастрюлю с огня, выньте лавровые листья и сбейте суп металлическим венчиком или миксером. Теперь добавьте простоквашу или сыворотку, размешайте, поставьте на огонь и доведите до кипения. Оставьте кипеть на медленном огне, пока вы обжариваете специи.

Для обжаривания специй лучше иметь небольшой металлический ковшик с ручкой (на 1-2 стакана воды). Положите в него 2 столовые ложки топленого масла и поставьте на умеренный огонь. Когда масло разогреется, бросьте в него тмин и полстручка перца. Если вы используете индийский тмин, то его следует прожарить до темно-коричневого цвета. Красный сухой перец должен приобрести темную окраску. Теперь вылейте масло со специями в суп, добавьте соль, черный перец и размешайте. Снимите с огня, закройте крышкой и ненадолго оставьте, чтобы суп  пропитался ароматом пряностей.

Суп гороховый с овощами (дал таркари)

200 г гороха

2 л воды

2 ч. л. молотого кориандра

300 г очищенных и нарезанных кубиками овощей (морковь, цветная или обычная капуста, стручковая фасоль)

1 ст. л. топленого масла

2 ч. л. семян тмина

½ стручка сушеного острого красного перца, разломанного на кусочки

3-4 помидора, помытых и нарезанных на 8 долек каждый

3 ч. л. соли

1 ст. л. нарубленной зелени петрушки или кинзы

Переберите и промойте горох, слейте воду. Налейте в кастрюлю 2 л воды, положите горох, молотый кориандр, куркуму и поставьте на средний огонь. Когда закипит, снимите пену и оставьте кипеть на умеренном огне с приоткрытой крышкой 30 мин, пока горох не станет мягким.

Положите овощи и варите суп еще 10 мин. Тем временем подготовьте приправу. Подогрейте топленое масло на среднем огне в маленькой кастрюльке с ручкой или ковшике. Бросьте в горячее масло семена тмина и перец и обжаривайте 30-40 сек. Затем положите помидоры и жарьте, помешивая, 4-5 мин. Влейте приправу в суп и посолите. Помешайте, снимите с огня, накройте крышкой и ненадолго оставьте, чтобы суп пропитался ароматом специй. Подавайте со свежей зеленью петрушки или кинзы.

Рис с горохом и овощами (кичри)

Это очень вкусное и питательное блюдо. Его можно подавать на завтрак или обед с небольшим количеством простокваши и с лепешками чапати. В Индии кичри готовят из мелкой фасоли зеленого цвета, известной в России под названием «маш». Если у вас появится желание попробовать настоящий индийский кичри, постарайтесь найти маш на рынке, куда его завозят торговцы из средней Азии, или в индийских магазинах.

200 г расщепленного гороха или маша 

2 л воды

1 ч. л. куркумы

250 г риса

2 ч. л. соли

2 среднего размера картофелины, очищенные и нарезанные кубиками

½ кг цветной капусты, помытой и разделенной на маленькие розетки (можно взять такое же количество обычной капусты, нарезанной кусочками размером 0,5х1,5 см)

4 средних помидора, вымытых и разрезанных на 8 долек каждый

2 ч. л. семян тмин

½ стручка острого свежего зеленого или сухого красного перца (по желанию)

¼ ч. л. молотого черного перца

2 стакана сыворотки (можно заменить водой с лимонным соком)

70 г сливочного масла

1 ст . л. нарубленных листьев базилика (регана)

Положите в 3-х литровую кастрюлю горох или маш и тщательно промойте его под краном, пока вода не станет прозрачной и не перестанет пенится. Залейте промытый горох двумя литрами воды, добавьте куркуму и поставьте на сильный огонь. Когда вода закипит, уменьшите огонь, снимите пену и варите на медленном огне с приоткрытой крышкой.

Через 30 мин добавьте перебранный и помытый рис, соль кубики картофеля, розетки цветной капусты, помидоры, тмин, перец, сыворотку и половину масла. Помешайте, доведите до кипения, помешайте еще раз, уменьшите огонь, закройте крышкой и варите до готовности (15-20 мин). Добавьте оставшееся масло, нарубленные листья базилика и осторожно перемешайте.

Тушеные капуста и картофель (бандгопхи алу сабджи)

Если у вас нет необходимых для приготовления этого индийского блюда «сладких» специй, можно использовать вместо них те, которые более доступны: кориандр, семена укропа, фенхеля и тмина, а также острый стручковый перец. В этом случае сахар добавлять не следует.

600 г нашинкованной капусты

2 стручка кардамона

2 гвоздики (по желанию)

1 ч. л. корицы 

4 ст. л. топленого или растительного масла

6 средних картофелин, нарезанными кубиками

½ ч. л. молотого имбиря

½ ч. л. молотого красного острого перца

1 ч. л. куркумы

4 средней величины помидора, разрезанных на 8 долек каждый

¾ стакана воды

1,5 ч. л. соли

½ ч. л. сахара

Помойте капусту, нарежьте и оставьте подсыхать. Смелите гвоздику и кардамон в мелкий порошок и смешайте с корицей.

Нагрейте на среднем огне 3 столовые ложки топленого или подсолнечного масла в широкой низкой или сковороде с высокими стенками. Положите картофель и жарьте, помешивая, пока картофель не подрумянится. Выньте картофель из кастрюли, положите в миску и отставьте в сторону.

Положите оставшееся масло (1 столовую ложку) в ту же кастрюлю, где жарился картофель, и, когда оно нагреется, бросьте в него имбирь, перец и куркуму. Через несколько секунд добавьте нашинкованную капусту и жарьте 5 мин, помешивая, чтобы капуста смешалась со специями и не подгорела. Добавте нарезанные помидоры, обжаренный картофель, соль, сахар, воду и накройте крышкой. Тушите овощи на медленном огне, пока они не станут мягкими. Откройте крышку, всыпьте заранее приготовленные «сладкие» специи (корицу, кардамон и гвоздику) и осторожно перемешайте.

Жареная цветная капуста, запеченная в сметане

По этому рецепту можно готовить и другие овощи, такие как кабачок, тыква, баклажаны. Однако, в отличие от цветной капусты, эти овощи не жарят во фритюре, а режут на ломтики толщиной 5 мм, выкладывают на сковороду в один слой и обжаривают с обеих сторон в небольшом количестве масла до золотисто коричневого цвета. Затем их, как и капусту, запекают в духовке под сметаной.

Масло, в котором обжаривалась цветная капуста, после использования надо процедить и хранить для следующей жарки во фритюре.

Если у вас нет куркумы и асафетиды, вместо них можно использовать молотый имбирь и красный перец, сладкий или острый.

0,5-1 л топленого или растительного масла

            (точное количество зависит от формы посуды для жарения)

1 кг цветной капусты, помытой и разделенной на небольшие розетки

¼ ч. л. асафетиды

1 ч. л. куркумы

250 г сметаны

1 ч. л. соли

В небольшую глубокую кастрюлю налейте масло в таком количестве, чтобы его глубина составляла не менее 7 см. Поставьте на средний огонь и, когда масло нагреется, начните опускать в него цветную капусту по одной розетке, пока они не покроют всю поверхность масла, (Если бросить сразу горсть овощей, то масло вспенится и перельется через край). Для равномерного обжаривания поворачивайте капусту шумовкой. Когда розетки станут золотисто-коричневыми, выньте их и откиньте на дуршлаг, чтобы стекло масло, а на их место опустите новые. Таким образом обжарьте всю цветную капусту.

Положите в низкую кастрюлю или сковороду 1 столовую ложку топленого масла и нагрейте на среднем огне. Всыпьте асафетиду и куркуму и сразу же положите обжаренную капусту. Перемешайте, снимите с огня, залейте сметаной и поставьте в заранее прогретую духовку. Запекайте на умеренном огне около 10 мин. Выньте из духовки, посыпьте солью и перемешайте. Подавайте с отварным рисом.

Овощи в кляре (пакоры)

Овощи, обжаренные в тесте, известны и в русской кулинарии. Однако в Индии тесто, в которое перед жарением обмакивают кусочки овощей, делают не из пшеничной, а из гороховой муки. В этом случае корочка на овощах получается хрустящей и нежной. Кроме того, блюдо приобретает дополнительную питательную ценность, так как горох содержит много белков. Гороховую муку можно приобрести в индийских магазинах или смолоть самим из сухого гороха на ручной или электрической мельнице. Попробуйте – результат окупит все ваши усилия!

Пакоры можно приготовить практически из любых овощей. Кабачки, тыкву, баклажаны, батат нужно нарезать тонкими ломтиками (6 мм), а цветную капусту и брокколи – разделить на соцветия. Некоторые твердые овощи (морковь, картофель, крупные розетки цветной капусты) лучше предварительно отварить на пару до полуготовности.

Пакоры подают как закуску с яблочной или томатной приправой.

2/3  чашки(150 г) гороховой муки

½ ч. л. соды

2 ч. л. соли

2 ч. л. молотого кориандра

½ ч. л. куркумы

¼ ч. л. асафетиды

1 чашка (250 мл) холодной воды

675 г нарезанных овощей

топленое или растительное масло для обжаривания

Просейте гороховую муку в большую миску и добавьте пряности, соль и соду. Медленно вливайте холодную воду и взбивайте венчиком, пока не получится однородное тесто. По густоте оно должно напоминать тесто для оладьев.

Налейте топленое или растительное масло в маленькую кастрюлю с ручкой в таком количестве, чтобы глубина слоя составляла не менее 7 см. Нагрейте масло на умеренном огне до такой температуры, чтобы брошенная в него капля теста немедленно всплывала на поверхность. Положите в тесто горсть нарезанных овощей. Один за другим вынимайте покрытые тестом кусочки овощей, слегка встряхивая, чтобы удалить лишнее тесто, и осторожно опускайте их в горячее масло. Жарьте пакоры несколько минут, поворачивая шумовкой по мере необходимости, пока они не зарумянятся и не станут хрустящими. Выньте и положите в дуршлаг, чтобы стекло масло. Точно также поджарьте остальные кусочки овощей.

Овощные оладьи из гороховой муки (пудла)

Выбор овощей для приготовления этой популярной в Индии и очень вкусной закуски ограничивается только вашим желанием и сезоном. Если у вас нет всех указанных специй – используйте те, что есть.

200 г гороховой муки

1 ч. л. молотого тмина

¼ ч. л. молотого черного перца

1 ст. л. молотого кориандра

1,5 ч. л. куркумы

¼ ч. л. асафетиды

2 ч. л. соли

200 г воды

700 г овощей (картофель, морковь, тыква, кабачок, капуста, брюква, болгарский перец), натертых на крупной терке или очень тонко нашинкованных

2 ст. л. нарубленной зелени (кориандра, петрушки или сельдерея)

топленое или растительное масло для обжаривания

В большую миску насыпьте гороховую муку и добавьте специи и соль. Влейте воду и размешайте. Должно получится очень густое оладьевое тесто. При необходимости добавьте еще немного гороховой или обычной муки, чтобы придать тесту нужную консистенцию. Затем положите в тесто овощи и зелень и тщательно перемешайте.

Нагрейте сковороду с 2 столовыми ложками топленого или растительного масла. Когда масло станет горячим, положите в него ложкой овощное тесто, распределяя таким образом, чтобы толщена оладьев составляла 7-8 мм. Одновременно на сковороде можно жарить 3-4 оладьи. Прожаривайте их с обеих сторон до золотисто-коричневого цвета. Готовые оладьи складывайте в дуршлаг, чтобы стекли излишки масла.

Подавать пудлу можно с рисом и яблочной или томатной приправой.

Картофельная подливка (карри)

Эта подливка очень хорошо сочетается с простым отварным рисом. 

3 ст. л. толченого или растительного масла

1 ч. л. семян тмина

½ ч. л. острого красного перца

1 ч. л. куркумы

6 средних картофелин, вымытых, очищенных и мелко нарезанных

2 стакана воды

1,5 ч. л. соли

½ стакана простокваши или ряженки

1 ч. л. молотого кориандра

1 небольшой огурец, очищенный и нарезанный маленькими тонкими ломтиками

В небольшой кастрюле разогрейте масло и поджарьте тмин. (Если вы используете индийский тмин, то жарьте его до коричневого цвета). Затем добавьте перец и куркуму. Помешайте и положите картофель. Жарьте 10 мин на сильном огне, помешивая. Налейте воду, всыпьте соль и доведите до кипения. Уменьшите огонь и варите под крышкой 20 мин. Добавьте простоквашу или ряженку и молотый кориандр. Помешайте и оставьте на слабом огне на 5 мин. Добавьте ломтики огурца и снимите с огня.

Яблочная приправа (себ чатни)

Индийские приправы – одновременно сладкие и острые на вкус. Они возбуждают аппетит, стимулируют пищеварение и придают пикантность основным блюдам. Чатни подаются в небольших количествах (2-3 чайные ложки).

6 яблок средней величины

4 ст. л. топленого или растительного масла

1 ч. л. семян аниса

½ стручка сухого острого красного перца

5 гвоздик

1 ч. л. молотого имбиря

½ ч. л. корицы

1 ч. л. куркумы

4 ст. л. воды

4 ст. л. сахара

помойте яблоки и очистите их от кожуры. Разрежьте на четвертинки и удалите сердцевину. Затем нарежьте четвертинки поперек на кусочки толщиной 4-5 мм.

Нагрейте топленое масло в глубокой сковороде или мелкой кастрюле на среднем огне. Не доводя до появления дыма, бросьте в него семена аниса, перец и гвоздику. Помешайте и через 10 сек добавьте имбирь, корицу и куркуму. Вслед за ними сразу положите яблоки. Жарьте, помешивая, 5-6 мин, затем добавьте воду. Накройте крышкой и оставьте тушиться на медленном огне около 10 мин, пока яблоки не станут мягкими. После этого добавьте сахар и помешивайте непрерывно 2-3 мин, чтобы приправа загустела. Снимите с огня и удалите гвоздику. Подавайте к отварному рису с пудлой или к бхатурам.

Дивья Лила и Деви Даси

Советы Доктора В. Лада

- При приготовлении пищи из бобовых для лучшего ее усвоения применяется куркума, кумин, имбирь, асафетида.

- Куркума применяется для приготовления пищи для любой конституции – Ваты, Питы, капхи, а остальные специи в соответствии с дошами.

- При вариантах очищающего голодания пропивается напиток из куркумы ½ ч. л. куркумы на 1 ст. л. кипяченой воды.

-При выходе из любого вида голодания овощи и рис применять с куркумой.

- При раздраженной коже, при язвенных проблемах кожи принимаются ванны с добавлением куркумы.

-Здоровым зубам нужны здоровые десна – массируйте их с куркумой, 2-3 раза в день, добавляя куркуму в пасту, или просто одной куркумой.

- Если нет возможности снимать налет с языка, то обрабатывайте его ватным тампоном, на который нанесена куркума, или раствор (водный) из куркумы.

-Чтобы очистить слизистую ежедневно полощи горло теплой водой с небольшим количеством соли и куркумы.

- Промывание носовых пазух теплой водой с солью и куркумой – обычная практика йогов и практикующих дыхательные упражнения. Это можно делать ежедневно или тогда, когда пазухи забиты слизью, заблокированы грязью и пылью или сухие и воспаленные. Осторожно втягивайте раствор поочередно, каждой ноздрей, дайте раствору перетечь из носа в рот и затем выплюнуть его. И после процедуры сделайте небольшой массаж кончика носа (стимулирует сердце, массаж крыльев носа – легкие).

- Для масок проблемной кожи лица используют овсяную муку или глину, кориандр, кумин, шамбалу по 1 ч. л., щепотку куркумы и смешайте с йогуртом.

- Приготовление пасты (убтана) для тела:
60 г пшеничной или овсяной муки







7-8 г горчичного масла







½ ч. л. куркумы

Пасту накладывать и понемногу втирать.

- Для облегчения и сбалансирования диеты и для снижения Питта употребляют куркуму добавляя в пищу.

- Продукты молочного и животного происхождения применяемые  с куркумой и не насыщают организм слизью и токсинами.

- Люди, принадлежащие к типу Питты, лучше других усваивают сахар. Им нередко требуется, что-нибудь сладкое, чтобы охладиться, успокоиться  и гармонизировать свои эмоции. В рационе сладкого может быть и мед, но мед после 6 месяцев хранения приобретает горячие свойства, т. е. увеличивает Питу, в этом случае в мед добавляют куркуму 1 ч. л. на 1 ст. л. меда.

- Люди с конституцией Капха, должны включать в рацион куркуму т.к. она предотвращает накопление воды и жира в тканях.

- Куркума, имбирь, корица, кардамон, фенхель, кориандр – относятся к саттвической (йоговской) системе питания. Люди желающие развивать свой ум и увеличивать знания и сознание применяют пищу, чай с саттвическими пряностями.

- Существует состояние недостаточности энергии, когда энергия блокирована. Симптомами такой блокировки являются  ощущение подавленности, зажатости, напряжения; чтобы снять блокировку и привести энергию в движение проводится очистительная терапия – Панча-карма. Диета Панча-карма не сложна, просто необходимо убрать из рациона убойную пищу и употреблять регулярно 108 дней куркуму или аир. Указанные травы не только помогают пищеварению и очищению крови, но и прочищают энергетические каналы. При сильном энергетическом спаде продукт принимается 3 раза в день по ½ ч. л. Детям до 2-х лет не рекомендуется, с 2 до 10 лет доза уменьшается в 3 раза.

- Если Агни (пищеварение) в норме, то сохранению его равновесия (от экологии, нервных стрессов, воды, токсинов, неправильной пищи) – применяются мягкие саттвические специи – кардамон, куркума, кориандр, фенхель, или употреблять чай из данного состава специй (спрашивайте в Аюрведических лавках, аптеках), данный чай снимает изжогу.

- Причина геморроя  - варикозное расширение вен вокруг ануса. Поначалу могут наблюдаться лишь боли и трудности при дефекации. В более тяжелых случаях возможны выпадения прямой кишки и кровотечения. геморрой  может быть следствием нарушения  равновесия одной из трех дош, но чаще Ваты или Питты. Как и в других случаях, вначале необходимо с помощью соответствующих специй усилить пищеварительный огонь. Хорошим средством, уменьшающим припухлость и воспаление мышечной ткани, является паста из куркумы или мазь на ее основе.

Геморрой может быть следствием неправильного питания, запоров и поносов, сидячего образа жизни, неправильной осанки, раздражительности, чрезмерного беспокойства, чрезмерной сексуальной активности, стрессов.

- Для очищения и укреплении печени, предотвращающим застойные явления в том числе и в эмоциональной сфере, являются куркума и барбарис в равных частях. Такой состав успокаивает печень, ум, уменьшает тягу к сладкому, жирному, к алкоголю – ко всему тому, что отрицательно влияет на работы печени.

- При удалении камней из мочевыделительных путей, из желчного пузыря, все травы и лекарства применяются с куркумой, что направляет действие этих трав на удаление этих камней.

- При лечении ожирений применяется общепринятый рецепт: куркума с имбирем; куркума с алоэ.

- Отвар из куркумы является сердечным тоником.

- Общий принцип лечения анемии – прием куркумы с гхи. По чайной ложке смеси 3 раза в день. примечательно для всех 3-х дош.

- Из трав общего действия работу поджелудочной железы и печени лучше всего регулирует куркума, этим самым предотвращая появление диабета, по 3 г 3 раза в день. Горький вкус куркумы вообще полезен при диабете, поскольку способствует нормализации углеводного и жирового обмена.

- Для вызывания менструаций применяются многие широко распространенные пряности, которые в добавок оказывают и противовоспалительные действия. Лучшая в данном случае специя куркума, если нет куркумы можно применить корицу, имбирь, фенхель, кардамон, асафетиду. От ¼ до ½ чайной ложки 3 раза в день.

- Предменструальный синдром (ПМС); диферецированное лечение ПМС, перед сном нужно применять месячногонные противовоспалительные специи, предпочтительно куркуму с теплым молоком. На голову и низ живота наносить теплое кунжутное масло. Им можно смазывать область влагалища. Исключается в период ПМС чай, алкоголь, кофе, табак, наркотики.

- Лечение лейкореи (выделение белей). Особенностью лечения необходимость в спринцевании растворами куркумы, алоэ, солодки. Куркума растворяется в теплой кипяченой воде на 1 литр 7 г.

- При лечении фурункулов применяется сок алоэ с куркумой по 2 ст. л. 3 раза в день; привязывать куркуму в виде тампона; запрещаются несвежие продукты, консервы, блюда подвергнутые повторной обработке, все специи и пряности кроме кориандра и куркумы; запрещены большие физические нагрузки.

- При лечении всех видов кожных заболеваний, а также при аллергических состояниях кожи хороша мазь «куркума». Очень эффективным средством для питания кожи является шафран, который применяется с горячим молоком на ночь – 1 стакан молока кладут 4 дольки шафрана.

- Основным лекарственным средством при повреждении мягких и мышечных тканей в Индии считается куркума. Свежий корень куркумы накладывают прямо на порезы и раны, которые заживают, не оставляя шрамов. С помощью куркумы лечат также растяжения мышц связок, в частности, при спортивных травмах. Аюрведические мази на основе куркумы не только питают кожу, устраняют акнэ и другие ее дефекты, но и способствует заживлению поврежденных тканей.

- Послеоперационные периоды, чтобы избежать спаек (особенно в брюшной полости) применяется куркума: 3 г 3 раза в день с медом.

- В диетах при раке груди, матки, печени и поджелудочной железы обязательно включать куркуму не менее 3 г в сутки.

- Припухлость или кровоточность десен лечится вяжущими средствами; из вяжущих средств применяются квасцы, куркума, катука.

- Тоник для костей и суставов в старческом возрасте: 4 части окопника, 2 части куркумы, 1 часть корицы, принимать 3 раза в день по 1/3 стакана.

- При состояниях, связанных с блокировкой нервной системы, хороши противовоспалительные и укрепляющие средства, которые обладают свойствами очищать и открывать энергетические каналы, к ним относятся куркума и аир.

- При алкоголизме для очищения печени и крови применяется куркума с барбарисом: 1 ст. л. куркумы, 0,5 ст. л. барбариса заливается 1 стаканом теплой кипяченой воды, через 8 часов выпивается и съедается гуща, можно добавлять мед и процедура повторяется.

- Поскольку любая болезнь сопровождается стрессом, напряжением и психологическим возбуждением в лечении добавляются травы  укрепляющие нервы, очищающие, способствующие раскрытию каналов и устранению застойных явлений, потому любое лечение сопровождать куркумой.
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