

گیاهان دارویی        Herbs plant                                   
 تهیه کننده: سيد غلامحسين نوربخش
مقدمه:

در حدود 200سال قبل زمانی که اولین داروهایی شیمیایی به بازار عرضه شد وتوسط پزشکان و اطباء آن زمان به کار گرفته شدند. برخی ها تصور می کردند عمر استفاده از گیاهان دلرویی و کلاً طب سنتی به سر آمده و کمتر کسی تصور می نمود بعد از چند دهه بهره گیری از گیاهان دارویی طب گیاهی بار دیگرمرسوم و متداول گردد امروزه همگام با شیمی درمانی نگرش به گیاهان دارویی به شکل علمی تر در قالب علمی به نام فارماکوگنوزی صورت می گیرد ودر این بین به طور گسترده از تجروبیات هربالیست ها یا گیاه شناسان دارویی قدیم استفاده می شود. من نیز با تدوین این پوستر و با کمک گرفتن از تجربیات استاد مربوطه (آقای دکتر یادگاری) خواستم گامی در بهتر شناخته شدن بعضی از گونه های گیاهان دارویی برداشته باشم. 
چکیده:

گیاهان دارویی جزء گیاهان غیر چوبی هستند که به صورت تازه و خشک شده برای انواع خوراکی ها و مصارف صنعتی مورد استفاده قرار می گیرند. که بعضی از قسمت های مورد استفاده عبارتند از ریشه، ساقه، برگ، گل، میوه و دانه.

امروزه کاشت گیاهان دارویی به عنوان یک شغل و کسب درآمد به حساب می آید که با آگاهی از نوع گیاه مورد نظر به پرورش آن می پردازند. بیشتر گونه های که مورد کشت قرار می گیرند عبارتند از ریحان، پیاز کوهی، ترخون فرانسوی، پونه، مرزنگوش، رزماری و آویشن.
این گیاهان دارای خصوصیات دارویی زیادی بوده وهرکدام برای رشد و نموخوب نیاز به آّ و هوا و شرایط مناسب محیطی می باشند.
گیاهان دارویی
گیاهان دارویی گوناگون و جزء گیاهان غیر چوبی هستند. که قسمتی از آنها بصورت تازه و خشک شده و در انواع خوراک های فصلی و در تهیه عطر و یا مصارف صنعتی یا دارویی استفاده می شوند.

گیاهان دارویی از گونه های مختلف هستند. گیاهان دارویی در مناطق معتدل رشد می کنند وبعضی از گونه ها در مناطق گرمسیری می رویند.

به طور کلی گیاهان دارویی بصورت برگ های تازه و خشک شده هستند در حالی که گونه های دیگری بصورت دانه ای، ریشه، میوه،گل و ساقه وجود دارند. 
گیاهان دارویی معمولاً طعم و مزه ملایمی دارند در حالی که گونه های دیگرمزه تندتر و قوی تری دارند.

گیاهان دارویی تازه مسلماً به صرفه تر هستند. بیشتر خریداران به دنبال پرورش دهندگان ماهری هستند که گیاهان دارویی بهتری تولید می کنند. البته این افراد باید قبل از شروع کار خود آگاهی کافی داشته باشند. خریداران باید قبل از خرید هر نوع دانه ای به ثبات در کار خود رسیده باشند.
بعضی از گیاهان دارویی آشپزخانه ای عبارت اند از: ریحان،پیاز کوهی، شوید، ترخون فرانسوی، نعناع، آویشن، جعفری، رزماری. براین حسب گیاهشناسان عضو فدراسیون های بزرگ در یک منطقه زمینه را برای خرید و فروش محصولات وابسته به آشپزی فراهم می کنند. 

پرورش دهندگان باید بدانند در چه منطقه ای چه گیاهی را پرورش بدهند.

بعضی از گیاهان دارویی تحت شرایط عادی نور خورشید، حرارت، خاک و شرایط رشد و روش های کشت مثل سبزیجات عادی که ohio می رویند رشد می کنند.

پرورش دهندگان باید توجه خاصی به میزان خشکی یا رطوبت هوایی مورد نیاز گیاه داشته باشند چرا که بعضی از گیاهان نسبت به وضعیت رطوبت خاک خیلی حساس هستند.با انجام روش هایی مثل کشیدن پلاستیک می توان محیط مناسب گیاه را فرام کرد.

گیاهان زیر بعضی از انواع گیاهان دارویی معروف هستند. 

ریحان:

ریحان، ریحان فرانسوی یا ریحان شیرین یک گیاه یکساله است. این گیاه 
بومی هند و آسیا است. ریحان از نظر اقتصادی به خاطر برگ های سبز
 و معطرش کهبه صورت تازه یا خشک شده استفاده می شود مهم است. برگ های تازه ریحان در سس های گوجه فرنگی به کار می رود. همچنین به همراه گوشت خوک، بره، ماهی، گندم سفیدف برنج، گوجه، پنیر و تخم مرغ استفاده می شود.
این گیاه همچنین در چای و آب جو هم استفاده می شود. این گیاه هم به صورت دانه کشت می شود وهم از طریق انتقال نهال به مزرعه در اواخر بهار بعد از اینکه خطر یخزدگی وجود نداشته باشد. دانه های این گیاه بین 8 الی 14 روز جوانه می زنند. این گیاه به نور کامل و خاک تقریباً مرطوب با  6 pH نیاز دارد. فاصله بین هر گیاه با دیگری باید 12 اینچ و فاصله هر ردیف با دیگری 24 تا36 اینچ باشد. کود مورد نیاز باید شامل N- P- k به نسبت 120- 120- 130 برای هر جریب باشد. 
آبیاری قطره ای مورد نیز است. این گیاه جهت استفاده از برگ های خشک یا روغنی آن درست قبل از زمان گلدهی چیده می شود. جهت رشد دوباره و مداوم آن 4تا5 برگ گیاه از سطح زمین باید قطع شود.
اطلاعات درباره بیماری ها و آفات مربوط به گیاه ریحان محدود است.

سوسک ژاپنی و زنگ گیاهی پودری بعضی از آفاتی هستند که به این گیاه حمله می کنند. 

پیاز کوهی:

این گیاه جزء گیاهان بادوام و بومی شرق است. اولین بار توسط چینی ها و سپس یونانیان باستان استفاده شد. برگ های تازه آن برای درست کردن سرکه های گیاهی و کره فوق العاده هستند همچنین در سالاد، سوپ و پنیر هم به کار می روند. همچنین برای اضافه کردن طعم پیاز ملایمی به ماهی، سالاد، سوپ و املت از این گیاه استفاده می شود. 

دانه های پیاز کوهی به تاریکی، رطوبت مناسب و دمای 60 تا70 درجه فارنهایت احتیاج دارند. دانه های این گیاه در عمق2/1 اینچی گلدان یا زمین کاشته می شوند. در طی 2تا3 هفته جوانه می زنند. سپس 4 هفته بعد از آن، آنها را به زمین مزرعه انتقال می دهند. قد این گیاه به 18 اینچ می رسد. در سال اول 1 الی 2 اینچ رشد می کند ودر سال های بعدی 10تا14 اینچ دیگر. 
این گیاه به نور خورشید کامل و خاک کاملاً خشک باpH 6  نیاز دارد. آفت و یا بیماری جدی هم برای آن وجود ندارد البته این گیاه ممکن است به صورت زنگ و پودر دربیاید. برگ های این گیاه را 2 اینچ از سطح زمین قطع می کنند. 
ترخون فرانسوی:

منشع این گیاه اروپای جنوبی است. آن را با نوع روسی اشتباه نگیرید. این نوع خشن تر است، برگ های کم رنگ تری دارد و مزه اش تلخ است. این گیاه جهت طعم دارکردن سرکه، کره گیاهی، صدف، گوشت خوک، گوشت گوساله و برنج وانواع سبزیجات بکار می رود.

برگ های تازه آن در سالاد و انواع سس ها استفاده می شود. این گیاه ساقه چوبی دارد وتا 2 فوت بلند می شود. دانه های کمی تولی می کن. به نور کافی وخاک کاملاً خشک با pH 6/9 نیازدارد. هر 3 یا 4 سال باید گیاه را تقسیم کرد. به طور کلی باید 2باردر سال آن را برداشت کرد. یک بار6 تا 8 هفته بعد از محصول دادن و بعد از اینکه برگ ها در پائیززرد شدند. این گیاه می تواند در خاک های مرطوب و سنگین ریشه بدواند.

پونه:

این گیاه جزء علف هایی است که بومی آسیا و اروپا هستند. بعضی از آنها بومی آمریکای جنوبی، آمریکا و استرالیا هستند. این گیاه در سراسر آمریکایی شمالی تا کانادا و مکزیک پرورش داده شده است. به استثنای بعضی از انواع پونه، این گیاه به قدری سریع رشد می کند که می تواند بقیه انواع گیاه را بپوشاند. این گیاه از نظر اقتصادی به خاطر بوی مطبوعش کاربرد زیادی دارد. پونه ژاپنی، نعناع صحرایی و نعناع محمترین انواع آن هستند که بیشتر کشت می شوند.

پونه از طریق قلمه زدن و دانه تکثیر پیدا می کند البته به جز نعناع صحرایی این نوع فقط از راه قلمه زدن تکثیرپیدا می کند. این گیاه به نور کافی و یا سایه خیلی جزئی و خاک غنی و خشک باpH 6/5  نیاز دارد. آفت هایی که به این گیاه آسیب می رسانند عبارت اند از:عنکبوت ها، سوسک های پونه، پیچک ها، انگل های ریشه پونه، کرم و شپش ریشه.
مرزنگوش:

این گیاه بومی منطقه مدیترانه ای اروپا و آسیای شرقی است. در آمریکای شرقی کاشته می شود. به سس گوجه اضافه می شود و طعم تندی به آن می دهد. به غذا های سرخ شده مثل گوشت و ماهی اضافه می شود. این گیاه از طریق دانه تکثیر می شود. دانه ها را به زمین انتقال می دهند ودر معرض نور خورشید قرار می گیرند مزه آن در بین گیاهان کاسته شده متنوع است بهتراست ازطریق تقسیم ریشه یا جدا سازی از گیاه تکثیر پیدا کند. این گیاه 12 تا 24 اینچ رشد می کند و عرض آن به 10 تا 20 اینچ می رسد. این گیاه به نور خورشید کافی و خاک کاملاً خشک با pH 6/8 نیاز دارد. بعضی از انواع بیماری ها و آفت آن شامل کرم های ریشه، عنکبوت ها و شپش برگ هستند.

بوته یا گل این گیاه را وقتی 6 اینچ شد می توان چید. در ژوئن رشد گیاه و برگ هایش خیلی کم می شوند و بعد از 2 هفته همه برگ هایش را از دست می دهد.

رزماری:

گیاهی حساس و بادوام است که بومی مناطق مدیترانه – پرتغال و اسپانیای شمال شرق است. با مزه ای تند و تقریباً شبیه پونه و کمی شبیه زنجبیل . طعم این گیاه برای غذاهایی مثل مرغ، ماهی، بره، گوساله و خوک مناسب است. همچنین به همراه سبزیجات، پنیر و تخم مرغ هم استفاده می شود. رزماری از دانه رشد می کند اما سرعت جوانه زدن آن خیلی پائین است. دانه های بسته به سختی جوانه می زنند و گیاهی است با رشد خیلی آهسته . طول آن به 72 اینچ و عرض آن به 36 الی 72 اینچ می رسد. این گیاه باید در محیطی آفتابی با خاک کاملاً خشک و کمی اسیدی کشت شود. آفت ها و بیماری ها مربوط به آن شامل انگل ها، عنکبوت فساد ریشه و ساس می باشند. برداشت در طی سال انجام می شود. به فاصله 4 اینچ از نوک شاخه های آن می چینند باید هوشیا بود که هر بار بیش از 20 درصد از بخش رشد شده جدا نشود. 

آویشن:

این گیاه بومی مدیترانه غربی است و به صورت بوته ای با شاخه های فراوان و بادوام است. مزه آن کمی شبیه مزه شبدر است. جزء یکی از
طبقه های گیاهان دارویی فرانسوی است. گل و برگ آن به عنوان چاشنی به همراه انواع گوشت ها، کره گیاهی و سرکه استفاده می شود. و به همراه سبزیجات،برنج و تخم مرغ هم بکار می رود.

بیشترین رشد طولی آن به 112 اینچ وعرض آن به 10الی 12 اینچ می رسد. از طریق قلمه زدن،لایه برداری و تقسیم کردن گیاه تکثیر می شود. آفت این گیاه شامل عنکبوت ها و پوسیدگی و فساد ریشه است. برداشت آن در اواسط تابستان از طریق بریدن حدود 2 اینچ از گیاه است. می توان تا پایان فصل بیش ز یکبار برداشت کرد.

مشکلات بیماری و حشرات:

همانطور که قبلاً بحث شد گیاهان دارویی حشرات و بیماری های خاص خود را درند. اغلب این تحقیقات درباره انگل ها و آفت ها بر روی محصولات این گیاهان انجام گرفته است. یک برنامه مشخص و اداره شده باید در هنگام رشد گیاه روی آن انجام گیرد.

برخی از حشره کش هایی که برای گیاهان دارویی مشخص شده اند:

پیرترین:پیرونیل، پیگانیک، پیرلین( پیرتین+ روتنون )

بیووریا: این حشره کش برای موریانه ها، انگل ها، کرم برگ و ساس و شپش به کار می رود. به میزان 1/4 در 

بی – تی – اس: این حشره کش فقط برای کرم درختی استفاده می شود. 
اسپنیوتد: این حشره کش برای از بین بردن کرم ها و انگل های پیچان به کار می رود.

نیمز: که برای کرم های درختی و سوسک های برگ به کار می رود.

صابون ها: برای انگل ها و آفت هایی که بدن نرم تری دارند استفاده می شود.

خرید گیاهان دارویی:

خرید این گیاهان بخش مهمی از این کاراست.

گیاهان علفی مناسب برای آشپزخانه شامل فروشگاههای مواد غذایی سالم، خواربار فروشی ها، رستورانهاسطح بالا، داروخانه هاو کارخانه های تولید مواد غذایی است. همیشه سفرش می شود که پرورش دهندگان این گیاهان اول خریداران خود را پیدا کنند قبل از اینکه به تولید این محصولات گیاهی بپردازند. این افراد همچنین تمایل به داشتن گلخانه
هایی برای تولید محصولات چرخشی در سال هستند. پژوهش ها نشان می دهد که مسولان کارخانه های بزرگ همیشه گیاهان دارویی مهمی مثل رزماری – ترخون – ریحان – شوید و. ... را به مقدار زیاد سفارش می دهند. بررسی ها نشان می دهد که 12 گیاه معمول که معمولاً استفاده می شوند:ریحان – ترخون – شوید – پونه – رزماری – آویشن – نعناع – نعناع فرانسوی – ترشک فرانسوی و مریم گلی هستند. بعضی هم ریحان لیمویی – ترخون استفاده می کنند. بیشتر افراد خرید خود را از فروشندگان محلی انجام می دهند و برخی از پرورش دهندگان محلی خرید می کنند. به طور کلی خریداران مایل به خرید محلی هستند. چرا که معتقدند آنها گیاهان تازه تر، قیمت های مناسب تر و با کیفیت بالاتری دارند. که این امر به اقتصاد محلی آنها هم کمک می کند و تبلیغی برای کارشان هم می باشد. گیاهان دارویی آشپزخانه ای بیشترین محصولات کاربردی را شامل می شوند. 
نتیجه:

پرورش دهندگان گیاهان آشپزخانه ای باید بر حسب نیاز از میزان کم شروع کنند و بعد محصولات خود را با افزایش تقاضا گسترش دهند. بسیاری از مسئولان رستورانها ترجیح می دهند که به خاطر توجیح اقتصادی بهتر خرید خود را از پرورش دهندگان محلی انجام دهند. 
از آنجایی که میزان تقاضا برای این گیاهان زیاداست افراد مبتکر می توانند درآمد بالایی از این راه کسب نمایند. علاوه بر آن این افراد می توانند محصولات ترکیبی مثل سرکه و علفی هم تولید کنند.
