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Аннотация. Желудь — плод дуба и родственных ему видов в пределах родов Quercus и 
Lithocarpus семейства буковых (Fagaceae). В большинстве случаев он содержит одно семя, 
редко два, окруженное твердой кожурой и заключенное в чашевидную оболочку, 
называемую плюской. 
Следы использования желудей в жизни первобытного человека были обнаружены в разных 
местах на территории современной Европы. Упоминание о желудях как о пище для 
человека можно встретить в нескольких смыслах: как о пище для отшельников, ушедших 
в лес, как о символе преодоления невзгод и во время голода, как об использовании кукурузной 
муки в паре с мукой из проса и других злаков для приготовления хлеба. 
Пищевые свойства желудей очень высоки. Они лишь немного уступают ячменю. Мука из 
желудей дуба отлично подходит для организма и является хорошей, возможно, даже более 
здоровой альтернативой другим видам муки. В сочетании с зерновой мукой она намного 
богаче калием, кальцием и магнием, которые являются необходимыми питательными 
веществами и минералами для нашего здоровья. Дубовый желудь считается богатым 
питательными веществами источником энергии (источником углеводов, белков и жиров, 
витаминов группы В, клетчатки), что оправдывает его использование в качестве пищи 
или ингредиента. Желудевая мука ценна для правильного функционирования 
пищеварительной системы, лечения диареи, ларингофарингита, меноррагии, ожирения и 
язвы желудка. Эта мука считается безглютеновой. Желудевую муку можно использовать 
в рационе человека, например, при производстве хлеба, лапши, печенья, сладкой выпечки 
или в качестве ингредиента при заваривании кофе. 
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Введение 
Современная агропромышленность в процессе своей эволюции отобрала культуры, 

которые проще всего выращивать. Это помогло снабдить население достаточным 

количеством пищи, но при этом сократило разнообразие потребляемых продуктов. Желудь 

может стать одной из возможных алтернативных пищевых культур. 
 

Исторические следы употребления желудей в пищу 
Следы применения желудей в быту первобытного человека были найдены в разных 

местах: на территории современной Бельгии [1], в Европе [2], Леванте [3]. Одним из первых 

упоминаний желудей как кормовой культуры принадлежит Древней Греции в "Одиссее" 

Гомера, когда Цирцея кормила превращенных в свиней спутников Одиссея [4]. Но при этом 

желуди употребляли в пищу и люди, хотя и бедное население [5]. На территории Японии 

при раскопках периода Дзёмон (охватывает период с 14 000 года до н. э. до 300 года н. э.) 
также были обнаружены желуди, и находки указывают на то, что они составляли значимую 

роль в рационе и повлияли на выживание популяции [6]. 
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В период средневековья письменных упоминаний о желудях в пищевом смысле 

стало больше, правда, в основном это упоминания о них как о кормовой культуре для 

свиней. Упоминание желудей как еды для человека встречается в нескольких контекстах. 
Во-первых, как еда для отшельников, ушедших в лес. В этом конкретном случае дубовые 

орехи могли стать пищей покаяния для тех, кто решил отказаться от мира и усмирять свою 

плоть [7].  

Во-вторых, как символ преодоления трудностей. Так, в любовном романе, где 

влюбленные собираются убежать, чтобы жить в лесу и питаться своей любовью, но также 

и дикими фруктами, ягодами, желудями и лесными орехами [8]. В-третьих, во времена 

голода, которые в средние века были не редким явлением, люди искали все возможные 

варианты насыщения в своем рационе, в том числе и желуди, корни и дикие растения [9]. 

Есть источники, упоминающие использование желудевой муки в сочетании с мукой из 

проса для приготовления хлеба [10].  

По мнению Готфрида Малатерры, монаха-доминиканца и летописца, описывающего 

голод в Южной Италии в 1058 году, поедание желудей не превращало людей в свиней, но, 
напротив, типичная пища свиней была приспособлена к культурному акту изготовления 

хлеба: акт контролируемого отчаяния, цивилизованной паники [11]. 

На сколько обычной едой были желуди в неэкстремальных условиях, сложно 

сказать. Питание разных сословий сильно отличалось, а письменные источники на 

рецептуру того периода существуют только для высших сословий: дворянства и 

духовенства. Тем не менее, в 16 веке появилась тенденция готовить для высшего сословия 

блюда крестьянства, обогащая их специями и добавками, недоступными для бедных, но 

характерными для богатого сословия. В своем кулинарном труде “Opera” 1570 года повар 

высшего духовенства Бартоломео Скаппи предложил блюдо "связующее звено" между 

дворцовой кулинарией и "народной" культурой – пирог из желудей с сыром, глазированный 

сахаром, корицей и розовой водой [12]. Этот факт все еще не дает точного ответа на вопрос, 
насколько сильно было распространено употребление желудей среди крестьян. Но желуди 

как продукт в течение времени не раз были ключевым продуктом, спасавшим при голоде 

[13, 14], в том числе во времена второй мировой войны [15]. 

В некоторых культурах в национальных кухнях сохранились следы употребления 

желудей. Как пример, 2 вида так называемого “бедного хлеба” в Сардинии - lande fitta и 

lande cottu [16]. Либо доторикуксу (лапша из желудей) и дотори-мук (желе из желудей) в 

корейской кухне, сохранившиеся в ней после военного голода [17]. 

 

Желуди в современном питании 
Желуди используются в питании и в наши дни. Желудевый кофе производится в 

Литве, Польше и России. Исследования показывают, что кофе из желудей содержит 

полезные минералы и имеет более низкий уровень опасных тяжелых металлов [18].  

В азиатских странах существуют различные блюда из желудевой муки: желе и 

различные виды лапши. Исследование, сравнивающее питательные качества корейских 

видов лапши (в том числе из желудевой муки) с западными, показало, что они не сильно 

отличаются от западных видов, но обладают более низкой калорийной плотностью и 

выигрывают по содержанию некоторых микронутриентов [19].  

Существует ряд исследований, указывающих на то, что хлеб из желудевой муки 

имеет потенциал как безглютеновый продукт [20-22]. Также есть исследования 

возможности применения желудевой муки в сладкой выпечке: желудево-рисовые кексы 

[23], печенье с пряностями и тыквенные маффины [24], национальная иракская сладкая 

выпечка “kulicha” [25]. Потенциал применения желудевой муки в кулинарии достаточно 

высок – от всевозможной выпечки и безглютеновых продуктов до супов и соусов [26]. 
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Химический состав желудей 
Желуди в сыром виде содержат на 100 грамм веса: углеводов - 40.75 г., белков – 6.15 

г., воды – 27,9 г. Витамины: A, B1, B2, B3, B5, B6, B9, C. Минералы: кальций, медь, железо, 
магний, марганец, фосфор, калий, натрий, цинк. Благодаря своему богатому 

фитохимическому составу и связанной с этим биоактивности, желуди обладают 

потенциалом предоставлять такие преимущества для здоровья, как защита от 

окислительного стресса, предотвращение раковых заболеваний и поддержка работы 

сердечно-сосудистой системы. Применение их в терапии специфических заболеваний, 
таких как атеросклероз, сахарный диабет или болезнь Альцгеймера, подчеркивает их 

важность для включения в рацион [27]. В зависимости от сорта и периода сбора химический 

состав может колебаться [28]. 
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Заключение 
На территории Республики Молдова произрастают разные сорта дубов: дуб красный 

(Q. rubra L.) [29], дуб черешчатый (Q. robur), дуб скальный (Q. petraea) и дуб пушистый (Q. 

pubescens) [30]. Разнообразие сортов дубов предоставляет уникальную возможность для 

экспериментов с использованием желудей в пищу, открывая широкий спектр вариаций как 

в плане вкуса, так и в отношении их химического состава. 
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