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Введение
О «ненастоящих» слезах часто говорят: «Горе луковое», потому, что эфирные масла, которые содержит этот овощ, при нарезке раздражают слизистые оболочки глаз и носа. Они же обусловливают и специфический, очень стойкий запах лука, из-за чего лук не едят, отправляясь на работу, в гости, а тем более на свидание. Вот, пожалуй, и все неприятные его свойства, в то время как полезных -  гораздо больше. Они известны ещё с древности, когда этот овощ появился на нашем столе. Лук репчатый происходит из горных районов Средней Азии, где до сих пор произрастают родственные ему виды. Н. И. Вавилов считал, что первичное формирование культурных форм лука началось в Афганистане, Индии и прилегающих к ним странах. Оттуда распространение лука шло через Персию, Древний Египет в Древнюю Грецию, Рим и в Европу, а на востоке - через Китай и Дальний Восток.  Это одна из самых древних овощных культур, известная еще за 4 тыс. лет до н.э. Несколько сортов лука репчатого выращивали в Древней Греции, возделывали его и славянские племена, населявшие территорию современной России более тысячи лет назад. Наиболее широко лук репчатый распространился на Руси в XII-XIII вв.. []Лук содержит белки, сахара, клетчатку, минеральные соли (18 химических элементов), органические кислоты, ферменты, витамин С, комплекс витаминов группы В, каротин, фитонциды и эфирные масла придают ему специфический вкус, остроту и запах.[6, с.4] Сегодня известно около 400 видов лука, чуть больше половины из них растёт в нашей стране. Уже в давние времена люди верили, что лук защищает от болезней. Когда случались эпидемии, связки лука вывешивали в каждом в доме. Есть свидетельства очевидцев и о том, что тот, кто ел ежедневно лук, не заболевал ни чумой, ни брюшным тифом. Из научных источников можно многое узнать о луке: как целителе, использование его в кулинарии, медицине, а так же в косметике.[1, с.3] В связи с этим возникает вопрос, а что появляется раньше корень или перо лука и как оно развивается?
Поэтому целью данной работы является: наблюдение за развитием лука из репки. Что появляется раньше корень или перо?
Данная цель предполагает ряд задач:

- изучить дополнительную литературу о выращивании  лука;

- приготовить стакан с водой и заложить опыт;

- выполнять работу последовательно;

- вести дневник наблюдения.     

Объект исследования: луковица лука репки.
Предмет исследования: корень и перо лука репки.

Для этого был использован метод наблюдения.
Работа состоит из введения, трех глав, заключения, списка использованной литературы.
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1. Обзор литературы
  1. 1. Виды луков.

Что мы знаем о луке? То, что он совершенно незаменим при приготовлении пищи, известно, наверное, всем и каждому, буквально с младенческого возраста, но вот о том, что этот овощ можно использовать в косметике и медицине, знают далеко не все, да и в кулинарии его применение может быть далеко не традиционным. Как же так, лук настолько привычный и обыденный продукт, а мы не знаем и сотой доли о его полезных свойствах и способах применения, почему же так получилось? Наверное, мы слишком привыкли к этому неприхотливому овощу, благодаря которому имеем возможность не только вкушать пикантные блюда, потерявшие бы большую часть своего вкусового очарования, не будь не земле лука, но даже не задумываемся о том, что используя лук в приготовлении пищи, мы не только получаем превосходнейшие вкусовые ощущения, но и до предела витаминизируем свой организм, особенно в зимний период, когда нет широкого доступа к разнообразным витаминизированным продуктам, и когда нашим спасителем является самый обыкновенный лук – постоянный обитатель наших огородов. [7, с. 16]
Люди несведущие считают, что лук бывает только двух разновидностей: лук зеленый и лук репчатый. На самом же деле существует множество видов лука и еще больше сортов, которые отличаются между собой по вкусовым качествам, месту обитания, срокам созревания и пр. Вот о них-то мы и хотим вам рассказать. Кто знает, может быть, вы решитесь самостоятельно заняться выращиванием лука, а для этого вам совершенно необходимо знать, какой именно результат вы хотите получить и какой сорт лука подходит для этого наилучшим образом. Кроме уже известного нам репчатого лука различают лук батун, лук-порей, шалот-лук, шнитт-лук и др. В средней полосе России, наибольшую известность получил репчатый лук. Репчатый лук содержит в себе воду, белки, клетчатку, минеральные соли, сахар (его количество может варьироваться в зависимости от сорта лука), витамин С и эфирные масла, которые и придают луку тот самый неповторимый острый вкус. Оказывается, даже репчатый лук не так-то прост, как кажется на первый взгляд – он бывает сладким, острым и полу - острым. Жители средней полосы и севера России привыкли употреблять в пищу острый и полу - острый репчатый лук. Сортов острого и полу - острого репчатого лука существует великое множество, но в результате многолетней селекционной работы были выведены сорта, отвечающие самым высоким требованиям. Лучшими сортами острого лука принято считать: «Бессоновский», «Ростовский репчатый», «Арзамасский», «Мастерский»; а среди полу - острых сортов выделяют – «Ялтинский», «Хавский», «Грибовский».
Сладкие сорта репчатого лука наибольшее распространение получили на юге страны, потому что в районах севернее лук не успевает вызревать. «Испанский» и «Каба» считаются лучшими сортами сладкого лука. И острый, и полу - острый, и сладкий репчатый лук можно употреблять в пищу в свежем, сушеном, жареном, вареном и маринованном виде, однако у острого и полу - острого лука есть определенные преимущества – они дольше хранятся в свежем виде. Репчатый лук ценится еще и за то, что в пищу можно употреблять и сами луковицы, и луковые перья, в отличие, например, от лука батуна. Лук батун выращивают в основном для получения листьев, которые по своим вкусовым качествам очень схожи с листьями-перьями репчатого лука, но, в отличие от репчатого лука, листья лука батуна буквально напичканы витамином С. Лук батун крайне неприхотлив, морозостоек, может даже зимовать в открытом грунте, уже в конце апреля в начале мая получают первые его срезки. Если вы посадите лук-батун, то с самого начала лета и до осени вы будете обеспечены свежим зеленым луком, так как лук батун дает несколько урожаев в течение лета. Благодаря своим превосходным качествам лук батун 
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получил во всем мире широкое распространение. В России он растет практически во всех климатических зонах – от Юга до Заполярья. Лучшими сортами лука батуна считаются: «Татарка», «Зимний», «Песчаный». 
На юге Европейской части России распространен лук-порей. Общепризнанными сортами лука-порея принято считать – «Карантанский» и «Болгарский», так они высокоурожайны и обладают превосходными вкусовыми качествами. В пищу принято употреблять ножки лука-порея (утолщенный стебель) и молодые листья. Лук-порей необычайно богат витаминами, он содержит в себе калий, каротин, витамины С, В1, В2, РР. 
Шнитт-лук произрастает практически на всей территории России, чему благоприятствует его крайняя неприхотливость и отличная морозоустойчивость, делает его неуязвимым к любым капризам погоды за исключением, пожалуй, Крайнего Севера. Но принято его выращивать лишь в небольших количествах. Объясняется это очень просто: шнитт-лук довольно быстро теряет свои отличные вкусовые качества. В пищу идут молодые листья, которые необычайно сочны и нежны, кроме того, в них содержатся витамин С и каротин, но, к сожалению, слишком быстрое увядание не сделало шнитт-лук всенародным героем в садово-огородничестве. Иногда шнитт-лук выращивают как декоративное растение, прекраснейший медонос. Лучшие сорта шнитт-лука: «Сибирский», «Рязанец», «Скорода».  Лук бывает трех сортов: острый, полу - острый и сладкий. Острый вкус лука, нелюбимый многими, вызывается эфирным луковым маслом, содержание которого в луке достигает 0,05 %. Шалот-лук выращивают в основном в южных районах, однако благодаря морозостойкости его вполне можно выращивать и в севернее. Одним из преимуществ шалот-лука является то, что он дает ранние урожаи, кроме того, шалот-лук превосходно хранится; даже промерзнув, он сохраняет все свои питательные и вкусовые качества. Однако для выгонки зеленого пера в зимнее время он не подходит, так как период покоя лука-шалота глубок и долог. В пищу употребляют молодые луковицы и листья как в свежем, так и в маринованном виде. Луковицы и листья шалот-лука содержат достаточно большое количество сахара: в луковицах – 13 %, а в листьях – 5,5 %, что придает ему особую пикантность. Лучшими сортами шалот-лука являются: «Шарлот», «Сорозубка». Теперь вы знаете, какие сорта лука существуют и в чем их особенности. Но вырастить лук на приусадебном участке – это еще полдела, важно сохранить урожай,  да так, чтобы лук не потерял всех своих вкусовых и питательных качеств. Многое зависит от того, когда лук был собран. Для того, чтобы лук мог долго сохранять свои ценные свойства и не гнил, собирать его необходимо в сухую погоду, когда листья только-только начали вянуть. Лук выдергивают или выкапывают, затем обрезают листья и слегка просушивают – теперь лук готов к долгосрочному хранению. Учтите, что лук следует хранить при температуре не ниже 0 и не выше +3 градусов по Цельсию, влажность при этом не должна превышать 75 %. А вот острые сорта лука можно хранить даже в домашних условиях. Лук острых сортов менее прихотлив в условиях хранения, главное – он должен содержаться в сухом и прохладном помещении, если два этих условия соблюдены, то он в состоянии пролежать всю зиму, до нового урожая, не потеряв при этом ни товарного вида, ни вкуса. Помимо луковиц в пищу употребляют и зеленый лук-перо, который пользуется даже большей популярностью, так как приятен на вкус, содержит в себе множество витаминов и не требует специальной обработки, кроме, разумеется, мытья. Лук-перо обычно выгоняют либо из репчатого лука, либо из многолетних – лука батуна, шнитт-лука. В зеленом луке содержаться белки, углеводы, витамин С, каротин. Помимо всех этих питательных веществ, содержащихся в продукте, зеленый лук обладает еще одним, довольно ценным преимуществом – его можно выращивать в течение круглого года, так что и летом, и зимой вы можете при желании обеспечить себя этим превосходным и полезным продуктом. В основном зеленый лук используют в свежем виде или для приготовления начинки, кроме того зеленый лук можно консервировать. Зеленый лук является, конечно, продуктом скоропортящимся: он быстро теряет влагу и вянет, но, если хранить его при 0 градусов Цельсия, то он сохраняет свои свойства в течение 10 дней.[3, с. 24]
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Принимая во внимание все вышесказанное можно, с уверенностью сказать, что лук – самая настоящая кладовая витаминов, но самое важное что,  не имея даже самого малюсенького клочка земли, вы вполне можете обеспечивать себя и своих домочадцев полным «джентльменским» набором витаминов и прочих биологически активных элементов круглый год, выращивая зеленый лук на подоконнике в самой обыкновенной майонезной банке. Такой способ выращивания настолько прост, что с ним справится даже ребенок. Поэтому мы решили поэкспериментировать. 
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2. Методика исследования наблюдения за развитием лука. Что появится раньше перо или корни при выращивании лука на подоконнике в стакане с водой?
Луковица – это дом без окон и дверей, хитро запрятанная спаленка, где между сочными белыми чешуйками до поры до времени спят почки – детки, зачатки будущих ростков. Снаружи они тоже закрыты, только сухими золотистыми чешуйками. Чем толще это золотистое покрывало, тем дольше хранится лук, тем крепче спят детки. Подрезав ножом луковицу, мы нарушаем покой деток. Как лук может сохранить свое потомство? У него нет ни когтей, ни зубов. Но есть у лука особые удивительные стрелы. Они невидимы, но мы их чувствуем. У нас начинает щипать глаза. Если человек пожует 2–3 минуты лук, то у него во рту не останется микробов: они будут убиты.     Лук не только вкусная приправа – он целебен. Ученые доказали, что летучие вещества, которыми лук защищает своих деток, могут защищать и здоровье человека (от гриппа и других болезней). Недаром народ сложил поговорку: «Лук – от семи недуг».[6, с 16]
Исследование проводилось по разработанной нами методике, которая включает в себя следующие этапы:

1. Приготовили прозрачный стакан, чтобы можно было наблюдать за изменением развития лука. Налили пол – стакана воды.  Положили луковицу в воду.

2. Ежедневные наблюдения за ростом лука.

3. Уход. Добавление воды в стакан по мере надобности.
4. Заполнение  дневника наблюдений.
Дневник наблюдения.

Исследование по данному способу проводилось с 4 апреля 2009 г. – 

по 15 апреля 2009г.

1. 05. 04 – появились корни. Пера нет. Самый длинный из корешков – 5 мм.

2. 06. 04 – самый длинный корень – 2см 8мм.

3. 07. 04 – корень – 2см

4. 04. 04 – поставили в стакан с водой репку луковицы на окно.

5. 08. 04 – корень – 2см 3мм.

6. 11.04 – корень – 2см 5мм. Появилось перо – 4мм

7. 12.04  - корень – 3см 5мм. Перо  - 3см.

8. 13. 04 – корень – 3см 9мм. Перо – 4см 5мм.

9. 14. 04 – корень - 4см 5 мм. Перо – 6ссм.

10. 15. 04 – корень – 4см 9мм. Перо – 9см.
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3. Результаты исследования
Результаты исследования следующие.

1. На следующий день после закладки опыта появился корень.

За 5 дней корень вырос примерно на 2 см 5 мм. За сутки, примерно, вырастал – на 5мм.
2. Корни дают питание для пера.

3. Перо появилось только на 5 – 6 день.

За пять дней перо выросло, примерно, до 9см 4мм. За сутки вырастало, примерно, на 8мм. Перо росло быстрее, чем корень, потому что получало питание из корней, луковицы, солнечных лучей (света).

4. Раньше появляется корень, но быстрее развивается перо.

Таким образом, используя метод наблюдений, мы узнали, что раньше появляется корень. 
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Заключение

Выполняя эту работу,  было интересно наблюдать за развитием лука репки.   Убедились в том, что на самом деле растения живут и развиваются  как все живые организмы. 
 
Научились выполнять работу последовательно, распределять время. Это пригодится для дальнейшей учебы. Мы  поняли, что не все получается так быстро, нужно ждать, терпеть, наблюдать, находить изменения, догадываться. Во время наблюдения испытываешь чувство волнения,  а все ли ты делаешь так, чтобы опыт получился. А после успешного выполнения радуешься. Оказывается, так интересно наблюдать, после чего узнаешь много нового и интересного.
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