1. Введение

Лук в объятиях твоих – проходит всякая болезнь.

Восточная мудрость.

     О лекарственных свойствах пищевых растений известно давно. С развитием науки на смену чисто эмпирическим наблюдениям пришли строго научные методы исследования растений. Изучение химического состава пищевых растений расширило возможности употребление их  для укрепления и сохранения здоровья.

Данная исследовательская работа посвящена целебным свойствам лука. Всем будет полезно и, наверняка, интересно узнать об истории появления лука, о его составе и применении при различных заболеваниях.

Цель работы:

· изучить целебные свойства лука.

Задачи:

· изучить историю применения лука в лечебных целях;

· обобщить информацию об использовании лука в лекарственных целях;

· пропагандировать целебные свойства лука, здоровый образ жизни.

2. Основная часть

2.1. Объект исследования

Объект исследования – репчатый лук, его целебные свойства.

2.2. Методика исследования

Творческий проект является информационным. Составлен план:

1) изучение состояния вопроса;

2) изучение литературы – один из наиболее широко распространенных  методов получения первичной информации на ранних стадиях исследования для предварительного знакомства с объектом, служит для анализа истории и современного состояния в проблемы, дает возможность отделить известное от неизвестного; при изучении литературы пользовалась фондами библиотеки МОУ ЦДОД «Радуга» и взрослой библиотеки поселка Новоаганск;

3) интервью  - метод получения информации путем непосредственного целенаправленного опроса интервьюера  респондентов. В данном случае был проведен опрос жителей поселка -  «Применяете ли вы репчатый лук в качестве лекарства? Если да, то от каких болезней. Если можете, то поделитесь рецептом» (составлена таблица, имеется приложение с несколькими рецептами респондентов).

3. Результаты исследования

3.1. Разновидности лука

Известно более 300 видов лука. Правда, из них съедобными являются 25 – 30, а возделываются только  репчатый, лук – порей, лук – шалот, лук – резанец, лук – батун. 

Лук – порей  выращивается как огородная культура практически на всей территории страны, кроме Крайнего Севера. Имеет луковицу цилиндрической формы и лентовидные листья. Лук – порей не имеет резкого «лукового» запаха и вкуса, его аромат нежнее, вкус тоньше, приятнее и слаще, чем у репчатого лука. Лечебные свойства: снимает нервную и физическую усталость, способствует правильному обмену веществ в организме, особенно связанному с возрастными изменениями. Употребляют при  ожирении, камнях в почках, склерозе. Лук – порей имеет очень ценное свойство, каким не обладают другие овощные и плодовые растения: при хранении количество витамина С в луковицах повышается в 1,5 раза.

Лук – шалот известен и под названиями шарлот, кущевка, кустовка, сорокозубка. Он является  разновидностью репчатого лука и имеет с ним много общих признаков. Лук рано созревает, давая нежную ароматную зелень и хорошо сохраняющиеся луковицы. С давних времен лук – шалот считается аристократическим луком, так как он сочнее, мягче и ароматнее репчатого лука.  Он широко применяется  в кухнях многих народов мира, особенно во французской.

Лук – батун еще называют луком зимним, песчаным, татаркой или дутчатым луком. Это многолетнее растение, которое не образует луковиц. Поэтому его возделывают только на зелень.  По вкусу листья батуна несколько уступают зелени репчатого лука, но по содержанию полезных веществ даже превосходят  его. Листья батуна содержат жизненно необходимые витамины, белки, фитонциды, медь и фосфор. Целебные свойства: оказывают тонизирующее действие при переломах, потере веса, болеутоляющее средство при желудочно- кишечных заболеваниях. Из этого лука получают препараты, снижающее кровяное давление и повышающие активность капилляров.
Лук – резанец  считается одним из ранних овощей. Тонкие зеленые листья обладают приятным, не очень острым вкусом. Богат витаминами, эфирными маслами, минеральными солями. По лечебному действию близок репчатому луку, которому и посвящена исследовательская работа.
3.2. Исторический момент

     Репчатый лук – одно из самых древнейших и распространенных овощных культур. С давних пор выращивается на всех континентах, в основном для кулинарных целей.  Происходит с запада Азии и Среднего Востока. На Руси он получил распространение в Х11 – Х111 века, и сегодня в России известно более 40 его сортов.

     По питательности лук стоит среди овощей на третьем месте после свеклы и корня петрушки. Он содержит сахар, белки, жирны, органические кислоты, минеральные соли: кальций, железо, калий, фосфор, натрий, магний. Лук богат витаминами С (80-100 г лука в сыром виде полностью  удовлетворяет суточную потребность в этом витамине), В1, В2, В6, Е. Специфическим запахом лук обязан присутствию в нем эфирных масел, содержащих серу. Эти масла содержат фитонциды (летучие вещества), обладающие лечебным и антимикробным действием. Благодаря своей хорошей лежкости лук является незаменимым источником витаминов в течение всего года (кстати, взрослому человеку необходимо съедать в году не менее 7-8 кг лука).

     О роли лука в кулинарии говорить не приходится – без него практически нельзя приготовить ни одного мясного, рыбного, овощного блюда, где он является самой основной приправой. Кроме того, известно множество блюд луковой кулинарии, в которых ему практически отведена роль не приправы,  а основного продукта.

     Мы сегодня будем говорить о целебных свойствах репчатого лука.

     Целебная сила лука известна с самих древних пор. Во время эпидемий прилипчивых болезней и моровых поветрий лекари советовали развешивать в жилых помещениях связки лука, чтобы его запахом очистить воздух и предотвратить заразу. При падеже скота на нитки нанизывали головки лука и привязывали на шеи здоровым коровам, лошадям, другим домашним животным, чтобы они не заразились.

     Вкусовые, питательные и целебные свойства этого овоща способствовали быстрому распространению его по всем земледельческим районам земного шара. Высок лечебный авторитет лука – у многих народов существуют поверья, что овощ этот  создали Боги прежде всего для себя. Так, в Древнем Египте он был символом неистощимой жизненной силы и бессмертия. Луковицы даже носили как талисман на груди, чтобы защититься от злого глаза, болезней, а в бою – от вражеского оружия.

     Римские легионеры тоже употребляли много лука, считая, что он возбуждает энергию и делает воина бесстрашным. А в эпоху крестовых походов цена лука была столь высока, что французы выменивали своих пленных у врагов по цене 8 луковиц за человека.

     Во времена Гиппократа лук прописывали больным ревматизмом, подагрой и при ожирении. Известный ученый восточного Средневековья Авиценна (Абу Али Ибн Сина) вначале Х1 века считал, что «съедобный лук особенно помогает от вреда плохой воды, если бросить в нее очистки лука – одно из лучших средств, уничтожающих его запах. Луковый сок полезен при загрязненных ранах, смазывать глаза выжитым соком лука  с медом полезно от бельма. Луковый сок помогает от ангины…»

     Древний врач  Диоскорид считал, что  если выпить  разведенный с водой луковый сок, то это поможет тем, «кто сделался нем от внезапно напавшей болезни».

     Асклепиад утверждал, что если жевать головки лука, то они вызывают сонливость, хотя и очень целебны, и прежде всего для желудка. А если постоянно есть лук, то цвет лица будет просто превосходный. Он же советовал для лечения собачьих укусов использовать хорошо растертую смесь из лука и меда, или же в течение трех дней накладывать на укушенное место припарки из лука, сваренного с медом.

     В Китае  луковый чай применяли против головной боли, лихорадки, дизентерии и холеры.

     Исстари целебными свойствами лука пользовались и на Руси. До наших дней дошло немало старинных рецептов, в состав которых входит лук.

3.3. Лук от всех болезней недуг

	В каких целях
	Способы применения

	Для поднятия аппетита
	Свежий лук возбуждает аппетит, усиливает выделение пищеварительных соков, улучшает пищеварение и способствует лучшей усвояемости организмом питательных веществ. В связи с этим его специально употребляют перед приемом пищи, а также в составе различных закусок и вторых блюд. 

	Для лечения диабета
	Поскольку лук оказывает слабое гипогликемическое действие его можно  употреблять при диабете; больным рекомендуется есть суп из печеного лука.

	Для лечения кишечных заболеваний
	При воспалительных заболеваниях кишечника, запорах и геморрое хорошее действие оказывает  свежий сок  лука, который советуют  принимать по 1 чайной ложке  3-4  раза в день до еды.

	Для лечения водянки
	В народной медицине часто используют лук для лечения водянки. Однако при таком употреблении нужно быть очень осторожным, так как оно противопоказано при тяжелых заболеваниях сердца и печени и возможно лишь  после всестороннего врачебного обследования больного.

	Для изгнания глистов
	Иногда  лук применяют для изгнания круглых глистов (аскарид, остриц). В таких случаях  советуют:  есть его  натощак или выпивать по 1/3 – ½ стакана лукового настоя в течение 3-4 дней. Для приготовления настоя  измельчают луковицу средней величины, заливают стаканом воды и настаивают 8-12 часов.

	Для лечения кожных заболеваний
	Кашицу из луковиц применяют наружно при зудящих высыпаниях на коже, для выведения угрей, веснушек, пигментных пятен и бородавок. Свежие ожоги советуют покрывать кашицей из сырого лука, что уменьшает воспалительный процесс и может предотвратить образование пузырей. Кашицей на молоке и печеным луком пользуются для укрепления созревания нарывов и смягчения мозолей.

	Для укрепления волос
	Для укрепления волос и улучшения их роста в кожу головы 1-2 раза в неделю втирают сок или луковую кашицу. С этой же целью  моют голову отваром луковой шелухи. Кроме того, такими отварами (горсть шелухи на стакан воды , время варки 5-10 мин) моют голову, чтобы уничтожить перхоть и для придания волосам соломенно-золотистого оттенка.

	Для лечения гнойных ран
	Сок и свежеприготовленная кашица, прикладываемая через марлю, очищает гнойные раны и язвы и способствует их заживлению. Способность луковиц воздействовать на гноеродные  и другие бактерии, используемая народом, связана с наличием в луке очень сильных антимикробных веществ – фитонцидов. Еще в русских травниках прошлого века указывалось на благотворное действие лука против «прилипчивых болезней» и проникающей в помещение при эпидемиях «заразы». 

	Для лечения насморка
	.Фитонцидами лука лечат  гриппозный насморк (3-4 раза в день на 10-15 мин закладывают в нос кусочки ваты, смоченные свежим соком лука), воспалительные процессы в ушах (ватные тампончики закладывают в уши). 


   Научное объяснение этим народным наблюдениям было дано, когда основоположник учений о фитонцидах советский профессор Борис Петрович Токин  установил, что в свежем луке имеются вещества, убивающие грибки и болезнетворных микробов. Эти сложные природные соединения содержатся в различных частях лука, но больше всего их в нижней части луковицы.  В зависимости от концентрации и длительности  воздействия они губительно влияют на золотистый стафилококк, палочки сибирской язвы, дифтерийную, туберкулезную и других опасных микробов. При воздействии на кишечную флору луковый сок  принимают во внутрь, а при ангинах и нагноительных процессах в легких  фитонциды вдыхают, причем для ингаляции используют только свежеприготовленную кашицу, так как через 10-15 мин после приготовления она теряет наиболее сильные фитонциды и ее лечебная эффективность значительно уменьшается. Свежий сок лука иногда употребляют при лечении язвочек на слизистой оболочке ротовой полости.

    Небезынтересно, что луковицы, заложенные в хранимые в амбарах пшеницу или рожь, являлись средством предупреждения появления червей в зерне.

3.4. Интервью

     Как применяют в лечебных целях репчатый лук сегодня? Чтобы ответить на этот вопрос, было проведено интервью с 80 респондентами и результаты оказались такими:

	№
	Название болезни
	Кол-во людей
	% 

	Лечение внутренних органов

	1
	Ангина
	15
	19

	2
	Бронхит
	42
	53

	3
	Грипп
	24
	30

	4
	Ларингит
	5
	6

	5
	Кашель
	49
	61

	6
	Насморк
	12
	15

	7
	Запоры
	6
	8

	8
	Склероз
	3
	4

	9
	Сахарный диабет
	11
	14

	Для наружного применения

	10
	От лишая
	5
	6

	11
	От угрей
	18
	23

	12
	От мозолей и бородавок
	6
	8

	13
	От перхоти
	24
	31

	14
	При ожоге
	5
	6

	15
	От комариных укусов
	26
	33


     Опрашиваемые поделились со своими рецептами, некоторые из них предлагаем вашему вниманию в приложении.

3.5. Выращивание лука дома

Каждому человеку в течение года необходимы витамины. Зеленые побеги репчатого лука также содержат много витамина. Этот «витамин» может расти у вас на подоконнике. План действий:
1. Возьмите репчатый лук.

2. Срежьте конец.

3. Начало репчатого лука разрежьте крестиком.

4. Посадите в стакан с водой.

5. Ожидайте, через 5-7 дней репчатый лук даст зеленые побеги.
4. Выводы исследования

Изучив литературу  и получив информацию о целебных свойствах лука, сделаны следующие выводы:

1. Репчатый лук можно применять  для сохранения и укрепления здоровья человека, а также в лечебных целях.

2. Пропагандировать здоровый образ жизни.

5. Программа практических действий

На основе выводов, полученных в ходе исследования, составлена программа практических действий:

1. Пропаганда значимости здоровья человека:

· встреча с врачом терапевтом;

· проведение бесед с учащимися. 

2. Выпуск информационного буклета «Лук не только в кулинарии, но и в медицине».

ПРИЛОЖЕНИЕ

При ангине  приготовить кашицу из репчатого лука, слегка ее прогреть и вдыхать пары в течение 15 минут.

При бронхите хорошим средством является приготовленный сок лука с медом в соотношении 1:2, принимать по одной чайной ложке до еды 3-4 раза в день.

При гриппе можно использовать такой рецепт: натереть на мелкой терке луковицу, залить 1 стаканом горячего молока, настоять ночь, утром процедить и пить полученный настой в течение дня за 15 минут до еды.

При ларингите мелко нарезать луковицу, добавить 2 чайные ложки сахара и ¾ стакана воды. Варить до размягчения лука и загустения смеси. Есть эту дозу по чайной ложке в течение дня.

При кашле полезно луковое варенье. А готовится оно так:

0,5 кг измельченного лука

50 г меда

400 г сахара

1 л воды

измельченный лук смешать с сахарным песком. Залить водой и варить на слабом огне 3 часа.  В готовый умеренно горячий отвар замешать мед. Принимать по столовой ложке 4-5 раз в день в зависимости от остроты кашля.

При запорах  принимать по 1 чайной ложке 3-4 раза в день перед едой свежеприготовленный сок лука. Курс лечения – 3 недели, затем 3 недели перерыв, после которого лечение повторить.

При склерозе  сосудов головного мозга хороший терапевтический эффект дает медово-луковая смесь. Кашицу протертого лука смешать 1:1 с медом. Принимать по 1 столовой ложке утром и вечером в течение двух месяцев.

При сахарном диабете  4-5 луковиц средней величины очистить от шелухи, мелко порезать, сложить в 2-хлитровую банку и залить холодной кипяченой водой. Пить по 1/3 стакана 3 раза в день за 20 минут до еды, ежедневно доливая в банку 1 стакан кипяченой воды. Настой хранить при комнатной температуре. Курс лечения 17 дней. Его можно проводить лишь раз в год. 

Свежеприготовленным луковым соком рекомендуется смазывать лишаи, а также угри.

Сок лука смешать 2:1 со столовым уксусом, проварить на слабом огне в закрытой посуде 10 минут, охладить, процедить. Полученным отваром обрабатывать 2 раза в день мозоли и бородавки до их сведения.

При ожоге  делать компрессы из льняного масла, смешанного в миксере с вареной луковицей. Менять каждые 12 часов.

Для лечения перхоти  можно использовать настой луковой шелухи. 25 г шелухи на ½ литра кипятка настаивают 15 минут. Настоем ополаскивать голову после мытья.

От комариных укусов отлично помогает репчатый лук. Необходимо потереть кожу  половинкой разрезанной луковицы, зуд тут же исчезнет.
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