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Введение

Объект исследования.

Работа посвящена исследованию пользы и вреда крапивы.

Актуальность исследования.

      Настоящее исследование представляет для многих определенный интерес, так как не все школьники, да и взрослые, знают о полезных свойствах крапивы, её роли в  питании и лечении человека.
      Очень часто  на садовом участке бабушка просит меня  помочь прополоть грядки, выдернуть сорняки, в том числе и растущую крапиву. Однажды, будучи ещё дошкольником, я схватил крапиву голыми руками и обжегся. Мне стало интересно, где у крапивы находится «жало», которое так сильно жжется. 

      Папа приготовил щи из крапивы. Вначале я отказался есть, так как  думал, что крапива сожжет мой рот. Но папа объяснил, что в крапиве очень много полезных витаминов, особенно в майской. Кроме  того, вареная, она не жжется.  Позже я с удовольствием уплетал и салат с добавлением крапивы.

      Дома я попросил у мамы книгу о крапиве, хотелось узнать, почему крапиву считают полезной, ведь она сорняк.

То, что я узнал, оказалось очень интересно

Гипотеза работы:

Предположим, что крапива приносит много пользы для человека, хотя и является сорняком

Цель работы:

· Изучить виды крапивы как растения 

·  Лечебные свойства крапивы
·  Роль крапивы в рационе человека
Источники исследования:

Исследования построены на материалах  медицинских и фармацевтических справочников, книгах о здоровой пище, собственных наблюдениях
Метод исследования:

В качестве главного метода  использован научно- исследовательский метод

Теоретическое значение:

В работе рассматривается вопрос пользы и вреда крапивы. Работа вносит определенный вклад в изучение проблемы.
Практическое значение:

Собранные материалы и полученные результаты могут быть использованы  на уроках природоведения и ботаники, а также всеми интересующимися людьми для расширения кругозора.

Глава I
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Крапи́ва (лат. Urtīca) — род цветковых растений семейства крапивные. Стебли и листья покрыты жгучими волосками, которые дали название растению. (лат. ūrō «жгу»). Род включает в себя около 40—45 видов.. Наибольшее распространение в России имеют крaпива двудомная (Urtica dioica L.) и крапива жгучая (Urtica urens L.).

	Научная классификация

	Царство:

Растения
Отдел:

Покрытосеменные
Класс:

Двудольные
Порядок:

Розовые
Семейство:

Крапивные
Триба:

Крапивные
Род:

Крапива


	Латинское название

	Urtica L.

	Виды

	· Крапива двудомная
· Крапива жгучая
· Крапива коноплевая
· Крапива ладанниколистная
· Крапива шариконосная
· Крапива киевская
· Крапивное дерево


Растет  везде  — у заборов, на огородах, в лесах, по сорным местам, около водоемов, на полянах, среди кустарников. Трудноискоренима. В лесу соседствует с малиной. Имеется около 50 видов крапивы, в нашей стране — 10 видов. Наиболее распространена и изучена крапива двудомная.

Как же жжется крапива? Через увеличительное стекло я долго рассматривал стебель крапивы двудомной. Оказалось, что на стебле есть жгучие волоски.


                                                                                   Увеличенный стебель               

                                                                                     крапивы двудомной
Многие виды крапивы защищаются от травоядных животных при помощи жгучих волосков, располагающихся на частях растений. Каждый волосок представляет собой крупную клетку, по форме напоминающую медицинскую ампулу. Верхняя часть «ампулы» выступает за пределы окружающих клеток внешней поверхности растения. В этом наконечнике содержатся соли кремния. Даже при небольшом воздействии кончик надламывается, острый конец проникает под кожу, и содержимое клетки поступает в организм животного. Сок клеток содержит гистамин, холин и муравьиную кислоту, воздействие которых проявляется ощущением резкого «ожога» в месте прикосновения к растению.

Ожоги крапивы сравнительно безвредны, хотя известны несколько тропических видов, прикосновение к которым очень болезненно, и даже может привести к смерти (Urtica ferox, крапивное дерево из Новой Зеландии).



                                                  «Крапива семерых лекарей заменит»

                                                                  Народная мудрость

    Майская крапива самая полезная.  Железа и меди в ней в десять раз больше, чем в капусте, витамина С – в два раза больше, чем в черной смородине, и в четыре раза – чем в лимоне, каротина – больше, чем в моркови, а витамина К – больше, чем в шпинате. Про белки, органические кислоты, дубильные вещества, эфирные масла, сахара и прочие биологически активные вещества даже нечего и говорить – в крапиве их тьма. 

  

Лечебные свойства крапивы настолько сильны, что людям, страдающим  тромбофлебитом и варикозным расширением вен, ею лучше не злоупотреблять, ведь  крапива – это мощное кровоостанавливающее средство. Настоем крапивы (или просто втирая свежие листики в кожу голову) укрепляют волосы и избавляются от перхоти. Также она лечит радикулит, укрепляет иммунитет.  Жителям больших городов  крапива поможет снять стресс и успокоиться.   

Вот почему решительный  поход в заросли майской крапивы – лучший способ провести выходной с пользой. Только не рвите  однолетнюю крапиву, ищите многолетнюю двудомную, именно она и является кладезем всех полезных свойств. Отличить правильную крапиву несложно: «неправильная» однолетняя – мелкая, всего лишь до колена, и выдернуть ее очень легко,  многолетняя же крапива высокая, до полутора метров – если успела вырасти. А если не успела, то все равно ее легко определить по мощному корневищу: из земли такая крапива выдергивается с большим усилием. 

Свежие листья содержат витамин С (вдвое больше, чем в плодах черной смородины), каротин (больше, чем в моркови, щавеле), витамины группы В, К, муравьиную кислоту, обуславливающую жгучесть крапивы, другие органические кислоты, дубильные вещества, крахмал, хлорофилл, камедь, гликозиды, сахар, ситостерин, соли железа, кальция и др.

Белков в свежей крапиве до 3 %, в сушеной до 20 % (значительно больше, чем в капусте, моркови, салате).

В семенах много белка, жира, углеводов. Крапиву называют «растительным мясом», по питательной ценности она не уступает бобовым растениям.

	        Железо

	Медь

	каротин

	Витамин С

	Витамин К

	Витамины группы В

	белки

	Органические кислоты

	Дубильные  вещества

	Эфирные масла

	Сахар

	Муравьиная кислота

	крахмал

	кальций


В хозяйственных целях используют листья, корни, стебли крапивы. Из листьев получают хлорофилл, зеленый краситель для парфюмерной, фармацевтической и пищевой промышленности, из корней — желтый и коричневый красители. Из лубяных волокон крапивы изготавливают веревки, канаты, мешковину, паруса, рыболовные снасти, ковры, ткани для одежды.

Листья предохраняют от гниения быстро портящиеся продукты. В них тщательно заворачивают мясо, дичь, рыбу.



В питании крапиву использовали еще в древние времена. С ранней весны до глубокой осени она служит питательной добавкой в пищу. Из нее приготавливают закуски, первые и вторые блюда, приправы, соусы, кондитерские изделия, напитки и т.д.

Крапиву лучше употреблять в свежем виде, не подвергая тепловой обработке.

Для удовлетворения суточной потребности в витаминах достаточно для салата 75-100 г, для супа 150-250 г крапивы. Крапиву надо предварительно тщательно промыть холодной водой, бланшировать 2-3 минуты (воду можно подсолить).

Для сохранения натурального зеленого цвета листья и молодые веточки положить в уксус на 2-3 минуты, затем ополоснуть холодной водой.

Проведя социологически опрос среди  детей и взрослых (было опрошено 14 детей и 12 взрослых), я выявил следующую картину:
Оказывается, дети далеко не все знают, что крапива полезна. Ребята считают крапиву сорняком. Взрослые же, наоборот, считают, что крапива полезна как лекарственное средство. И совсем не многие  употребляли листья крапивы в пищу. Проанализировав данную ситуацию, я получил следующую схему:

Сорняком считают крапиву                      3 взрослых(18%) и 12 детей. (85%)
Полезной же считают крапиву                 9 взрослых(53%) и 2 детей(14%)
Употребляли в пищу                                 5 взрослых(29%) и 0 детей (0%)





	
Порошок из крапивы. Высушенные побеги и молодые листья смолоть. Хранить в стеклянной посуде, бумажных пакетах. Можно смешать крапиву с порошком борщевика, тмина, медуницы, подорожника, укропа, перца красного, душистого и горького. Использовать порошок для закусок, первых и вторых блюд.
200 г порошка крапивы, 40 г тмина, 10 г медуницы, 20 г подорожника, 30 г укропа, перец по вкусу.

Масло крапивное. Измельченные листья крапивы или порошок из них тщательно растереть со сливочным маслом. Использовать для бутербродов, пюре, крупяных, мучных блюд.

Бутерброды с крапивой.
1. Ломтики черного или белого хлеба смазать крапивным маслом, посыпать зеленью мелко нарезанного лука, петрушки, сельдерея, укропа.

2. Ломтики черного или белого хлеба обильно смазать крапивным маслом, сверху положить ломтик сыра или кружочки сваренного вкрутую яйца, мяса, рыбы, посыпать зеленью петрушки и укропа.

3. На ломтики черного хлеба положить кусочки соленого сала, окорока, колбасы, покрыть бланшированными веточками крапивы или крапивой, растолченной и смешанной с хреном или горчицей.

4. Ломтики черного хлеба смазать крапивным маслом, сверху положить кусочек сладкого перца, огурца, помидора, веточку петрушки, укропа и зеленого лука.

Салат по-белорусски. Квашеную капусту нашинковать, добавить бланшированную измельченную крапиву, перемешать. Заправить растительным маслом или сметаной.
100 г капусты, 75 г крапивы, 25 г масла растительного (или сметаны.)

Салат из крапивы и других трав. Листья крапивы, одуванчика, лебеды выдержать в подсоленной воде 20 минут или бланшировать 2 — 3 минуты, откинуть на дуршлаг. Затем нарезать, добавить тертую морковь, сок лимона или столовый уксус. Все тщательно перемешать, посолить, заправить растительным маслом, или сметаной, или простоквашей, или майонезом.
70 г крапивы, по 50 г одуванчика и лебеды, 50 г моркови, 25 г масла растительного (или сметаны, или простокваши, или майонеза), 25 г сока лимона (или уксуса столового), соль.

Салат из крапивы с яйцом и хреном. Листья крапивы бланшировать, нарезать, добавить сваренное вкрутую яйцо, тертый хрен, посолить. Заправить растительным маслом, или сметаной, или майонезом, или томатным соусом.
100 г крапивы, 20 г хрена, 1 яйцо, 25 г сметаны (или масла растительного, или майонеза, или соуса томатного), соль.

Салат из крапивы с мясом. Бланшированные листья крапивы крупно нарезать, добавить квашеную капусту, кусочки вареного мяса, измельченное сваренное вкрутую яйцо. Заправить сметаной или майонезом.
70 г крапивы, 100 г капусты квашеной, 150 г мяса, 1 яйцо, 50 г сметаны (или майонеза).

Суп с крапивой. В подсоленной воде или мясном бульоне сварить нарезанные картофель, морковь, корень петрушки. В конце варки положить измельченную крапиву, пассерованную морковь с луком, довести до кипения. Перед подачей на стол заправить сметаной. Посыпать зеленью укропа и петрушки.
500 мл бульона, 100 г крапивы, 100 г моркови, 25 г лука репчатого, 25 г сметаны, 20 г корня петрушки, 150 г картофеля, соль, зелень укропа и петрушки.

Суп диетический с крапивой. Картофельное пюре развести горячим молоком, добавить отвар из овсяных хлопьев, порошок крапивы, соль и довести до кипения. Подать с гренками или пирожками.
200 г пюре картофельного, 500 мл отвара овсяного, 200 мл молока, 40 г порошка крапивы.

Окрошка с крапивой. Для приготовления окрошки можно использовать колбасу, сосиски, ветчину, вареную говядину, нежирную свинину. Ломтики мясных изделий, нарезанные отварной картофель, зеленый лук, крапиву, растертую с солью, сваренные вкрутую яйца перемешать, залить хлебным квасом. Перед подачей на стол заправить сметаной, посыпать зеленью укропа и петрушки.
1 л кваса хлебного, 150 г изделий мясных, 150 г картофеля, 2 яйца, 200 г крапивы, 25 г лука зеленого, 100 г сметаны, соль, зелень укропа и петрушки.

Щи с крапивой. Бланшированные и протертые через сито листья крапивы опустить в кипяток или мясной бульон, добавить измельченный щавель, пассированную с луком и мукой морковь, посолить и довести до кипения. Перед подачей на стол в тарелки положить кружочки сваренного вкрутую яйца и сметану.
500 мл бульона, 100 г моркови, 50 г лука репчатого, 150 г крапивы, 50 г щавеля, 1 яйцо, 50 г сметаны, 20 г муки, соль.

Щи с крапивой по-белорусски. В подсоленном мясном бульоне или воде сварить квашеную капусту, добавить вареный картофель, листья крапивы, поджаренный с салом лук. Перед подачей на стол заправить сметаной.
500 мл бульона, 200 г квашеной капусты, 200 г крапивы, 150 г картофеля, 50 г лука репчатого, 25 г сала, 1 яйцо, 50 г сметаны, соль.
Пюре картофельное с крапивой. В картофельное пюре добавить пюре из крапивы, заправить маслом или сметаной.
400 г пюре картофельного, 100 г пюре крапивного, масло (или сметана) по вкусу.

Пюре из крапивы с тыквой. Тыкву и бланшированную крапиву пропустить через мясорубку, добавить яйцо, сметану, сливочное масло, соль. Массу выложить в сковородку или форму, посыпать сухарями, запечь в духовке. Подать как самостоятельное блюдо или как гарнир, запивать молоком.
500 г тыквы, 150-200 г крапивы, 100 г сметаны, 50 г масла сливочного.


	


Ода о крапиве

На улице Тенистой

Где все цветет весной,

Жила-была графиня

В избушке травяной.

Высока она была и горделива,

Выделялась средь других, 

Ну,  прямо диво.

А характер - жгучий, колкий, как игла.

И в округе нелюбимою слыла.

Всякий раз, кто близко приближался,

На её характер нарывался.

То кольнет, ужалит, как пчела.

Эта дама крапивою была.

Рядом с домиком графини,

На мосточке из дощечек,

Яркой краской синей-синей

Нарисован человечек.

Он лежал, лежал, лежал –

Вдруг вскочил и побежал.

Прибежал к избушке он графини,

Закричал так громко и так сильно:

«Эй, графиня, выйди на крылечко!

У меня, у человечка, видишь, глазки,

Видишь ручки, видишь ножки-закорючки?

Видишь носик мой  торчащий?

Я совсем, как настоящий!

Я хорошенький такой!

Давай подружимся с тобой!»

А в ответ графиня: «Нет!»

Не получится, мой свет!

Не пытайся, всё напрасно,

Ведь характер у меня  ужасный!

 Человечек, чуть не плача,

Крикнул: «Что за неудача!

Ты, графиня, стой, послушай,

Ты не прячь листочки- уши,

Ты послушай мой рассказ,

Может он подружит нас?»

На мосточке, где я рос,

Много пролилося слёз

Тех, кто встретился с тобой,

Твой,  изведав нрав крутой.

Но в  четверг, после дождичка, солнце взошло,

Много мальчишек, девчонок прошло.

Каждый дощечку переступал,

И добрым словом тебя вспоминал.

Яша Сидоркин рассказывал Тане,

Что щи из крапивы он ел со сметаной.

Глеб добавлял и крапиву в салат.

Этот салат я попробовать рад.

«Ох, вкуснотища»- кричали они.

У всех, кто был рядом, слюнки текли.

Тося к бабушке в гости ходила.

Та в воскресенье баню топила.

Голову мыла с отваром  крапивы,

Волосы стали блестящи, красивы.

Ваня Балуев, он много читает,
Сказки Андерсена предпочитает.

В сказке Элиза для братьев  милых

Рубашки из крапивы  здорово шила

Все, кто пользу от тебя получал, Добрым словом тебя вспоминал. Слушала долго графиня рассказ,

Слёзы текли у графини из глаз,

Жить так графине, увы,  не годится.

Пришлось  с человечком

Ей подружиться!

Вывод
      Итак,  я познакомился с необыкновенным растением, которое раньше считал сорняком – крапивой. Изучив виды крапивы, я узнал, что существует не только крапива двудомная, но и крапива жгучая,  коноплевая, шариконосная, киевская. К сожалению, не все виды крапивы растут в наших местах, и у меня не было возможности их увидеть.
      Я  акцентировал свое внимание на крапиве двудомной и узнал, что она полезна для человека, не только в лекарственных целях, но и как пищевой продукт. Просмотрев некоторые журналы и книгу «Ваш травник», я узнал, что крапива действительно «семерых лекарей заменит», так как  обладает многими лекарственными свойствами. Она помогает человеку избавиться от множества болезней.
      Кроме того, крапива ещё и великолепная добавка к пище. Весной, когда многие люди ощущают нехватку витаминов, как не крапива может им  помочь  восстановить организм. Ведь это кладезь витаминов.

      А какое удовольствие доставило мне разглядывать листья и стебли крапивы через микроскоп. На стеклышке все оживает, и маленькие жгучие волоски становятся огромными иглами.

           В начале работы я предположил, что крапива приносит много пользы   для  человека, хотя и является сорняком, и я убедился в этом.
      В дальнейшем, я бы хотел подробнее узнать о крапивном дереве. Неужели, крапива может вырасти как дерево?!  И какое же оно высотой? Может быть, крапивное дерево  тоже приносит пользу человеку или животным? А жжется ли оно? Все эти вопросы меня интересуют.

 Коноплевая, шариконосная, киевская крапива -  а её употребляют в пищу? Как она выглядит, где растет?

Я думаю, что в 6 классе я обязательно об этом узнаю.
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