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Введение
Свою исследовательскую работу я начал еще зимой, когда было много времени. Я заинтересовался темой этой работы, когда бабушка чистила лук для использования при приготовлении пирога. В маленькой корзине были луковицы разного размера по величине. Были и крупные и маленькие. Почему все неодинаковые? От чего это зависит? Мне стало интересно, откуда и когда начали выращивать лук в России? Когда у меня кашель, бабушка всегда мне дает печеный лук. При каких болезнях можно есть его? Что говорится в медицине о луке? Это и другие вопросы меня заинтересовали. Мне самому хотелось выращивать лук.
Актуальность темы: Необходимо всем жителям знать, как лучше выращивать лук и о лечебных свойствах лука.  
Целью моей работы было: определить, какую пользу приносит лук и как лучше выращивать.

Данная цель определяет решение следующих задач:
1. Выявить происхождение и распространение лука 

2. изучить историю применения лука в лечебных целях 
3. посадить и выращивать лук с двух грядок (ухоженной и неухоженной)
4. сравнить грядки и лук

Методика исследования:
1. Поиск материалов о луке.

2. Опытно-экспериментальная работа.

3. Анализ полученных результатов.

Это исследование может быть полезно для правильного выращивания крупного лука и предупреждения некоторых болезней, в чем заключается и его ценность.
Глава 1. Общие понятия о луке.

О происхождении и для правильного выращивания лука я стал просматривать литературу, журналы и искать в Интернете. 
Луковица до 15 см в диаметре, плёнчатая. Наружные чешуи сухие, жёлтые, реже фиолетовые или белые; внутренние — мясистые, белые, зеленоватые или фиолетовые, расположены на укороченном стебле, называемом донцем. На донце в пазухах сочных чешуек находятся почки, дающие начало дочерним луковицам, образующим «гнездо» из нескольких луковиц.
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Луковицы содержат 8—14 % сахаров (фруктоза, сахароза, мальтоза, полисахарид инулин), белки (1,5—2 %), витамины (аскорбиновая кислота), флавоноид кверцетин, ферменты, сапонины, минеральные соли калия, фосфора, железа и др., фитонциды.

Самый известный и всеми любимый – это лук репчатый, который бывает белым, желтым, желто-коричневым, розовым, красным и фиолетовым (самый сладкий из всех сортов репчатого лука). Название «репчатый» происходит от внешнего сходства подземной части растения с репой. 

В зеленых листьях лука содержатся также сахара, белки, аскорбиновая кислота. В луковицах и листьях имеется эфирное масло, придающее им специфический запах и острый вкус, серосодержащие соединения, йод, органические кислоты (яблочная и лимонная), слизи, пектиновые вещества, гликозиды.
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1.1 Происхождение и распространение

Лук, без сомнения, пряное растение, известное человеку с древних времен. Родину его установить сложно. Считается, что родина этой культуры — Центральная Азия, территория нынешних Ирана и Афганистана. Постепенно лук распространился и в близлежащие страны — Индию, Китай, Грецию. Возможно, луковицы продавались или обменивались, так как замечательные вкусовые и лечебные качества этого растения уже наверняка были известны.  В разных климатических зонах предпочитают выращивать различные виды лука, такая традиция вырабатывалась долгие столетия. Лук и чеснок были известны у египтян за 3000 лет до н. э. Они ценили их как пряность и использовали как основной пищевой продукт. Геродот, древнегреческий историк, живший 2500 лет назад, отмечал, что на пирамиде Хеопса была надпись, сколько лука и чеснока истрачено в пищу рабочим. На гробнице Тутанхамона, относящейся к 1352 году до н. э., ученые археологи обнаружили изображение лука. Лук был доступен всем слоям общества, его ели сырым, добавляли в блюда. Очень рано стал окультуриваться человеком.Известно, что в Китае, Индии его выращивали 5000 л тому назад. Римский ученый Плиний в 1 веке н.э. упоминает о том, что лук в этот период уже выращивали в Германии, Англии.

Время появления лука на Руси точно не установлено, но известно, что уже с давних пор он являлся одним из главных пищевых продуктов и считался универсальным средством, предохраняющим и излечивающим болезни. В старинных русских лечебниках-травниках приводили такую рекомендацию: «во время морового поветрия или иных прилипчивых болезней нужно развешивать в комнатах связки луковиц, отчего не проникает в них зараза, да и воздух в покоях очистится… Во время скотского падежа нанизывают на нитку поболее луковиц и чесночных головок и привязывают на шею коровам, лошадям и другим домашним животным, чтобы не заразились». Профессор Н. 3. Умиков приводит свидетельства современников о том, что во время большой эпидемии брюшного тифа в 1805 году русские, потреблявшие в большом количестве лук, не заболевали тифом и чумой.


В Америку лук попал благодаря экспедиции Христофора Колумба, который не только открыл сам заморские пряности, но имел отношение к началу выращивания лука на этом континенте. Сначала он был посажен на острове Изабелла, а потом распространился по всей Америке.

В наши дни лук выращивается почти по всему миру. В России же, где чуть ли не каждый третий житель является садоводом-любителем, это растение находится в большом почете. То, что лук обладает способностью бороться с болезнетворными микроорганизмами, знают, пожалуй, все. Это замечательное свойство обеспечивается высоким содержанием в луковицах особых летучих веществ — фитонцидов
1.2 Экспериментальная часть.

Методика исследования, наблюдения за развитием лука. Что нужно делать сперва? Что появится раньше: сорняки или лук?
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.     
Что я делал для выращивания лука: 

1. Бабушка рекомендовала посадить лук лучше после огурцов, раннего картофеля, ранней капусты и других рано убираемых культур, но я не на большом участке земли вторично посадил лук.
2. Лук предпочитает хорошо освещенные места. Приготовил землю для посева лука: ранней весной раскидал снег будущей грядки (для быстрого таяния снега); затем выкопал грядку на полную глубину пахотного слоя, бороновал, выравнивал почву и культивировал на глубину 12-15 см с заделкой органических и минеральных удобрений. В сельской местности хорошо подходит перепревший навоз. 

3. Высевают ранней весной. Луковицы посадил на глубину около 2 см, расстояние между рядами 30 см, оставляя между растениями в ряду расстояние в 10 см.
4. Поливал лук реже, но обильно. Примерно за месяц до уборки урожая поливы прекратил, чтобы луковицы хорошо вызрели.
5. Рыхлил и прополол от сорняков, а маленький участок оставил без рыхления и прополки. За это мне бабушка не одобряла.

6. иногда вносил удобрения
7. Лук убраю, когда у него желтеют и подсыхают верхние чешуи и листья. Урожай лучше убирать в сухую погоду. Луковицы осторожно выдергиваю и оставляют на земле для просушивания. 
8. Затем у них обрезаю ботву на расстоянии 3-4см от луковицы.

9. Храним в мешках или ящиках в прохладном сухом и темном месте.
Вывод: Посадить лук лучше после огурцов, раннего картофеля, ранней капусты и других рано убираемых культур. Уход за луком заключается в содержании почвы в рыхлом и чистом от сорняков состоянии и в поливе. Поливать лук лучше реже, но обильно. Примерно за месяц до уборки урожая поливы нужно прекратить, чтобы луковицы хорошо вызрели. 
Почему "не удался" лук на другой грядке? 

1.Прежде всего нельзя допускать, чтобы лук много лет делывали на одном месте.

2 В период вегетации растения затеняются деревьями, кусаками или постройками.

3. лук любит плодородную, хорошо удобренную почву. Он требователен к почвенной влаге.
4. лук любит рыхлую и чистую от сорняков почву. Сорняки появляются и развиваются быстрее, и не дают расти луку.

Глава 2. Применение в кулинарии

Каждый взрослый знает, что лук полезен и при лечении различных болезней, и просто в качестве укрепляющего организм средства. Лук — растение поистине удивительное. Без него не обходится практически наша мама и ни одна хозяйка. Лук входит в рецептуру многих блюд: его добавляют и в салаты, и в первые блюда, и во вторые, употребляют в пищу как в сыром виде, так и в пареном, жареном и даже вареном (хотя последний вариант устраивает далеко не всех). В ход идут и зеленые «перышки», и сами луковицы. Мы настолько привыкли к луку, что порой забываем о том, что в любое время года у нас под руками находится дешевое, доступное абсолютно всем и каждому средство борьбы со многими болезнями. Кстати, биологи утверждают, что лук является творением человеческих рук, так как дикие его формы до сих пор не найдены в природе.

В настоящее время лук репчатый является одной из важнейших овощных культур. Луковицы и листья используются как приправа в консервной промышленности, к салатам, винегретам, грибам, овощным и мясным блюдам, а также как пряно-витаминная закуска и вкусовая добавка к супам, соусам, подливкам, фаршам.
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Лук можно есть сырым, вареным, тушеным, жареным, маринованным. Сырым его добавляют в салаты из квашеной капусты, винегреты, салаты из свежих овощей, которым лук придает хороший вкус. Жаренный до золотистого цвета, он используется в качестве вкусовой добавки в различные супы, соусы, подливки, фарши, начинки для пирогов. Его добавляют к жареному мясу, рыбе, овощному рагу и т. д. Этот овощ всегда доступен, его даже можно выращивать дома на окошке, такой он неприхотливый. Бабушка советует употреблять лучок каждый день для аппетита и на здоровье. «Кто ест лук, того Бог избавит от мук», – так говорит бабушка.
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 В пищевой промышленности нашей страны лук репчатый вводят в состав пряных соусов и гарниров, при переработке рыбы, его добавляют в тушенку, ливерную и яичные колбасы, рассольные сыры. Лук - один из компонентов консервированных супов, рагу, закусочных консервов. Лук (сырой или в виде сухого порошка) входит в состав пряных смесей.

2.1 Рецепты
· Запеченный лук с орехами
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Неочищенные луковицы запеките в духовке до мягкости, слегка охладите и очистите. Орехи и чеснок пропустите через мясорубку, хмели-сунели, яблочный уксус, рубленую зелень, соль, перец, перемешайте. Поставьте в духовку, чтобы подрумянились.
· Лук репчатый жареный

Лук, нарезанный кольцами, посыпать мукой и жарить в сильно разогретом жире (во фритюре) 5-7 минут, пока он не приобретет золотистого цвета. Подавать его как гарнир, главным образом к жареному мясу. При подаче жареный лук подогреть на масле в жарочном шкафу или на плите
· Луковые колечки в кляре

Лук очистить и нарезать кольцами. Яйца взбить, посолить, добавить муку и воду, размешать. Луковые кольца сбрызнуть лимонным соком, обмакнуть в кляре и обжарить до золотистого цвета.

Много других рецептов, в кулинарии лук репчатый применяют практически во всех блюдах, за исключением напитков и кондитерских изделий. 

Глава 3. Применение в медицине

К луку люди относятся как к серьезному и уважаемому продукту, ведь используют его не только как приправу к еде, но и в качестве народного средства от многих болезней. С древнейших времен лук да чеснок на Руси (и у многих других народов) считался наилучшим средством от «прилипчивых болезней и моровых поветрий» (от болезней, передающихся «по ветру»). 

     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. Лук издает свой неповторимый горьковатый аромат благодаря наличию в нем эфирных масел. Богат лук и фитонцидами (целебными летучими веществами), которые убивают большое количество микробов, в том числе стрептококки, дизентерийную, дифтерийную и туберкулезную палочки. Хорошо пожевать лучок, чтобы уничтожить неблагоприятную микрофлору в полости рта. 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).
Как лекарственное средство лук применялся с самых давних времен. Его уникальные целебные свойства были известны в Древнем Египте, а также и во времена Древней Эллады и Римской империи.

В медицине известен со времен Гиппократа. Лечебные свойства лука признавали все народы. Римляне считали, что сила и мужество солдат увеличиваются при употреблении лука, поэтому он входил в военный рацион. В Египте луку воздавали почести как божеству. При Гиппократе лук прописывали больным ревматизмом, подагрой, а также от ожирения. Знаменитый персидский врач и ученый Ибн-Сина (Авиценна) в начале XI в. писал о луке: «Съедобный лук особенно помогает от вреда плохой воды, если бросить в нее очистки лука, это одно из средств, уничтожающих ее запах… Луковый сок полезен при загрязненных ранах, смазывать глаза выжатым соком лука с медом полезно от бельма… Луковый сок помогает от ангины. Съедобный лук вследствие своей горечи укрепляет слабый желудок и возбуждает аппетит». На Востоке существовала поговорка: «Лук в твоих объятиях — проходит всякая болезнь».

3.1 Некоторые советы:

Каждый человек знает, что лук полезен и при лечении различных болезней, и просто в качестве укрепляющего организм средства.

· Лук необходим весной, когда организму не хватает витаминов и особенно нужна поддержка. Чтобы получать достаточное количество полезных веществ, оздоравливающих организм, необходимо использовать разные сорта лука.

· Если у вас болит голова, попробуйте понюхать кусочек сырого лука вместо того, чтобы глотать таблетки, многим помогает. Лук используется в народной медицине и в косметических целях – для очищения лица от пятен. Для избавления от веснушек хорошо ежедневно протирать лицо свежей луковицей, разрезанной пополам.

· Наши бабушки советуют приложить кусочек лука к порезу или ожогу – и рана быстро заживет. Если вас укусила оса или пчела, вам тоже придет на помощь лук. После удаления жала насекомого нужно приложить кашицу из лука к месту укуса – боль и отек пройдут намного быстрее. Старое поверье о том, что следует носить в кармане луковку, выходя на улицу из дома в жару, чтобы избежать теплового удара, подтверждает медицинское мнение о том, что лук обладает потогонным свойством.  
· 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 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.
· 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). 

Вывод: В народе говорят: «Лук от семи недуг», и действительно, лук обладает весьма широким спектром лечебного воздействия. Объясняется это большим содержанием в нем биологически активных веществ. Советский профессор Борис Петрович Токин  установил, что в свежем луке имеются вещества, убивающие грибки и болезнетворных микробов.
Заключение.

Выполняя эту работу,  было интересно наблюдать за развитием лука.   Убедился в том, что на самом деле растения живут и развиваются  как все живые организмы. Оказывается, так интересно наблюдать, после чего узнаешь много нового и интересного.
Посадить лук лучше после огурцов, раннего картофеля, ранней капусты и других рано убираемых культур. Уход за луком заключается в содержании почвы в рыхлом и чистом от сорняков состоянии и в поливе. Поливать лук лучше реже, но обильно. Примерно за месяц до уборки урожая поливы нужно прекратить, чтобы луковицы хорошо вызрели.

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