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Введение

Капли солнца спозаранку 

Появились на полянке. 

Это в жёлтый сарафанчик 

Нарядился … 

(одуванчик) 
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Весеннее настроение неотделимо от яркого солнышка, теплого воздуха и аромата ранних цветов. Одними из первых цветов на полянках появляются одуванчики. Они, как маленькие солнышки, испускающие тёплый нежный свет. И запах у них необычный – какой-то солнечный. Жёлтое солнышко одуванчика довольно быстро превращается в белый «парашют» семян, давая жизнь тысячам маленьким солнышкам.

Наша бабушка каждый год в начале лета варит очень вкусное и необычное варенье… из одуванчиков. Некоторые подумают, ведь вокруг много ягод, фруктов, а тут какой-то одуванчик, это же просто сорняк. 

На вид оно похоже на мёд, такого же янтарного цвета, некоторые его так и называют ОДУВАНЧИКОВЫЙ МЁД. Но вкус его просто неповторим. Трудно даже описать его, это нужно попробовать самому. 

А ещё бабушка рассказывала, что издревле на основе варенья из одуванчиков готовили приворотное зелье, потому этот десерт в народе ещё называют «вареньем любви». Считалось, при приготовлении этого варенья первые соки земли, блики солнца, первая роса и мая слеза помогут приворожить любимого. Мы думаем, что не зря в народе так говорится.  Ведь если хоть раз вы попробуете это варенье, то мы уверены, что вы захотите попробовать его ещё раз.

Но этот десерт не просто вкусен, а со слов бабушки и очень полезен.  
Мы решили узнать, чем же полезен одуванчик, от каких болезней его можно применять и как непосредственно готовится это вкусное лакомство - одуванчиковый мёд. 

Объект исследования: одуванчик лекарственный.

Предмет исследования: одуванчиковый мед.

Гипотеза: можно ли в домашних условиях приготовить качественный одуванчиковый мед.
Цель работы – изучение лечебных свойств одуванчика и подробное знакомство с процессом приготовления одуванчикового мёда. 

Исходя из вышесказанного, мы ставим следующие задачи:

1. Изучить и проанализировать научную литературу о ботаническом описании и основных местах произрастания одуванчика.

2. Выявить практическую значимость одуванчика в жизни человека.

3. Познакомиться с рецептом приготовления одуванчикового мёда и с его лечебными свойствами.
4.  Узнать способы определения качества мёда.
Методы исследования:

- анализ, эксперимент, сравнение, самостоятельная работа. 
Исследование проходило в несколько этапов:

1 этап – подготовительный (май) - изучение и анализ научной литературы о ботаническом описании и основных местах произрастания одуванчика.

 2 этап – основной (июнь - август) – приготовление меда и изучение его лечебных свойств.
3 этап – заключительный (сентябрь - октябрь) – обобщения, выводы, оформление работы.
Структура работы: работа введения, четырех глав, заключения, списка литературы.
Глава I.   Общие сведения об одуванчике
1.1. Ботаническое описание
Одуванчик лекарственный - многолетнее травянистое растение из семейства  Астровых, высотой до 30 см, с маловетвистым стержневым корнем толщиной около 2 см и длиной около 60 см, в верхней части переходящим в короткое многоглавое корневище. 
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Листья одуванчика голые, перисто-надрезанные или цельные, зубчатые, длиной 10 - 25 см, шириной 1,5 - 5 см, собранные в прикорневую розетку.

Плод - серовато-бурая веретенообразная семянка с хохолком, состоящим из белых не ветвистых волосков.

Все части растения содержат густой белый млечный сок, горький на вкус.

Цветёт одуванчик в мае - июне, иногда наблюдается осеннее цветение, плодоносит - с конца мая по июль.

Четкость подчинения определенному биологическому ритму ясно прослеживается в периодичности суточного распускания его соцветий: ровно в 6 часов утра желтые корзинки разворачиваются и ровно в 3 часа дня закрываются; реагируют соцветия и на влажность атмосферы - в пасмурную погоду корзинки также закрываются, защищая пыльцу от влаги. 
1.2. Ареал произрастания
Одуванчик - одно из самых распространённых и одно из самых неприхотливых многолетних травянистых растений. Произрастает он преимущественно по лугам, садам, вдоль дорог, в огородах, на лесных опушках, в полях. Из-за лёгкости рассеивания ветром его семян, снабжённых пушистым летучим хохолком, одуванчик быстро завоёвывает территорию и рядом, и далеко вокруг материнского растения. Активное размножение, приспособляемость к любой почве и неприхотливость, что так ценится у культурных растений, сослужили одуванчику дурную славу – он считается злостным сорняком.    

Среди одуванчиков много эндемиков, т.е. растений нигде больше не встречающихся. Многочисленные виды одуванчиков растут на горных склонах, приморских песках Арктики, в ущельях или на изолированных друг от друга островах Тихого океана, т.е. в местах далеко не самых благоприятных для жизни. Одуванчик новоземельский растет, как видно из его названия, на Крайнем Севере, а одуванчик пустынный - в пустынных степях Восточного Закавказья. 

Все мы привыкли к жёлтым цветкам «солнечного» растения но, на Кавказе, в горах, попадаются пурпурные, а на Тянь-Шане даже лиловые.

Глава II. Полезные свойства и применение одуванчика
2.1. Фармакологические свойства
Одуванчик относится к растениям, содержащим горечи. Применяют его для возбуждения аппетита и улучшения пищеварения. Рефлекторное действие препаратов одуванчика осуществляется путем раздражения вкусовых рецепторов языка и слизистой оболочки ротовой полости, что ведет к возбуждению пищевого центра, а затем к усилению секреции желудочного сока и секреции других пищеварительных желез. 

Он также улучшает общее состояние, нормализует обмен веществ, снижает уровень холестерина в крови, улучшает состав крови при анемии.

Биологически активные вещества одуванчика лекарственного обладают также желчегонными, диуретическими, спазмолитическими, слабительными, отхаркивающими, успокаивающими, снотворными, мочегонными и потогонными свойствами. 

Кроме того, в процессе изучения активности одуванчика установлены также противовирусные, противотуберкулезные, фунгицидные, антигельминтные и антиканцерогенные свойства. 
2.2. Применение в медицине
С древних времён одуванчик используют в лечебных целях и называют «эликсир жизни» не зря: все части этого полезного растения – корни, листья, цветки и сок - имеют целебные свойства. 

Сбор и заготовка. Листья, траву и сок заготавливают в июне, корни — ранней весной или поздней осенью. С лечебной целью используют корни, листья, траву, сок. Листья, траву и сок заготавливают в июне, корни — ранней весной или поздней осенью. Лопаткой или другим подходящим инструментом выкапывают корень из почвы, расщепляют его и вешают вместе с травой (листовой розеткой) для просушки в проветриваемом месте. При температуре до 40° С можно сушить его и в печке.

Одуванчик употребляют для лечения гепатита, холецистита, жёлчнокаменной болезни, желтухи, гастрита, колита, цистита, для улучшения аппетита и пищеварения, а также в качестве противоглистного средства.

Свежие листья и сок из листьев рекомендуют для лечения атеросклероза, кожных заболеваний, при авитаминозе, анемии. Сок одуванчика – улучшает пищеварение, обмен веществ, способен удалять из крови токсические вещества. Соком листьев одуванчика смазывают мозоли, бородавки, веснушки, пигментные пятна. А при укусе пчелы млечный сок одуванчика избавляет от боли и опухоли. 

Настой травы вместе с корнями употребляют при различных заболеваниях печени и жёлчного пузыря, опухолях, водянке, мочекаменной болезни. Настой травы применяют при авитаминозах, а также при различных болезнях кожи: сыпях, угрях, фурункулёзе. Масляную настойку корней одуванчика используют как средство при лечении ожогов. 

В китайской народной медицине все части растения употребляют в качестве жаропонижающего, потогонного, общеукрепляющего средства, а также при сниженном аппетите, укусах змей, для усиления лактации у кормящих матерей, при воспалении лимфатических узлов, фурункулёзе и других кожных заболеваниях.

Одуванчик богат витаминами-антиоксидантами, предохраняющими от диабета и рака. Противопоказаний к употреблению одуванчик не имеет.

Применение в кулинарии.

Оказывается, одуванчики в Китае применяли в пищу ещё в древние века и сегодня его там считают овощем, тогда как в Европе – сорняком. 
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Ранней весной листья одуванчика используют для приготовления салатов. При этом листья погружают на 30—40 минут в солевой раствор, чтобы значительно уменьшить их горечь.

В некоторых странах листья заквашивают, как капусту, маринуют весенние листья.

Из раскрывшихся бутонов, цветков – душистое вино и ароматное варенье. На Британских островах уже с давних времен изготовляют очень приятное и популярное в Англии вино из цветков одуванчика.

Поджаренные корни заменяют кофе (дикий цикорий), это свойство одуванчиков использовали немецкие солдаты в ходе двух мировых войн, а ещё применяют для лечения болезней почек и болезней желудка.  

А в Италии и во Франции для кулинарных целей в супермаркетах и на рынках продают культивированные одуванчики, специально выращенные из семян. Молоденькие, нежные листья одуванчика идут на приготовление салатов, также у итальянцев популярны листья одуванчика в отваренном и затем поджаренном виде.
2.3. Применение в кулинарии

Оказывается, одуванчики в Китае применяли в пищу ещё в древние века и сегодня его там считают овощем, тогда как в Европе – сорняком. 

Ранней весной листья одуванчика используют для приготовления салатов. При этом листья погружают на 30—40 минут в солевой раствор, чтобы значительно уменьшить их горечь.

В некоторых странах листья заквашивают, как капусту, маринуют весенние листья.

Из раскрывшихся бутонов, цветков – душистое вино и ароматное варенье. На Британских островах уже с давних времен изготовляют очень приятное и популярное в Англии вино из цветков одуванчика.

Поджаренные корни заменяют кофе (дикий цикорий), это свойство одуванчиков использовали немецкие солдаты в ходе двух мировых войн, а ещё применяют для лечения болезней почек и болезней желудка.  

А в Италии и во Франции для кулинарных целей в супермаркетах и на рынках продают культивированные одуванчики, специально выращенные из семян. Молоденькие, нежные листья одуванчика идут на приготовление салатов, также у итальянцев популярны листья одуванчика в отваренном и затем поджаренном виде.
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Глава III.  Одуванчиковый мёд
3.1. Подготовка сырья
Собирать одуванчики лучше в мае в начале июня, когда в цветках наибольшее количество нектара. Собирают ярко-жёлтые цветки, они молодые, а оранжевые готовятся уже опушиться. 

Важно собирать цветы одуванчика утром с 9 до 11ч. в солнечную погоду, при этом желательно, чтобы до сбора цветов как минимум сутки не было дождей, иначе мед из одуванчиков не будет насыщенным и сочным. 

Конечно, проводить сбор лучше всего на лесной лужайке, по берегам рек, и ни в коем случае нельзя собирать одуванчики в городских скверах или вдоль дорог. 
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3.2. Приготовление одуванчикового мёда
1. Для приготовление одуванчикого меда нам потребовалось:   
· 200 цветков (без ножек)
· 1 лимон 
· пол литра чуть тёплой воды
· 1 кг сахарного песка
2. Порядок приготовления:
1. Нарвать цветков (без стеблей) одуванчиков.
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2. Цветы перебрать, избавившись от жучков.  Затем цветы кладём в кастрюлю. 
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3. Лимон с кожурой порезать небольшими кубиками. 
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4. К цветам добавляем
- сахар, 
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- порезанный кубиками лимон.
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- заливаем чуть тёплой водой, 

[image: image10.jpg]



- размешиваем 
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- и настаиваем в холодильнике 1 сутки
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5. Когда сахар растает, кастрюлю поставить на плиту и варить, помешивая 20 мин. Остудить и дать постоять сутки, чтобы все полезные вещества, содержащиеся в цветках одуванчика, успели перейти в сироп.
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 Затем всё процедить 2 раза через 3 слоя марли. 
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6. Процеженный настой прокипятить ещё 20-30 мин., снимая пенки. 
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Потом варенье разлить в банки. Цвет у варенья должен быть прозрачный, чуть желтоватый.
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После варки нужно, чтобы варенье настоялось, и лучше употреблять его в пищу не раньше, чем через 2-3 суток. Хранить в холодильнике.
3.3. Определение качества одуванчикового мёда

Как определить качество мёда? 

1) По цвету.

Цвет зависит от вида растения. Мёд может быть светло-жёлтым, коричневым и бурым. Чистый без примесей мёд, как правило, прозрачен, какого бы цвета он ни был. Мёд, имеющий в своём составе добавки (сахар, крахмал, другие примеси), мутноват, и если внимательно присмотреться, то в нём можно обнаружить осадок.
2) По аромату.

Настоящий мёд отличается душистым ароматом. Этот запах ни с чем, ни сравним. 
3) По вязкости.
 В практике зрелость мёда и качество определяют по его вязкости. Если это настоящий мёд, то он тянется вслед за палочкой длинной непрерывной нитью, а когда эта нить прервётся, то она целиком опустится, образуя на поверхности мёда башенку, которая затем медленно разойдется. Фальшивый же мёд поведёт себя, как клей: будет обильно стекать, и капать с палочки вниз, образуя брызги.

4) По консистенции.

У настоящего мёда она тонкая. Мёд легко растирается между пальцами и впитывается в кожу, чего не скажешь о подделке. У фальсифицированного мёда структура грубая, при растирании на пальцах остаются комочки.
Для определения качества мёда мы провели следующие опыты. 
Опыт № 1

Погрузили ложку в ёмкость с мёдом. Вытаскивая ложку, оценили характер стекания мёда. Наш мёд образовал ленточку и садился горочкой. Значит, мёд настоящий.
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Опыт № 2
Мёд легко растираю между пальцами и он не оставляет комочков, чего не скажешь о подделке. Значит мёд настоящий.
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Опыт № 3
Капнем мёд на бумагу. Зажжём бумагу спичкой. Бумага обгорела и не стала коричневой, при этом мёд не горит и не стал плавиться. Значит мёд качественный.
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Опыт 4.

Если в сладкую медовую воду капнуть йод и вода станет синей – мед не настоящий.
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Опыт 5.

Если в мед на некоторое время положить кусочек хлеба и хлеб затвердеет – это качественный мед.
Таким образом, в ходе исследования мы убедились, что мы в домашних условиях приготовили качественный одуванчиковый мед.
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Нельзя хранить мёд в металлической посуде, так как кислоты, содержащиеся в её составе, могут дать окисление. Такой мёд может привести к отравлению.
Хранить мёд рекомендуется в стеклянной, эмалированной и деревянной таре.
Глава IV.  Польза одуванчикового мёда
Так как одуванчиковый мёд содержит в себе полезные вещества цветков одуванчика, которые сохраняются при варке, то можно смело утверждать:

- Одуванчиковый мед обладает выраженным противомикробным действием по отношению к патогенной микрофлоре кишечника, не нарушая нормальную флору. Поэтому он широко используется для лечения дисбактериозов и колитов. 

- Помогает восстановлению поврежденных клеток печени и желчного пузыря после перенесенных болезней.

- Является превосходной профилактикой при астме и бронхите.

- Помогает в лечении расстройства мочевыводящих путей.

- Содержит антиоксиданты, которые выводят токсины из организма.

- Помогает при желтухе, заболевании анемией, при гипертонии.

- Ценность этого ароматного нектара заключается в прекрасном жаропонижающем (особенно при простуде), потогонном, желчегонном действии.

Но самое главное – это то, что одуванчик, в отличие от некоторых лекарственных трав, не имеет противопоказаний, не оказывает никаких побочных воздействий и абсолютно безопасен. Поэтому это варенье можно есть всю зиму просто как вкуснятину к чаю.

Вот некоторые рецепты применения одуванчикового мёда:

- хронические запоры:

15 г засахаренного одуванчикового меда растворяют в стакане теплого молока.
Применение: пить по 1 ст. л. перед сном.

- для улучшения работы кишечника:

Смешать равные количества сухих трав тысячелистника и крапивы. 1 ст. л. смеси заварить 200 мл кипятка. Настаивать 2 часа, после чего процедить и добавить 25 г одуванчикового меда. Применение: пьют по 50-60 мл 4 раза в день за 30 минут до еды.

- для очистки кишечника: 

Сухие кукурузные рыльца измельчить и смешать с одуванчиковым медом 1:2. Применение: по 1 ч. л. до еды 3-5 раз в день.

- При гипертонии, для нормализации давления.
Применение: по чайной ложке 2-3 раза в день в течение 2 мес.

- При бессоннице, при сильной раздражительности, утомляемости.

Приготовить сбор: шиповник (плоды) – 35%; зверобой – 10%; пустырник – 10%; чабрец – 5%, заварить. Получившийся настой процедить и развести в 1 стакане его 1 ст. л. одуванчикового мёда. Применение: по пол стакана 2-3 раза в день. 

Заключение
Несомненно, скромный одуванчик, знакомый каждому занимает своё почётное место среди множества других растений. 

Каких только названий не придумали для него люди: кульбаба, молочай, пустодуй, ветродуйка, еврейская шапка, русский цикорий, зубной корень, пушица, подойничек, придорожь, полая трава, плешевец.

После изучения литературы, мы пришли к выводу, что в таком маленьком одуванчике сочетается столько полезных свойств, что не зря его называют «домашний лекарь», «эликсир жизни». В народе говорят, что он лечит от 100 болезней. Интересно, что все части этого полезного растения – корни, листья, цветки и сок - имеют целебные свойства. 

Но самое главное – это то, что одуванчик, в отличие от некоторых лекарственных трав, не имеет противопоказаний, не оказывает никаких побочных воздействий и абсолютно безопасен.

Занимаясь процессом приготовления одуванчикового мёда, мы поняли, что огромным плюсом и несомненным его достоинством является его доступность. Нужно приложить лишь немного усердия, терпения, души, и полезное лакомство сможет помочь в лечении недугов и просто … поднять настроение!!!

Мы считаем, что данная тема многообразна и в перспективе требует дальнейшего изучения особенностей простого и загадочного одуванчика.
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