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I. Введение .                                                                                                     .

Рыжая тыква осколком солнца будет напоминать о ярком лете всю серую осень и холодную зиму. Не зря этот чудо-овощ полюбили сказочники.  Помните карету, в которой Шарль Перро отправил Золушку на бал или кума-Тыкву из овощной сказки Джанни Родари?  Наверное, у замечательного сказочника были веские причины взять именно тыкву, которая может превратиться в карету. Впрочем, в наше время, тыква ассоциируется не со сказкой, с вкусной и здоровой едой. Мамы и бабушки постоянно уговаривали нас   кушать блюда из тыквы , потому что тыква очень полезна.  Наш интерес к тыкве возрос благодаря книжкам и фильмам про Гарри Поттера. Помните, они там постоянно пьют тыквенный сок? И мы предположили, что если сами вырастим тыкву и вкусно её приготовим по новым рецептам, то она будет для нас очень вкусной.

Цель нашей  работы состояла в том, чтоб самим  вырастить тыкву на огородном участке и приготовить из нее вкусные блюда. И выяснить какими свойствами обладает чудо- тыква ?
Мы  поставили перед собой следующие задачи:

· собрать и изучить литературу по данной теме;

· вырастить на дачном участке тыкву;

· найти интересные и вкусные рецепты ее приготовления;

· узнать, чем полезна тыква, и поделиться знаниями с одноклассниками.

Мы  выбрали следующие методы исследования:

       Изучение «истории»  тыквы 

· изучение литературы;  работа в Интернете;

· собственные наблюдения и эксперименты;

· консультация с учителем биологии.

 Объект исследования – тыква
Актуальность данной темы в том, что нам будет интересно увидеть конечный результат исследовательской работы.
Гипотеза: тыква вкусный и полезный овощ.
Тыква - подарок флоры для радости души, красоты и активной жизни человека.
Немного истории. Тыква – одно из чудес Света. По ботаническим признакам, тыква – это ягода. У нее, как у всякой ягоды, сочная мякоть, а внутри много, очень много семян. Вес этой необычной ягоды может достигать 100 кг. Разве это не чудо? И кто усомнится, что именно такую тыкву Фея превратила в карету для Золушки? Удивительна тыква не только своими размерами, По содержанию полезных веществ и благодаря своим лечебным свойствам, тыква – плод уникальный. История ее рода своими корнями уходит глубоко вглубь веков. Данные археологических раскопок говорят о том, что тыкву использовали не меньше 3 тысяч лет назад. Семена тыквы найдены в захоронениях перуанских индейцев. Жители древней Греции и Рима использовали высушенные плоды тыквы как сосуды для жидкостей.
Говорят, что  Колумб открыл не только помидоры для европейцев, но и тыкву. Так ли это на самом деле, сейчас сказать трудно. Однако факт остаётся фактом. Именно после возвращения экспедиции Колумба европейцы впервые узнали о существовании этого экзотического растения. До того же тыкву знали только индейцы Мексики Техаса, которые на протяжении веков  выращивали ее на своих плантациях. Поэтому, видимо,  им и нужно отдать приоритет в освоении этой культуры. Русская экспедиция во главе с академиком Вавиловым в 1926 году обнаружила дикие сорта тыквы на севере Африки. Это дало право предположить, что тыква растёт в тех землях с древних времен и, возможно, именно оттуда распространилась по всему миру. На Руси тыква появилась примерно в 16 веке и сразу же прижилась, так как не требовала особенного ухода, могла долго храниться, была вкусна и давала большие урожаи.   А еще тыква, один из немногих овощей, которая может похвастаться своей "светской жизнью". Каждый год, в конце октября, в Голландии проходят "Помпун-парады" - веселые шествия тыкв. На тележках и колясках тролли везут огромные желтые, зеленые, оранжевые, полосатые и в точечку плоды - предмет гордости тех, кто их вырастил. Тут же можно приобрести семена (а выращивают голландские овощеводы более 200 сортов), отведать сами тыквы и самые разнообразные блюда из нее.  
 А еще с тыквой связан один из самых популярных в США детских праздников – Хэллоуин. Считается, что в этот день на свет выходит всякая нечисть. В этот день дети надевают маскарадные костюмы и страшные маски и ходят по домам, требуя сладостей и других подарков со словами: ”Откупись, а то заколдую!” Символами праздника являются ведьма на метле и выдолбленная тыква с прорезанными глазами и ртом, внутри которой устанавливается горящая свечка. А непременное блюдо на столе в этот день – тыквенный пирог. Во время празднования Хэллоуина, выдолбленная тыква с прорезанными глазами и ртом, внутри которой устанавливается , горящая свечка является для детворы условным сигналом - здесь можно получить конфеты. 
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Индейцы жарят ломтики тыквы на костре, а из полосок вяленой тыквы делают коврики, по их поверьям способные защитить жилище от "злых духов"

Австрийцы гордятся не столько тыквенной красотой, сколько разнообразными возможностями ее переработки. От тыквы тут остаются только "рожки да ножки", остальное идет в дело: на косметику, лекарства и черное-пречерное масло, которое невероятно полезно для печени, выводит из организма холестерин. Оставшийся жмых на фермах превращают во всякие вкусности, типа бисквитов и печенья, про которые даже не подумаешь, что они сделаны из тыквы. 

Лечебные и полезные свойства тыквы и ее семечек. 

Древнегреческий врач Гиппократ говорил в свое время: «Наша пища должна быть лекарством, а наше лекарство должно быть пищей». Полностью отвечает требованиям гениального медика прошлого всем известная полезная тыква. Тыква — просто чудо-ягода! Украшение любого огорода! Когда смотришь на золотистую тыкву, возникает ощущение, что она впитала в себя всю силу солнца и его энергию. Её также считают овощем. Некоторые люди обходят прилавки с тыквой стороной. Но все это потому, что они еще не знают, насколько она полезна. Так в чем же польза тыквы? Семена тыквы – особо полезная часть ее плода, ведь не секрет, что самое полезное в растении содержится именно в его семени. Почти весь набор витаминов (витамины группы В, витамины А, Е, С, Р, Т, К), более пятидесяти макро- и микроэлементов, белки, клетчатка, аминокислоты – все, самое необходимое, содержится в них. Жиров в семечках - до 55% , белка – 24.5%. Именно, благодаря высокому содержанию белков и жиров, тыквенные семечки особенно нужны тем, кто не употребляет мясо. По содержанию цинка семечки тыквы могут поспорить с устрицами. Цинк необходим всем, и детям, и взрослым. При его дефиците взрослые стареют быстрее, дети развиваются плохо. Недостаток цинка плохо сказывается на состоянии кожи. Семечки тыквы полезны диабетикам, т. к. цинк уравновешивает содержание сахара в крови. Используются семечки тыквы и как средство профилактики простатита. Для этого достаточно съедать всего лишь 50-60 зерен в день. Помогают они и при токсикозе беременных, при «морской болезни». 
Вообще про тыкву можно сказать, что это настоящая аптека в миниатюре. То, что ее семечки неплохое глистогонное, пожалуй, факт общеизвестный. На основе семечек тыквы есть препарат под названием «Тыквеол». Он лечит различные заболевания печени. Очень многие страны Европы используют тыквенное масло, как и любое растительное – то есть, заправляют им салаты. В семечках большое количество цинка, и если в организме недостаток этого минерала, лучше есть семечки в большом количестве. А вот то, что они прекрасно помогают при цистите, знают не все: 200 г пропущенных через мясорубку семян залить 0,5 л кипятка, дать настояться 8-10 часов в термосе, процедить, чуть охладить и пить по полстакана 4 раза в день до полного лечения.  

Помогут семечки тыквы справиться и с такой напастью, как лямблии в печени: 1 стакан очищенных тыквенных семечек, 2 сырых желтка, 1 ст. ложка меда и 1 стакан кипяченой воды. Размешать хорошенько и съесть за один прием утром натощак. Потом положить под правый бок на два часа теплую грелку. Через 10 дней повторить процедуру За месяц надо провести ее трижды.

Тыквенные семечки в равной степени содержат в себе полезные свойства тыквы и помогают человеку в равной мере. У тыквы ярко выраженный лечебный эффект – если употреблять её мякоть, то вы насытите свой организм такими элементами, как магний и кальций, натрий и фосфор, калий и витамины группы. А, В, РР, а также витамин С. Самое интересное, это то, что в тыкве есть витамин К – очень редкий, практически не встречающийся в овощах или фруктах. Если у вас недостаток витамина. К, то могут появляться кровотечения из носа и десен. Ещё в мякоти тыквы большое количество пектинов – это такие растворимые водой пищевые волокна, клетчатка, которая усиливает работу кишечника, выводит радионуклиды и заживляет раны и язвы. Если у вас есть какие-либо сердечнососудистые заболевания, то вам показана к употреблению тыква как средство профилактики и лечения. То же самое нужно сказать и при наличии таких заболеваний, как атеросклероз, отечность, которую вызывает сердечная недостаточность и другие сходные болезни. Если у вас анемия или же малокровие, то обязательно включайте в свое меню блюда, приготовленные из тыквы – она насыщена железом, поэтому обязательно вам поможет справиться с подобными проблемами. Тыкву нужно обязательно есть и при таких заболеваниях, как цирроз печени. Очень хороший эффект дает тыква при любых заболеваниях органов пищеварения или пищеварительной системы. Если у пациента есть воспалительные заболевания печени или хронический гепатит, если случаются печеночные отеки, то обязательно нужно построить свое меню на тыквенных кашах, тыквенном соке. Также тыквенный сок нужно пить при колитах с запорами. Если часто мучает по ночам рвота, то на ночь нужно выпить полстакана тыквенного сока. Полезные и лечебные свойства тыквы состоят и в том, что тыква способна провести профилактику кариеса. При сахарном диабете и подагре также в меню нужно включать тыкву с овсом или рисом. Полезные и лечебные свойства тыквы состоят и в том, что тыква способна провести профилактику кариеса. Если есть такая болезнь, как пиелонефрит, хронический цистит и острый цистит, если есть в организме уратные камни, то обязательно готовьте себе тыквенные каши. При сахарном диабете и подагре также в меню нужно включать тыкву с овсом или рисом. Теперь во многих южных областях России ее считают исконно русской культурой. Когда-то она была признанным продуктом, не обходящий ни богатый, ни бедный стол. Потом тыква как-то позабылась, предпочтение стало отдаваться иным культурам. Плоды тыквы, как и арбуза, ботаники называют ягодами. Обе культуры-близкие «родственники» и относятся к семейству тыквенных. Они схожи не только строением и развитием, но еще и ем, что помимо плодов среднего размера образуют едвали не самые огромные «ягоды» на свете. В прессе сообщалось о тыквах весом 284 и 287 кг, выращенных фермерами Канады. А в США несколько лет назад вырастили плод-гигант весом 302 кг.

Биологические особенности.

Всего насчитывается около двадцати видов тыквы, различающихся между собой по форме стебля, мужских и женских цветков, окраске плодов. Это растение теплолюбивое, засухоустойчивое, сравнительно теневыносливое, но для получения плодов высокого качества требуется много солнца. Листовая поверхность тыквы в общей сложности может составлять свыше 30кв.м, а корневая система вырастает длиной до 25 м, проникая на глубину до 2-3м, хотя самая активная часть корней находится в поверхностном слое почвы. Тыква предпочитает хорошо прогреваемые участки с супесчаными, легко- и среднесуглинистыми некислыми плодородными почвами, богатыми органикой «жирной» земли. Стебель у тыквы иногда кустовой, но чаще всего плетистый, длиной до 5 метров, с крупными красивыми листьями на длинных черешках. Цветки крупные, плод – ложная ягодка. Продолжительность вегетационного периода тыквы 120-140дней. Культура хорошо размножается и дает большое количество семян. Масса семян в одном плоде в зависимости от вида составляет 30-300г. На растении никогда не образуется плодов больше, чем оно способно «выкормить».                                                                                      Химический состав тыквы
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По содержанию целебных веществ тыква превосходит многие другие овощи. В тыкве имеются сахара, каротин, витамины. С, В1, В2, В5, В6, Е, РР и очень редкий витамин. Т, способствующий ускорению обменных процессов в организме, свертыванию крови и образованию тромбоцитов, витамин К, необходимый для свертывания крови, жиры, белки, углеводы, целлюлоза, пектиновые вещества, минералы, в том числе калий, кальций, железо. Каротина в тыкве в пять раз больше, чем в моркови, и в три раза больше, чем в говяжьей печени. По этой причине офтальмологи рекомендуют людям с нарушениями зрения употреблять тыкву и тыквенный сок. По содержанию железа оранжевая тыква заслуживает звания чемпиона среди всех существующих овощей, по этой причине ее полезно употреблять тем, кто страдает анемией. Пектиновые вещества, обнаруженные в тыкве в большом количестве, способствуют выведению из организма токсических веществ и холестерина. Разнообразен минеральный состав мякоти тыквы. По содержанию железа – тыква чемпион среди овощей, 400 мг %. Для повышения уровня гемоглобина в крови – тыква продукт первой необходимости. Калия в тыкве содержится много, 204 мг %, а натрия всего лишь 4 мг %. Поэтому тыкву можно считать первым помощником при нарушениях в работе сердечнососудистой системы, при отеках почечного происхождения. Комплекс минералов, которыми насыщена тыква, благоприятно влияет на работу кроветворной системы, стабилизирует обменные процессы в желудке, улучшает суставы.
Разнообразен витаминный состав тыквы: витамин. С, витамины группы В (В1, В2, В6), витамин А, Е, никотиновая кислота, а также витамин Д и витамин Т. Витамин Д – незаменимая часть пищевого рациона. Он регулирует усвоение минералов кальция и фосфора, способствует поступлению их в костную ткань . Вместе с витамином А, кальцием и фосфором, витамин Д улучшает обмен веществ, защищает от простудных заболеваний, укрепляет кости, ускоряет заживление переломов, защищает зубы от кариеса, предотвращает заболевания десен. Кроме того, витамин. Д уменьшает риск возникновения диабета. Витамин Т стимулирует обменные процессы в организме.
 В тыкве содержатся следующие микроэлементы:

Каротин-1,5мг

Витамин С-8мг

Витамин В6-0,13

Никотиновая кислота-0,5мг

Витамин. В 1 - 0,05
Витамин В2-0,06

Фолиевая кислота-14мкг
 Пантотеновая кислота-0,4мг 
Технология выращивания. 
Требования к теплу. Минимальная температура прорастания семян +9º…+10º; оптимальная +25º…+30º, максимальная + 40º, лучшая для нормального роста и развития растений +20º. При температуре +8…+10º рост растений приостанавливается, а при температуре -1º они погибают.) Требования к свету. Тыква – светолюбивое растение. Требования к почве. Тыква дает хорошие урожаи на структурных плодородных, легких темноцветных супесчаных почвах. На хорошо удобренных навозом участках плоды достигают огромных размеров. Сырые глинистые почвы совсем не подходят для выращивания этого овоща. Подготовка семян к посеву. В день посева семена замачивают на 2 – 3 часа в горячей воде (50ºС), затем слегка подсушивают.. Посев производится проращенными семенами или горшечной рассадой, доведенной до трех настоящих листов. В поле тыкву размещают по схеме 83 х 83 сантиметра, на приусадебном участке ряды посадок разделяются двухметровой полосой, в самом ряду растения отстоят на метр друг от друга. На тяжелых и неплодородных почвах семена или рассаду высаживают на удобренных лунках. Для этого их выкапывают глубиной 25 – 30 сантиметров, затем засыпают перегноем почти доверху, обильно смачивают поливкой и только потом в углубления заделывают проращенные семена или рассаду. Требования к влаге. Тыква нуждается в регулярном поливе. Огромный листовой аппарат (до 40 кв. м.) тыквы испаряет много влаги. Для образования крупных плодов требуется много воды. Уборка Тыкву убирают один раз в конце вегетации. Зрелые тыквы срезают вместе с плодоножкой
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Немного о тыквенном соке: Польза тыквы и в тыквенном соке – он один из сильнейших антиоксидантов, богат и минералами и аминокислотами. Если в сок добавить небольшое количество чеснока, то он поможет в лечении простудных заболеваний, ангин и кишечных инфекций. Еще тыквенный сок полезен при постоянных запорах, почечной недостаточности, воспалений мочеполовой системы и геморроях. Небольшой совет – если вы сожгли кожу на солнце, то нужно в тыквенном соке смачивать марлевые салфетки и прикладывать их к обожженным местам. Такие аппликации можно использовать и при термических ожогах. Вы можете сделать себе одну косметическую процедуру из тыквенного сока – тонизирующую маску. Нужно соком пропитать ватные тампоны, и нанести это на лицо. Такой компресс выдерживают в течении двадцати минут, а потом умываются холодной водой. Эту процедуру нужно делать по 3 раза на неделю, и коже будет возвращена упругость.

Ещё лучше, если вы будете чередовать компрессы – раз делать компресс из сока. А на другой раз – компресс из кашицы.
Тыквенное масло и его польза:
1 столовая ложка тыквенного масла (приблизительно 15 грамм) содержит 120 ккал и 14 грамм жира. Процесс приготовления тыквенного масла: семена вручную удалить из тыквы

1. затем обжигают при высокой температуре

2. выдавливают под прессом высокого давления.

Масло семян тыквы является отличным источником незаменимых жирных кислот. НЖК были связаны с более низким уровнем холестерина, улучшение подвижности суставов, улучшения функции мозга, и здоровья кожи. Некоторые научные исследования также показывают, что жирные кислоты могут помочь снизить вес в сочетании с здорового питания и упражнений. В зависимости от сорта тыквы и где его выращивают, он может содержать до 15% Омега 3 и 60% Омега 6. А также масло является богатым источником железа, цинка, калия и магния. Венгерские исследователи обнаружили, что масло семян тыквы может улучшить функционирование мочевого пузыря и мочевыводящих путей. У мужчин он показал большое обещание в лечении доброкачественной гиперплазии предстательной железы (ДГПЖ). У женщин, тыквенное масло было установлено, быть полезным в лечении стрессовое недержание мочи. Масло семян тыквы является увлажняющий и питательный для кожи. Он также может быть полезным для растяжек, сухой кожи и перхоти.

Чистка тыквой.

Так уж получается, что сегодня в силу нашего образа жизни, экологии питания, каких-то болезней мы такими «грязными» оказываемся, что порой просто страшно становится. У некоторых образуются целые залежи каловых камней в кишечнике. Камушки эти иногда таких размеров достигают, что трудно понять, как они вообще в кишечнике помещаются. Чаще всего кишечник забит до отказа такими «каменьями драгоценными» у пожилых. Если бы люди видели, что у них там внутри делается, то большинство без лишних напоминаний стали бы ревностными сторонниками самого что ни на есть здорового образа жизни. Это один из самых удачных методов очищения кишечника, потому как позволяет он сделать это глубоко и бережно. Медово-тыквенный состав буквально промывает внутренности от всякой скопившейся там гадости. Процедура эта принесет несомненную пользу людям с заболеваниями печени и желчного пузыря, при экземе, дерматитах, псориазе и других проблемах с кожей. Я лично знакома с одной дамой, которая практически чуть ли не каждую неделю повторяла безнадежные попытки избавиться от папиллом, буквально гроздьями усыпавших ее подмышки. Все исчезло буквально на глазах в течение нескольких дней, как только женщина прошла курс очищения тыквенным медом.
«Мы есть то, что мы едим» — трудно поспорить с этим утверждением древних. И очень жаль, что тыква — редкая гостья на нашем столе. Большинство из нас привыкло считать, что с тыквой только пшенную кашу и можно приготовить. А между тем едят этот чудо- овощ в сыром, пареном, вареном виде, пьют натощак приготовленный из нее сок, делают компоты, варенья, каши и салаты с другими овощами. И – очень важно, тыква – продукт низкокалорийный, всего 23 ккал. Поэтому, при ожирении тыкву, полезно употреблять регулярно и длительно. Если нет противопоказаний, то лучше всего в сыром виде.
Кулинарные  рецепты
Тыква  очень  мало  используется  в  питании,  а это  ценный  овощ  и  из  неё  можно  приготовить  в  домашних  условиях  различные  консервы, например компоты,  маринады. В  пищу,  тыква  употребляется  в  вареном, жареном  и  печёном  виде.  Для  этого  используют  тыкву  с  жёлтой  или  оранжево-жёлтой  мякотью,  например такие  сорта,  как  «Бирючекутская  27»,  «Алтайская  42»,  «Волжская  серая  92»,  «Витаминная», « Грибовская  кустовая»,  «Мозолеевская»  и  др. 

Каша с тыквой:
Мелко нарезанную  тыкву  варят  в  молоке  (можно  добавить  масло)  до  полуготовности (10-15  мин.),  затем  засыпают    промытое  пшено   или  рис,  соль,  сахар  и  варят  на  небольшом  огне  до  загустения,  после  этого  она  окончательно  «доходит»  25-30мин  в  духовке.  На  400  г.  Тыквы  -  2  ст.  ложки  пшена  (риса),  2-3  ст.  ложки  сливочного  масла,   2,5  стакана  молока,  1  ст.  ложка  сахара,  соль - по  вкусу.

Оладьи из тыквы: Измельченную  на  тарелке мякоть  тыквы  заливают  молоком  и тушат  15-20  мин,  охлаждают,  добавляют  муку  (манную  крупу),  растертые  с  сахаром  желтки,  немного  соли.  Всё  хорошо  перемешивают,  добавляют  взбитые  белки.  Жарят  на  хорошо  разогретой сковороде.  Оладьи  подают  со  сметаной  и  сахаром.  На  1,5  кг  тыквы - 1  стакан  молока,  1  стакан  пшеничной   муки  или  манной  крупы,  по  1  ст.  ложке  сахара  и  сливочного  масла,  2  яйца,  соль  -  по  вкусу

Варенье из тыквы:
Взять  недозрелую  сочную  тыкву.  Очистить  её,  нарезать  ломтиками  или  фигурками,  засыпать  с  сахаром  (на  1 кг  тыквы  600 г  сахара),  настоять  10-12  часов.  Сок  слить.  Если  его  немного,  добавить  стакан  кислого  сока  и  600  г  сахара.  На  этой  жидкости    приготовить  сироп.  Когда  он  закипит,  опустить  в  него  кусочки  тыквы,  варить  на  среднем  огне  5 мин  с  момента закипания.  Снять  варенье  с  огня,  настоять  4-6  часов,  опять  поставить  на  огонь,  добавить  цедру  лимона  и  лимонный  сок  (или  лимонную  кислоту  2-3  г  на  1  кг  массы)  и  доварить  варенье  на  умеренном  огне.  Расфасовать  варенье  холодным.

Пюре из тыквы с яблоками:
Смешать  1  кг  кусочков  тыквы  и  1  кг  порезанных  кислых  яблок.  Проварить  15  мин  до  мягкости.  Горячими  протереть через  дуршлаг  или  сито,  добавить  1  ч.  Ложку  толченой  лимонной  или  апельсиновой  цедры,  сахар  по вкусу. Прогреть  пюре  до  90С,  разложить  в  банки,   стерилизовать,  закатать.  

Тыква вяленная:
Спелую  тыкву  вымыть,  разрезать,  вычистить семена,  удалить  кожицу.  Нарезать  мякоть   кусочками,   пересыпать  их  дважды  сахаром  (по  150   г  на  кг тыквы),  каждый  раз  выдерживать  по  15  часов  при  20С.  Сок  в  каждом  случае  отделять  и  его  можно  консервировать.  Подготовить  сироп:   250 г  сахара, 320  г  воды  на  1  кг тыквы.  Залить  им  массу  и  выдержать  8  мин  при  85С.  Затем  сироп  слить,  массу  разложить  на  противне  или  на  сите.  Вялить  в  духовке  30  мин  при  65-70С  (в  сите - 5-6ч  при  30С).  Для  выравнивания  влажности  потребуется  5-6  дней

Мед тыквенный: Когда-то очень давно в Европе жили друиды. Они были врачами, поэтами, летописцами и почитались как хранители прошлого и предсказатели будущего. Владели друиды даром ясновидения, могли опускать на землю туман, вызывать бурю, гипнотизировать людей. Секретов у друидов-целителей было немало. Хорошо осведомлены они были и о лечебных свойствах тыквы, которая к тому же была у них ритуальным растением. К великому сожалению, до наших дней дошли лишь немногие прописи снадобий, которые использовали в своей врачебной практике древние целители. Одна из них, это рецепт особого меда, который готовился из тыквы. Берется 1 кг очищенной тыквенной мякоти, нарезается на мелкие-мелкие кусочки, смешивается с медом (200 г). Когда смесь отстоится и даст сок, варят на тихом открытом огне в медной посуде до густоты сметаны.Мелкие  кусочки  тыквы  засыпать   сахаром  и   выдержать  2-3  часа.  Поставить  на  огонь и  по  мере  образования  сока  сливать  его.  Когда  пюре  загустеет,  снять  его  с  огня.  Добавить  в сок  корицу и  варить  до  густоты.  На  1  кг  тыквы – 250  г  сахара, немного  корицы.

Компот из тыквы

Тыквы  сначала  моют,  а затем  очищают  от  кожицы  и  удаляют  семена.  Для  удобства  лучше  сразу  после  мойки  тыкву  разрезать  поперек  на  две  половинки,  затем  после  удаления  семян  нарезать  на  кружки  шириной  2-4  см  или  на  продольные  ломтики  такой же  ширины.    Очищенные  ломтики  и  кружки режут  на  правильные  кубики   или  кусочки  любой  другой  формы  по  желанию.  Нарезанную  тыкву  заливают  4%-ным  раствором  уксуса  (50  см уксусной  эссенции  растворить  в 1  л  воды или  столовый уксус  разбавить  равным  количеством  воды),  выдержать  в  нём  2  ч После  это  уксус  сливают, а  тыкву  варят  в   течение  10-15 мин  в  30%-ном  сахарном  сиропе.  Проваренные  кусочки  охлаждают,  плотно  укладывают   в  банки  и  заливают  60%-ным  сахарным сиропом. Сироп  слегка  подкисляют,  добавляя  5  г  лимонной   кислоты  на  1  л  сиропа,  и  перемешивают до  полного  растворения  кристаллов  кислоты.  Вместо  подкисления   сиропа  можно  положить  прямо в  банки по  одному кружку лимона.  Кроме  того,  в  компот  из  тыквы  для  улучшения  его  вкуса  можно  положить  пряности – на  одну  банку  1-2  шт.  гвоздики  или  небольшой  кусочек  корицы.  Стерилизуют  компот  из  тыквы  в  полулитровых  банках  20-25  мин,  литровых  25-30 мин.   

Суп из тыквы:
Тыква  500 г,  морковь  60  г,  мука  25  г, томат-пюре  20  г,  молоко  300  ил,  масло  сливочное 35  г,  гренки  50  г,  вода  400  мл, 

      Очищенную  тыкву  и  морковь  нарезать,  положить  в  кипящую  подсоленную  воду,  довести  до  мягкости  и  протереть  через  сито.  Затем  добавить  разведенную  холодной  водой  муку  и  томат-пюре.  За  10  минут  до  готовности  в  суп  ввести  молок  ои  заправить  его  сливочным  маслом.  Подать  с  гренками.

Салат из тыквы

Для  того  чтобы  его приготовить,  нужны:  200  г  тыквы,  крупное  кислое  яблоко, 2  столовые  ложки  кислого  ягодного сока  (например,  клюквенного)  апельсиновая  или  лимонная  корка,  1-2  столовые  ложки  мёда,  2-3  столовые  ложки  очищенных  орехов. 

      Помойте  тыкву  и  очистите  её  от кожуры,  затем  натрите  на  мелкой  тёрке.  Нарежьте  соломкой  или  натрите на  крупной  тёрке  яблоко  и  добавьте  его  в  тыквенную  кашицу.  Полученную  смесь  заправь  кислым  ягодным  или  лимонным  соком  и  мёдом.  Натрите  на  мелкой тёрке  апельсиновую  или  лимонную  корку,  и  добавь  её  в  салат.  Теперь  можно  посыпать  блюдо  толчёными  орехами  и  подать  к столу.   

Плов с тыквой и яблоками

Продукты: полтора стакана риса, 500 г тыквы, 300 г яблок, лучше антоновки, 100 г изюма, 100 г топленого масла. Яблоки, очищенные от кожицы и порезанные кубиками, смешать с промытым изюмом. В кастрюле растопить часть масла, покрыть дно мелко порезанной тыквой, сверху разложить третью часть промытого риса. Рис покрыть слоем смеси яблок с изюмом, покрыв их половиной оставшегося риса. Затем - слой яблок с изюмом, сверху разложить оставшийся рис. Все полить оставшимся маслом и залить подсоленной водой так, чтобы был покрыт верхний слой риса. Кастрюлю накрыть крышкой и варить плов на слабом огне в течение 1 часа.
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Пшенная каша с тыквой

Продукты: 1 стакан пшена, 500 г тыквы, 2 стакана воды, 1 стакан молока, 1 ч. л сахара, половина чайной ложки соли. Очищенную и мелко нарезанную тыкву залить водой и проварить 10 минут. Затем засыпать тщательно промытое пшено, залить стаканом горячего молока, добавить соль, сахар. Помешивая, проварить все на медленном огне 15-20 минут, пока каша не загустеет. Затем, чтобы довести кашу до полной готовности, поставить ее на 25-30 минут в слабо нагретую духовку.
Оладьи с тыквой и яблоками
Продукты: 500 г муки, 300г тыквы, 200 г яблок, 1 яйцо, 1 ст. л. сахара, четверть ч. л. соды, и немного уксуса. Чтобы загасить соду, 1 ст. л. масла.
Очищенную тыкву и яблоки нарезать мелко, сварить в небольшом количестве воды. Из разваренной тыквы с яблоками сделать пюре и, не давая ему остыть, добавить яйцо, соль, сахар, всыпать муку. Тесто вымесить, добавить соду, загашенную в уксусе или соке лимона. Оладьи печь на горячей сковороде
Запеканка из тыквы с яблоками
Продукты: 500 г тыквы, 2-3 яблока, 2 яйца, половина стакана измельченных пшеничных сухарей, 1 ст. л. масла.
Тыкву очистить, натереть на терке, добавить немного воды и проварить на медленном огне. Яблоки натереть на терке, добавить в тыкву, все проварить еще несколько минут. В охлажденную тыкву с яблоками добавить сухари, растертый с сахаром желток, соль. Все перемешать, добавить взбитые белки и размешать еще раз. Полученную массу выложить в смазанную маслом и посыпанную сухарями форму, сбрызнуть маслом и запечь в разогретом духовом шкафу в течение 30-35 минут при температуре 220 градусов. За 10-15 минут до окончания выпечки, температуру снизить до 180 градусов. Отдельно к запеканке можно подать легкий йогурт, или, если Вы не придерживаетесь диеты, сметану.
Тыква запечённая
Тыква  600  г,  орехи  грецкие  12  шт.,  сахар  одна  столовая  ложка,  масло  сливочное  1  десертная  ложка.    Тыкву  почистить,  нарезать  по  2  квадрата  на  порцию,  в  мякоти  сделать  по  2-3  луночки,  заполнить  их  сахаром  и маслом,  положить  в  кастрюлю,  накрыть  крышкой,  оставить  духовку  и  довести  до готовности.  Орехи   измельчить,  растереть  с  сахаром  и  посыпать  сверху  тыкву.  У тыквы много назначений, и еще одно – косметическое. Маски из чудо- овоща является отличным питательным средством для кожи. Например, на распаренную кожу лица нанести смесь из 2-3 столовых ложки тыквенной мякоти, 1 яичного желтка и 1 чайная ложка меда. Оставить ее на 10-15 минут, после чего смыть прохладной водой. тыквенная маска прекрасно подойдет для любых типов кожи.
II. Основная часть.
Изучение проблемы,  чем полезна тыква мы  начали с опроса. Мы  решили узнать, что одноклассники знают о тыкве, выращивают ли на своих огородах и с какой целью, знают ли они о полезных свойствах
 Анкета:

1.Выращиваете ли вы дома тыкву? 

2.Готовите вы блюда из тыквы?

3.Знаете ли вы, какая польза в тыкве?

4. Как используется тыква?

5.Используете ли вы, тыкву в лечебных целях?

6.Какие блюда вы готовите из тыквы?

По результатам анкетирования мы сделали вывод: тыкву выращивают дома  81% в семьях наших одноклассников, 83% готовят из неё различные блюда, 100% учащихся знают о полезных свойствах тыквы, 80% знают о полезных свойствах тыквы (Приложение 1).  
Всё началось с  семян тыквы. Мы решили посадить пророщенные семена. Пред посевом на рассаду были замочены одни семена на сутки в тёплой воде ,а затем слегка посушили .. Когда семена проросли их  посадили в стаканчики для выращивания рассады. Дальнейший уход состоял в рыхлении почвы в стаканчиках. Готовая к высадке рассада имела два-три настоящих нормально-развёрнутых листа. Когда угроза заморозков миновала рассаду, высадили на постоянное место в грунт. (Приложение 2).  
Дневник наблюдений за ростом и развитием тыквы

1.Высадили в грунт  1 июня 
2.Поливали регулярно тёплой водой в борозду.
3. Первые всходы появились- 10 июня 

4.Увеличилась длина листьев от 28-30см  - 7июля

5.Появились первые цветы – 20 июня

6. Появились первые плоды- 2 августа

7..Все плоды убрали  10 сентября до наступления заморозков
III .Заключительная часть
1. Выводы.                                                                                                              
В результате исследования выращивания тыквы мы пришили к следующим выводам:

1. Польза тыквы настолько велика, что данный продукт просто необходим в рационе каждого ребенка.
Тыква входит в десятку наиболее полезных овощей и фруктов.

2. Цена на тыкву очень приемлема, а выращивание на собственном огороде тыква не приносит особых проблем.

3. Тыква хорошо хранится, её можно потреблять всю зиму.

4. Тыква обладает отличными вкусовыми качествами, яркая мякоть выглядит аппетитно, что привлекает детей.

5. Из тыквы можно приготовить огромное количество блюд: от супов и каш до соков, запеканок и мармелада..
     6.   Что делает тыква?
1. тыква с медом является лучшим средством от бессонницы

2. тыква избавит вас от отеков

3. тыква предотвращает развитие атеросклероза

4. тыква спасает от болезней желудка

5. тыква выводит токсины

6. тыква замедляет процесс старение организма

7. тыква предотвращает появление морщин

8. и конечно тыква лучший доктор от всех простудных заболеваний.

В ней содержится множество витаминов таких как А, С, Е и группа В, а также достаточно редкий витамин К, который влияет на свертываемость крови и витамин Т, который улучшает в организме человека обменные процессы и способствует правильному усвоению пищи и препятствует возникновению ожирения.
По содержанию железа этот продукт превосходит даже яблоки.
Оранжевые сорта овоща содержат в себе витамин улучшающий зрение — бета-каротин, который в несколько раз превышает количество, содержащееся в моркови.
Заключение:
· По результатам своей работы мы узнали, что тыква очень полезный овощ.

 Её применяют в различных областях: медицине, лечение народными средствами, в косметике, для приготовления разнообразных блюд. Мы  выяснили, что тыква пользуется  постоянным спросом у ребят нашего класса. Блюда из тыквы любят как взрослые, так и дети. Нет ни одного человека, который бы не знал этот чудо-овощ.

·  Узнали много нового, интересного и полезного о тыкве. 

· И наконец, я поняли, что тыкву нужно выращивать  на наших участках для приготовления различных блюд 

· У себя в классе мы рассказали ребятам о результатах нашей работы. Поделилась с ними рецептами блюд из тыквы.

· Обратились к администрации школы, чтобы на следующий год в меню внесли блюда из тыквы.

· .Результат нашего труда представлен Вам в виде исследовательской работы «Тыква- королева стола» 
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Приложение 1
Социологический опрос:
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1.Выращиваете ли вы дома тыкву?                 2.Готовите вы блюда из тыквы? 
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3.Знаете ли вы, какая польза в тыкве?          4.Как используется тыква?[image: image21.emf]
5.Используете ли вы, тыкву в лечебных целях?  
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Приложение 2 

От семени к ростку.
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Приложение 3  
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 Приложение 4

Собираем урожай
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Посмотрите – ка,
                             какая
Тыква  выросла
                      большая.
Тыква-чудо в два обхвата,

Витаминами богата.
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