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Аннотация
Лук, чеснок и зелень необходимы каждому огороднику как

одни из самых полезных и незаменимых на нашем столе культур.
Новый авторский метод выращивания разных видов чеснока
и лука, салатов и шпината от доктора Распопова позволит
получить максимально полезный урожай без применения химии.
Следуя шаг за шагом рекомендациям детского врача, вы получите
продукты, которые укрепят здоровье всей вашей семьи.
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Многообразие луков и

особенности их выращивания
 

Лук, чеснок и зелень необходимы каждому огороднику как
одни из самых полезных и незаменимых на нашем столе
культур. Я за 40 лет земледелия освоил различные сорта
лука-порея, красные, белые и желтые сорта репчатого лу-
ка, гигантские, как бананы, и меленькие, как фасоль, сорта
лука-шалота. И конечно же, в моем огороде всегда растут
чеснок, разнообразные салаты и шпинат. Поделюсь своим
опытом выращивания всего этого многообразия.



 
 
 

 

О пользе, красоте и вкусовом разнообразии луков
 

Я начинал выращивать лук с семейного, или многогнезд-
ного – неприхотливого, вырастающего в любое лето на лю-
бой почве, хранящегося всю зиму без проблем. Правда, мел-
коватого и дающего средние урожаи.

Это интересно
Лук издревле использовался человеком и

адаптировался к любому климату – от Африки до
полярного круга. Еще пять тысяч лет назад в Египте
строителям пирамид в качестве оплаты за работу
давали съедобные луковицы. В древние времена и в
Индии, и в Греции лук использовался в пищу и как
лекарство.

Когда появилась возможность купить севок лука репчато-
го Штутгартер Ризен, я освоил технологию и стал ставить
рекорды урожая: до 10 ведер лука в подвал заносил. В это
же время научился из семян, через рассаду выращивать лук-
порей. Оказалось, что стебли его бывают до 2 кг весом и хо-
рошо хранятся до весны в подвале. Этот лук нежный, вкус-
ный, полезный, сверху всегда зеленый и для салатов подхо-
дит, а внутри белый, как спаржа, поджарили с глазуньей –
через пять минут завтрак готов. Чудо-овощ!

Однажды знакомые кулинары рассказали мне историю,
как во Франции за столиком в кафе известный винодел и не



 
 
 

менее знаменитый повар часами спорили, где оттенков вкуса
больше. Винодел описывал сотни нот в вине, которые зави-
сят от почвы, сорта винограда, погоды, качества переработ-
ки и выдержки. А кулинар рассказал, что он закупает у зна-
комых фермеров десятки сортов лука-шалота – белых, крас-
ных, желтых, выращенных и на юге, и на севере Франции, и
все они разные по запаху и остроте вкуса, каждый вносит в
блюдо собственные оттенки.

Из разных сортов шалота можно составить букет с более
богатым ароматом, чем духи от Шанель. А если к этим лу-
кам добавить лук-порей, по-разному приготовленный, до-
полнить зеленью других луков – слизуна, батуна, душисто-
го, – то истинные гурманы будут тянуться к луковому блюду
раньше, чем за бокалом вина.

Издавна шалот снискал славу лука для гурманов.
Внешне он миниатюрнее репчатого лука, перо
более узкое, нежное и долго не грубеет. Луковицы
отличаются приятным ароматом, шелковистой
текстурой мякоти и менее острым, часто
полусладким вкусом. Шалот не заставляет плакать
при резке, как репчатый лук, а дыхание остается
таким же чистым, как и до употребления, поэтому
хозяйки любят добавлять его в салаты из свежих
овощей.

Многие рецепты мировой кулинарии включают именно
лук-шалот. После варки или пассеровки он приобретает



 
 
 

особенный, неповторимый аромат и привкус, не заглушаю-
щий вкуса других продуктов. Свой знаменитый луковый суп
французы готовят только из репки шалота, а из мелких лу-
ковичек – великолепные маринованные пикули, которые по-
дают к мясу в качестве приправы.

Как врач хочу добавить, что во Франции у детей самый
низкий процент ожирения, потому что там педиатры разре-
шают вводить в прикормы с шести месяцев до полутора лет
более 20 видов овощей, растущих в огородах, а вот кашу в
качестве основной еды малыша до года используют редко.
Если в нежном возрасте приучить ребенка к разным овощам,
он будет любить и есть их до старости – с пользой для здо-
ровья. И не станет отдавать предпочтение мучному и слад-
кому, как российские дети.



 
 
 

 
Конец ознакомительного

фрагмента.
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