
Сезон и место
✿ Сажайте в плодородную, 
хорошо дренированную почву в 
солнечном месте или в полутени.  

Выращивание в контейнере
✿ Зеленый лук хорошо растет в 
контейнерах.

✿ Выберите контейнер глубиной не 
менее 6 дюймов с отверстиями на 
дне для дренажа.

✿ Поместите контейнер на открытом 
воздухе, в солнечном или частично 
затененном месте или поставьте в 
помещении рядом с окном.

✿ Регулярно поливайте, следите 
чтобы почва не пересыхала.

Вредители и заболевания
Вредители: луковая моль, совки, 
личинки луковой мухи, слизни, трипсы

Болезни: мучнистая роса, ржавчина

✿ Оставляйте достаточно места между 
растениями и защищайте от сорняков.

✿ Не сажайте зеленый  лук каждый 
год на одной и той же грядке.

Советы садоводам
1 Зеленый лук известен под разными именами, вот некоторые из 

них: bunching, green onions, scallions и spring onions.

2 Лук можно выращивать из семян на открытом воздухе, когда 
температура почвы составит не менее 50 °F. Также можно 
посадить семена в помещении примерно за 8–10 недель до 
даты посадки на грядку. 

3 Сажайте растения на расстоянии не менее 1 дюйма друг от 
друга. Поддерживайте равномерную увлажненность почвы. 

4 Защищайте лук от сорняков. Попробуйте разложить перегной, 
измельченную солому или листья, вокруг растений. Это 
поможет защитить их от сорняков и удержать влагу.

 

Зеленый лук
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ЯНВ ФЕВ МАРT АПР МАЙ  ИЮНЬ ИЮЛЬ АВГ СЕН ОКТ НОЯ ДЕК ЯНВ

Центральный/восточный (пересадка)  

Южный

Долина Willamette

Побережье

Календарь выращивания зеленого лука для штата Орегон

Личинка Слизень

Картинка не соответствует реальному 
размеру насекомого.

Выращиваем в Орегоне

https://foodhero.org
https://www.pinterest.com/foodhero/healthy-recipes/
https://www.facebook.com/BeAFoodHero/?hc_ref=ARQvicSfl_jD0PE9TapOXW930NPm4VtsCTyJKca0GoNszc3ImBff92manvjKVra0Bvc&fref=nf&__xts__[0]=68.ARCdPoqT7pZvLioRkHsjnzkvNi7IquBbwKJK5KKvAKcTCA9NvQ-nBvCVcSDGCWE4X3fjBqTWQUlbyhngwhmsypLHISRSkzZ8CHDUfIbs8RCTAz4YbxTnvu6ERIYOXbSWXgs65XJUGrEo7UrvLFUBYuIbBvxQpCKFcZu-oKHE2NzzVbdSkKc4mrUozPk4DSdKwEia9BKRTwhGSFrD8O9LoRmnMBrH0qTAr8Z9EpsekeIF5R4DZwzFPBzMp7ZhPTMWwuw0Tf_34DEIqGTL9WLB7sRvPbnTLGA-cMJLyyEG_gymRx4XuvG7
https://www.instagram.com/beafoodhero/


Сорта, рекомендованные к 
выращиванию:
He-shi-ko, Ishikura, White Lisbon

Правила сбора урожая 
	❁ Собирайте урожай в любое время после того,  
как растение достигнет 6 дюймов в высоту.

	❁ После обрезания листья отрастут еще несколько  
раз в течение вегетационного периода.

	❁ Если вам понадобится все растение, перед тем как  
достать его, разрыхлите почву вокруг луковицы.

	❁ Удалите почву с корней и обрежьте их. Промойте  
и высушите лук перед использованием или хранением.

Хранение и приготовление
	❁ Зеленый лук является распространенным ингредиентом или 
гарниром во многих рецептах. Зеленая часть - мягкая и сладкая;  
белая - имеет более насыщенный луковый вкус.

	❁ Храните зеленый лук в пластиковом пакете в холодильнике около  
1 недели.

	❁ Для более длительного хранения зеленый лук можно заморозить 
и впоследствии использовать в приготовлении блюд. Для этого 
нарежьте лук, выложите его на противень и заморозьте. Затем 
переместите в промаркированный контейнер для морозильной 
камеры и используйте в течение 4 месяцев.

Маффины с овощами
Время подготовки: 10 минут  Время приготовления: 45 минут  Порций: 12

Ингредиенты:
¾ мерной чашки тертого сыра чеддер

1 мерная чашка нарезанного зеленого 
лука (любого типа) 

1 мерная чашка нарезанной брокколи
1 мерная чашка нарезанного кубиками 
помидора (свежего) 

2 мерных чашки нежирного или 1% молока
4 яйца
1 мерная чашка смеси для выпечки (для 
печенья или блинов)

1 чайная ложка итальянских специй 
(или базилик и орегано)

½ чайной ложки соли
½ чайной ложки перца

Приготовление:
1. Разогрейте духовку до 375 °F. Слегка 

смажьте маслом 12 форм для маффинов.

2. Выложите сыр, лук, брокколи и 
помидоры в формы.

3. Поместите оставшиеся ингредиенты в 
миску и перемешайте до однородности. 

Материал финансировался Программой дополнительной помощи в обеспечении продуктами питания (SNAP) Министерства сельского хозяйства США (USDA). SNAP предоставляет помощь по питанию людям с низким доходом. 
SNAP может помочь вам в покупке полезных продуктов для лучшего питания. Чтобы узнать больше, свяжитесь с Oregon SafeNet по телефону 211. USDA является поставщиком и работодателем равных возможностей. © 2022 Oтдел 
дополнительного образования Университета штата Орегон предлагает образовательные программы, мероприятия и материалы без дискриминации по возрасту, цвету кожи, инвалидности, гендерной идентичности или самовыражению, 
генетической информации, семейному положению, национальности, происхождению, расе, религии, полу, сексуальной ориентации или статусу ветерана. Oтдел дополнительного образования Университета штата Орегон – работодатель 
равных возможностей. 

Вылейте смесь на овощи в формах для 
маффинов.

4. Выпекайте до золотисто-коричневого 
цвета или пока нож, вставленный в 
центр, не будет выходить чистым, от 35 
до 40 минут. Охладите 5 минут.

5. Остатки уберите в холодильник в 
течение двух часов.Остатки уберите в 
холодильник в течение двух часов.

Советы:
Попробуйте сделать маффины с 
нарезанными кабачками и грибами.

Используйте любой сорт сыра, который 
нравится вашей семье.

Маффины можно выпекать также  в 
форме для пирога, в таком случае время 
приготовления увеличится.


