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Тема: Мир и хлеб – главные ценности человечества.
Цели: воспитывать бережное отношение к хлебу, чувство благодарности и уважения к людям сельскохозяйственного труда, развивать интерес к профессиям, связанным с выращиванием и переработкой зерна, сохранение исторической памяти.
Форма проведения: классный час.
Целевая аудитория: ученики 8-11 классов.
Оформление класса:
1. Выставка семян зерновых культур. 
2. Выставка плакатов, рисунков, фотографий, брошюр, репродукций по теме «Бережное отношение к хлебу», «Хвала рукам, что хлеб растят».
3. Выставка хлебобулочных изделий, изготовленных родителями и учениками школы.
4. Проектор, компьютер, компьютерная презентация (Приложение 1).
5.  Музыкальное оформление (Приложение 2).


Звучит «Песня о хлебе» Л. Зыкиной.

1-й ученик (слайд № 1)
 Все начинается с хлеба.
Под синим и черным небом
Смотрит на землю нежно...
Усталый крестьянин с надеждой.
В заводах росинками пота
Лицо заботит работа.
Трудно ли им, легко ли
И у станка, и в поле 
Скажет любой в ответ:
- Это мой хлеб!
И худо, когда его нет.
Хлеб понимают в голоде,
Тогда его ценят в золоте.
Тянут иссохшие руки,
Дети и старухи
Молитвы возносят к небу,
Все начинается с хлеба,
Кончается все людьми.
Бросивший корку хлеба -
Нагнись, подними!
Слово учителя: 	 
Несмотря на особую роль хлеба в жизни русских людей во все времена, к сожалению, сегодня можно встретить неприятную картину: на полу в школе лежат кусочки хлеба. И с леденящим душу равнодушием десятки учеников проходят мимо, и даже в голову не придет мысль поднять хлеб. Хлеб дешев, скажут некоторые. Но только не те, кто знает истинную цену хлеба. Хлеб  бесценен, скажут хлеборобы. С того самого дня, когда человек познакомился с хлебом (это произошло более 15 тысяч лет назад), хлеб навсегда вошел в жизнь людей. Хлеб – это жизнь. Точно так, как Мир, Мать, Родина, родная Земля – это сама жизнь.
2-й ученик
Сообщение об истории возникновения хлеба (слайд № 2-5).
Слово «хлеб» греческого происхождения. Древнегреческие пекари использовали для производства хлеба специальные горшки – клибанос. От этого названия готы образовали слово «хлайфс», которое перешло в язык германцев, славян и многих других народов.
История первая. Древние  египтяне научились не просто печь из муки лепёшки. Они научились делать дрожжевое тесто. Этот хлеб был не только вкуснее, он оставался дольше свежим и лучше усваивался организмом. Древнеегипетские хлебопёки готовили хлеб разной формы: круглый, продолговатый, пирамидальный, в виде рыб, сфинксов. И в те далёкие времена хлеб высоко ценился и почитался. Так, в принятой в Древнем Египте скорописи хлеб, золото, солнце обозначались одним и тем же значком: кружочком с точкой посередине. В честь хлеба слагались гимны.
     История вторая. Искусство приготовления хлеба пришло от древних египтян  в Древнюю Грецию и Рим.
      В древней Греции хлеб считался самостоятельным блюдом. Чем богаче дом, чем знатнее хозяин, тем обильнее и щедрее угощал он своих гостей белым хлебом.
      К хлебу относились с огромным почтением. Считалось, что человек, съевший пищу без хлеба, совершил большой грех, и за это будет наказан богами.
      Во всех странах мастера – пекари хранили свои рецепты в глубочайшем секрете и передавали из поколения в поколение.
      История третья. А в Индии преступникам, в зависимости о  тяжести преступления, не давали хлеба какое-то время. Неуважение к хлебу считалось самым страшным оскорблением, какое только можно нанести человеку.
       Так же, как к хлебу, народ относился к пекарям. Тех, кто готовил хлеб плохого качества, наказывали: могли остричь наголо, выпороть, привязать к позорному столбу или даже отправить в изгнание. И, наоборот, в честь славных пекарей возводили монументы. До наших дней сохранилось в Риме надгробие высотой в 13 метров (примерно 4-хэтажный дом) пекарю Марку Вергилию Эврисаку, жившему 2 тысячи лет назад.
       История четвертая. У древних славян хлеб появился примерно  3 тысячи лет назад. Археологи находят, кроме жилых помещений, хранилища для зерна, печи для выпекания хлеба, зернотёрки, глиняные сосуды для хранения зерна.
       В те далёкие времена выращивали пшеницу, ячмень, просо. Рожь появилась позже, около тысячи лет назад.
В XVI—XVII веках маленькие московские пекарни называли «хлебными избами», а предприятия побольше именовали «хлебными палатами». В Московском Кремле стоял государев «хлебный дворец». 
На Руси владели секретом приготовления дрожжевого теста с незапамятных времен.
	Некоторые ребята слышали о хлебном дереве и думают, что у некоторых народов булки на деревьях  растут… Действительно, в Индии, Индонезии и на тропических островах растут так называемые «хлебные» деревья. Конечно, на этих деревьях растут не булки и баранки, а круглые, тяжёлые плоды, килограммов по 30 каждый. Из их мякоти местные жители пекут в золе лепёшки, по вкусу напоминающие хлеб.
3-й ученик. 
Сообщение о пищевой ценности хлеба (слайды № 6-8).
Хлеб – один из важнейших продуктов питания. В нем содержатся многие важнейшие пищевые вещества. 
Это должен знать каждый! : 
– В питании человека хлеб является важным источником белка, покрывающим его суточную потребность на 30%. В то же время в белках хлеба существует дефицит лизина и треонина. В ржаном хлебе содержится несколько больше незаменимых аминокислот, но и в ржаном хлебе лизин и треонин дефицитны. В пшеничном хлебе из целого зерна содержание этих аминокислот несколько выше, чем в хлебе и муки высоких  сортов.
– Из минеральных веществ хлеб частично покрывает потребность человека в железе.
– Основной компонент хлеба – углеводы (крахмал). Он наряду с другими сахарами служит энергетическим материалом. Потребить человека в углеводах покрывается хлебом на 50 % (из пшеничной муки 1 сорта) и 40 % (из ржаной муки). 
– Из витаминов хлеб наиболее полно покрывает потребности человека в тиамине (B1), однако витамины группы В концентрируются в оболочке зерна, и  в муке высоких сортов этих витаминов мало
– Хлеб является важным источником пищевых волокон.  С этих позиций наиболее полезен хлеб из муки грубых помолов соответственно. Витаминов же А и С в хлебе практически нет. 
У каждого народа существует исторически сложившийся ассортимент хлеба и хлебобулочных изделий, разнообразных по форме и составу (слайд № 9).
Паляница – очень популярна в Украине.
Лаваш армянский – пекут знаменитый, древнейший из хлебов из тончайших листов теста. 
Черный хлеб (столичный) – новый улучшенный сорт традиционного черного хлеба, очень популярен в России.
Каравай – круглый или прямоугольный сладкий дрожжевой хлеб, выпекали на Руси.
Лепешки – популярны у жителей Средней Азии.
Батон – является одной из разновидностей хлебобулочных изделий. Существует множество разных сортов батона, при этом большинство из них изготовляется из более сдобного теста
В мире существует огромнейшее разнообразие сортов хлеба .
Маца — традиционный еврейский хлеб из белой муки, который выпекают из пресного теста.
Питта — плоский хлеб Ближнего Востока, выпекается из белой и непросеянной муки. Иногда имеет форму кармана, куда кладут начинку.
Бриошь — сладкая булка из сдобного теста на пивных дрожжах с добавлением масла, изготавливается во Франции.
Наан — индийский хлеб на дрожжевой опаре в форме слезы. Выпекается на стенке горячей духовки.
Фокача — итальянский хлеб из дрожжевого теста, по форме напоминающий пиццу. Выпекается с травами и чесноком.
Пышки и пончики — круглый дрожжевой хлеб, производят в России.
Хлеб в доме является символом благополучия и богатства, так как хлеб не раз спасал от голода целые народы. Этот продукт наделяли и некой мистической силой: считалось, что если взять хлеб в дорогу, он не только всегда насытит, но и будет оберегать в пути.  (слайд № 10)
4-й ученик. 
Сообщение об интересных фактах, приметах, пословицах, поговорках о хлебе (слайд № 11-14).
Хлеб, как предмет культа.
С хлебом связано много обрядов. У восточных и западных славян было 
принято класть хлеб перед иконами, как бы свидетельствуя этим о своей верности Богу. Хлеб брали с собой, отправляясь свататься; с хлебом и солью встречали гостя, молодых по возвращении из церкви после венчания; везли хлеб вместе с приданым невесты. Хлеб часто использовали в качестве оберега: клали его в колыбель к новорожденному; брали с собой в дорогу, чтобы он охранял в пути. Буханка хлеба и каждый его кусок, особенно первый, или крошка воплощали собой долю человека; считалось, что от обращения с ними зависят его сила, здоровье и удача. 
«Пословицы»:
 «Хлеб – это жизнь»;
 «Земля – матушка, а хлеб – батюшка»;
 «Плох обед, коли хлеба нет»;
Приметы.
           Не разрешалось, чтобы один человек доедал хлеб за другим – заберешь его счастье и силу. Нельзя есть за спиной другого человека – тоже съешь его силу. Дашь во время еды хлеб со стола собакам – постигнет бедность.
При молодом и стареющем месяце нельзя было начинать посевов: “Добро сеять при полном месяце!” Хотя хлеб, посеянный в новолуние, растет и зреет скоро, но колос не будет богат зерном. И наоборот: “полнолунный хлеб” растет тихо и стеблем короток, но зато обилен полновесным зерном.
Если солнышко закатилось – “не починай новой ковриги”, а то хлеб будет нехорош, да и все хозяйство может прийти в упадок
Люди, преломившие хлеб, становятся друзьями на всю жизнь.
Принимая хлеб соль на рушнике, хлеб следует поцеловать.
5-й ученик. 
Сообщение «Хвала рукам, что хлеб растят» (слайд № 15 - 18).
Он пахнет полем, речкой, печью, небом.
А главное - работой пахнет хлеб.
Ведь не сразу стали зерна
Хлебом тем, что на столе,
Люди долго и упорно
Потрудились на земле. 
Тем, кто хлеб печет чуть свет,
Шлет пшено на кашу,
Тем, кто землю глубоко
Острым плугом пашет, -
Им спасибо говори,
Их за хлеб благодари! 
У народа есть слова:
“Хлеб - всей жизни голова”.
Ставится он первым на столе.
Слава миру на Земле!
Слава хлебу на столе!
Учитель.
Если выйти на окраину  города, то неотъемлемой частью нашего пейзажа будут широкие поля.
С чего начинается Родина?
С учебников в сумке твоей?
А может, с того ветерка,
Что дует с просторных полей?
Звучит песня Я. Френкеля «Русское поле».
 	« Я –  гражданин своей страны!» - пусть каждый из вас с гордостью произнесёт эти слова. Пройдёт несколько лет и перед вами встанет выбор – куда пойти учиться? Может после нашего урока кто-то из вас захочет получить профессию, связанную с сельским хозяйством.
Сегодня мы постараемся так рассказать о сельских профессиях, чтобы в вашей душе загорелась искорка, искорка любви и уважения к ремеслу хлебороба.
Заметьте, что все делалось руками, без помощи различной техники.
Забежишь в магазин и через минуту выходишь с хлебом. Мы каждый день его видим на столе. Без него мы даже не представляем обед или завтрак. А ведь и в наше время  непросто приходит он к нам на стол.
Познакомимся с основными профессиями, причастными к возделыванию хлеба.
6-й ученик.
Агроном (слайд № 19) . 
Знать и приумножать природу, создавать новые сорта сельскохозяйственных культур, выращивать хлеб и защищать растения – обязанность агронома, самой распространенной профессии среди растениеводов. Агроном свою деятельность основывает прежде всего на знаниях биологии и агрономии. Агрономия – наука об использовании солнечной энергии зелёными растениями, о создании и переработке органического вещества, являющегося источником существования человека.
Агроном создаёт условия для жизни растений, регулирует водный, светотепловой и питательный режим. Агроном регулирует поступление воды в почву в связи с периодом развития растений. Под руководством агронома ведётся размножение новых сортов, определяется всхожесть и другие посевные качества семян, ведется подготовка их к посеву. Им определяется способы и глубина посевов, норма высева семян на гектар. Он контролирует качество всех посевных работ.
7-й ученик.
Селекционер - специалист по селекции (слайд № 20).
Селекция — наука о методах создания и улучшения пород животных, сортов растений, штаммов микроорганизмов. Селекцией называют также отрасль сельского хозяйства, занимающуюся выведением новых сортов и гибридов сельскохозяйственных культур и пород животных. Генетика является теоретической основой селекции, так как именно знание законов генетики позволяет целенаправленно управлять появлением мутаций, предсказывать результаты скрещивания, правильно проводить отбор гибридов. В результате применения знаний по генетике на практике удалось создать более 10000 сортов пшеницы на основе нескольких исходных диких сортов, получить новые штаммы микроорганизмов, выделяющих пищевые белки, лекарственные вещества, витамины и т. п.
К задачам современной селекции относится создание новых и улучшение уже существующих сортов растений, пород животных и штаммов микроорганизмов. Выдающийся генетик и селекционер академик Н. И. Вавилов писал, что селекционеры должны изучать и учитывать в своей работе следующие основные факторы: исходное сортовое и видовое разнообразие растений и животных; наследственную изменчивость; роль среды в развитии и проявлении нужных селекционеру признаков; закономерности наследования при гибридизации; формы искусственного отбора, направленные на выделение и закрепление необходимых признаков.
8-й ученик. 
Семеновод (слайд № 21).
Семеновод выполняет свои рабочие функции под руководством агронома-семеновода, работая в специализированном семеноводческом хозяйстве, семеноводческой бригаде, в государственной семенной инспекции или научно-естественном учреждении. Семеновод выполняет весьма ответственную работу по обмолоту, очистке и сушке семян. При выращивании семенного зерна недопустимо его засорение, поэтому необходимо тщательно очистить от семян других культур и сортов сеялки при посеве, комбайны, сортировки, тока, закрома при уборке и хранении. При подготовке различных хранилищ и ёмкостей для размещения семян семеновод очищает, ремонтирует, дезинфицирует, проверяет работоспособность систем активной вентиляции. Хороший семеновод внимателен в работе с растениями. Он бережно обращается с хрупкими семенами и ростка, а при уборке корнеплодов ему приходится применять физические усилия.
9-й ученик. 
Тракторист-машинист (слайд № 22).
Рабочее место тракториста-машиниста – поля, луга, речные и озёрные берега. Зелень трав, голубизна неба – всё это обычно благотворно влияет на эмоциональную устойчивость человека. С другой стороны, толчки, вибрация, шум и запылённость пока ещё ухудшают условия работы на машинах многих марок. Правда, кабины современных тракторов цельнометаллические, герметизированные, с надёжным каркасом, предохраняющим человека. Шумы в кабине приглушены, есть тут вентилятор, обогрев с обдувом.
Трактористы-машинисты работают  в бригадах и звеньях самого разного состава. В агропромышленных комплексах за механизированными подразделениями в последнее время всё чаще закрепляют поля целых севооборотов, так что водители машин отвечают за урожай, получают вознаграждения по итогам года, а иногда и дополнительную заработную плату в зависимости от того, насколько щедро вознаградила земля их труд.
Трактористы-машинисты должны уметь выполнять работы слесаря-ремонтника, гидромелиоративные и работы по лесному хозяйству.
Комбайнер (слайд № 23).
Комбайнер приступает к работе в сезон уборки урожая. На этот период он полностью распоряжается комбайном. Комбайнер – универсальный специалист. При необходимости он может заниматься ремонтными, слесарными и даже плотническими работами. Традиционно работа комбайнерам считалась почетной, а сам комбайнер пользовался большим уважением в сельских районах.
10-й ученик 
Слесарь сельскохозяйственных машин и оборудования (слайд № 24).
Слесарь обслуживает тракторы, комбайны разных марок, многочисленный парк машин: почвообрабатывающих (плуги, лущильники, бороны, культиваторы, катки), дождевальных и поливных, посевных и посадочных, машин для защиты растений, для заготовки сена и силосования, для уборки технических культур и картофеля, зерноочистительных машин и зерносушилок и многих других. Главная обязанность слесаря по ремонту тракторов и различных сельскохозяйственных машин - устранить неисправности машин и отдельных механизмов, продлить срок их службы, полнее использовать ресурс всех узлов машин.
Механизатор сельского хозяйства.
С ранней весны и до «белых мух» у сельского механизатора самая напряженная пора, а круг его обязанностей очень широк. Весной надо пахать землю, боронить пашню, культивировать и засевать поля семенами. Летом – косить, молотить, метать сено и солому, осенью – снова пахать, зимой – ремонтировать технику. Порой приходится работать и в ночную смену.
Сельский механизатор обязан:
Во-первых, он должен отлично знать правила выполнения всех необходимых операций: вспашки поля, посева, междурядной обработки, полива, уборки урожая.
Во-вторых, теоретические знания механизатор должен умело применять на практике.
В-третьих, необходимо хорошо владеть машинно-тракторным агрегатом, с учётом особенностей сельскохозяйственной техники, состояния пашни и видом культуры.
В золотых руках механизатора спорится любое дело, а результаты радуют. И все это благодаря любви к сельскому труду, знанию техники, умению ответственно и с душой выполнять любую работу.
Механизаторы – те самые люди, кто бережно возделывает землю, до последней крупицы собирает с нее урожай. Это люди земли. И это звучит гордо!
11-й ученик. 
Мастер  орошения (слайд № 25).
Мастер орошения определяет поливные и оросительные нормы расхода воды на полив с/х культур. У мастера орошения должны быть развиты логическое мышление, наблюдательность и зрительная память. Он работает всегда на открытом воздухе, в любую погоду и любое время года, в жару и в холод, при сильном ветре и в дождь. Эта профессия понравится тем, кто любит природу, растительный мир и технику, физически закалён и вынослив.  
12-й ученик. 
Водитель или Шофер (слайд № 26) (фр. chauffeur - «истопник») - человек, получающий деньги за управление транспортным средством и перевозку людей или товаров.  Кроме непосредственного управления автомобилем водитель устраняет возникшие в пути мелкие неисправности, контролирует, например, правильность крепления груза в кузове. Водитель должен владеть навыками управления машиной в разных условиях и знать правила дорожного движения, способы определения и устранения неисправностей, правила технического обслуживания, устройство автомобиля.
Можно научиться управлять автомашиной, но стать хорошим водителем может не каждый. Здесь важную роль играет оперативное мышление, способность в кратчайшее время оценить дорожную ситуацию и принять наиболее выгодное решение. Важно сохранять бдительность (не засыпать) в однообразной дорожной обстановке.
13-й ученик. 
Мельник (слайд № 27).
Мельник — ремесленная профессия, связанная с эксплуатацией мельницы, производством муки, приправ, растительных масел и других продуктов.
Как возникла технология размола зерна, в общих чертах известно: зерно растирали между двумя камнями, дробили пестом в ступах. Приготовление муки и крупы в количестве, необходимом для одной семьи, было вполне по силам самой семье, но с развитием государства количество кормящих становилось значительно меньше чем едоков. Товарное производство муки возникло в Древнем Египте.
Появилась потребность в повышении производительности труда - появились мельницы. Ручные, затем приводимые в движение рабочим скотом, затем водяные и ветряные. Появились профессионалы - мельники .
Мельник по роду работы был и механиком, и гидротехником, и плотником, и торговцем. Чтобы работать на мельнице, а тем более найти место для постройки новой и возвести ее, ему нужно было обладать немалыми знаниями, передававшимися по наследству. Он молол муку порой для нескольких деревень.
Обычный крестьянский труд требовал универсальности, а мельник - так же, как и кузнец, - был узким специалистом. Это придавало его занятию особую значимость и приметность. Фамилия вроде русской Мельников одна из самых распространенных во всех европейских языках, а много ли вы встречали Пахаревых, при том, что "пахаревых" детей всегда было гораздо больше, нежели "Мельниковых".
14-й ученик. 
 	Технолог, лаборант (слайд № 28) .
Люди с такой профессией работают в отраслях пищевой промышленности: хлебопекарное производство, производство молочных продуктов, производство мясных продуктов, производство изделий из рыбы и морепродуктов, производство сахара и кондитерских изделий, консервирование плодов и овощей, виноделие и пивоварение, микробиологическое производство. Технологи и лаборанты осуществляют контроль за соблюдением последовательности и качества операций, сопровождающих процесс выпечки хлеба. 
15-й ученик. 
Пекарь (слайд № 29).
Пекарь – специалист по выпечке хлебобулочных и кондитерских изделий. Он замешивает тесто, укладывает готовое тесто в специальные формы, выпекает изделие до готовности, заготавливает полуфабрикаты.
Пекарь должен обладать такими личными качествами как: терпеливость, выносливость,  расторопность, ловкость, аккуратность, чистоплотность, внимательность, добросовестность, ответственность,  хороший глазомер, обонятельную и вкусовую память, способность к импровизации.
Работа не рекомендуется людям с заболеваниями сердечно-сосудистой системы, органов дыхания, опорно-двигательного аппарата с нарушением двигательных функций, эндокринными заболеваниями (сахарный диабет), кожной аллергией и экземой кистей рук, дефектами зрения, хроническими инфекционными заболеваниями.
Стихотворение С.В. Михалкова «Булка»
Три паренька по переулку,
Играя будто бы в футбол,
Туда-сюда гоняли булку
И забивали ею гол.
Шел мимо незнакомый дядя,
Остановился и вздохнул,
И, на ребят почти не глядя,
К той булке руку протянул.
Потом, насупившись сердито,
Он долго пыль с нее сдувал
И вдруг спокойно и открыто
При всех ее поцеловал.
-Вы кто такой? – спросили дети,
Забыв на время про футбол.
Я – пекарь! – человек ответил
И с булкой медленно ушел.
И это слово пахло хлебом
И той особой теплотой,
Которой налиты под небом
Моря пшеницы золотой.
16-й ученик. 
Продавец  хлебобулочных изделий (слайд № 30, 31) .
Продавец — выступает в качестве посредника между производителями  и населением.
Продавцу необходимы устойчивость внимания, хорошие долговременная и оперативная память, арифметические способности, глазомер, точное пространственное восприятие величины и формы предмета, четкая дикция. Он должен быть эмоционально устойчивым, наблюдательным, доброжелательным, общительным, честным.
Учитель.
Мы рассказали только о нескольких профессиях, обеспечивающих путь зернышка к караваю. Вдумайтесь : люди 120 профессий участвуют в производстве хлеба. Сельский житель – многостаночник, выполняет широчайший 
круг обязанностей. 
 17-й ученик.
Я - сельский житель, я – сельчанин,
Я - хлебороб и коневод.
Я – Человек!
И этим я, поверьте, горд.
Я – почтальон, что в снег и гром
Стучится под твоё окошко.
Я – пчеловод и агроном.
В селе я – каждый понемножку.
Я сею хлеб, лечу телят,
Гоню стада пастись в ночное.
И в школе я учу ребят
Любить село своё родное.
Я – Гражданин! Я – Патриот!
18-ученик (слайды № 32-34)
Как растет хлеб?
«Основные составляющие урожайности. Классификация и сорта пшеницы».
Биологический урожай зависит от массы зерна на одном колосе и густоты произрастания продуктивного стебля. На эти составляющие влияет несколько факторов, которые условно можно разделить на технологические и метеорологические. Контроль над этими факторами необходим для влияния на формирование отдельных составляющих структуры урожайности.
Густота стеблестоя.
Полевая всхожесть.
По статистике семена озимой пшеницы обладают различной всхожестью, поэтому показателю всхожести традиционно уделяют повышенное внимание. Семена пшеницы озимых сортов обладают различными показателями всхожести, которые зависят не только от потенциала самих семян, но и от качества проведения посевных работ.
Зимостойкость.
Некоторые успешно взошедшие растения могут погибнуть во время зимних морозов, поэтому показатель зимостойкости следует учитывать во время прогнозирования урожая. Стойкость к болезням, полеганию и выпадению семян из колоса очень важны во время прохождения вегетативного периода. На эти показатели можно повлиять и техническими средствами, но основные факторы, противостоящие поражению растений, заложены в семена пшеницы гибридных сортов, прошедших успешную селекцию.
Озерненность.
Озимая пшеница имеет различную озерненность, которая во многом зависит от сорта гибрида. На этот показатель можно повлиять, правильно и рационально удобряя почву во время протекания вегетативного периода и защищая растения от вредителей и полегания. Озерненность складывается из количества семян в одном колосе. Также важным показателем является масса зерна, которая рассчитывается как среднее значение веса 1000 зерен. Сортов пшеницы существуют тысячи, и в факте их существования вряд ли есть что-то удивительное: ведь этот злак – один из самых распространенных на земле. Классификация многообразных сортов пшеницы включает деление на озимые и яровые культуры. Кроме того, из 22 видов пшеницы производственное значение имеют пшеница мягкая и твердая (соответственно Triticum sativa и Triticum durum). Твердых сортов больше среди яровой пшеницы. 
19-й ученик. 
Свойства мягких и твердых сортов пшеницы.
Между обеими группами сортов есть много общего, однако различия твердой и мягкой пшеницы, по утверждению историков, были знакомы уже древнему миру. 
1. Мука из мягких сортов имеет более крупные зерна крахмала, она более рассыпчата, содержит меньше клейковины. Хлеб из нее крошится и скоро черствеет. Поэтому мягкие сорта пшеницы в основном идут на выпечку сдобных изделий. 
2. Наоборот, мука из твердых сортов отличается мелкими крахмальными зернами, она имеет мелкозернистую консистенцию, в ней больше клейковины. Она называется «сильной», идет на приготовление хлеба. Твердые сорта пшеницы вида T. durum используются для производства макаронных изделий. 
Мягкие сорта, в свою очередь, подразделяются на бело- и краснозерные. Твердые сорта пшеницы выращиваются в более сухом климате, чем мягкие. Они преобладают в Канаде, США, Северной Африке, странах бывшего СССР. Твердые пшеницы не так чувствительны к воздушной засухе, как мягкие, зато хуже переносят недостаток влаги в почве. Мощный рост листа требует хорошей влагообеспеченности для твердой пшеницы. По урожайности твердые сорта пшеницы уступают мягким.
Яровая пшеница: общая характеристика.
Культура яровой пшеницы устойчива к холоду. Семена яровых сортов способны прорастать уже при температуре +1 °С. Зимой растение выдерживает заморозки до – 6 °С. Для созревания достаточна температура +12 – 13 ° С. Вегетационный период составляет от 90 до 110 дней. 
При своей нетребовательности к теплу яровая пшеница дает высокий урожай лишь на чистом от сорняков и хорошо удобренном поле. Для посадки подходят хорошо окультуренные почвы, имеющие слабую и нейтральную среду рН (6 – 7). По сравнению с овсом и ячменем, у яровой пшеницы менее развитая корневая система и не такая высокая усвояющая способность. Одна из характерных особенностей яровой пшеницы в начальный период – неравномерные всходы. Кроме того, она имеет низкую энергию кущения, угнетается сорняками, достаточно уязвима для вредителей. 
Высаживать яровые сорта пшеницы нужно в самые ранние сроки (в первые 5 дней начала полевых работ). Запаздывание с посевом даже на неделю резко снизит урожайность культуры на 30 – 40 °С. 
Озимая пшеница: общая характеристика
Озимая пшеница нуждается в плодородной почве, но при условии хорошего удобрения дает большой урожай. У нее более долгий вегетационный период, чем у яровой. Озимые сорта пшеницы эффективнее используют влагу осадков (в т.ч. зимних). Быстрый рост помогает хорошо бороться с сорными растениями. По этой причине озимая пшеница отличается более высокой урожайностью, чем яровая. Для роста урожайности озимых пшениц необходимо внедрять в производство морозостойкие, высокоурожайные сорта, дающие хорошее качество зерна.
20-й ученик. 
Рожь озимая (слайд № 35)
Родина ржи - Малая и Средняя Азия и предгорья Кавказа, где она засоряла посевы пшеницы и ячменя. Рожь по сравнению с пшеницей - молодая культура. Возможно, вместе с пшеницей и ячменем оно попало в северные районы и, как устойчивее к суровых природных условий, постепенно вошло в культуру.
Рожь озимая имеет большое значение как продовольственная и кормовая культура. Выращивают его преимущественно на зерно, а также на зеленый корм (часто с озимой викой, озимым рапсом). Ржаной хлеб имеет высокие питательные и вкусовые качества благодаря значительному содержанию белков, витаминов (А, В, Е) и высокой энергетической ценности.
Зерно ржи имеет большое значение как концентрированный корм для сельскохозяйственных животных. Ржаная мука используют для кормления свиней, а отруби - крупного рогатого скота. В сумішці с озимой викой и озимым рапсом рожь весной дает наиболее ранний зеленый корм для животных. Ржаную солому используют как подстилку, для технических нужд, изготовления матов, производства самана. Измельченную солому добавляют во время силосования тыкв, кормовых арбузов и других сочных кормов.
Рожь озимая принадлежит к высокоурожайных зерновых культур. В передовых хозяйствах собирают по 40-50 ц/га и более зерна. Все сорта ржи, распространены в производстве, относятся к одной разновидности вульгаре (vulgare) с неламким стержнем, открытым или полуоткрытым зерном, белым остистым колосом. В производстве преобладает озимая рожь. Сорта ржи по морфологическими признаками так не разнятся, как сорта пшеницы.
Учитель.
Ребята, в этом  году наша республика и вся мировая  общественность отмечает большой  праздник  - 70-летие Великой  Победы. Четыре долгих года  наша  страна сражалась с жестоким и безжалостным  врагом. Во время войны в армию были призваны мужчины не только из городов, но и из колхозов. Остались женщины, старики, дети. Они работали на фабриках, заводах, на полях. За 1941-1944 гг. в стране было заготовлено 4312 млн. пудов зерна. Стране, фронту был нужен хлеб, и люди самоотверженно трудились, выращивая его.
     В нашей стране, залечившей тяжелые раны войны, выросло не одно поколение людей, которые не знают, что такое хлебные карточки, бессонные очереди за хлебом, которым неведомо чувство голода, незнаком вкус хлеба с примесью мякины, сена, соломы, коры, кореньев, желудей, семян лебеды.
Хлеб был всегда в почете на Руси
Ее просторов главное богатство
Его ты хочешь цену знать?
Спроси:
Тебе ответить могут “ленинградцы”. 
21-й ученик. 
Сообщение «Хлеб войны» (слайд № 36) .
900 дней жили в условиях блокады ленинградцы. В это время рабочие получали по 250 г хлеба, а жители города 125 г. 
Под звук метронома ученик проносит через весь зал на подносе 125 г черного хлеба.
(слайд № 37)
В дыму ленинградское небо,
Но горше смертельных ран 
Тяжёлого хлеба,
Блокадного хлеба
Сто двадцать пять грамм! 
Нормы выдачи хлеба населению города Ленинграда  (слайд № 38).
16 июля 1941 года иждивенцам и детям по 400 грамм, 
2 сентября 1941 года – по 300 грамм, 
11 сентября – по 250грамм, 
1 октября – по 200грамм, 
а потом по 150 и по 125 граммов хлеба. Только в 1943 году вернулись к нормам – по 400 грамм...
Демонстрация  хлебных карточек (слайд № 39).
Каким был хлеб войны? (слайд № 40).
Я помню хлеб, военный, горький.
Он весь почти из лебеды.
В нем в каждой корке, в каждой крошке
Был горький вкус людской беды.
И горе было частым гостем
Им были детства дни полны
Особо помним мы, что счастью
Был равен горький хлеб войны.
Рецепты военного хлеба  (слайд № 41).
Хлеб из овса и лузги ячменя
Овёс – 4 столовых ложки
Лузга ячменя – 2 столовых ложки
Вода – 100 грамм

Блокадный хлеб (слайд № 42) :
 мука ржаная 10%,
обойная  пыль 2%,
жмых 10%,
сметки муки с оборудования и пола 2%, 
выбойки из мешков 2%,
целлюлоза 10%,
хвоя и кора 1%,
опилки,
отжимки сахарной 
свеклы 20%,
листья и  солома 10%,отруби 30%.
В июле-сентябре 1941 года немецко-фашистские войска вышли к окраинам Ленинграда и Ладожскому озеру, взяв многомиллионный город в кольцо блокады.
Несмотря на страдания, труженики тыла проявили чудеса мужества, отваги, любви к Отчизне. Блокадный Ленинград не был здесь исключением. Для обеспечения воинов и населения города на хлебозаводах было организовано производство хлеба из скудных резервов, а когда они закончились, муку стали доставлять в Ленинград по Ладожскому озеру (по «Дороге жизни»). (слайд № 43). Враг надеялся задушить ленинградцев голодом. Но город жил, боролся, помогая фронту. Люди голодали, умирали от голода, но не теряли человеческого достоинства (слайд № 44).
641 803  ленинградца  умерли  во время  блокады  от голода. На Пискаревском  кладбище- тысячи  могил. Около  одной  всегда  много людей. Они стоят молча  и плачут. На могиле  среди  цветов лежит ломтик  хлеба. А рядом  записка:  «Доченька, если бы я могла  дать его тебе  тогда…»
Ученица в темном платье, с платком на плечах (слайд № 45)
Дневник 12-летней ленинградки Тани Савичевой выставлен в Музее истории Ленинграда (Санкт-Петербург), его копия — в витрине мемориала Пискаревского кладбища, где покоятся 570 тысяч жителей города, умерших во время 900-дневной фашистской блокады (1941-1943 гг.), и на Поклонной горе в Москве.
Детская рука, теряющая силы от голода, писала неровно, скупо. Хрупкая душа, пораженная невыносимыми страданиями, была уже не способна на живые эмоции. Таня просто фиксировала реальные факты своего бытия — трагические «визиты смерти» в родной дом. И когда читаешь это, цепенеешь:
«28 декабря 1941 года. Женя умерла в 12.00 утра 1941 года».
«Бабушка умерла 25 января в 3 часа 1942 г.».
«Лека умер 17 марта в 5 часов утра. 1942 г.».
«Дядя Вася умер 13 апреля в 2 часа ночи. 1942 год».
«Дядя Леша, 10 мая в 4 часа дня. 1942 год».
«Мама – 13 мая в 7 часов 30 минут утра. 1942 г.»
«Савичевы умерли». «Умерли все». «Осталась одна Таня».
…Она была дочерью пекаря и белошвейки, младшей в семье, всеми любимой. Большие серые глаза под русой челкой, кофточка-матроска, чистый, звонкий «ангельский» голос, обещавший певческое будущее. «Дневник Тани Савичевой» не был издан, в нем всего 9 страшных записей о гибели ее большой семьи в блокадном Ленинграде. Эта маленькая записная книжка была предъявлена на Нюрнбергском процессе  в качестве документа, обвиняющего фашизм.
Нельзя сердцу прекращать помнить, иначе — пресечется род наш человеческий.
Хлеб концлагерей  (слайд № 46).
Гитлеровцы выпекали для русских военнопленных особый хлеб «Остен брот» и по особому рецепту,   утвержденному имперским министерством рейха  в декабре 1941 года «только для русских».
Целлюлозная мука из листьев или соломы — 10 %.   
Отжимки сахарной свеклы — 40 %. 
Отруби — 30 %.
Никто из нас не остается равнодушным к историческим документам, говорящим о судьбах людей, которым не хватало крошечки хлеба, и они умирали. А в наше время мы бережем и ценим хлеб?
22-й ученик (слайд № 47).
Мы провели несложные подсчеты. В школьной столовой ежедневно выпекают 10 кг хлеба, 8% которого попадает в отходы, потому что ученики не съедают его. Сколько дней мог бы получать школьник из блокадного Ленинграда свою мизерную пайку, если бы этот хлеб оказался там?
· Решение: 
· 1) 10:100·8 = 0,8 (кг) – хлеба идёт в отходы ежедневно 
· 2) 0,8 : 0,125 = 6,4 (дней) - почти неделю школьник из блокадного Ленинграда мог бы питаться тем хлебом, который мы так беззаботно, так безжалостно выкидываем.
23-й ученик. 
Как стали люди к хлебу относиться!
Ты помнишь голод  страшный в дни войны?
Тогда  и черствому кусочку хлеба 
Не просто рад был - не было цены.

Тогда в блокадном, хмуром  Ленинграде,
Отдав детишкам пайку, гибла мать.
Взрослели дети быстро и, поверьте,
Умели важность хлеба понимать.

И комбайнер, что хлеб наш убирает,
И мукомол, и пекарь скажет вам,
Что дорог он трудом. А вы  порой
Бросаете небрежно хлеб к  ногам.

Его теперь в достатке в магазине,
И, слава Богу, сыты наши дети.
Но если все же лишнее купили -
Отдайте птицам крошки хлеба эти.
Учитель  (слайд № 48, 49).
В тяжелые послевоенные годы весь советский народ сплотился, чтобы восстановить, отстроить, поднять из руин страну. Благодаря  самоотверженному труду советского народа страна ожила за кротчайший срок.  Освободили от мин поля. Появилась возможность под мирным небом возделывать поля, выращивать хлеб!!!  Мир и хлеб продолжают оставаться главными ценностями народа!
Но и сейчас в современном мире есть миллионы голодающих людей. Проблема голода определена как глобальная проблема человечества (слайд № 50, 51).  Тем более бережно мы должны относиться к каждому кусочку хлеба.
Хлебу посвящено много песен, стихов. Но в мире есть и памятники, и музеи хлеба (Санкт-Петербург, Цюрих, Нью-Йорк) (слайд № 52, 53) . В Санкт-Петербурге специально для Музея Хлеба ближайшая пекарня готовит «блокадный хлеб»: те самые 125 граммов, выдаваемые ленинградцам ежедневно в Великую Отечественную войну (слайд № 54). В Цюрихском музее выставлен хлеб, возраст которого 6 тысяч лет. В Нью-Йоркском музее экспонируется калач, выпеченный  3400 лет назад (слайд № 55).
24-й ученик. 
 «Как продлить жизнь черствому хлебу» (слайд № 56).
· Положить в целлофановый пакет на батарею.
· Приготовить панировочные сухари.
· Посушить гренки для супа.
· Поджарить гренки к чаю.
· Испечь пирог с яблоками, сварить суп. 
·  Резать целый батон или буханку начинайте не с края,     	а от середины. Разрезав батон пополам, отрежьте от 	середины нужное количество ломтиков, а оставшиеся 	части сложите срезами плотно друг к другу. 
· Хлеб не так быстро черствеет, если в хлебницу 	положить кусочек сахара, небольшую очищенную 	картофелину или дольку яблока. 
«Блюда из черствого хлеба» (слайд № 57)
Шарлотка.
Черствый белый хлеб (без корки) нарезать ломтиками толщиной в один сантиметр; яблоки очистить от кожицы и сердцевины, нарезать ломтиками и пересыпать сахаром. В смазанную маслом и обсыпанную сухарями форму положить слой белого хлеба, залить смесью яиц с молоком, уложить слой яблок, посыпать корицей, сверху уложить ломтики белого хлеба, снова залить смесью яиц с молоком и запечь в духовом шкафу.
Батон—1 шт., яблоки — 4 шт., сахар — 0,5 стакана, яйца — 2 шт., молоко—1 стакан, масло сливочное—1 ст. ложка, сухари молотые — 1 ст. ложка, корица.
Пудинг из белого хлеба
Замочить в молоке черствый пшеничный хлеб и выдержать в течение часа, добавить яичные желтки, сахар, перебранную малину, перемешать. Ввести, осторожно помешивая, взбитые яичные белки, выложить в смазанную маслом и посыпанную молотыми сухарями форму. Варить на водяной бане 40— 50 минут. Готовый пудинг выложить из формы на блюдо, посыпать сахарной пудрой или полить фруктовым сиропом.
Хлеб пшеничный — 0,5 булки, молоко — 1,5 стакана, яйца — 3 шт., малина свежая— 1 стакан, сахар — 2 ст. ложки, сухари молотые — 1 ст. ложка, масло сливочное— 1 ст. ложка, сахарная пудра — 1 ст. ложка или фруктовый сироп — 2 ст. ложки.
Хлебный суп
Ржаной черствый хлеб нарезать тонкими ломтиками, подсушить в жарочном шкафу и слегка поджарить на маргарине. Затем залить кипящей водой и дать постоять полтора часа, процедить, протереть сухари и развести полученным хлебным настоем. Добавить сахар, корицу, очищенные от кожи и семян и нарезанные ломтиками яблоки, перебранный и промытый изюм. Проварить 10—15 минут, ввести клюквенный сок и охладить. Подать с взбитыми с сахарной пудрой сливками.
Хлеб ржаной — 0,5 булки, изюм — 1,5 ст. ложки, сахар — 2 ст. ложки, яблоки — 1 шт., маргарин — 2 ст. ложки, клюквенный сок — 2 ст. ложки, сливки — 0,5 стакана, сахарная пудра — 1 ст. ложка.
[bookmark: _GoBack]Гренки с фруктами
Нарезать ломтиками белый черствый хлеб (без корки), смочить в смеси из яиц, сахара и молока и обжарить на маргарине с обеих сторон до румяной корочки. Затем на поджаренные ломтики хлеба положить прогретые в сиропе фрукты и сразу же подать, полив соусом. Для приготовления соуса: сироп из фруктов вскипятить, всыпать сахар, влить разведенный в холодной кипяченой воде крахмал и, помешивая, довести до кипения.
Хлеб белый — 0,4 булки, яйца — 1 шт., сахар— 1,5 ст. ложки, молоко — 0,5 стакана, маргарин — 2 ст. ложки, фрукты консервированные— 1 стакан; для соуса: сироп из фруктов — 0,5 стакана, сахар — 1,5 ст. ложки, крахмал картофельный — 1 ч. ложка.
25-й ученик (слайд № 58).
Говоря о самом святом – хлебе, торжественно клянёмся:
1. Бережно относиться к хлебу. Клянёмся!
2. Помнить, что брошенный кусок хлеба мог бы спасти чью – то жизнь во время войны. Клянёмся!
3. Не забыть, что люди, спасая хлеб, отдают самое дорогое – жизнь. Клянёмся!
4. Верность этой клятве обещаем пронести через всю свою жизнь! Клянёмся!
Учитель (слайд № 59). 
Берегите хлеба каждую крупицу!!!!
Береги хлеб, он дорого достается.
Не оставляй недоеденных кусков.
Никогда не бросай хлеб.
Продли жизнь хлебу.
Подними брошенный кусок, отдай птицам, но не оставляй на полу, на земле, чтобы не затоптали в грязь человеческий труд.
Рефлексия (слайд № 60).
•	Я понял(а), что…..
•	Я узнал(а), что…..
•	Мне было интересно …..
•	Теперь я буду …….
•	К сожалению …..
•	Я хочу …
Учитель (слайд № 61)
Говорят, что на Земле есть три главные ценности:
 хлеб, чтобы народ всегда был здоров и силён,
 женщина, чтобы не обрывалась нить жизни,
 книга, чтобы не обрывалась связь времён. 
Но также с уверенностью можем сказать, что мир и хлеб – важнейшие ценности человечества.
(слайд № 62)
Слава людям труда!
Слава миру на Земле!
Слава хлебу на столе!
Звучит песня О. Воронец «Хлеб всему голова».
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