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Сценарий классного часа, посвященного хлебу:
«От борозды до каравая»
Цель: -  знакомство обучающихся с историей хлеба и традициями   

              хлебопечения.

Задачи:     - раскрыть значение хлеба в жизни человека;
                     - показать, что хлеб является не только основным продуктом 

                       питания, но и частью истории и культуры народа;

                     - познакомить с историей процесса хлебопечения;

                     - проследить национальные особенности хлебных изделий в   

                       разных  странах мира;

                     - рассказать о ценности  хлеба в блокадном Ленинграде;

                     - познакомить с современными видами и сортами хлеба;
                     - рассказать – какие существуют о хлебе пословицы и 
                       поговорки, загадки и крылатые выражения;
                     - провести презентацию хлеба, используя продукцию

                        I хлебокомбината;

                     - показать мультфильм «Берегите хлеб!», где ярко выражены

                       нравственные нормы отношения к хлебу;
  Внеклассное мероприятие рассчитано на аудиторию I, II, III курсов.

 Во время проведения классного часа были использованы:
- презентация «От борозды до каравая» (40 слайдов);

- отрывок из документального фильма о блокадном хлебе (6 минут);

- мультфильм «Берегите хлеб!» (3 минуты);
В целях повышения эффективности восприятия информации во время классного часа была представлена книжная выставка «Земля на зернышке стоит» и проведена презентация сортов и видов хлебных изделий;

Присутствовали ветераны ОУ.
                                                                            Не боюсь я в стихах повториться.

                                                                            Хлеб не знает предела похвал.

                                                                            Если надо кому поклониться –

                                                                            После мамы его бы назвал.
                                                                                                             Савенков Н.Т.                                                                            
1 ведущий:
Не боюсь я в стихах повториться, 

Хлеб не знает предела похвал, 

Если рожь на Руси колосится, 

Значит, кто-то всерьез недоспал. 

Зори росные, свет полуденный, 

Хлеборобской заботы тропа, 

Перебродят и пламенем зерна, 

Запылают в колосьях снопа. 

Ничего нет на свете вкуснее…. 

Благородней работы жнеца, 

Если рожь где-то жемчугом зреет, 

Кто-то трудится в поте лица. 

Не боюсь я в стихах повториться. 

Хлеб не знает предела похвал. 

Если надо кому поклониться – 

После мамы его бы назвал. 

Библиотекарь:

Самое гениальное изобретение человечества – это хлеб. В мире мало ценностей, которые бы сравнились с ним. Это не просто основной продукт питания, это история, культура, источник сил и вдохновения, через хлеб можно проследить национальные особенности, через хлеб можно судить о благосостоянии страны, семьи. Суточное потребление хлеба в разных странах составляет от 150 до 500 г. на душу населения, для некоторых профессий – кузнец, грузчик, строитель и т.д. – суточная норма хлеба – 700 г. В России хлеба употребляют традиционно много – в среднем до 330 г. в сутки. Русский историк XVIII века Иван Болтин писал: «русские вообще едят больше хлеба, чем мяса» и что «русский съедает присестом со щами до двух фунтов черного хлеба». 

Замечено, что в периоды экономической нестабильности, кризиса, т.е., как сейчас, потребление хлеба растет, так как хлеб относится к наиболее дешевым продуктам питания. 
Хлеб содержит самые важные пищевые вещества: белки, углеводы, витамины, минеральные вещества, пищевые волокна. Врачи доказывают, что даже при самой жесткой диете, в сутки необходимо употреблять хотя бы небольшой кусочек хлеба в связи с его высокой питательной ценностью. 

2 ведущий:

История хлебопечения:

Очень интересна история возникновения хлеба. Самая древняя еда человека – дикие злаки. Это были предки пшеницы, ячменя, овса, ржи, проса. Ученые утверждают, что 15 тысяч лет назад человек взял из дикой природы и начал сам выращивать злаки, но употреблял их в сыром виде. Самое древнее пищевое зерно было просо.
На следующем этапе люди научились растирать злаки с помощью двух специально обработанных камней и получать крупу, затем муку. Мука, конечно, была очень грубая. 

Эта крупа смешивалась с водой и употреблялась в пищу в виде сырой жидкой каши. Между прочим, в некоторых странах Азии и Африки до сих пор едят такую кашу. 

1 ведущий:

За много лет до нашей эры,

Как это все давным-давно.

Бросает в землю первый пахарь 

Пшеницы первое зерно.

И зазвенел, налился колос

В ладонях солнечного дня.

И пахаря счастливый голос

Воспрянул, над землей звеня.

С открытием огня люди убедились, что подогретое зерно, сваренная похлебка из муки вкуснее. Это было второе рождение хлеба. 

Но главное изобретение случилось позже. А было это так. 

Однажды древняя женщина случайно пролила густую похлебку на раскаленные камни. Ей жаль было пропавшей муки, подхватила она испекшийся кругляшок, которому еще не было названия, и хотела отбросить в сторону, но передумала. От него так  аппетитно пахло! Решила попробовать. Очень вкусно! Попробовали дети – им понравилось. Тогда, опасливо поглядывая на раскаленный в огне камень, женщина решила повторить  и получила первую печеную лепешку. Эти лепешки - плотные, пресные, подгорелые куски бурой массы мало напоминали наш современный хлеб. Но именно с них на Земле началась история хлебопечения. 
2 ведущий:

Прошли тысячелетия, и было сделано еще одно гениальное открытие – древние египтяне научились разрыхлять тесто, используя чудодейственную силу микроорганизмов. О том, как появилось кислое тесто, есть легенда: В Древнем Египте раб-хлебопек зазевался, и замешанное тесто забродило. Но раб не растерялся и поскорее засунул его в печь. Лепешка получилась пышная, мягкая и очень ароматная. Интересный факт: древние люди для закваски употребляли смесь муки с забродившим виноградом.
Библиотекарь:

А вообще, родителями хлеба, в истории принято считать египтян. Именно они соединили в один процесс три великих открытия. Они начали выращивать пшеницу высокого качества, научились применять жернова для помола муки и использовать дрожжи для брожения теста.

Искусство выпекать качественный, современный хлеб от древних египтян перешел в Грецию. Древние греки выпекали хлеб в специальных горшках, которые назывались «клебанос», - именно от этого слов произошло слово «ХЛЕБ». В Греции первоначально хлеб употребляли только аристократы - уж очень дорогой был продукт и хлеб употреблялся как самостоятельное отдельное блюдо.
1 ведущий:
Египетскую технологию производства хлеба перенимают  римляне. И уже в Римской империи заработали сотни пекарен, в которых появились и хлеба разных сортов, и сдоба и даже первые пирожные. 

Хлеб у древних людей ценился очень высоко. В письменности Египта солнце, золото и хлеб обозначались одинаково – кружок с точкой посередине. Этот же знак символизировал понятие «надежда» и «жизнь». Люди, умевшие выпекать хлеб, имели в те времена большой авторитет. В Древней Греции булочник, например, мог занять очень высокий пост. В Риме раб, умеющий печь хлеб, стоил в десять раз дороже самого искусного гладиатора. А по старым германским законам преступник, убивший пекаря, наказывался втрое строже, чем за убийство любого другого человека. В Риме стоит 13-метровый величественный памятник древности хлебопеку-мастеру – Марку Вергилию Эврисаку – в виде хлебной корзины. 
Самый древний хлеб, дошедший до нас, - лепешки из гробницы фараона Рамзеса III. Ими снабдили владыку жрецы на суд «Хлебного бога» Осириса. Египтяне приносили ему в жертву первый сноп и первый хлеб за то, что он научил людей земледелию.

2 ведущий:

На Руси с древних времен хлебом называли не только хлеб, но и зерно. 

У русского народа с хлебом связано очень много традиций, поверий. Главный хлеб у восточных славян – это каравай. Женщин, которые подносили гостям хлеб, на Руси называли каравайщицами. В восточнославянской мифологии каравай – символ плодородия. Только у русских есть обычай приветствовать гостей и молодоженов хлебом-солью. Этот обычай сохранился и до сей поры. Хлеб да соль символизируют мир и тепло домашнего очага. Но есть в образе круглого хлеба и солонки сверху еще один скрытый смысл. И скрыт этот смысл в частичках «ар» и «сол». Но это у древних. Еще есть версия, что «каравай» произошло от слова «кара» - круг. Все важное в жизни и плодородное представлялось круглым – Земля, солнышко, зерно, хлеб.  
Библиотекарь:
С хлебом было связано много любопытных поверий.

Весной, перед посевом, когда начинали пахать землю, в первую борозду обязательно клали ломоть свежевыпеченного хлеба, чтобы угодить и задобрить матушку-землю. 

В каждом доме держали черствую буханку хлеба, выпеченную в Страстную пятницу, я знаю, что и сейчас так некоторые делают, есть ее, конечно, не ели, а подвязывали на веревочке к потолку – этот хлеб целый год будет «отгонять от дома злых духов».

Большое значение имеет, как нужно держать буханку, когда режешь хлеб. Оказывается, верхняя корочка должна быть строго вверху, тогда в доме будет достаток. Хлеб не должен лежать на боку, а уж тем более верхом вниз.
Хлеб не стоит крошить, а тем более собирать рукой крошки  - плохая примета, быть тебе бедным.

1 ведущий:
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. 

2 ведущий:
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. Ну, а если очень нужно отрезать хлеба, то горбушку не ели, а отрезав, сколько нужно, горбушку приставляли к ковриге.

Самым большим грехом на Руси считалось уронить хотя бы одну крошку хлеба, еще большим – растоптать эту крошку ногами. 

Люди, преломившие хлеб, становятся друзьями на всю жизнь.

Принимая хлеб соль на рушнике, хлеб следует поцеловать.
Библиотекарь:
Национальный хлеб:

Хлеб едят во всем мире. В местах, где пшеница не растет, муку делают из других ингредиентов – кукурузы, риса, ржи. Благодаря иностранным праздникам, а также огромному количеству и разнообразию национальных ресторанов в нашей стране мы можем познакомиться с национальным хлебом. 
Примеры национального хлеба:

- Каравай

- Киевский хлеб

- Лаваш

- Пицца (итальянское национальное хлебное изделие)

- Бриошь (нормандский хлеб)

- Брецель (баварский хлеб)

- Тортилья (мексиканская кукурузная лепешка)

- Фолар (португальский пасхальный хлеб)

- Чапати (индийская лепешка)
Презентация хлеба:

Национальные печи: 
Тандыр — печь для выпекания национальных видов хлеба или пирожков. Представляет собой большую керамическую посудину (полусферу объёмом от 0,25 до 1 куб. м.) с круглым проёмом в стенке или дне (диаметром ок.от 0,5 и до 0,7 м.). Ставится традиционно во дворе на глиняную платформу дном кверху. Стенки снаружи обмазываются толстым слоем сырой глины. Это делается для повышения теплоёмкости печи. Перед использованием тандыр жарко натапливается дровами или хворостом. Закладка дров, выемка золы и сажание хлеба в тандыр производится через одно и то же отверстие. После того как всё топливо прогорит, стенки тандыра быстро протираются от налёта гари. После этого к ним быстрыми движениями прикрепляются предназначенные к выпеканию изделия. Они доходят до готовности за счёт тепла, аккумулированного в толстых стенках тандыра. После этого, обычно при помощи специального ковша и крюка с длинными рукоятками, изделия вынимаются из тандыра.

На острове Бюгдай:

В одной избушке миловидная девушка с маленькими помощниками пекли лепешки по старинной технологии. В углу очага горят дрова, которые производят угли. Слева - металлическая жаровня (толстый железный круг) под которую нагребают угли. Тесто раскатывают и накручивают на деревянную лопаточку, и затем переносят на жаровню. По мере пропекания переворачивают. Детишки старались выполнять все необходимые операции. 

Готовые лепешки разрезали на 4 части, смазывали сливочным маслом и продавали всем желающим. Вкусные!

Блокадный хлеб:

1 ведущий:

Когда идет речь о хлебе, нельзя не вспомнить - какую роль играл хлеб в тяжелые моменты истории страны. Военный хлеб, голод и при этих словах русский человек сразу вспоминает словосочетание «блокадный хлеб».

Великая Отечественная война. В блокадном Ленинграде хлеб был главным богатством, денежной единицей и зачастую единственной пищей. На барахолке можно было купить золотые украшения, одежду, картины, предметы интерьера за какой-нибудь кусочек серого непропеченного хлеба…

900 страшных дней блокады пережили ленинградцы. Норма рабочего составляла 250 граммов, для всех остальных – 125 граммов хлеба. Из чего только не приходилось его выпекать! Меньше всего в нем было муки – мякина, отруби, целлюлоза.
Фильм о блокадном хлебе.
2 ведущий:
Крылатые выражения о хлебе:
· Перебиваться с хлеба на квас.

 Поговорка эта бытует на севере и северо-западе России, в тех краях, где печеным хлебом называют исключительно ржаной хлеб, а то, что испечено из пшеничной муки, кличут булкой, ситным, калачом и вообще как угодно, но не хлебом. Ну а квас, как известно, делается из недоеденных зачерствевших остатков черного хлеба. То есть перебивающийся с хлеба на квас не имеет в доме ничего съестного, кроме черствого хлебушка. И переносное значение поговорки точно такое же: с трудом сводить концы с концами. 
· Отрезанный ломоть.
Поговорка гласит: «Отрезанный ломоть назад не прилепишь». Был каравай целый, стал початый, и ломоть отдельно. Потому и стали называть отрезанным ломтем ушедших из семьи членов. Дочка, выданная в чужие люди, отделившийся и заживший своим домом сын, рекрут, которому по жребию забрили лоб, - все это отрезанные ломти, свидеться-то немудрено, а одной семьей уже не заживешь. 
Есть тут еще одна тонкость…   В древние языческие времена хлеб, олицетворявший благополучную жизнь, ни в коем случае не резали, а ломали руками, откуда и возникло слово «ломоть».
· Дойти до ручки. 
     Любопытно, откуда взялось выражение «дойти до ручки»?

     В Древней Руси калачи выпекали в форме замка с круглой дужкой.       

     Горожане нередко покупали калачи и ели их прямо на улице, держа за эту 
     дужку, или ручку. Из соображений гигиены саму ручку в пищу не    

     употребляли, а отдавали её нищим либо бросали на съедение собакам. Про 
     тех, кто не брезговал её съесть, говорили: дошёл до ручки. И сегодня 
     выражение «дойти до ручки» значит совсем опуститься, потерять 
     человеческий облик.

· Сбоку припека.
     Это выражение часто искажают, произнося «сбоку припеку». На самом  

     деле его можно было бы передать и словами «боковая припека». Припека, 

     или припек, у пекарей  - пригоревшие кусочки теста, прилипающие 
     снаружи к разным хлебным изделиям, то есть нечто ненужное, излишнее. 
     Именно в таком значении эти слова вошли и в общий язык и понимаются

     в нем как все случайное , постороннее, приставшее к чему-либо извне.
· Тертый калач.
Есть такой сорт белого хлеба – тертый калач. Выпекают его из очень круто замешанного теста, которое нужно долго разминать. «Не терт, не мят, не будет калач», - гласит народная пословица, что следует понимать, как «беды уму учат». Конечно, само слово «калач» нынче редко услышишь. Но булочки из тертого теста по-прежнему популярны. А в переносном смысле «тертый калач» - опытный, бывалый человек, которого на мякине не проведешь.
1 ведущий:

Пословицы и поговорки:

· Хлебушка – всему свету дедушка.

· Будет хлеб – будет песня.

· Плох обед, когда хлеба нет.

· Хлеб от земли, сила от хлеба.
· Не надо хвалиться, коли не знаешь, как хлеб родится. 

· У кого хлебушко, у того и счастье.

· Не красна изба углами, а красна пирогами.

Загадки о хлебе:

· Столбики точеные, головки золоченые. (Колосья)

· Маленький Афанасий стоит, травой подпоясан. (Сноп)

· Одно бросил – целую горсть взял. (Зерно)

· Весь век крыльями машет, а улететь не может. (Ветряная мельница)

· Без рук, без ног по стене встает. (Опара)
· Золотые горы растут в летнюю пору. (Копны)
Библиотекарь:                     
«Хлебная» викторина:
1. Сколько зерен нужно для выпечки одного батона?

(Из одного зернышка получается около 20 мг муки, для выпечки одного батона надо вырастить 10 000 зерен)
          2. Кто знает, почему сорт хлеба «Бородинский» так называется? 

              (В честь бородинского сражения. Вдова генерала Тучкова,   

               погибшего в этом сражении, на месте его гибели воздвигла часовню, 
               а затем основала женский монастырь. Монахини его изобрели 
               особый вид ароматного, долго не черствеющего хлеба, названного
               бородинским. Муку для него заваривают, а верх буханок перед 
               выпечкой смазывают раствором крахмала. Паломники увозили 

               домой хлеб, делили между домочадцами и молитвой поминали

               героев, отдавших жизнь за родину.)

          3. Какой хлеб называют «ситник»? 

              (Мука тонкого помола, отсеянная от отрубей, называлась сеянной, а 

              хлеб из нее  - ситник.)

          4. Интересно, а какой хлеб едят космонавты? 
              (В космосе крошки хлеба разлетаются и попадают в аппаратуру,   

              поэтому хлеб выпекают для космонавтов в виде крохотных булочек,   

              весом 4,5 г на «один кус» в формах с ячейками, как соты, по 80 штук.
              Герметически упакован, он 

              хранится долго свежим. Также для космонавтов выпекают хлебцы    

              разных сортов, коврижки. Космонавт Гречко, отправляясь в полет, 
              захватил с собой на орбиту, как самый дорогой подарок земли, 
              буханку ржаного хлеба. Сам он сын пекаря и толк в хлебе знает.)

         5. Что такое «жито»?

             (Рожь от слова «жить», ибо ржаной  - жатный хлеб – основная пища

             русских земледельцев,)
         6. Почему слова «пшено» и «пшеница» созвучны и в некоторых 

             славянских языках однозначны?

             (Названия связаны со способом очистки зерна: злаки толкли, 

             отделяли от мякины. Оба названия – производные от 

             старославянского «пышено», то есть зерно, очищенное путем

              толчения; «пыхать» - толочь.)

         7. Что такое кныш?
             (На Ставрополье, на Кубани, Нижнем Дону любят кныши – открытые

             пироги с зеленым луком и яйцами,)

         8. Все любят бублики. А что это такое?

             (Бублик – самый молодой в бараночных изделиях, родина – юг 

             России, Одесса. Бублик по-украински  –  «пузырь».)

        9. Сушка- какая она?

            (Сухой бублик. Разные виды сушек в XIX – XX вв. носили название в 

            честь писателей и поэтов: сушка ванильная – «пушкинская», с маком – 

           «чеховская», сушка соленая – «есенинская».)

        10. Что такое «вареный хлеб»? 

               (Галушки, лапша, клецки)

        11. Все помнят «трудовой договор» попа с Балдой из сказки А.С.  

              Пушкина: «Есть же мне давай вареную полбу». Что же это такое – 

              полба?

             (Полба  –  полбяная пшеница, древний сорт культурной пшеницы. 
              Зерно ее при молотьбе не вымолачивается из пленок, каша, 
              сваренная из таких зерен, - грубая и дешевая еда)

        12. В какой день на Руси пекли из хлебного теста «жаворонков»?

              (22 марта – день весеннего равноденствия.)

Библиотекарь:

Значение хлеба действительно сложно переоценить. Хлеб был, есть и остается мерилом всех благ человечества. К сожалению, уходят в прошлое советские лозунги: «Хлеб – наше богатство, берегите его!», «Хлеба к обеду в меру бери, он – драгоценность, им не сори!». Уходят в прошлое люди, пережившие войну, которые могли много рассказать о голоде, о лишениях, о том, что бывают времена, когда корочка хлеба стоит дороже золота. Все реже наши родители говорят своим детям о вечных ценностях, о нравственности, о том, что хорошо, а что плохо. И что хлеб – это не просто кусочек хлеба, а огромный труд и великая ценность всего человечества. 
Просмотр мультфильма «Берегите хлеб!»

