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Мероприятие  МКУК «Орловская центральная районная библиотека» по ЗОЖ

Рациональное питание с постоянным включением ржаного хлеба следует рассматривать как одну из главных составных частей здорового образа жизни, способствующих сохранению здоровья, продлению активного долголетия.
Поводом  к мероприятию послужила  заинтересовавшая многих читателей книга: Энергия ржи для здоровья человека / В. А. Сысуев, Л. И. Кедрова, Н. К. Лаптева и др. - Киров : НИИСХ Северо-Востока, 2010. - 103 с. : ил. 

В ней раскрыто значение пищевой продукции этой культуры для здоровья человека, особенно ржаного хлеба из муки грубого помола

МКУК «Орловская центральная районная библиотека» подготовила и провела Праздник хлеба «Дар маленького зернышка»,  из цикла  мероприятий «Я люблю тебя, жизнь» по здоровому образу жизни. 
   К мероприятию была оформлена книжная  выставка–путешествие «Про колосок и хлеба кусок», на ней читатели  могли познакомиться с различными  зерновыми культурами и видами хлебобулочных изделий,  с литературой  посвященной хлебу.
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Казалось бы, какая может быть связь между обычным хлебным зернышком и ЗОЖ?! Но библиотекари сумели доказать, что человек вряд ли будет здоровым, если в его ежедневном меню отсутству​ет хлеб. Ведь не зря же гово​рится, что если есть хлеб, то, значит, будет и жизнь.

Ведущие Г. Шамова и Н. Фокина рассказали об ис​тории возникновения, как хлебного зернышка, так и хлебопечения, о русских тра​дициях и обычаях, связанных с хлебом, о различных его ви​дах и, конечно, о полезных свойствах этого продукта.
Ржаная мука обладает многочисленными полез​ными свойствами. В ее со​став входят необходимые нашему организму амино​кислота - лизин, клетчатка, марганец, цинк; в ней на 30% больше железа, чем в пшеничной муке, в 1,5 - 2 раза больше магния и калия. Ржаной хлеб положительно влияет на работу кровенос​ной системы, кишечника. К тому же он обладает мень​шей энергетической ценно​стью, поэтому можно не беспокоиться за фигуру. Для профилактики заболеваний у здорового человека осо​бенно полезен хлеб из гру​бых сортов муки, с включе​нием отрубей или цельного (дробленого) зерна. В нем выше содержание пищевых волокон, необходимых для снижения калорийности, правильной работы кишеч​ника и удаления из организ​ма вредных веществ. Употребление ржаного хлеба помогает снизить холесте​рин в крови, улучшает об​мен веществ, работу серд​ца, выводит шлаки, помога​ет предотвратить десятки заболеваний, в том числе и онкологических. Темой встречи заинтересовались многие читатели.
 Вот что сказала,  присутствующая на встрече Людмила Васильевна Тишина: 

«Когда жили в деревне, у нас не всегда была воз​можность выбирать. Что привезут, то и покупали. Вот  сейчас уже три года в основ​ном едим хлеб с отрубями. Иногда удается купить "Бо​родинский", но он редко встречается в нашем горо​де. Я вообще к питанию от​ношусь очень серьезно, много читаю на эту тему. И могу точно сказать, что без хлеба жить нельзя. Это один из главных продуктов. Конечно, в идеале на столе должен быть ржаной хлеб на природных заквасках (хмеле и солоде), но такого у нас не встретишь, А са​мой печь пока тоже не по​лучается, хотя мысли такие были; есть мечта приобре​сти хлебопечку. Нередко покупаю хлеб впрок: либо кладу в морозилку, либо сушу сухарики. Подсушен​ный хлеб ведь гораздо по​лезнее, чем свежий».
Мероприятие сопровождалось стихами, песнями о хлебе, познавательно- развлекательной программой и  видеопрезентацией  «Хлеб - всему голова». 

Каждому присутствующему на празднике  в заключение встречи были подарены  закладки с рецептами  приготовления домашнего хлеба из природных дрожжей. 

ДАР МАЛЕНЬКОГО ЗЕРНЫШКА
Звучит песня «Хлеб всему голова»,

Хлеб! Какое краткое,  но какое  емкое слово!
 Хлеб! Он заключает в себе историю человечества!

Работают эпохи жернова, 

Меняет жизнь привычное теченье, 

Утрачивая прежнее значенье, 

Уходят устаревшие слова. 

Но есть слова, чей смысл так велик 

Что время обойтись без них не может, 

О них еще немало песен сложит 

О них серьезней думать повелит. 

Хотим  сказать о добром слове “ХЛЕБ”, 

Которое,  весомее с годами, 

Судьбе его, просоленной слезами, 

Впечатавший в историю свой след…

Хлеб! Он символ богатства!

 Хлеб! Он может поставить на ноги, может на колени.
Есть хлеб - будет жизнь! Хлеб и жизнь, эти два слова стоят рядом. Вечна жизнь, вечен хлеб. Они неотделимы друг от друга.

Трудно, пожалуй, невозможно назвать другую тему, которая затрагивала бы каждого человека столь кровно. 

Хлеб всегда был в почете у людей… Хлеб, хлебушко, хлеб-батюшка, хлеб-кормилец, - так ласково и уважительно называют его в народе. Это не только продукт питания… Хлеб- мерило достатка, символ благополучия, человеческой доброты.
 Хлеб - наша гордость, богатство, сила…  “Хлеб – дар Божий”, – говорит русский народ,  и с почтительностью относится к этому дару, который спасает от голода.

Ученые полагают, что впервые хлеб появился на земле свыше пятнадцати тысяч лет назад. Жизнь наших предков в те далекие времена была нелегкой. Главной заботой была забота о пропитании. В поисках пищи они-то и обратили внимание на злаковые растения. Эти злаки являются предками нынешних пшеницы, ржи, овса, ячменя. Древние люди заметили, что брошенное в землю зерно возвращает несколько зерен, что на рыхлой и влажной земле вырастает больше зерен. Долгое время люди употребляли в пищу, зерна в сыром виде, затем научились растирать их между камнями, получая крупу, и варить ее. Так появились первые жернова, первая мука, первый хлеб. Первый хлеб имел вид жидкой каши. Она и является прародительницей хлеба. Ее в наше время еще употребляют в виде хлебной похлебки в некоторых странах Африки и Азии. У дикорастущей пшеницы зерна с трудом отделялись от колоса. И, чтобы облегчить извлечение их, древние люди сделали еще одно открытие. К тому времени человек уже научился добывать огонь и применял его для приготовления пищи. Было подмечено, что подогретые зерна легче отделяются от колосьев. Собранные злаки начали нагревать на разогретых камнях, которые помещали в вырытые для этого ямы. Случайно человек обнаружил, что если перегревшиеся зерна, то есть поджаренные, раздробить и смешать с водой, каша получается гораздо вкуснее той, которую он ел из сырых зерен. Это и было вторым открытием хлеба. Примерно шесть с половиной - пять тысяч лет назад человек научился возделывать и культивировать пшеницу и ячмень. В то время изобрели ручные мельницы, ступки, родился первый печеный хлеб. Археологи предполагают, что однажды во время приготовления зерновой каши часть ее вылилась и превратилась в румяную лепешку. Своим приятным запахом, аппетитным видом и вкусом она удивила человека. Тогда-то наши далекие предки из густой зерновой каши стали выпекать пресный хлеб в виде лепешки. Плотные неразрыхленные подгорелые куски бурой массы мало напоминали современный хлеб, но именно с того времени и возникло на земле хлебопечение. Когда древний человек с великим трудом взрыхлил землю, посеял зерно, собрал урожай и испек из него хлеб, тогда он обрел и родину. Прошло еще много времени и свершилось еще одно чудо. Древние египтяне научились готовить хлеб со сброженного теста. Считают, что по недосмотру раба, готовившего тесто, оно подкисло и, чтобы избежать наказания, он все же рискнул испечь лепешки. Получились они пышнее, румянее, вкуснее, чем из пресного теста.

В старину хлеб пекли  практически в каждом доме. Лишь несколько веков назад возникла специализация хлебных дел мастеров. Появились хлебники, пирожники, пряничники, блинники, калачники. Поэтому и к пекарям было уважительное отношение. В некоторых странах они даже освобождались от налогов. В неурожайные годы хлеб был на вес золота, в муку подмешивались всевозможные овощные добавки. В 1638 г. Согласно переписи в Москве было 2367 ремесленников, из них: 52 хлебные пекари, 43 – пекли пряники, 7 - блины, 12 – пекли ситный хлеб. В то время в Москве было много пекарен, называемых «хлебными избами». В конце XIX - начале XX в Росси были популярны крендели, бублики, баранки, калачи.
    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 насущный — из Библии. В молитве «Отче наш», есть слова: «Хлеб наш насущный даждь нам днесь». Русский перевод этого: «Хлеб наш насущный дай нам на сей день».  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. 

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

 Народная мудрость гласит, что  «нет лучшего в мире цветка, чем пышный колос, нет лучшего сада, чем пышное поле, нет лучшего аромата, чем запах свежеиспеченного хлеба. Исстари говорят: «Сколько не думай, лучше хлеба не придумаешь».

Сколько чистой доброты, в  ломтике ржаного хлеба. 

 Сколько сил ему даёт, солнца луч,  идущий с неба. 

 Сколько ветер обнимал, золотые эти стебли, 

 Сколько жизни он дарил,  обдувая эти земли. 

 Сколько утренних надежд,  подарили братья росы, 

 Отдавая каждый день,  раньше всех по капле слёзы. 

 Сколько грёз дарила хлебу,  безмятежная Луна, 

 Охраняла по ночам, красоту даря сполна. 

 Сколько сил оставил в поле,  неизвестный тракторист, 

 Пусть он пахнет неприятно,  может быть не очень чист, 

 Но он дарит свою душу, созревающим хлебам, 

 Чтобы хлеб, как сердце мира, подарил все силы Вам.

Когда одного из космонавтов спросили, что больше всего хочется покушать там, в космосе он не задумываясь ответил «корочку черного хлеба». Это признание прозвучало лучшей характеристикой неповторимого вкуса ржаного хлеба. Раньше говорили, что ржаной хлеб – это оружие против голода. Теперь можно сказать, что это оружие против болезней.

Рожь – одна из важнейших злаковых культур. Ржаная мука обладает многочисленными полезными свойствами. В её состав входит необходимая нашему организму аминокислота – лизин, клетчатка, марганец, цинк, на 30 % больше железа, чем в составе пшеничной муки, в 1,5-2 раза больше магния и калия,  содержание витамина Е намного больше, ржаной хлеб более эффективно влияет на кровеносную систему, на работу кишечника в целом.  К тому же, ржаной хлеб обладает меньшей энергетической ценностью, поэтому можно не беспокоиться за свою фигуру. Для предупреждения заболеваний у здорового человека, особенно полезен хлеб, выпеченный из грубых сортов муки, с включением отрубей или цельного (дробленого) зерна. В нем выше содержание пищевых волокон, необходимых для снижения калорийности, правильной работы кишечника и удаления из организма вредных веществ.

Хлеб занимает особое место в нашем питании. Без хлеба невозможно представить пищевой рацион, как здорового человека, так и тех, кто нуждается в диетическом питании. К тому же хлеб обладает довольно редким для пищевых продуктов свойством - он никогда не надоедает, что позволяет включать его в рацион повседневно.

 Ржаной хлеб выпекается без дрожжей и на густой закваске. Поэтому употребление ржаного хлеба помогает снизить холестерин в крови, улучшает обмен веществ, работу сердца, выводит шлаки, помогает предотвратить несколько десятков заболеваний, в том числе и онкологических. В 70-е годы прошлого века  Люксембург по онкологии кишечника занимал одно из ведущих мест в мире. С началом употребления в пищу ржаного хлеба и отрубей по данному показателю он попал в конец списка.

 Все,   наверное,   слышали, как выглядит классический завтрак американца или англичанина: подсушенный хлеб с тонким слоем масла и стакан свежевыжатого  апельсинового сока. Наверняка многие подсмеивались  над этим шаблоном, но такой завтрак- это  идеальное начало дня, полноценный заряд витаминами группы В. Витамин В. – самый хитрый. Если его в организме   будет мало, то человек  будет  все больше впадать в апатию и вялость. К тому же витамины группы В. дружески поддерживают и другие витамины, без них придет в упадок весь витаминный ассортимент. Итак: с утра едим хлеб. Подсушенный хлеб легче усваивается. Плюс – масло, плюс – апельсиновый сок, и суточная норма витамина В. у нас  в кармане. 
 По подсчетам ученых-медиков взрослый человек съедает в день около 500 гр. хлеба, а при тяжелой физической работе около 800 гр. Хлеба. В нем  от 4,7% до 7% белка, и от 40 до 45% углеводов, ежедневно обеспечивающих человека 1000-16000 килокалориями энергии. Это значит, что почти половину энергетических ресурсов, необходимых для жизнедеятельности человека мы можем получить из хлеба. В нем много минеральных солей и витаминов. Свежий хлеб, безусловно,  вкуснее. Многие не едят даже слегка зачерствелый. Однако надо помнить, что свежий хлеб, тем более еще теплый, отягощает деятельность желудка, плохо переваривается. Его не рекомендуют даже здоровым людям, и он должен быть совершенно исключен из питания тех, кто страдает заболеваниями желудка или кишечника. Им полезен хлеб вчерашний или подсушенный.

Несмотря на критическое отношение ученых многих стран к изделиям из пшеничной муки, вряд ли возможно себе представить торт, сдобные булочки из ржаной муки. Таким образом, хлебом ржаным надо  поддерживать  свое здоровье, а пшеничным радовать  свою душу! По результатам опросов в наше время наибольшей популярностью пользуется печенье «Юбилейное», впервые выпеченное в 1913 году ко дню 300-летия Дома Романовых.

 А вот информация к размышлению: в  средневековом обществе богатые, зажиточные слои  предпочитали, есть белый хлеб, считая черный хлеб уделом бедняков. Любопытно, что сейчас ситуация коренным образом изменилась. Теперь богачи покупают черный хлеб, а менее состоятельные люди - белый. На самом деле, ржаной хлеб считается питательнее и полезнее белого. 

Хороша клубника в сливках взбитых, 

Ананас в шампанском так хорош… 

Только для поднятья аппетита 

Лучше хлеба с маслом не найдёшь! 

Человеку русскому возможно ль 

Сесть за стол без хлеба? Никогда! 

И понять, по-моему, не сложно: 

Хлеб для нас – важнейшая еда!!! 

Пусть заставлен стол деликатесом – 

Бужениной, сёмгою, икрой… 

Чё-то не хватает в «супе этом»… 

ХЛЕБА (помнишь?) – мой ответ!!! А твой?!?

 Есть интересная народная притча:

Вышли на ниву весной отец и сын.

«Хорош хлеб,  взметнулся!»- воскликнул сын, любуясь дружными всходами.  

«Это не хлеб, а трава», - поправил его отец. 

Прошло время, снова вышли они в поле. 

«Какой хлеб колосится!» - порадовался сын. 

«Это не хлеб, а солома» - ответил умудрённый опытом отец. 

 «Ну, не говорил ли я, что будем с хлебом! Можно и свадьбу играть!» - обрадовался сын. 

«Погоди», - прервал его отец и с тревогой поглядел на тёмную тучу в небе. Вдруг налетел шквал, ветром и ливнем смыло с нивы, все,  что стояло на корню… 

И сказал,  понурившись, отец: «Хлеб, сын, тогда хлеб, когда он в закромах».

Вот он - хлебушко душистый,

 С хрусткой корочкой витой;

 Вот он – теплый, золотистый,

 Словно солнцем налитой!

В нем здоровье наше, сила,

 В нем душевное тепло;

 Сколько рук его растило,

 Охраняло, берегло!

 Ведь не сразу стали зерна

 Хлебом – тем, что на столе.

 Люди долго и упорно

 Потрудились на земле.

Есть еще одна народная сказка, очень мудрая, про богача, который был так жаден, что согласился продать душу дьяволу, если он выполнит одно его условие: все, к чему он будет прикасаться, должно превращаться в золото! Дом у него стал золотым, стулья были из золота, спал на золотой кровати, укрывался золотым покрывалом. Захотелось богачу покушать. Потребовал себе еду, но что,  ни брал в руки, все становилось золотым. Так и умер богач от голода.

Если говорить о русском  народе, то он  никогда не считал главным в жизни деньги.

 Вот всем знакомые пословицы: “Не держи денег в узлу, а держи хлеб в углу”. 

 “Ел бы богач деньги, кабы убогий его хлебом не кормил”. 

Нужны нам и мясо, и фрукты –

 Однако, коль строго судить

 Жить можно без многих продуктов –

 Без хлеба вовек не прожить

 Всему голова и основа

 В нем труд хлеборобов, их пот

 И хлебушком – ласковым словом –

 Зовет его часто народ.

  Очень интересны данные о том,   почему так называется тот или иной хлеб?
Батон. Думали ли вы о том, что, нарезая батон, вы держите в руке... палку. Именно так, ведь французское слово baton значит палка, жезл. Видимо, по внешнему виду и дали длинной булке, похожей на палку, французское название "батон". 

Булка. А вот у булки другая история. Слово "булка" заимствовано из польского языка. По-польски bulka (булка) - это уменьшительная форма от слова bula (була) - большой круглый хлеб. Определение "круглый" здесь играет главную роль, так как первоисточником польского слова было латинское bulla (булла) - шар, круглая печать. По этой же причине папские грамоты, скрепленные большой круглой печатью, называли буллами. 

Калач. Хотя слово это славянского происхождения, но и оно связано с круглой формой хлеба. Оно возникло от корня "коло" (колесо) с помощью суффикса "ачь". Со временем в результате развития в нашей речи аканья слово "колачь" постепенно превратилось в "калач". 

Сайка. Это слово заимствовано из эстонского языка. С помощью суффикса "ка" эстонское слово „sai" (белый хлеб) превратилось в "сайку", которым у нас обозначают булку из специального теста. Курьезная история связана с появлением саек с изюмом. Историю эту рассказал известный русский журналист Владимир Гиляровский в своей книге "Москва и москвичи". До революции в Москве большой популярностью пользовались изделия булочника Филиппова. Однажды Филиппов был вызван к московскому генерал-губернатору Закревскому. Дело в том, что в сайке, которую подали на завтрак "его превосходительству", оказался запеченный таракан. Филиппов не растерялся и в ответ на грозный окрик губернатора заявил, что это вовсе не таракан, а изюминка и тут же съел кусок сайки с тараканом. Вернувшись в пекарню, oн бросил целое решето изюма в подготовленное тесто, и через час хитроумный булочник угощал генерал-губернатора свежими сайками с настоящим изюмом.

Очень красивая и необычная легенда о создании Бородинского хлеба. Известному молодому генералу Александру Тучкову, который жил в России, предсказали гибель в загадочной точке земного шара под названием «Бородино». 

Несмотря на то, что Тучков просмотрел с женой всю карту земного шара, он нашёл только одно место с подобным названием, и оно находилось на Апеннинском полуострове. Тогда генерал обрадовался, так как решил, что, если Россия с Италией не находятся во враждебных отношениях, то и смерть ему не грозит. Он даже и не думал, что в России существует небольшая деревня с точно таким же названием, которая и определит в будущем его судьбу. 

Несчастная жена Тучкова, Маргарита Нарышкина, очень любила мужа и даже пошла наперекор своей родне, которая признала её супруга только спустя четырёх лет их совместной жизни, после того, как её муж и сын погибли на Бородинском поле, постриглась в монахини, изменив имя и став сестрой Марией. 

Именно Мария с другими монашками и придумали тот самый Бородинский хлеб. Некоторые даже считают, что женщина кинула в печь хлеб, желая, чтобы он стал таким же чёрным, как её скорбь по умершим. 

Долгое время Бородинский хлеб использовался в качестве поминального блюда, став символом погибших в 1812 году. 

На свете я видела хлеба немало-

 Крестьянка его из печи вынимала

 И клала на стол, осеняя крестом,

 И он отдыхал , накрытый холстом.

В горнице пахло сильно и сладко,

 Хлеб грозным казался, как имя отца.

 За трапезой ели его без остатка-

 Ни корки, ни крошки , ломоть - до конца.

На свете я видела хлеба немного.

 Его отмеряли так скудно, так строго.

 Его запивали крутым кипятком,

 Его называли не хлебом – пайком.

С соломой, с мякиной, с трухой, со жмыхами

 Он все же казался желанней всего!

 И матери тайно и тяжко вздыхали,

 Когда на частицы делили его.

На свете я видела хлеба разливы:

 Мешки , бункера, элеваторы, нивы.

 Он золотом лился, волною бежал,

 Горой на токах деревенских лежал.

И если примечу кусок в небрежье-

 В грязи придорожной, в подножной пыли,

 То самое первое сердца движенье- 

 Поднять и спасти это чудо земли.

Все знают, что в современном мире у людей весьма интенсивная жизнь. Сейчас не существует милого сердцу понятия «сижу и ничего не делаю» - человек в мнимом бездействии сидит перед компьютером, телевизором. То есть тратит энергию. Переходя от занятия к занятию, мы редко следим за тем, что едим, и еще реже задумываемся над истиной «мы – то, что мы едим». В советское время люди поневоле питались более правильно. Они знали, что на завтрак нужно есть белый хлеб, за обедом – черный, а на ночь пить кефир. Ученые до сих пор не могут разгадать, как люди раньше жили без чипсов и кириешек. И как они умудрялись не жевать-жевать-жевать постоянно? 

 Интересные факты о хлебе:
 Почти все едят хлеб каждый день - в качестве сандвича, с медом или вареньем на тосте или даже в составе вкусного десерта. Но сколько мы на самом деле знаем о продукте, который едят тысячи лет практически во всех странах мира?

· Мы съедаем более 9 000 000 буханок хлеба каждый день. Этого достаточно, чтобы сделать 90 миллионов бутербродов.

· Самый большой в мире хлеб был испечен в пекарне в Акапулько, Мексико  Буханка длиной 9200 метров была испечена в январе 1996 года.

· Около 50% всего хлеба идет на бутерброды - в Англии самый популярный бутерброд с сыром, а в Америке - с ветчиной.

· "Сэндвичи" названы в честь Графа Сэндвича - известного картежника. Именно он придумал класть мясо между двумя кусками хлеба, чтобы не испачкать руки за игрой.

· Древнее суеверие говорит, что перевернутый коркой вниз хлеб приведет к неудаче. Также нельзя оставлять один кусок несъеденным. Кроме того говорят, что хлеб, испеченный на Рождество, никогда не заплесневеет.

· Лавры приготовления самой быстрой булочки принадлежат пекарям из Wheat Montana Farms and Bakery, рекорд которых был занесен в книгу рекордов Гиннеса в 1995 году. Они пожали пшеницу в поле, смололи ее в муку, а потом замесили, сформировали буханку и испекли ее за 8 минут 13 секунд.

· По закону Мэрфи (Зако́н Мёрфи  шутливый философский принцип, который формулируется следующим образом: если есть вероятность того, что какая-нибудь неприятность может случиться, то она обязательно произойдёт)  хлеб всегда будет падать маслом вниз.

· Скандинавская легенда гласит, что если молодой человек и девушка откусят от одной буханки, они обречены влюбиться друг в друга.

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.

Песня  «Русское поле»  с  видеопрезентацией слайдов

Очень трогательно звучит стихотворение  Сергея Антонова «ПОМНИТЕ О ХЛЕБЕ» 
Знаете, однажды я увидел 

Как старик прощение просил. 

Он буханку хлебушка обидел 

Тем, что вдруг на землю уронил

Перед нею встал он на колено, 

В пополам согнувшись, кое-как. 

Сор стряхнул с горбушки… Неумело 

На себя навесил крестный знак.

«Ты прости меня краюха хлеба, 

Я неловким стал на склоне лет. 

Станет пусть свидетелем синь неба, 

Ничего важней тебя здесь нет.

Ты была наградой хлеборобу, 

Утешеньем путнику была. 

За тебя молитвы слали Богу, 

И вершили ратные дела. 

А ещё я вспоминаю детство, 

Трудные военные года. 

Горе, что досталось нам в наследство 

И плохая, скудная еда

И мальцам,  как пряники, как сладость 

Выдавался маленький кусок 

Хлеба чёрного – простая радость… 

Разве кто на землю бросить мог?» 

Постоял ещё старик немного, 

И куда-то вдаль побрёл один. 

Помните о хлебе, ради Бога, 

С ним народ вовек непобедим.

Французский агроном и фармацевт Антуан Огюст Пармантье (1737-1813) дал замечательное определение сущности хлеба для человека: 

"Хлеб - это самый великодушный подарок природы, еда, которую нельзя заменить ничем другим. Заболев, мы в последнюю очередь утрачиваем вкус к хлебу, и как только он появляется снова, это означает, что мы выздоравливаем. Хлеб можно употреблять в любое время дня, в разном возрасте, в любом настроении, он делает вкуснее любую другую еду, является основной причиной и  хорошего и плохого пищеварения. С чем бы его не ели, с мясом или с другой пищей, он не теряет своей привлекательности".

В средневековой Руси талантливые безымянные мастера в течение многих веков по наитию, по вдохновению создавали технологию производства великолепного ржаного хлеба, который и сегодня не имеет себе равных в мире.

Хлеб, приготовленный из ржаной муки, можно определенно назвать истинно русским народным продуктом. Так готовить ржаной хлеб, как в России, не могут нигде. 

Именно поэтому люди, покинувшие Родину на время или навсегда, больше всего скучают по настоящему русскому ржаному хлебу, его необыкновенному и упоительному вкусу.

Производство хлеба началось еще с древних времен и по сей день, он является одним из самых главных продуктов в каждом доме, способного укреплять здоровье и обладающего целебными свойствами.

Учеными доказано, что пророщенная пшеница оказывает благотворное влияние на организм человека. Она способствует самоочищению, омоложению организма, насыщает кровь кислородом, способствует рассасыванию опухолей и долголетию. «Проводимая в течение 20 лет экспериментальная работа подтверждает эффективность стимулирующего воздействия пророщенной пшеницы, этого эликсира жизни, на поддержание развития человеческого организма в любом возрасте, на организацию обмена веществ и деятельность нервной системы.
Зерновые культуры оказывают благотворное воздействие на организм не только изнутри,  но и снаружи. На основе экстрактов ржи созданы многие крема, призванные бороться против морщин. 
 Исследователи  бьют тревогу, чтобы восстановить здоровье нации, нужно вернуться к выпечке хлеба с помощью дрожжей, существующих в самой природе, в хмеле, солоде. Хлеб на хмелевой закваске содержит все незаменимые аминокислоты, углеводы, клетчатку, витамины Bl, B7, РР; минеральные вещества: соли натрия, калия, фосфора, железа, кальция, а также микроэлементы: золото, кобальт, медь, которые участвуют в образовании уникальных дыхательных ферментов.

Видимо, неслучайно хлебные колосья называют золотыми. Хлеб на хмелевой закваске даёт максимальный сокогонный эффект, т. е. активно извлекает из поджелудочной железы, печени, желчного пузыря ферменты и другие, необходимые для полноценного пищеварения вещества, улучшающие моторику кишечника. Человек, употребляющий такой хлеб, наполняется энергией, перестаёт болеть простудными заболеваниями, у него выправляется осанка, восстанавливается иммунитет.

 Информация о вреде употребления хлебопродуктов из пекарских дрожжей медленно, но верно входит в сознание людей. Многие пекут хлеб сами. Начинают открываться мини- хлебопекарни. Этот недрожжевой хлеб пока дорог, но исчезает мгновенно. Потребности опережают предложение. Всё новое – хорошо забытое старое…
Тонкой струйкой сытной

 Змеится теплый запах по углам.

 Вдыхаю мир отрадный, самобытный

 С любовью и слезами пополам.

 Как просто пониманье Мирозданья,

 Когда, проснувшись по утру в тепле,

 Под солнечное лучика лобзанье,

 Домашний хлеб увидишь на столе.

“Хлеб – соль”, – говорят люди и желают счастья.

 “Хлеб – соль”, – говорят люди и желают мира.

Какое без хлеба застолье?

 Еще с незапамятных дней

 Не зря на Руси хлебом – солью

 Встречают желанных гостей
Гостям, всем присутствующим на празднике преподносится каравай черного хлеба
 Дорогих гостей встречаем

Круглым, пышным караваем.

Он на блюде расписном,

С белоснежным рушником.

Вот он, хлебушко душистый,

С хрупкой корочкой витой,

Вот он теплый, золотистый

Словно солнцем налитой.

В нем – здоровье наше, сила,

В нем – чудесное тепло.

В нем – земли родимой соки

Солнца свет веселый в нем.

Вы попробовали по кусочку от каравая. Пусть в ваших сердцах сохранится  то тепло, которое сохранил для вас этот каравай и наша сегодняшняя встреча.  Пусть ваш домашний очаг всегда украшают уют, достаток, любовь.
Мы  желаем, чтоб у Вас сбывались

Самые заветные мечты.

Чтобы Вы все время улыбались.

Ведь улыбка – признак красоты.

Мы хотим, чтоб беды и печали

Никогда не посещали Вас.

Чтобы Вы друзей не забывали,

А друзья не забывали Вас.

Мы желаем, чтобы Ваши дети

Только радость приносили в дом,

Чтобы день для Вас был вечно светел,

И успех сопутствовал во всем.

Пусть исчезнут горе и ненастье.

Пусть все беды будут позади.

И пусть море радости и счастья

Жизнь простую в сказку превратит. 

Счастья вам дорогие!
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Мероприятие было проведено  в 2011 году, но продолжает пользоваться неизменным интересом, поэтому   мы постоянно предлагаем его  для читателей и в эти годы, по этому подобию было подготовлено  познавательно- развлекательное мероприятие о хлебе и для детей различного возраста.
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К мероприятию были подготовлены издания 
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