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Тема уроку:  «Сила від хліба, хліб – від землі»
Мета уроку:   

Навчальна: ознайомити учнів з історією виникнення та виробництвом хліба його асортиментом, та ставленням нашого народу до хліба як до одного із символів України.
Розвивальна: розвити в учнів вміння та навички  працювати в групі; самостійного пошуку інформації та роботи  з додатковими джерелами, розвити інтерес до асортименту  хліба, любов та повагу до обраної професії.

Виховна: виховувати бережливе ставлення   до хліба, повагу до працівників які пов’ язані з виробництвом хліба, шанувати і берегти пам’ять жертв голодомору, вiйни.
Обладнання: ілюстрації виробів, підручники, фільм « виробництво хліба  на хлібозаводах » мультимедійний проектор. На столі прикрашеному рушниками лежать : коровай, хліб подовий, хліб формовий, бублики, хліб житній, паляниця
Тип заняття: година спілкування.

Епіграф уроку: Хліб – усьому голова (приказка)

                                                   Хід уроку.

I   Організаційний момент. 

     Привітання з учнями.

      Перевірка присутності учнів та їх готовність до проведення уроку.
II. Актуалізація  знань та життєвого досвіду учнів. 

Вступне слово викладача.

Ми зустрічаємося з ним кожен день. Без нього не обходиться ні скромний сніданок, ні щоденний обід, ні святковий стіл. Він супроводжує нас від народження до глибокої старості - добрий нам товариш, ім'я якого люди на всіх мовах промовляють з любов'ю та теплотою. Він є для нас вічним символом благополуччя та достатку. Це один із самих цінних видів їжі людини, який розглядають сьогодні у всьому світі як самий надійний засіб від голоду.
Запитання до учнів: то з яким продуктом харчування  ми зустрічаємося з вами кожен день? Так це хліб!

III. Оголошення теми заняття. 

Тема сьогоднішнього уроку «Сила від хліба, хліб – від землі»
Сьогодні ми поговоримо з вами про найдорожче золото на землі — хліб.
Основна частина.

Викладач.

Розпочати тему  уроку я хочу з притчи. 
Притча про хліб

Якось один чоловік знайшов велику грудку зо​лота. У своєму господарстві він, звичайно, не міг його застосувати і вирішив продати, але боявся продешевити. І пішов чоловік до мудреця з про​ханням допомогти визначити вартість золота. І сказав йому мудрець:
- Ти що-небудь сьогодні їв?
- Нічого не їв.
- А вчора?
- І вчора не їв.
- А позавчора?
- Позавчора їв.
- От коли ти поголодуєш три доби, своє золото віддаси за шматок хліба.
 Хліб — не просто продукт харчування. Відношенням до хліба визначається або висока моральність людини або її моральна убогість. Хліб — це мірило людської душі. Повага до хліба — це пам'ять, це історія, це національна українська культура. Хліб — це наше минуле, теперішнє і майбутнє. Хліб — це наше життя.
Сьогодні на нашому святковому столі знаходиться символ гостинності коровай , але він не прикрашений. Вам треба його прикрасити,  і сказати асоціативні слова про хліб. Що для вас означає слово хліб?
Невже ж хліб - це просто вода з борошном?! Звісно, ні. Якби це справді було так, то наші булочні крамниці виглядали б досить скромно. На щастя, в світі існують сотні й тисячі рецептів хліба з різною щільністю, смаком, формою, розмірами. Хліб їдять майже в усіх країнах світу. Навіть у тих місцях, де пшениця не росте  борошно роблять з інших інгредієнтів, наприклад з  кукурудзи, жита або рису, а далі використовують його для виготовлення простих і поживних страв, які еквівалентні хлібові.
1. Історія виготовлення першого хліба
«Хліб» — давньогрецьке, від слова «клібанос» — так називалися спеціальні горщики, в яких греки випікали свій хліб.
Учень 1.  Вперше хліб з'явився на Землі ще понад 15 тисяч років тому. Життя наших предків у ті далекі часи було геть нелегким. Головною турботою була турбота про їжу. У пошуках їжі вони і звернули увагу на злакові рослини. Довгий час люди вживали в їжу зерна в сирому вигляді, потім навчилися розтирати їх між каменями, отримуючи крупу, й варити її. Так і з'явилися перші жорна, перше борошно, перший хліб... 

Учень 2.  Вчені-археологи різних країн світу після вивчення багатьох матеріалів підтвердили, що першою «хлібною рослиною» треба вважати не жито і пшеницю, а дуб. В Кіровоградській області при розкопках знайшли висушені і розтерті на борошно жолуді, із яких пекли хліб більше, ніж 5 тисяч років тому

Хліб у Київській Русі

Учень 3.  У багатьох руських поселеннях на теренах сучасної України були спеціальні хати, пристосовані для випічки хліба. В цих стародавніх пекарнях хліб виготовляли шановані майстри - хлібники. Крім того, хліб випікали також і господині для власних потреб.

Учень 4. В 11 столітті на Поліссі, Галичині, Наддніпрянщині випікали здебільшого кислий, тобто зброджених хліб з житнього борошна. Виробництво житнього хліба було великим мистецтвом, що грунтувалося на застосуванні спеціальних заквасок, секрет приготування яких тримався в суворій таємниці й передавався з покоління в покоління. Закваскою називали частину заквашенного тіста, що залишилося від попередньої випічки. Саме від якості закваски залежали смак і аромат хліба.

2. Традиції українського народу
Викладач

Українці, як землеробський народ із давніми традиціями, здавна використо- вували жито і пшеницю як головні харчові культури. Тому українці дуже шанували хліб. Хліб на столі вважався найбільшою святинею. Не дарма, з давніх-давен у слов'ян, зокрема й в Україні, існував особливий звичай: люди, котрі переломили між собою хліб, ставали друзями на ціле життя! 
Учень 5. Хліб - це справжній посол миру та дружби поміж народами, таким він здавна був і залишається таким сьогодні. З давніх-давен українці над усе цінували хліб, сіль і честь. Хліб — то символ багатства, сіль — символ гостинності і щирості, а честь — то людська гідність, за яку предки наші стояли, навіть не маючи шматка хліба ані дрібка солі. І нам, спадкоємцям, заповідали стояти на тому.
 
 Учень 6. Хліб-сіль, подані гостеві на вишитому рушнику, були й залишаються вищим проявом гостинності.  Обіцянку, яку скріпили хлібом, не можна було порушити. Хлібинами обмінювались, укладаючи важливі торговельні або земельні угоди. 
Учень7. Свати приносили до хати дівчини хлібину, а взамін, у разі згоди, отримували паляницю. Подекуди під час сватання спеціально випече- ний пиріг ділять навпіл. Одну його половину віддають представникам роду молодого, друга залишається в батьків молодої. 
Забудько (забудьок) — хлібчик, який знаходили в печі наступного дня коли розпалювали піч.

 Паляниця— хлібина, плескатий хліб переважно з пшеничного борошна. Зверху хлібини була скоринка-козир, що утворювалася через надріз на хлібі перед випічкою. Слово «паляниця» використовується як шібболет в українські мові, для виявлення російськомовних людей.
3. З хлібом пов'язано безліч звичаїв і повір'їв 

Українці хліб вшановують як святиню, в народі про нього так і кажуть: «святий хліб».
Учень 8.
1. Хліб дозволялося різати тільки у висячому положенні і тільки в напрямку до себе.
2. Якщо шматок хліба впав, його слід було підняти, поцілувати і знову покласти на стіл, бо викинути шматок вважалося святотатством.
3. Великим гріхом вважається викинути навіть маленький шматочок
Учень 9.
4. Побажання «хліб та сіль» прикликає до родини багатство.
5. Колись вірили, що на тому світі люди, які без пошани ставилися до хліба, збиратимуть усі викинуті під час земного життя крихти.
Які прислів’я про хліб ви знаєте?
Учні розказують прислів’я
Викладач
4. Повідомлення про факти голодомору
Зараз  щороку Україна прихиляє коліна перед мільйонами жертв Голодомору 1932-1933 років перед тими  страждальцями, могили яких розкидані по садках балках, дворах, узбіччях доріг та на цвинтарах, де насипані великі могили, або колективні. Голодомор був штучний, тобто організований тодішнім керівництвом для того щоб зламати опір українських хліборобів, знищити український народ. Тільки вдумайтеся: вимерло в нашому краї до 10 млн. людей. Від голоду помирали і дорослі, і малі діти, промовляючи своє останнє слово в житті – «хліб». Шматок хліба  коштує стільки ж, як і саме життя.
5. Хліб нашого сьогодення.
Викладач

З давніх-давен батьки традиційно привчали дітей берегти хліб. Ще з молоком матері усвідомлювались високі пошановані форми бережливого ставлення до хліба. Паляниця, за добрим українським звичаєм, мала неодмінно лежати на столі. Ніхто, навіть діти, не осмілювалися покласти її догори. 
Наше життя складається не тільки із свят — є ще й будні. І кожного буденного дня ми не повинні забувати про бережливе відношення та про повагу до хліба. Гарячі «хот-доги» та гамбургери, підрум’янені  булочки,  чи звичайна запашна паляниця  — всі вони із великої «хлібної родини». На прилавках магазинів у нашому місті є великий вибір хліба та хлібних виробів. Але це не повинно серед вас породжувати транжирства, зневаги, принижувати того відчуття поваги, яким хліб користувався у всі часи, у всіх народів, у всіх державах. Ціна хліба — не 3 гривні, і навіть не 300 гривень. Хліб безцінний. Адже в хлібові зосереджено працю мільйонів людей. Тому потрібно купляти хліба саме стільки, скільки потрібно для вашої сім’ї. Не кришіть хліб, не ламайте.  Для зайвого шматочка, який ви не змогли з’їсти, можна знайти корисне призначення (наприклад, підгодувати птахів).   

Ставлення до хліба є мірилом вихованості, людськості, істинності. Та дуже часто істинне буває беззахисним. А в світі, на жаль, поряд із добром існує зло. І тим більш жахливо, коли воно являється нам в образі «маминого сина», одягнутого «на джинсовий мотив». Саме до нього звертається Борис Олійник у своєму вірші «В оборону хліба»: 
Учень 10.
«В оборону хліба» 

Юначе мій, мамин сину,

Зодягнений на джинсовий мотив, —

Я аж завмер, коли ти… півхлібини

«В дев'ятку» натреновано гатив!

Солоним потом заливає спину...

Футбол, як бачиш, — не солодка гра!

Перепочинь. Та поговорим, сину.

Бо є про що. І — вже давно пора.

Я просто, не домішуючи меду,

Скажу: коли ти замахнувсь ривком

Ударить хліб, твоя весела кеда

Мені під серце влучила носком.

Ти вдарив так, що потемніло в оці,

І по державні крайні рубежі

У всіх, що пухли в сорок шостім році

Від маху похолонуло в душі.

І у батьків, які на полі ратнім

Ділили хліб, мов долю у бою,

Відкрилися старі солдатські рани

І заболіли в смерті на краю.

І в матерів, коли ти через луки

Котив хлібину, як футбольний м'яч,

Так застогнали, затужили руки.

Немов по них ти потоптавсь навскач.

Ми всі із хліба виростали, сину.

Із праці себто — чуда із чудес, —

Яка нас охрестила на Людину,

Піднявшись з чотирьох до піднебесь.

Нас кликав хліб на добре, чесне діло

До братнього трудящого коша.

Ми в нім шануємо не тільки тіло,

У нім народна світиться душа.

І я тобі сказати чесно мушу:

Ти можеш лущить м'яч, немов горох.

Але коли вже замахнувсь на душу, —

Дивись, щоб не спіткнувсь на чотирьох!

 6. Розвиток хлібопекарської промисловості та характеристика хлібобулочних виробів
Викладач
Перед початком першої світової війни (1914 році) Україна не мала хлібопекарської промисловості. Ця галузь харчової промисловості була представлена численними дрібними кустарними підприємствами. У 1913 році випічка хліба пекарнями не перевищувала  2.3 кг на душу населення на рік.
Після революції 1917 року набуло розвитку будівництва хлібозаводів механізованих пекарень, створено заводи по виготовленню хлібопекарського обладнання. У 1925-1926 рр. в Україні були введені в дію перші механізовані  хлібозаводи у містах Харкові та Донецьку. Так, з 1928 року,  діяло 14 хлібозаводів, а уже до 1940р число хлібозаводів зросло до 93.
Під час Великої Вітчизняної війни підприємства хлібопекарської промисловості зазнали великих руйнувань. В Україні наприкінці війни збереглось лише 12%  до - военної потужності. 

У післявоєнні роки в ( 1945-1950) були не лише повністю  відбудованні хлібопекарські підприємства, але і побудовані нові. У 60-80рр були продовжені роботи по будівництву нових потужних хлібозаводів( побудовано більше 89). На підприємствах підвищувався рівень механізації, були побудовані склади безтарного зберігання борошна,  нові конструкції конвеєрних печей, тунельних печей, тісто подільне і тістоформуюче обладнання. Збагачувався і асортимент виробів новими видами продукції. Були розроблені та впровадженні такі види хліба, як український, український новий, дарницький, столовий, паляниця українська, арнаут київський, батони студентськи. На зміну формовому прийшли подові види хліба.
В Україні хлібобулочні вироби готують із житнього та пшеничного борошна- сіяного, обдирного, обойного ґатунку і пшеничного- вищого, першого, другого та обойного сортів або їх  суміші. Як домішки у виробництві певних видів хліба до основного сорту борошна додають вівсяне, кукурудзяне, ячмінне борошно, а також борошно бобових, соєве, горохове.
Залежно від виду борошна, яке використовується для приготування тіста  хліб поділяється на житній, пшеничний, житньо-пшеничний і пшенично-житній; 
від способу випікання — формовий і подовий; 
від рецептури — простий і поліпшений.
За видом борошна:

· Хліб із житнього борошна. До простих видів хліба з житнього борошна належать: хліб з оббивного, з обдирного та із сіяного борошна. Поверхня хліба з сіяного борошна, як правило, гладенька, з оббивного — шорстка, з наколеннями або без них; колір від світло-коричневого (сіяного) до темно-коричневого (оббивного).

· Хліб із житньо-пшеничного борошна. У ньому переважає житнє борошно. За рецептурою поділяється на простий і покращений. Найпоширенішим простим житньо-пшеничним хлібом є хліб з оббивного борошна. Для його приготування використовують борошно житнє оббивне і пшеничне оббивне у співвідношенні 60:40.

· Хліб із пшенично-житнього борошна має в рецептурі переважно пшеничне борошно. Його асортимент неширокий. З простих видів найпоширеніший оббивний, а з поліпшених — оббивний заварний. Пшенично-житній оббивний простий хліб виготовляють із суміші оббивного борошна пшеничного і житнього (70:30). Пшенично-житній оббивний заварний хліб виготовляють з борошна пшеничного оббивного і житнього оббивного (70:25). Частину житнього оббивного борошна (5 %) заміняють на житній солод. Цим і відрізняється рецептура заварного житньо-пшеничного оббивного хліба від простого хліба. Він має темну м'якушку і темну глянцеву поверхню.

· Хліб із пшеничного борошна. Асортимент поліпшеного пшеничного хліба ширший, ніж простого. Для виготовлення такого хліба використовують усі сорти пшеничного борошна, за винятком оббивного.

За способом випікання:

· Формови́й — випікається в хлібопекарській формі.

· Подо́вий — випікається без форми, на хлібопекарському листі, деку. Історично такій хліб випікали на черені (поді) — внутрішній поверхні руської печі.

Паляниця — хлібина, плескатий хліб переважно з пшеничного борошна. Зверху хлібини була скоринка-козир, що утворювалася через надріз на хлібі перед випічкою.
Паляниця Українська – має великий попит в Україні. Її виготовляють з борошна вищого, 1-го і 2-го сортів. Для приготування тіста використовують підвищену кількість дріжджів (2 кг пресованих; для простого пшеничного хліба - 1 кг). Випікають подовим способом. Форма виробів кругла, з боковим надрізом на 3/4 окружності, з трохи піднятим і чітко вираженим козирком.
Арнаут Київський – є виробом з пшеничного борошна 2-го сорту. Його випікають подовим способом. Форма арнаута кругла з двома-трьома злипами, поверхня борошниста.
 Хліб Український – виготовляють з борошна житнього обдирного і пшеничного оббивного у співвідношенні 20:80; 30:70; 40:60; 50:50; 60:40; 70:30; 80:20. Співвідношення цих видів і сортів борошна залежить від хлібопекарських властивостей борошна і звичок людей окремих районів. У північних районах України люди віддають перевагу хлібу з підвищеною кислотністю. Кислотність хліба зростає із збільшенням у рецептурі кількості житнього борошна.

Житній хліб з кмином– виготовляють з борошна житнього обдирного і пшеничного 1-го сорту у співвідношенні 60:40. Характерною особливістю цього хліба є те, що до його рецептури входить багато кмину (1%) і ячмінний солод (0,5%).
Хліб Шахтарський – належить до українського національного хліба. Його виготовляють з борошна житнього обдирного. До рецептури входять патока, цукор, коріандр, гвоздика. Спосіб випікання — подовий.
Хліб Селянський — національний виріб України. Його виготовляють з борошна 1-го сорту. Збагачують хліб цукром, соняшниковою олією, молочною натуральною сироваткою.
 7. Проведення вікторини «Що я знаю про хліб?»
 8. Показ фільму «Виробництво хліба на хлібозаводах» 
  9. Підсумок. Хліб — опора нашої духовності.

Викладач
Образу хліба вклонімося.

Сиріч — людині.

Високочолому сіятелю землі.

Істинно, люди: живемо не хлібом єдиним.

Істинно так… коли маємо хліб на столі.

(Б. Олійник. «Хлібові»)

Вікторина

1. У які дні слід випікати хліб за народними повір’ями? (у жіночі дні — у середу, п’ятницю)

2. Яка частка від загальної кількості спеченого хліба йде на бутерброди? (близько  50%)

3. Який саме бутерброд найпопулярніший у Англії? (бутерброд із сиром)
4. Як виникла назва «сандвічі»? («Сендвічі» названі на честь графа Сендвіча, завзято картяра. Саме він придумав класти м'ясо між двома шматочками хліба, щоб не забруднити руки за грою)

 5. Який хліб називається «подовий»? (той, який випікають не у формах, а на хлібопекарському листі або на жаровні)

 6. Як називаються ласощі із хліба, які дуже полюбляють їсти вранці французи? («багети» — довгі (60-65 см),  тонкі булочки із хрумкою скоринкою)

 7. Найбільшим гріхом на Русі було те, що людина впустила крихти хліба. А що вважалося на Русі ще більшим гріхом? (Якщо людина розтоптала ці крихти ногами)

  8. В чому різниця між озимою яровою пшеницею ( ярину сіють весною, озимину-восени, взиму.
  9. Куда зерно везуть після збору урожаю ( на елеватор)
10. Пшеничний хлібець у вигляді кільця і заварного крутого тіста
 ( бублик)
11. На скільки ґатунків поділяється пшеничне борошно (вищий, перший, другий).
Які прислів’я про хліб ви знаєте?
          «Без праці хліб не родить.»

          «Не шуба гріє, а хліб»

          «Сила від хліба, хліб — від землі»

          «Хліб батько, вода — мати»

     «Зима — без снігу, літо — без хліба»

   «Краще хліб з водою, як пироги з бідою»

          «Паляниця — хлібові сестриця»

          «Хліб - усьому голова»

          «Без хліба суха бесіда»

      «Без солі не смачно, без хліба не ситно»
      «Яка пшениця, така й паляниця»
      «Хочеш їсти калачі не сиди на печі»
«Глибше орати-більше хліба мати»
«Як окраєць на столі, то й життя веселіше»
