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Тема исследовательской работы: Хлеб - всему голова 

Цель: выяснить, какой хлеб дольше хранится и вкуснее по своим качествам.

Задачи:
1. Познакомиться с  понятием  «хлеб».
2. Познакомиться с историей появления хлеба.
3. Выяснить виды хлеба.
4. Изучить ценовую политику.
5.Определить количество калорий в хлебе.
6. Познакомиться, какой срок хранения имеет каждый хлеб.
7. Познакомиться с видами ножей для резки хлеба.
8. Изучить мнение одноклассников.
9. Найти интересные факты и советы на каждый день.
10. Изучить мнение одноклассников.
11. Сделать вывод.
12. Составить список используемой литературы.

Гипотеза: предположим, хлеб - это гениальное изобретение 
 человека и находится всегда на нашем столе. «Дарницкий» хлеб полезнее, 
вкуснее.
                       
Методы и средства исследования: сбор информации в сети Интернет, 
в школьных энциклопедиях,эксперимент, анкетирование.

Тип исследования: эксперимент.

Место исследования: интернет – ресурсы, библиотека, домашняя кухня, 
класс.
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Введение

Каждый день  мы кушаем хлеб.  Он находится  на  нашем столе.  Мне
было очень интересно познакомиться с разными видами хлеба. Я с удоволь-
ствием выполняла эксперимент и подбирала дополнительный материал. 

Не напрасно народ 
С давних пор и поныне 
Хлеб насущный зовет
Самой первой святыней. 
Золотые слова 
Забывать мы не вправе: "Хлеб всему голова!" – 
В поле, в доме, в державе!

      Моя цель: выяснить, какой хлеб дольше хранится и вкуснее по своим 
свойствам и  качествам.Чтобы прийти к этой цели, мне необходимо решить 
следующие задачи: 
1. Познакомиться с  понятием  «хлеб».
2. Познакомиться с историей появления хлеба.
3. Выяснить виды хлеба.
4. Изучить ценовую политику.
5.Определить количество калорий в хлебе.
6. Познакомиться, какой срок хранения имеет каждый хлеб.
7. Познакомиться с видами ножей для резки хлеба.
8. Изучить мнение одноклассников.
9. Найти интересные факты и советы на каждый день.
10. Изучить мнение одноклассников.
11. Сделать вывод.
12. Составить список используемой литературы.

       Мы наблюдали,  экспериментировали, сравнивали, показывали,опраши-
вали одноклассников, анализировали.
Предмет изучения: хлеб  разных видов
Появилась проблема: какой  хлеб может дольше хранится и употреблятся в 
пищу по своим свойствам  и вкусовым качествам.

      Мною проверялась гипотеза: предположим, хлеб - это гениальное изобре-
тение человека и находится всегда на нашем столе. «Дарницкий» хлеб 
полезнее, вкуснее.

Руководил  моей  исследовательской  работой  классный  руководитель:
Ольга Владимировна Класен. 
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Основная часть
     

В жизни каждого человека есть понятия, ценности, которые  ничем не
измеряются. Это мама, семья, мир и ,конечно, хлеб. Народная  мудрость 

гласит: 
Хлеб всему - голова!
Хлеб - это наш добрый друг, который сопровождает нас до глубокой

старости. Он входит в наш рацион. А ещё он богат витаминами и 
минералами.
На протяжении многих веков хлеб олицетворяли с самой жизнью.

История появления хлеба
Мы обратились к толковому словарю С.И. Ожигова:

1. Пищевой продукт, выпекаемый из муки 
2. Такой продукт в виде крупного выпеченного изделия 
3. Плоды, семена злаков, размалываемые в муку 
4. Такие злаки 
5. То же, что пропитание
6. Средства к существованию, заработок. 

     Хлеб- это пищевой продукт, выпекаемый из муки разных сортов.Учёные
пологают , что впервые хлеб появился на земле более 15.000 лет назад. 
Главной заботой была забота о пропитании. В поисках пищи наши предки
обратили внимание  на  злаковые растения.  Долгое  время  они употребляли
зёрна в сыром виде.Затем научились растирать между камнями, образуя ка-
шицу. Так появились первые жернова и первый хлеб. Первый хлеб имел вид
жидкой каши. Однажды во время приготовления зерновой каши, часть её 
вылилась и превратилась в румяную лепёшку. Тогда наши предки из густой
зерновой каши стали выпекать пресный хлеб в виде пресной лепёшки.Про-
шло ещё немного времени и свершилось ещё одно чудо. Древние египтяне
научились изготовлять хлеб из забродившего теста. В России, в 18 веке осо-
бой популярностью пользовался хлеб московского булочника  
Максима Филиппова.Обозы с его булочками и хлебом шли даже в Сибирь.

Виды хлеба
     Нашим удивлением было то , как много сортов хлеба существует. Для 
каждого народа хлеб- это не только замечательная выпечка, но и часть 
культуры.Говоря, что такое хлеб, виды хлеба, то мы должны понимать, что 
укаждого народа свои рецепты приготовления и свои взгляды на вкусовые 
качества.
     Мы заметили, что хлеб можно разделить по цвету: чёрный, серый, белый. 
Цвет хлеба разный, значит и мука разная.
Исходя из этого, можно выделить виды хлеба:

1) Пшеничный (белый)
2) Пшенично-ржаной  (серый)
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3) Ржаной
4) Цельнозерновой

Существуют разные способы выпекания:
1)формовой ( выпекается в форме)
2) подовой( на хлебопекарном листе)
3) тандарный ( выпекается в тандаре) 

Ценовая политика
Каждый хлеб имеет свою цену. Интересно, от чего это зависит? 
Изучив    рынок хлеба нашего города, я пришла к выводу, что ценовой
диапозон  очень велик.

Хлеб «Дачный» -25 рубль.
Багет – 27 рублей.
Белый хлеб – 21 рубль.
«Дарницкий» -36 рублей.

 Цена на белый хлеб варьируется от 17до 23 рублей. Серый и чёрный хлеб от
25 до 40 рублей. Багеты и батоны от 27 до 31 рубля. Почему такой большой
разбег цен? Это зависит от многих факторов:
           а) производитель

б) мукомол
в) хлебопёк
г) продавец.

Для потребителя этого продукта важен сорт и качество хлеба. Самый доро-
гой хлеб- это «Дарницкий».

Калорийность хлеба

     Человечество тысячелетиями относилось к хлебу, как к источнику силы,
здоровья, благополучия. Но с начала восьмидесятых годов минувшего века с
потреблением калорийного продукта, люди чаще связывают проблемы избы-
точного веса или ожирения, приводящие к серьезным заболеваниям. Стати-
стика фиксирует печальные факты: избыточный вес и ожирение приобрели
масштабы мировой эпидемии. Врачи забили тревогу, а ярые сторонники здо-
рового питания занесли в список «вредных» продуктов все хлебобулочные
продукты из-за самой высокой калорийности. Но причина непрерывного уве-
личения количества людей с избыточным весом кроется не в калорийности
хлеба: она – многоплановая. Не спешите исключать выпечку из рациона, за-
думываясь о диетах. С таким же успехом можно отказаться от многих кало-
рийных продуктов!  Давайте  разбираться. Полезность  хлеба  заключается  в
следующем:

1) Улучшает память
2) Питает весь организм
3) Обогащает весь рацион минералами, витаминами, ненасыщенными

жирными кислотами
4) Обеспечивает огромную часть энергии и белка
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5) Помогает оставаться стройными
6) Способствует снижению веса
7) Укрепляет организм
8) Регулирует обмен веществ
9) Защищает от заболеваний ЖКТ
10) Приятно утоляет голод

Калорийность хлеба на 100 грамм продукта:
Хлеб «Дачный» - 200 ккал.
Багет - 262 ккал.
Белый хлеб - 242 ккал.
«Дарницкий» хлеб-302 ккал.

Насытиться можно будет хлебом, но «Дарницкий» хлеб имеет самую высо-
кую калорийность.
   Мы приступили к эксперименту. На каждом хлебе есть информация 
о сроках хранения:
Хлеб «Дачный» - 6 суток
Багет – 3 суток
Белый хлеб – 1 сутки
«Дарницкий» - 4 суток.
Мы решили проверить и поместили весь хлеб в стеклянные ёмкости. В тече-
нии 5 дней наблюдала как хлеб меняется и как он теряет свою форму.
 1 день
Форма и  цвет соответствует норме у всего хлеба.
2 день
Форма и  цвет соответствует нормеу всего хлеба.
3 день
Хлеб «Дачный» - форма и  цвет соответствует норме.
Багет – форма и  цвет соответствует норме.
Белый хлеб – приобрёл своеобразный запах.
«Дарницкий» - слегка покрылся плесенью.
День 4
Хлеб «Дачный» сохраняет свои показатели.
Багет начал затвердевать.
Белый хлеб приобрёл специфический запах.
«Дарницкий» хлеб покрылся плесенью.
День 5
Хлеб «Дачный» сохранил цвет и запах.
Багет затвердел, но был без запаха..
Белый хлеб приобрёл плесневелый запах и подсох.
«Дарницкий» практически покрылся плесенью и приобрёл тухлый 
запах.

Вывод:
Всех дольше хранится хлеб «Дачный», сохраняя свой цвет и запах.
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Ножи для хлеба 
     Нож – это обязательный предмет кухонного обихода, который использует-
ся  для  нарезки  продуктов.  Для  нарезки  хлеба  используются  специальные
инструменты. Они имеют отличительные особенности формы, конструкции и
материала. Выбор правильного ножа для хлеба гарантирует его красивую на-
резку. Для того, чтобы знать, как выбрать лучшую модель необходимо пони-
мать, чем отличаются модели для хлеба.

Характерные особенности и отличия
Хлебные ножи отличаются от других не только внешним видом, но и 
конструкцией. Они отлично режут любую корочку и мякоть, не сминая 
их не превращая мякоть в крошку.

 Отсутствие острия на лезвии. Вместо острия на кончике хлебного 
ножа имеется закруглённый или заострённый край, поскольку эта часть не 
используется при нарезке.

 Равномерная толщина лезвия по всей длине.
 Большой размер. Буханка хлеба или батон гораздо податливее для 

большого лезвия, нежели для маленького.
 Волнообразная или зубчатая кромка. Для получения эстетичного 

среза хлебное изделие рекомендуется нарезать распиливанием при помощи 
ножей-пилок. Они отличаются  по размеру, материалу лезвия, рукоятки, по 
виду продуктов для резки которых они предназначены. Хлебные ножи имеют
ряд отличий от других ножей:

1) Длинное лезвие
2) Кончик закруглённый и не заточенный
3) Имеет волнообразную форму
4) Толщина лезвия 1-1,5 мм
Многие хозяйки не соблюдают эти требования. Ножи для хлеба достойны за-
нять почётное место на кухни.

Вкусовые качества хлеба до жарки и после жарки

        При проведении ещё одного эксперимента, я решила выяснить какой 
подходит хлеб для приготовления гренок. Поставив сковородку, мы присту-
пили к делу. Весь наш хлеб имеет разный вкус до жарки.
Белый хлеб напоминает вкус пресной лепеёшки. .
Хлеб  «Дарницкий»  по  вкусу  напоминает  жареные  семечки  и  имеет
сдадковатый вкус.
Хлеб «Дачный» имеет сладковато-пресный вкус. 
Багет имеет умеренно- соленоватый вкус.
В среднем жарили хлеб в  течении 3-5 минут.  После обжарки белый хлеб
приобрёл сладковатый вкус, стал зажаристым по краям. Багет-хрустящий и
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соленоватый. «Дарницкий» стал кисловатый на вкус и твёрдый.  «Дачный»
сохранил вкусовые качества и не потерял форму.
Вывод:
Хлеб «Дачный» был лидером в этом маленьком состязании. Гренки
 получаются равномернопрожаренные, мягкие и самые вкусные.

Анкетирование одноклассников
      Следуя плану своего исследования, я провела опрос одноклассников по 
теме «Что вы знаете о хлебе?». Я выяснила, что большинство ребят нашего 
класса знают о хлебе. Это видно. 
1.Любишь ли ты хлеб?
Да-22 чел.       Нет- 1 чел.
2.Видел ли ты как изготавливают хлеб?
Да-10 чел.       Нет -13 чел.
3.Знаешь ли ты кто потрудился, чтоб  хлеб родился?
Да- 10 чел.      Нет-13 чел.
4.Выбрасывал ли ты хлеб?
Да-0 чел.         Нет-23 чел.
5.Напиши, что можно приготовить из хлеба.
Квас-5 чел.                Сухарики-7чел.    Гренки-6 чел.              
Сухари-12 чел.          Бутерброды-15 чел.

Исследуя о хлебе, мы нашли интересные факты:

1) За всю жизнь человек съедает 15тонн хлеба.
2) Самый большой хлеб был испечён в Акапулько в январе 1996г. 

длиною в 9200 метров.
3) В музее Цюриха выставлен хлеб. Возраст которого 6000 лет.
4) Меньше чем за 9 минут была испечена самая быстрая булочка в 

мире.
5) 16.10. 2006 года отмечается Всемирный день хлеба.
6)  Владимир Ильич Ленин  в тюрьме сделал чернильницу из хлеба.
7) В Санкт-Петербурге есть музей хлеба. 
8)  Во время войны, когда немцы кольцом окружили Ленинград и не 

давали ввозить продукты, рабочие получали по 250 гр.хлеба, а 
жители – 125 гр.на день. 

     Одна древняя легенда рассказывает, что однажды путник уронил в пусты-
не крошку хлеба. Он остановил караван и стал её искать, потому что хлеб 
топтать нельзя. Да разве найдёшь её в песке? Дело близится к ночи. Путник 
пометил место, воткнув свой посох.
С рассветом он вернулся, чтобы найти хлеб. А его посох стал золотым. Пут-
ник получил награду за своё бережное отношение к хлебу. Эта легенда учит 
нас, что хлеб – бесценный дар. БЕРЕГИТЕ ХЛЕБ! 
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Нужные советы

1. Срок хранения хлеба равен 3 суток.
За этот период буханка не потеряет своих ценных качеств и останется годной
к употреблению.

2. Упаковывать хлеб в пакеты или использовать хлебницы.
3. Для нарезки использовать специальные ножи и подкладывать доску.
4. Подавать хлеб в плетёных корзинках и накрытых тканевыми 

салфетками.
5. Нужно отщипывать небольшие кусочки.
6. Чтобы дать хлебу «вторую жизнь» надо обвернуть во влажную ткань.

Вывод

      Из исследования было видно, что «Дачный» хлеб – хранится дольше. Он
вкусный по своим вкусовым качествам и свойствам. По цене дешевле, чем
«Дарницкий хлеб». Эта чась гипотезы не подтвердилась.
     Но хлеб - это гениальное изобретение человека и находится всегда на на-
шем столе -  это часть гипотезы подтвердилась. Я думаю, моя тема актуаль-
на,  потому что «Хлеб - всему голова!» Если голова, значит главный, основ-
ной продукт. Можно говорить так же , что без хлеба любая еда не вкусна! Бе-
режное отношение к хлебу и уважение к нему должно быть в крови у каждо-
го человека. Эти чувства сродни уважению к своей Родине, к своему народу, 
к его труду. Каждый день, беря в руки ломоть хлеба, вспомните добрым сло-
вом всех тех, кто его создавал и создаёт. Подумайте о том, каким великим бо-
гатством вы владеете и как его надо беречь.
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Информационные источники:

  http://hlebstol.ru/signs-and-customs
 https://ru.wikipedia.
 https://znanija.com/task/10152252  
  https://pirogi.online/pochemu-govoryat-xleb-vsemu-golova.html

  https://zen.yandex.ru/media/history_world/otkuda-poiavilsia-hleb--
5afd5bc7c71a92d589412d28
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