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Никто не знает, когда люди одомашнили первое растение – так давно это  было. И кто был первым: огурец, кукуруза, арбуз? Тьма веков до сих пор скрывает тайну рождения льна-долгунца, пшеницы и пекарских дрожжей.  Из четверти миллиона видов цветковых растений человечество отобрало  500 съедобных. А самых важных, самых ходовых – несколько десятков. С тех пор как человек стал хозяйничать на земле, жизнь его связана с хлебом насущным. Основа хлеба это молотое зерно, которое содержит в себе крахмал.  Крахмал сгорает в организме не так быстро, как другие вещества. Его хватает надолго. Он обеспечивает сытость. Большая часть человечества пользуется культурными растениями. Предпочитают Злаки. Для изготовления хлеба половина людей выбрала рис. Другая половина – пшеницу  с рожью. Люди выращивают пшеницу,  по меньшей мере, 9000 лет.

Ученые-археологи разных стран мира после изучения многих материалов подтвердили, что первым "хлебным растением" надо считать не современные злаки - рожь и пшеницу, а дуб. Обильные урожаи его желудей люди использовали для приготовления хлеба еще в очень древние времена. Советскими археологами при раскопках трипольских поселений на территории современной Кировоградской области найдены высушенные и растертые в муку желуди, из которых здесь пекли хлеб более 5000 лет назад. Существует и другой сказ о первом хлебе человека: орехи, так же как и желуди, были первым хлебом человека. Скорлупа ореха была найдена в пещерах-жилищах первобытных людей, на местах свайных построек и даже в руках скелетов, обнаруженных в древних могилах.
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О давности использования орешника-лещины свидетельствуют дошедшие до нас легенды, сказания, поверия. В те древнейшие времена люди приписывали орехам волшебную силу. Они делали человека неуязвимым, останавливали летящую стрелу, прекращали пожар и грозу, освобождали от цепей. Тогда верили и в то, что ореховая ветка может указывать зарытые клады. В сказках рассказывалось о золотых орехах с изумрудными ядрами, об орехах-двояшках, приносящих обладателю их богатство.


Славянами орешник был посвящен богу Перуну - богу грома и молнии. Древним славянам тучи представлялись огромным ореховым деревом, по которому вверх и вниз бегает огненная белка-молния. А гром производит Перун, обрывая с этого дерева тучи - золотые орехи и разгрызая их зубами. Да и как не ценить орехи? Орех содержит 62 процента жира и 17 процентов белков. Калорийность орехов выше калорийности пшеницы в 2 раза и молока в 8 раз. Ничего не ведая о питательной ценности орехов, человек в самые древние времена считал его своим хлебом. Прошло много тысячелетий с тех пор, как люди стали культивировать злаки. В глубине веков затерялся день, когда первобытный человек растер горсть зерен, замесил муку с водой и на раскаленных камнях испек свой первый хлеб... Когда это было? Кто был первым в истории хлебопеком? Увы, на эти вопросы трудно ответить. Память человеческая не сохранила ни дня, ни года, когда произошло это замечательное событие.


Сначала люди питались сырыми зернами. Затем, приспособив два камня, человек и создал нечто вроде мельничного жернова и научился делать муку. Замесив измельченное зерно с водой, он открыл новый вид пищи - кашу. Ученые считают, что именно каша была "проматерью" хлеба. Открытие огня позволило человеку усовершенствовать свою пищу. Может быть, совсем нечаянно женщина, готовившая еду для своей семьи или рода, "спекла" однажды кашу и по недосмотру получилась твердая лепешка. Из этой "ошибки" люди, однако, извлекли пользу. Лепешки оказались лучше и удобнее каши. [image: image2.png]



Вначале лепешки ели в горячем виде в качестве приправы к мясу, а потом стали употреблять в пищу и холодными. А холодная лепешка была уже хлебом! Но каким жестким, невкусным и неказистым на вид был этот первый хлеб!


Время шло, век за веком, открытие за открытием и человек сделал следующий шаг в искусстве приготовления хлеба. От выпекания пресных лепешек он перешел к изготовлению кислого хлеба. Произошло это, как полагают, впервые в Египте 4-5 тысяч лет назад. При раскопках египетских пирамид обнаружили немало статуэток и других предметов, свидетельствующих о том, что древние египтяне умели не только молоть зерно в муку, но и выпекать из муки хлеб.


В усыпальнице одного из фараонов нашли картину, изображающую древнюю египетскую пекарню. И можно разглядеть, как древние пекари раскатывают тесто и готовят из него хлебы и булки самой разнообразной и причудливой формы. Здесь круглые хлебы и конические, продолговатые и даже плетеные. Булкам египтяне придавали форму птиц, сфинксов, рыб, пирамид.


А каким было тесто? Есть все основания полагать, что египтяне пользовались кислым тестом. Об этом говорят найденные статуэтки, изображающие приготовление пива. Казалось бы, причем тут пиво? А у пива и у хлеба во многом общее происхождение. Оба эти продукта - результат брожения, которое вызывается дрожжами. Вполне возможно, что пивные дрожжи, случайно попав в замешенное тесто произвели "чудо". На глазах у изумленных людей тесто стало подыматься, пузыриться, дышать словно живое!


Дело в том, что дрожжевые грибки поглощают сахар, содержащийся в тесте, образуя при этом спирт и углекислый газ. Углекислый газ заполняет в тесте Пузырьки, тесто от этого поднимается, становится рыхлым. В печи пузырчатое тесто охватывается жаром, тонкие пленочки его вокруг пузырьков высыхают, и получается мягкий, легко разжевываемый хлеб.


Новый хлеб не мог не понравиться. Искусство приготовлять кислое тесто и выпекать из него хлеб из Египта перешло к древним евреям и финикинянам, а от них - к грекам и римлянам. Греки выпекали в основном пресный хлеб. Знаменитый древнегреческий историк Геродот с удивлением писал о египтянах: "Все люди боятся, чтобы пища не загнила, а египтяне замешивают тесто так, чтобы оно подвергалось гниению". Под гниением Геродот подразумевал брожение теста. [image: image3.jpg]




Слово "хлеб" имеет древнегреческое происхождение. Дело в том, что греки выпекали свой хлеб в специальных горшках, которые назывались "клибанос". Отсюда произошло готское слово "хлайфс", которое затем переняли древние германцы, славяне и другие народы. В старонемецком языке сохранилось слово "хлайб", очень напоминающее наш "хлеб", или эстонское "лейб". 

А вот булкой называли белый пшеничный хлеб больших размеров, выпекаемый, как правило, к праздничной трапезе. Слово "булка" пришло в русский из польского и представляет собой уменьшительно-ласкательное от слова "була" - большой круглый хлеб. В прошлом вместо слова "булка" употребляли термины белый хлеб либо каравай. [image: image4.jpg]




Каравай выпекался, так же как и булка, из кислого теста, только украшался сверху различными узорами из теста. Такой белый хлеб всегда приносили на свадьбы. Само слово "каравай" происходит, как предполагают исследователи, от греческого слова "хоро, коро", что означает "круг".  

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. [image: image5.jpg]




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.


От греков искусство хлебопечения перешло к римлянам. Во II веке до нашей эры в Риме и в других городах уже были специальные пекарни, в которых выпекали хлеб на дрожжах. Одна такая пекарня была обнаружена при раскопках древнего города Помпеи, погибшего при извержении Везувия. Далее хлеб стал передвигаться и на север. 


Хлеб издавна символизировал народное благополучие, довольство, а люди, изготовлявшие хлеб, всегда пользовались большим почетом. Характерна старинная чешская сказка о добром и всемогущем пекаре Матее. В этой сказке человек из народа (веселый и жизнерадостный пекарь) противопоставлен тупому и глупому императору и нелепому чудищу Голему - носителю зла и голода. Пекарь Матей побеждает Голема, побеждает голод, и румяные аппетитные хлебы бесконечной вереницей текут в руки народа.


К пекарям везде было уважительное отношение. В древней Греции хлебопеки могли занимать самые высокие государственные посты. В Риме до наших дней сохранился надгробный памятник некоему пекарю Эвризаку, жившему 2000 лет назад. Любопытно, что по древним германским законам преступник, убивший булочника, наказывался строже, чем за убийство человека другой профессии. В некоторых странах они даже освобождались от налогов. 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. [image: image6.jpg]




На протяжении многих веков техника хлебопечения почти не менялась. "Свет солнца не мог пробиться к нам сквозь стекла, покрытые мучной пылью... Изо дня в день в мучной пыли, в грязи, натасканной нашими ногами со двора, в густой, пахучей духоте мы рассучивали тесто", - так описал Горький в рассказе "Двадцать шесть и одна" условия, в которых работали пекари в России. 

Благодаря своему аграрному прошлому Россия по праву может называться ржаной державой. Испокон веков русские люди употребляли в пищу ржаной хлеб, который был им и по вкусу, и по карману. И до  сих пор Россия входит в пятерку крупнейших производителей ржи. 


Черный хлеб - русский национальный хлеб, душа российского хлебопечения. По мнению, В. Похлебкина черный хлеб оказал прямое влияние на историю развития Древней Руси. Связано это с тем, что по западному (католическому) обычаю нужно было питаться пресным белым хлебом, но русский люд привык к квасному (кислому) черному хлебу, и когда в IX католическая церковь стала давить на Русь, православная Византия поддержала её в этом вопросе. Этим, возможно, предопределив путь, по которому начала развиваться Русь. [image: image7.jpg]




Тот черный хлеб, который ели наши предки, отличается от сортов черного хлеба, которые производят сейчас. Ржаной хлеб выпекается без дрожжей и на густой закваске. Тесто  на Руси для хлеба не просто готовили, а затваривали, творили. В квашне у хорошей хозяйки всегда «жила» закваска, которую она оставляла от предыдущего теста. В ней содержалось больше витаминов, ферментов. Поэтому образующаяся в результате выпечки  корочка – не только была самой вкусной, но и самой полезной частью хлеба Хлеб начинали готовить с вечера. Засыпали в квашню муку, подливали чуть подогретую колодезную воду, промешивали и, накрыв чистой полотняной тканью, ставили в теплое место. Наутро вымесив, тесто, давали ему подойти, то есть  подняться, а затем стряпали  караваи и пекли их на поду в Русских печах.  Несравненный запах свежеиспеченного хлеба разносился по всей избе, да и что там по избе – по всей деревне! 

Уже в средние века появились такие сорта черного хлеба, как заварной, бородинский, красносельский. [image: image8.jpg]


Поистине интересна история появления бородинского хлеба. После битвы на Бородинском поле вдова погибшего генерала Тучкова основала Спасо-Бородинский женский монастырь. Хлебопечение – одно из традиционных занятий при монастырях. Служительницы Бородинского монастыря изобрели новый сорт ржано-пшеничного хлеба, долго не черствеющего, заварного, который впоследствии назвали «бородинским». Паломники, посещающие монастырь, приобретали этот хлеб, распространяя его по всей земле русской. И наш ржаной хлеб по праву считается самым вкусным в мире.


 Большие любители ржаного хлеба финны долгие годы возили ржаные буханки, когда возвращались из туристической поездки в Москву или Санкт-Петербург. Свой хлеб у них в Финляндии не получался. Приехали к нам учиться. Но даже и тогда нашим, русским хлебопекам пришлось ехать в Финляндию, чтобы наладить там производство черного хлеба. Трудно дается этот продукт и англичанам. И поэтому он там стоит дорого. Вот что рассказал по этому поводу наш ученый А.Опарин. Он приехал на конгресс в Лондон. Собравшихся ученых пообещали угостить «Хлебом для богатых».                                                                                                                     Им оказался обычный  ржаной хлеб.   
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Белый хлеб выпекается из пшеницы. Она основная продовольственная культура в большинстве стран мира. Пшеницу выращивают в 80 странах. Ассортимент продуктов, производящихся из пшеничной муки очень велик. Это и батоны, калачи, сдоба, кондитерские изделия, макароны.  Издавна сложилось, что пшеничный хлеб более дорогой, поэтому его выгоднее производить. При этом в зависимости от сорта муки он мог иметь и дополнительное название: ситный хлеб, решетный, который пекли из пшеничной муки, просеиной через сито и из крупчатки. Но простой люд, вряд ли, мог себе позволить даже на праздник отведать «Боярского» хлеба. Хлеб этот очень ценился.                            

Вообще, разновидностей хлеба на Руси было неимоверное множество - все зависело от формы, размера, сорта муки, из которой выпекался хлеб. Так, в урожайное время хлеб пекли из ржаной, пшеничной, ячменной, овсяной муки крупного или мелкого помола с добавлением отрубей, картофеля, моркови, а в неурожайный год делали смесь из муки и лебеды, коры сосны, дуба. Назывался хлеб по-разному: хлеб, булка, каравай (коровай), калач, житник, овсянник, ярушник, челпан, колобок и т. д. В то время в Москве было много пекарен, называемых «хлебными избами». В конце XIX - начале XX в Росси были популярны крендели, бублики, баранки, калачи. 


Калачем называли белый хлеб с пористым мякишем, изготовленный из пресного теста, напоминал по форме замок с круглой дужкой. Его пекли к праздничным дням в специальной глиняной форме, которая называлась калачный круг. Слово "калач" общеславянское, образовано от слова "коло" - "колесо". Овсянниками, ярушками назывались маленькие хлебцы из овсяной муки, житниками - из ячменной муки, челпанами - небольшие ржаные хлебцы продолговатой формы, колобками - маленькие круглые белые булочки. Все эти разновидности хлебов русским людям были известны с глубокой древности.


А вот например, история происхождения  булки с изюмом.. Однажды генерал-губернатор Москвы А. Закревский, человек суровый, поедая за обедом булку, обнаружил в ней запеченного таракана. Вызвал он для объяснительного разговора булочника И. Филлипова, а тот, чтобы спасти свою репутацию, заявил, что это не таракан, а изюм, и с улыбкой на лице проглотил оставшийся кусок. Придя в свою пекарню, он распорядился с этого дня добавлять во все сдобные булки изюм. Вот так и родились современные булочки с изюмом.
Подлинный переворот в технике хлебопечения произошел в нашей стране после Великой Октябрьской революции.
В 30-х годах вступили в строй первые хлебозаводы-автоматы системы инженера Г. П. Марсакова.
Эти своеобразные по своей конструкции заводы напоминают гигантские карусели, где мука, а затем тесто движутся с этажа на этаж, пока не превратятся в румяные батоны или пышащие жаром хлебные караваи.
Заводы системы Марсакова и по сей день остаются [image: image10.jpg]


технически совершенными предприятиями, хотя широкого распространения они не получили.
Мощность их, до 200 тонн в сутки, слишком велика для небольших городов и поселков. 
Весь процесс выпечки хлеба на заводах механизирован и частично автоматизирован, что позволяет с момента поступления на завод муки и до выхода из печи готового хлеба не прикасаться к нему руками.
Хлебом фабричной выпечки кормится более 2/3 населения страны. 
Каждая страна знаменита своими собственными национальными рецептами хлеба. Мексика – это маисовые лепешки. Германия – претцель, фладен, сапельброт. Ирландия – содовый хлеб, фадж (картофельный хлеб). Швеция – лефсе. Шотландия – овсяный хлеб-пирог. Исторически так сложилось, что Франция является не только законодательницей мод, но и хлебной культуры. В этой стране даже есть покровитель пекарей и булочников – святой Оноре. Здесь постоянно проводятся праздники, фестивали, соревнования, посвященные хлебному делу. Известен так же самый необычный случай, связанный с хлебом. Для Сальвадора Дали была построена спальня из хлеба. Но не одна Франция богата своими традициями. Все итальянские хлеба (фокачча, чиабатта, гриссини, розетта и др.) имеют свои истории. Например, гриссини – хлебные палочки – появились благодаря стараниям доктора, лечившего итальянского принца, доктор считал, что для здоровья наследника трона полезен сухой хлеб. На Украине очень популярны паляницы и арнауты. А национальное еврейское блюдо – багели. Некоторые сорта хлеба выпекались специально на какие-то праздники. В Мексике в День Мертвых принято есть «хлеб мертвых» - «пан де муэрто» - это такой пряный, сладкий хлеб. В России традиции, связанные с хлебом, особенно популярны. Издавна гостей встречали самым дорогим - «хлебом-солью», что было символом благополучия и гостеприимства. И хотя хлебом-солью не ограничивается угощение, приветствие это стало символом гостеприимства и радушия. 


С давних Времен на Руси, как и у других народов-землепашцев, почитался хлеб. Хлеб ели не торопясь, тщательно пережевывая куски, чтобы крошки не падали на пол. Если случайно падал кусок, то его поднимали, перекрещивали, а затем съедали либо бросали в огонь. Ломоть хлеба нельзя было оставлять недоеденным, давать со стола собакам, выбрасывать на улицу или каким-либо другим способом обижать его. По поверью, обиды, нанесенные хлебу, не прощались: Бог наказывал обидчика, отбирая у него силу, здоровье и счастье.

Когда заканчивалась уборка урожая, праздновали  праздник - «Последний сноп», неотъемлемым блюдом которого был хлеб, испеченный из нового зерна. Зерно, предназначенное на муку, везли на мельницу, а затем муку засыпали в деревянный ларь – сусек. Полны сусеки – значит, семья работящая, богатая. Древнее ритуальное блюдо на Руси блины, пошло это еще с языческих времен. И до сих пор Масленица у нас ассоциируется с блинами. Пасха и куличи – тоже самое.



Хлеб – святая пища, поэтому каждая страна стремиться отдавать должное этому великому творению. Отношение к хлебу в народном быту было очень почтительным: он рассматривался как Божий дар. Коробушку с хлебом всегда ставили на лавку под иконы или накрывали его белой скатертью. 

Доброе, уважительное отношение к хлебу отразилось в многочисленных пословицах и поговорках, сложенных в народе: 
Рыба – вода, ягода – трава, а хлеб – всему голова, 

Худ обед, коли Хлеба нет, 
Хлеб на стол, и стол престол; а хлеба ни куска – и стол доска! 
Хлеб всему голова.
Хлеб в пути не тягость.
Хлеб везде хорош – и у нас и за морем.
Хлеб да вода – богатырская еда.
Хлеб да живот и без денег живет.
Хлеб да капуста лихого не попустят.
Хлеб да пирог и во сне добро.
Хлеб за брюхом не ходит, а брюхо – за хлебом.
Хлеб с солью не бранится.
Хлеб сердце человеку укрепит.
Хлеб-соль вместе, а рыбка в дель.
Хлеб-соль ешь, а правду режь.
Хлеб-соль – конец обеду.
Хлеб-соль кушай, а добрых людей слушай.
Хлеб хлебу брат.
Хлеба край – и под елью рай, хлеба ни куска – и в полатях возьмет тоска.
Хлеба нет – и друзей и не бывало.
Хлеба нет – и корочки нет.
Хлеба ни куска – и в горле тоска.
Хлебу – мера, деньгам – счет.
Бог на стене, хлеб на столе.
Без хлеба святого всё приестся. Калач приестся, а хлеб никогда.
Без хлеба смерть, без соли смех.
Жатва поспела, и серп изострён.
Жатвы много, а делателей мало.
И по сей день справедливо считается, что засеяв поле, вырастив и собрав хлеб, человек впервые приобрел Родину.
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