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ПРЕДИСЛОВИЕ

Слова с большой буквы


А отыщут ли люди в своем языке другое слово, которое могло бы сравниться по своему значению вот с этими: «ЗЕМЛЯ» и «ХЛЕБ»? Разве что слово «МАТЬ» имеет право стоять рядом с ними – другим не дано.

Не боюсь я в стихах повториться,

Хлеб не знает предела похвал,

Если рожь на Руси колосится,

Значит, кто-то всерьез недоспал.

Не боюсь я в стихах повториться,

Хлеб не знает предела похвал.

Если надо кому поклониться –

После мамы его бы назвал.

Хлеб…Один из самых удивительных продуктов природы и человеческого труда, один из самых древних и самых значительных, самых надежных видов пищи на земле, Хлеб рожден нашей прекрасной землей, нашими широкими реками и тихими озерами, чистым воздухом голубых небес и жарким, животворящим огнем. Хлеб создан тысячелетней человеческой мудростью, мастерством и упорной, тяжелой – «в поте лица своего», самой нужной в мире работой.

 Рождение хлеба – всегда чудо: и много веков назад и в наши дни. Это о нем говорит поэт Булат Окуджава:

Вы видели, щиток приоткрывая,

В задумчивой и душной глубине

Прищуренные глазки каравая,
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Когда он сам с собой наедине?

Когда проснуться не хватает мочи,

Когда румяный бок, как край зари…

О чем он думает? О чем бормочет?

Ленивые глотая пузыри?

А в нем живут сгоревшие поленья,

Старанья мастериц и мастеров.

Он, как последнее стихотворенье,

И добр, и откровенен, и суров.

И задыхается на белом блюде

От радости рожденья своего…

И кланяются караваю люди,

И ломтики уносят от него.


Хлеб сопровождает каждого из нас от первых шагов до последних дней.


Одно из самых ярких воспоминаний о детстве – ломоть хлеба из ласковых рук матери. Это мог быть черный ломоть военного хлеба, замешенный на слезах и горе человеческом, это могла быть сдобная булочка мирных лет, ароматная лепешка, необычайно вкусный бублик или сладкий сухарик… Бесспорно одно: каждый из нас на всю жизнь сохраняет память о своем первом хлебе. И чем труднее доставался нашим родителям хлеб, тем слаще и теплее воспоминания о нем.


Хлеб неизменно присутствует на нашем столе и в будни, и в праздники. Он сопровождает нас в путешествиях, поездках, дальних походах. И он никогда не приедается, никогда не надоедает – это удивительное свойство хлеба. Задумывались ли вы когда-нибудь об этом? Или о том, насколько беднее был бы наш стол, если бы его не украшал хлеб?


В каждом ломте хлеба – труд миллионов людей: трактористов и агрономов, комбайнеров и мелиораторов, металлургов и машиностроителей, селекционеров и генетиков, микробиологов и биохимиков, хранителей зерна и мукомолов, дрожжевиков и пекарей, водителей хлебных фургонов, продавцов булочных – людей многих профессий.


Главный герой моего исследования – хлеб. История хлеба неотделима от великой, трагической и прекрасной истории человечества. 
ОТКРЫТИЕ ХЛЕБА

Пятнадцать тысяч лет назад человек впервые употребил в пищу зерна диких злаков. Это был человек каменного века – сильный и смелый охотник, делающий самые первые шаги в истории человечества. Наши предки собирали семена диких злаков и ели их в сыром виде. Миновало много веков, прежде чем человек научился растирать зерна между камнями и смешивать их с водой. Тогда же появились грубые каменные терки для муки, первая мука и первый хлеб. Это было самое первое открытие хлеба.


Так, занимаясь охотой, человек каменного века попутно начал готовить себе зерновую пищу из дикорастущих злаков. Стараясь найти какие-нибудь способы, которые облегчили бы обмолот зерен, люди тех далеких эпох совершили еще одно открытие хлеба.


Они подметили, что зерна отделяются от колосьев гораздо легче, если их предварительно нагреть. Для этого они вырывали неглубокие ямы, нагревали в них камни и на эти камни клали колосья собранных злаков. Однако второе открытие хлеба заключалось не в этом.


Вообразим себе, что в одной из таких ям небольшую часть колосьев перегрели сильнее, чем это требовалось для обмолачивания. Что послужило причиной – небрежность ли мастера, слишком сильно накалившего камни в яме, или неопытность его учеников – этого мы не узнаем никогда. Но именно благодаря этому случаю зерно поджарилось, и человек  обнаружил, что это хорошо. Он раздробил такое поджаренное зерно, смешал его с водой и сразу понял, что еда получилась гораздо вкуснее той каши из обычных сырых зерен, которую он ел прежде. Это и было второе открытие хлеба.


Прошло еще несколько тысячелетий, и человек  научился возделывать и культивировать пшеницу, ячмень, просо и другие злаки. Было это примерно восемь тысяч лет назад. Именно в это время у древних вавилонян, египтян, ассирийцев, персов, этрусков и других, ныне уже забытых народов появляются ступки, ручные мельницы и рождается первый печеный хлеб. Так делается третье великое открытие хлеба.


Когда первобытный человек  посеял свою первую пшеницу и получил из нее хлеб, тогда он обрел и родину. После пшеницы, вспаханное с великим трудом, урожай, собираемый всей семьей и, наконец, сладость свежеиспеченного хлеба – все это дало человеку место, которое он. Его дети и внуки чтили и любили. Здесь рос его хлеб, здесь рождался его кормилец. И эта была первая Родина человека.


Прошли тысячелетия, и свершилось еще одно гениальное открытие хлеба. Древние египтяне научились разрыхлять тесто способом брожения, используя чудодейственную силу микроскопических организмов (хлебопекарных дрожжей и молочнокислых бактерий), о существовании которых они, впрочем, и не подозревали. Так, в Древнем Египте пять-шесть тысяч лет назад была создана, по сути дела, современная технология хлебопекарного производства.


Великое открытие, сделанное безвестными египетскими мастерами, коренным образом изменило облик хлеба. Из пресной, тяжелой лепешки он превратился в нежный, тающий во рту разрыхленный хлеб с приятным, аппетитным ароматом и своеобразным, неповторимым «сытным» вкусом.


Пять тысяч лет назад зерно в Египте дробили в каменных ступках или растирали на специальных каменных досках.


Но вот спустя немного времени египтяне изобретают жернова и сразу делают значительный шаг вперед в истории мукомолья и хлебопечения.


Так произошло окончательное рождение замечательного продукта, который мы называем хлебом.


Египтяне соединили в один процесс три великие технологии древности: выращивание пшеницы хорошего качества, применение жерновов при помоле и использование дрожжей при производстве хлеба. Так был получен хлеб, облик которого остается практически неизменным на протяжении пяти тысяч лет. Тот хлеб, выпеченный 50 веков назад умелыми мастерами в пекарне фараона, был таким же вкусным и ароматным, таким же пышным и мягким, как паляницы, буханки и булки наших дней. 
ХЛЕБ НАШЕЙ РОДИНЫ

Хлебопекарное искусство известно в нашей стране с незапамятных времен. На территории древнего государства Урарту, где ныне находятся республики Закавказья, в  IX – VIII  веках до нашей эры было развито земледелие и потребление зерновых продуктов.


В третьем тысячелетии до нашей эры на территории Урала, Вологды, Ярославля жили  племена, которые, которые также занимались выращиванием злаков. Археологи обнаруживают в этих местах кремниевые лезвия серпов, возраст которых составляет три тысячи лет, каменные зернотерки, остатки хлебопекарных печей. Аналогичные предметы были найдены недалеко от Ашхабада. Там извлечены из земли обломки сосудов с отпечатками ячменя и мягкой среднеазиатской пшеницы, очевидно, остатки первобытной зерновой каши. Форма первых хлебов, появившихся несколько позже, являла собой круглую лепешку, которую готовили из зерновой каши с последующим высушиванием на нагретых камнях.
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В «Домострое» - литературном памятнике XVI века, 
представляющим собой сборник правил и наставлений на все случаи жизни, - говорится о специальных избах, в которых выпекали хлеб мастера, владеющие секретами хлебопечения. Людей этих называли хлебниками и относились к ним с большим уважением. Кроме специальных хлебных изб, представляющих собой общественные пекарни, выпечкой хлеба занимались во многих домашних хозяйствах. Эту ответственную работу выполняли, как правило, женщины.

В X – XI веках на Руси умели выпекать ржаной хлеб из сброженного теста. Производство «кислого» ржаного хлеба было большим искусством, оно основывалось на применении специальных заквасок или квасов. Секреты приготовления ржаных заквасок держались в строжайшей тайне и передавались из поколения в поколение.


А какой великой наукой, а правильнее сказать, великим искусством была и остается сама выпечка хлеба, когда из вязкой массы, ничем не напоминающей будущий хлеб, медленно рождается золотисто-коричневый каравай, согревая своим теплом человеческие души! Надо было точно знать, в какое время растапливать печь, когда начинать сажать в нее куски сформированного теста, когда их вынимать.


Кроме ржаного хлеба на Руси испокон веков выпекали множество изделий из пшеничной муки, начиная от монастырских просфор и кончая знаменитыми ковригами.


Древнерусская коврига представляла собой большой хлеб, но не круглый (в отличие от каравая), а трех- или четырехугольный. В большом количестве производили «хлебы чистые зело», а также «хлебы с медом, маком». Хлебами «чистыми зело» именовали изделия из пшеничной муки тонкого помола с полным удалением отрубей. Пользовались спросом и пшеничные калачи – хлеб круглой формы, производимый по особой технологии. Как правило, в средневековой Руси калачи выпекали к праздникам. Для них специально отбирали муку лучшего качества.


К праздничному столу готовили и другие хлебные изделия, называемые пирогами. В эпоху Московской Руси готовили пироги со всевозможными начинками.


Пироги готовили также в виде курников, начиненных курицей, яйцами, бараниной. Были большие выдумщики по «пирожной части», удивлявшие любителей пирогов сложнейшими кулебяками с начинками из различных сортов рыб, дичи, грибов и других продуктов.


В  XVI – XVII веках в русских городах значительную часть городского ремесленного населения составляли мастера хлебного дела, которые делились на хлебников, калачников, пирожников, ситников, крендельщиков (бараночников), блинников, кисельников и пряничников.


О мастерстве последних следует сказать несколько слов. Пряники, представляющие собой особый вид изделий из сладкого теста, были излюбленным видом хлебного лакомства на Руси. Пряники дарили на именины, подносили невесте в виде свадебного подарка, одаривали ими дорогих гостей, угощали ребятишек. Праздничные пряники, которые пекли для подарков, часто весели 2 – 3 кг, а порой достигали и пуда. Возили такие огромные пряники на телегах или санях и угощали ими многочисленных гостей на свадьбах, праздниках и других семейных торжествах.


Особенно славились своим мастерством пряничники Архангельска, Вологды, Тулы, Москвы, Твери, Вязьмы, Рязани, Воронежа, Орла. Пекли этот сладкий хлебный товар и мастера средневековых Риги, Таллина, Вильнюса. В этих городах были популярными фигурные рождественские пряники в виде маленьких елочек, сердечек, рыб, коней и оленей.


Русские пряники по способу своего производства делили на три группы: печатные, вырезные и лепные. Печатные пряники изготовляли с помощью специальных деревянных резных досок. Вырезные пряники высекали из теста особыми металлическими формами и украшали всевозможными узорами из сахарной глазури. Лепные пряники были объемными, их лепили из теста, придавая форму фигурок людей в национальных одеждах, животных, птиц. 


Пряники, конечно, не являлись главным видом хлебного товара на Руси. Это были праздничные изделия, а для каждого дня мастера выпекали простой хлеб: сытный, недорогой, заменявший простому люду порой и завтрак, и обед , и ужин.


В XVII веке в Москве было много пекарен, называемых «хлебными избами». Попробуем совершить с вами путешествие во времени, отсчитаем триста лет назад и войдем в одну такую «хлебную избу».

Мы увидим просторное помещение с четырьмя большими, уходящими под потолок печами. Горячий воздух при входе сразу ударяет в глаза и в голову, становится трудно дышать. В чаду и мучной пыли едва различимы около печей тысячеведерные, окованные железными обручами бочки с водой. Чуть поодаль у стен, обливаясь потом, полураздетые люди молча месят тесто в длинных деревянных корытах. Еще дальше виднеются лавки и столы, где теплую вязкую массу теста делят на куски. Крутят из этих тестовых кусков шары для будущих караваев, «разделывают» сдобу, крендели и калачи.


В углу два мастера, смочив руки водой, делят на части густую, приятно пахнущую закваску для ржаного хлеба.


В одну из печей рабочий ловко сажает деревянной лопатой ватрушки и пироги.


Маленькие окошки, затянутые бычьим пузырем, почти не пропускают свет. А мастера все видят, все замечают. Знают, когда посадить хлебы, когда их вынуть, когда ставить новые опары и месить на них тесто. Проворно работают эти изможденные люди с седыми от мучной пыли волосами и бородами, бледными лицами и усталыми глазами.


В Государственном Историческом музее в Москве хранится миниатюра из старинной рукописи. На ней изображена пекарня – полуподвальное помещение с большой печью, в которую мастер лопатой сажает сформованные круглые куски теста. Слева от печи стоит большая бочка с водой, а рядом с ней – квашня для замеса теста с деревянным веслом. Чуть поодаль, за печью на длинной полке покоятся только что вынутые из печи караваи и ковриги.


От времен Древней Греции до середины  XIX  века хлебопечение остается практически неизменным, немыслимым без тяжелого ручного труда.


Во второй половине XIX века начинают появляться на свет механизированные тестомесильные машины , тестоделетели , конвейерные печи. В конце  XIX – начале XX века вслед за рождением биохимии и микробиологии рождается наука о хлебе – технология хлебопекарного производства. У истоков хлебной науки стоят выдающиеся ученые: Д.И.Менделеев, К.А.Тимирязев, А.Н.Бах, А.И.Опарин.


Перед Великой Октябрьской социалистической революцией хлебопекарная база России состояла в основном из 140 тысяч мелких, кустарных пекарен.


В двадцатых – тридцатых годах в нашей стране создается мощная хлебопекарная индустрия, в состав которой – тысячи «чугунных пекарей» (так называли механизированные хлебозаводы в годы первых пятилеток). Каждый из таких заводов выпускал от 60 до 300, а порой и до 500 тонн хлеба в сутки. Эти «хлебные дворцы» кормили от 180 тысяч до полутора миллионов человек ежедневно.
ХЛЕБ ВОЙНЫ
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На Невском замерло движение…

Не ночью, нет – средь дела дня.

На мостовой, как изваянье,

Фигура женщины видна.

Там, на дороге, как во сне,

Седая женщина стояла – 

В ее протянутых руках

Горбушка черная лежала.

Нет, не горбушка, а кусок,

Обезображенный бездушьем,

Размятый множеством машин

И все забывшим равнодушьем…

А женщина держала хлеб

И с дрожью в голосе шептала:

-   Кусочек этот бы тогда –
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И сына б я не потеряла.

-   Кусочек этот бы тогда…

Кусочек этот бы тогда…
Кто осквернил? Кто позабыл?

Блокады страшные года…

Кто, бросив на дорогу хлеб,

Забыл, как умирал сосед?

Детей голодные глаза

С застывшим ужасом, в слезах…

А Пискаревку кто забыл?

Там персональных нет могил…

Там вечный молчаливый стон
Терзает память тех времен.

Им не достался тот кусок.

Лежащий здесь…у ваших ног.

Кусок, не подаривший жизнь…

Кто бросил ХЛЕБ – тот отнял жизнь.

Кто предал ХЛЕБ?

Его вину суду погибших предаю.

Священный ленинградский ХЛЕБ –

Сто двадцать пять священных граммов –

Лежит в музее под стеклом,

Свидетель мужества по праву…

На Невском замерло движенье…

Седая мать, печаль храня,

Кусок израненного ХЛЕБА

В руках натруженных несла.

                                           (Л.В.Пожидьева)

Поступок седой женщины был уроком памяти, уроком страдания и боли, уроком ответственности и доброты, порядочности, мужества и чести, уроком глубокой гражданственности.

Понятие хлеба – неисчерпаемо.


Бережное отношение к хлебу, ощущение его СВЯТОСТИ и знания о нем – взаимосвязаны, а может быть, и неразрывны.


Болью сжимается сердце, когда вчитываешься в строки из писем и воспоминаний о войне. Волнующие документы истории самой кровопролитной из войн – Великой Отечественной.


К пониманию хлеба мира нельзя прийти, не зная о хлебе войны. Люди всей земли должны знать, что испытал наш народ в дни лихолетья, что несет с собой война. Чтобы ее ужасы не повторились никогда…


Хлеб войны не может оставить равнодушным любого человека.


Гитлеровцы выпекали для русских военнопленных особый хлеб и по особому рецепту. Назывался он «Остен-брот» («только для русских»). Вот он:

· Отжимки сахарной свеклы – 40%.

· Отруби – 30%.

· Древесные опилки – 20%.

· Целлюлозная мука из листьев или соломы – 10%.

На одном из километров Ленинградской Дороги жизни есть удивительный памятник – 

на гигантских плитах-страницах высечены известные всему миру слова Тани Савичевой.

«Женя умерла 28 декабря в 12.30 часов утра. 1941 год».

«Бабушка умерла 25 января. 3 часа дня. 1942 год».

«Лека умер 17 марта в 5 часов утра. 1942 год».

«Дядя Вася умер 13 апреля в 2 часа ночи. 1942 год».

«Дядя Леша – 10 мая в 4 дня. 1942 год».

«Мама – 13 мая в 7.30 часов утра. 1942 год».

«Савичевы умерли. Умерли все. Осталась одна Таня».


Дневник был выставлен в числе других обвинительных документов фашизма на Нюрнбергском процессе.


Блокадные дни… Когда между хлебом и жизнью зловеще стоял знак равенства.
Воспоминания о блокадном хлебе.

- Я, Медведева Александра Михайловна ( в годы войны Аля Леонова) – ленинградка. На второй день войны мне исполнилось 11 лет, - окончила 3 класс. Периодически вела записи в дневнике…
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…1941 год, ноябрь

Когда снизили норму хлеба до 125 граммов детям и 250 граммов – рабочим, мама стала его выкупать сама. В магазин ходила вечером, возвращаясь с работы.

В доме стояла старинная этажерочка со шкафчиком. Дверцы шкафчика резные, с ключиком. В этом шкафчике и хранился под замочком наш хлеб…


Утром мама перед уходом на работу доставала хлеб, делила его на три части, потом каждую еще на три. Оставляла нам на завтрак и на обед. Остальную часть – на ужин – закрывала в шкафчик на ключик, а ключик брала с собой.


…Как-то мама забыла взять ключик. Светлана, моя младшая сестра, просыпавшаяся рано, увидела это, но промолчала.


Когда я ушла в столовую отоваривать талоны на крупу супом и кашей, к Светлане пришли ее подружки. Она открыла шкафчик, и девочки, не удержавшись, съели хлеб.


Вечером пришла мама с работы с хлебом на завтрашний день. Подходит к шкафчику, открывает его, чтобы положить хлеб, и видит – хлеба на ужин нет. Спрашивает, кто съел хлеб. Я говорю, что не ела. Тогда мама подошла к кровати, где лежала Светлана, спросила ее…

Светлана расплакалась, все рассказала. Вытерев слезы, сказал:

-  Мам, убей меня – все равно умирать.


Посмотрела мама на дочку – кости да кожа – и заплакала, что бывало с ней редко.


…Свете было четыре года. Четырехлетний ребенок говорил о смерти….


Ужинали мы без хлеба. Норму хлеба на завтрашний день мама так и не тронула. Она строго следила за этим.
К пониманию хлеба мира нельзя прийти, не зная о хлебе войны.
НА СОВРЕМЕННОМ ХЛЕБОЗАВОДЕ
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Совершим экскурсию на один из наших 
современных хлебозаводов. 






Мы увидим, прежде всего, как на 
территорию завода въезжают специальные машины-муковозы, доставляющие муку от мельниц. Из автомуковоза муку сжатым воздухом перекачивают в огромные металлические или железобетонные бункера, вмещающие по нескольку 
десятков тонн ржаной или пшеничной муки. В бункерах мука хранится и по мере надобности подается по системе трубопроводов на производство. Приемка муки на хлебозавод, хранение в бункерах, отпуск на производство и учет количества муки, расходуемой на приготовление хлеба, - все эти операции осуществляются автоматически. С огромной скоростью перемещаются многотонные массы муки, и руководит этой сложнейшей системой хранения и транспортировки только один человек – оператор у пульта управления.


Двадцать лет назад вся тяжелая работа по приемке, складированию и перемещению муки ложилась на плечи десятков тысяч грузчиков, которые ежегодно «переваливали» миллионы мешков с мукой. При этом в каждом мешке оставалось незначительное, на первый взгляд, количество муки – всего 0,1 %. Но в масштабах страны «на мешках» ежегодно терялось более 12 тысяч тонн муки, из которой можно было бы испечь около 17 тысяч тонн хлеба. Таким количеством его можно было бы кормить в течение 8 дней все население Москвы.


В специальных автомобилях-цистернах поступает сегодня на многие хлебозаводы и другое сырье: концентрат дрожжей, жидкий сахар, молочная сыворотка, жидкий жир и пр.


В силосно-просеивательном отделении мука просеивается на специальных устройствах и очищается от металлических частиц, которые могут попасть в нее при помоле зерна на металлических валках. Затем мука поступает в сравнительно небольшие производственные силосы, а из них – в тестоприготовительный цех.


Посмотрим, как готовят тесто. Начнем с более простых процессов приготовления теста из пшеничной муки. Традиционные, веками опробованные процессы пшеничного тестоведения – безопарный и опарный способы приготовления теста.


При безопарном способе всю муку, дрожжи, соль, сахар, жир и другие виды сырья, указанные в рецептуре, смешивают с водой и подвергают механической обработке – замесу теста. При правильном соотношении муки, воды и других компонентов тесто после замеса становится сухим на ощупь и эластичным. Такое безопарное тесто бродит обычно 2,5 – 3 часа, для его приготовления требуется не менее 2 – 2,5% дрожжей (к массе муки). Очень важно при этом, чтобы температура теста не была ниже 28*С и не превышала 30*С.


Другой способ приготовления теста из пшеничной муки предусматривает две стадии тестоведения. В первой стадии готовят опару, в которую вносят 50% муки, 1 – 1,5% дрожжей и воду. Полученная после замеса вязкая густая масса – опара – бродит при температуре 25 – 28*С в течение 4 – 4,5 часа. Затем в нее добавляют оставшиеся 50% муки, соль, воду и, если это предусмотрено рецептурой, жир, сахар, другое сырье. Тесто энергично месят до тех пор, пока оно не станет сухим, эластичным и мягким, не начнет, как говорят старые пекари, «пищать под руками». Тесто бродит 1 – 1,5 часа при температуре 28 –30*С, а затем делится на куски, формуется, проходит стадию расстойки и поступает на выпечку. Опарный способ приготовления теста также хорошо известен не только специалистам хлебопекарной промышленности, но и многим любителям домашнего хлебопечения. При таком более продолжительном способе приготовления теста хлебобулочные изделия получаются очень высокого качества – с ярко выраженным хлебным вкусом и ароматом.


Но продолжим нашу экскурсию и вернемся в тестоприготовительный цех. Мы увидим современные агрегаты для замеса и брожения теста –сложные механизмы, заменяющие труд десятков, а порой и сотен людей. По заданной программе механизмы точно дозируют необходимое количество муки, воды, суспензии дрожжей, месят опару, направляют ее на брожение, которое осуществляется в установленное время при строго определенной температуре.

В агрегате, представляющем собой круглый цилиндрический бункер с коническим дном, разделенный перегородками на шесть отсеков, бродит густая опара, а рядом, в другом бункере, созревает тесто.


Так готовят тесто для хлеба из пшеничной муки. Приготовление теста для ржаного хлеба – процесс более сложный, требующий большого внимания и мастерства. И сегодня на наших хлебозаводах тесто готовят на специальных заквасках, как и много веков назад, но в наши дни на помощь искусству пришли точные науки: биохимия, микробиология, математика. Специалисты Ленинградского отделения ВНИИХПа П.М. Плотников, Л.Н. Казанская, О.В. Афанасьева и др. изучили несколько сотен производственных заквасок, выделили из них наиболее активные виды микроорганизмов (молочнокислых бактерий и дрожжей), разработали новые, прогрессивные процессы приготовления ржаного теста с применением определенных рас микроорганизмов и использованием густых и жидких заквасок.


И если говорить о качестве хлеба, то нельзя не отметить, что во многих странах стремление максимально упростить процессы тестоведения, ускорить их, практически свести «на нет» стадию брожения привело к потере в хлебе его важнейших признаков: вкуса и аромата. Во многих странах пшеничный хлеб, красивый и аппетитный на вид, не имеет хлебного вкуса и аромата – именно того, чем в первую очередь и славится НАШ хлеб. Недаром иностранцы, гостящие у нас, с особой похвалой отзываются о нашем хлебе.
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Экскурсию на современное хлебопекарное предприятие мы заканчиваем в печном цехе. Здесь завершается рождение этого великого чуда – хлеба насущного. В огромных хлебопекарных печах – автоматизированных конвейерных агрегатах, расположенных в закрытых тоннелях или тупиковых камерах, белые тестовые заготовки, медленно наливаясь золотым теплом, превращаются в буханки ржаного хлеба, пшеничные калачи и батоны, маленькие круглые булочки. В печных агрегатах автоматически регулируются температура пекарной камеры и продолжительность выпечки в зависимости от сорта изделия, массы, качества муки. Каждая хлебопекарная печь выпекает в сутки по 10 – 12 тысяч буханок или батонов. 
Готовый хлеб укладывают в передвижные 
контейнеры, в которых он доставляется в булочную.
На всех стадиях производства хлеба сегодня не только уделяют внимание его высокому качеству, механизации процессов производства, но и ведут постоянную борьбу за снижение потерь и затрат муки и хлеба. Так по колоску, по зерну, по граммам муки и хлеба сохраняется главное богатство страны. И тем страшнее бывает видеть, как созданный и сохраненный великим трудом миллионов людей хлеб порой бездумно и безжалостно бросают на землю, топчут ногами, вывозят на свалку.


Надо всегда помнить о том, какой дорогой ценой, каким великим трудом достигнуто наше хлебное изобилие, о котором мы часто и не думаем, как не думаем о ярком солнце, чистом воздухе, свежей воде – не думаем о том, в чем не испытываем нужды.
ХЛЕБ В ЖИЗНИ ЧЕЛОВЕКА
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Хлеб и сегодня занимает достойное место в рационе 
питания многих народов. Природа заложила в пшеничное и ржаное зерно комплекс жизненно необходимых человеку пищевых веществ: белков, углеводов, витаминов, минеральных соединений, длительное время сохраняющих свою биологическую активность.





Зерно пшеницы и ржи, как мы знаем, не только может годами сохранять свою пищевую ценность, но и позволяет человеку воспроизводить его в увеличенном во много раз количестве посредством  выращивания и сбора урожая. В этом главное отличие зерна от других продуктов питания.


Человек, попавший, скажем, на необитаемый остров, и имеющий при себе зерна пшеницы, ржи или других хлебных злаков, может обеспечить себя в течение продолжительного времени полноценным питанием. Вспомним знаменитого Робинзона Крузо, который обнаружил в мешке немного ячменных и рисовых зерен, посеял их, кропотливо и заботливо ухаживал за своим полем и получил урожай, который впоследствии дал ему возможность иметь вкусный и питательный хлеб.


Одним хлебом, как известно, можно длительное время питаться без всякого ущерба для организма. Зерновое питание способно в значительной мере покрыть потребность человека во многих пищевых веществах. В среднем в зерне пшеницы м ржи содержится 10 – 13% белка, 60 – 70% углеводов, 2,5 – 4% жиров.


Зная, что белки являются важнейшими пищевыми веществами, без которых практически невозможна жизнь человека, можно понять, какую огромную роль в этой проблеме играют зерновые продукты. Белковые вещества не только обеспечивают нормальную жизнь и развитие организма, но и при достаточном их потреблении позволяют эффективно функционировать всем его системам, стимулируют физическую и духовную деятельность человека, повышают устойчивость к различным заболеваниям.


Зерно пшеницы и ржи содержит значительное количество биологически активных веществ – витаминов. Наиболее богато зерно витаминами группы В.

Ежедневно потребляя хлеб из пшеничной и  ржаной муки, мы вносим в свой организм помимо белков, углеводов и витаминов необходимые нам минеральные вещества – соли кальция, фосфора, калия, железа и других микро- и макроэлементов.


Если в среднем потребление хлеба в разных странах колеблется от 150 до 500 г в день (в нашей стране среднее потребление хлеба в день составляет 350г), то для людей, занимающихся физическим трудом и спортом, эта норма на 10 – 15% выше, а для людей умственного труда – соответственно ниже.
ХЛЕБ СЕГОДНЯ

Если бы можно было погрузить в железнодорожные вагоны весь хлеб, выпеченный в нашей стране в течение одного года, потребовалось бы 500 тысяч товарных вагонов самой большой грузоподъемности. Длина этого необычного состава превысила бы 5 тысяч километров – расстояние от Москвы до Якутска.
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Начнем свой рассказ о наиболее интересных сортах хлеба с изделий из ржаной муки. Улучшенные сорта хлеба – ржаной московский и ржаной заварной – готовят на заквасках с применением специальных заварок, придающих изделиям специфический сладковатый привкус и продлевающих срок его свежести. На заварках производят также известный сорт хлеба - бородинский, в состав которого наряду с ржаной мукой входят пшеничная мука, соль, патока, солод, кориандр. 


Среди хлебобулочных изделий, 
вырабатываемых в нашей стране, большую группу 
составляют сорта хлеба из пшеничной муки. 
К ним относятся хлеб пшеничный формовой 
и подовый, украинские паляницы и арнауты, 
саратовские калачи, хлеб молдавский и др.
В еще одну группу хлебобулочных изделий входят пользующиеся большой популярностью во многих городах различные батоны: нарезные, простые, столичные, студенческие, булки городские, черкизовские, русские сайки, халы.

В последнее время широкое распространение получают булочные изделия небольшой массы: рожки и рогалики, булочки столичные, днепровские, московские.
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Сдобные сорта хлеба в отличие от булочных изделий содержат повышенное количество сахара. Форма сдобных изделий – самая разнообразная. Среди них – выборгская и обыкновенная сдоба, плюшки московские, различная булочная мелочь – розанчики, подковки, жаворонки, калачики, гребешки, сахарные конвертики.
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Своеобразными хлебными консервами называют 
бараночные изделия и сухари. Баранки, бублики, сушки – старинные славянские изделия. Без них на Руси не обходилось ни одно чаепитие и в будни, и в праздники. Сегодня тоже многие жители наших городов и деревень охотно покупают бараночные изделия.
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Сохраняться дольше, чем баранки, могут известные с древнейших времен ржаные и пшеничные сухари. Они были незаменимыми спутниками воинов, уходивших в далекие походы, моряков, совершавших кругосветные плавания, путешественников, открывавших новые земли.
    
Из черствого хлеба готовят вкусные и питательные изделия – воздушные палочки.

К хлебным консервам можно отнести хрустящие хлебцы из ржаной и пшеничной муки. Родина их – древняя Скандинавия. Такой сухой хлеб готовили викинги для своих походов, им питались крестьяне в далеких селениях.


В Узбекистане славятся своим вкусом и затейливыми узорами лепешки гижда, пулаты, оби-нон, патыр, сутли-нон, кульча. Близки к ним по форме и технологии приготовления таджикские лепешки чаботы, нонирагвани, лаззат, джуйбори, туркменские лепешки кулче, киргизские лепешки чуй-нан, комоч-нан. У жителей Казахстана популярны лепешки токаш, дамды-нан и жай-нан. Оригинальны казахские баурсаки – изделия из теста с сахаром, молоком, жиром, обжаренные в виде небольших шариков в масле. 

Грузинские мастера владеют секретами выпечки древнего хлеба: шоти, трахтинули, саоджахо, мргвали, мадаури.

Жители Азербайджана отдают предпочтение азербайджанским чурекам, в Армении из тончайших листов теста пекут знаменитый армянский лаваш – один из древнейших хлебов человечества.
Есть свои особые, национальные сорта хлеба и в других станах. Вспомните украинские паляницы и арнауты. К ним можно добавить киевские калачи, булочки дарницкие, рогалики закарпатские и другие изделия. 

Особенностью белорусских хлебных изделий является то, что в состав их входят молочные продукты. Полезный хлеб с натуральным и сухим молоком, молочной сывороткой, творогом выпускают в Прибалтике. Большим спросом пользуется литовский и каунасский хлеб, латвийский домашний, булки таллиннские.

Рассказ о хлебе наших дней будет неполным, если не упомянуть о лечебно-диетических изделиях – помощниках врачей при борьбе с различными заболеваниями.

Первую группу таких изделий составляют бессолевые сорта хлеба, рекомендуемые больным с заболеваниями почек, сердечно-сосудистой системы, при гипертонии, а также при гормонотерапии.
Людям с заболеваниями желудочно-кишечного тракта, в частности страдающим гастритом и язвенной болезнью, целесообразно включать в диету хлебобулочные изделия с пониженной кислотностью.

Многим больным рекомендуется хлеб с пониженным содержанием углеводов. Хлебобулочные изделия с низким содержанием углеводов, а также с добавлением белоксодержащего сырья, ксилита и сорбита рекомендуется использовать в рационе больных сахарным диабетом, при ожирении и остром ревматизме.
При хронической почечной недостаточности и других заболеваниях, связанных с нарушением белкового обмена, рекомендуются хлебные изделия с пониженным содержанием белка.
Для людей пожилого возраста и больных, страдающих атонией кишечника, выпускаются хлебобулочные изделия с добавлением дробленного зерна и отрубей.
Эффективным лечебным и профилактическим средством служат хлебобулочные изделия с добавлением лецитина – вещества, способствующего нормализации обменных процессов при ряде заболеваний, связанных с их нарушением.

Нельзя не сказать несколько слов еще об одном назначении хлеба. Сегодня ни один космический полет не обходится без этого продукта, радующего космонавтов своим земным вкусом и ароматом.

Во время одного из сеансов телесвязи корреспондент газеты спросил Леонида Попова и Валерия Рюмина, что из космического рациона больше всего им нравится.

- Хлеб, - ответили космонавты. – Потому что он никогда не приедается. Без него нет ни завтрака, ни обеда, ни ужина.

ХЛЕБ В НАШЕМ ДОМЕ
Мы встречаемся с ним каждый день. Утром или вечером заходим в магазины и покупаем хлеб, булочные изделия, баранки, пряники. Но прежде всего – хлеб, потому что нельзя представить себе без него наш стол – будь то обычный скромный завтрак или праздничное застолье. Недаром родились в народе пословицы:

«Без хлеба не обед».

«Не будет хлеба, не будет и обеда».
«Хлеба ни куска, так и в тереме тоска».

«Хлеб на стол, и стол престол, а хлеба ни куска – и стол доска!».

Хлеб постоянно живет в нашем доме. Но как правильно обращаться с ним? Как правильно использовать этот незаменимый продукт питания? Всегда ли мы относимся к нему так, как он того заслуживает?

К сожалению, далеко не всегда. Есть правила обращения с хлебом, советы по  использованию хлеба в домашних условиях.

· Когда покупаете хлеб, не забывайте о том, что он не может долго храниться, а поэтому берите его столько, сколько потребуется вашей семье на день-два.

· При покупке хлеба ни в коем случае не бросайте его в сумку с другими продуктами – овощами, мясом, рыбой, а аккуратно положите в чистый полиэтиленовый пакет.

· Не стремитесь покупать только теплый хлеб. Многие специалисты в области питания не без основания считают хлеб вчерашней выпечки более полезным, чем свежий, только что испеченный.

· Во многих странах хлеб на завтрак подают в виде тостов – подсушенных или поджаренных ломтиков хлеба – очень аппетитных и сытных.

· Лучше всего режется слегка зачерствевший хлеб. Мягкий хлеб легче режется нагретым ножом.

· Национальные изделия – лепешки, чуреки, лаваш и др. – не принято резать ножом. Такой хлеб разламывают на части хозяйка или хозяин дома и подают их гостям или членам семьи.
· При резке хлеба непременно появляются крошки. Не нужно их выбрасывать. Как бы мало крошек ни было за один день, за неделю вы сможете собрать их в количестве, достаточном для того, чтобы покормить синицу, скворца или воробья.
· При сервировке стола нарезанный ломтями хлеб подают на блюде, плетеной тарелке или подносе. При этом желательно, чтобы ломти были уложены в определенном порядке: веером, ступенчатой горкой, спиралью и т.п. Перед началом еды хозяин или хозяйка берут в руки блюдо или поднос с хлебом и угощают им каждого гостя. В этом случае хлеб следует брать рукой, а не накалывать его на вилку.

· Хранить хлеб лучше всего в специальных хлебницах, в которых хлеб хорошо сохраняет свежесть в течение одного-двух дней. При этом следует своевременно удалять из хлебницы остатки хлеба – кусочки, ломтики, крошки – и не реже одного раза в неделю промывать ее слабым раствором уксуса, а замет тщательно просушивать.

· Может случиться так, что вы не рассчитали, и дома у вас остался черствый хлеб, а вы, проходя мимо булочной, не удержались от соблазна купить свежий хлеб. Ни в коем случае не выбрасывайте черствый хлеб. Нарежьте его тонкими ломтиками, подсушите и подавайте к столу в виде сухариков. 
· Черствый хлеб можно не только освежать. Хорошие хозяйки умеют готовить из него разнообразные продукты и блюда, начиная от самых простых гренок и кончая замысловатыми тортами и великолепными квасами и хлебными супами.

Во всех странах, где люди едят хлеб и где дорожат хлебом, существуют свои 

излюбленные блюда из хлеба, свои рецепты, свои секреты. Одним из самых древних является секрет приготовления кваса – вкусного, питательного напитка, популярного во многих славянских странах.


Бережным рациональным расходованием каждого куска черствого хлеба мы не только принесем пользу себе и своим близким, но и окажем должное уважение едва ли не самому ценному продукту питания.

ЗАКЛЮЧЕНИЕ

Тысячи лет существует на Земле этот удивительный продукт, и все это время люди не перестают удивляться ему как великому чуду, не перестают уважать его и воздавать ему должное.

Еще в Древнем Египте учителя в школах учили детей бережному отношению к хлебу. Если падал на землю кусок хлеба, то ребенок должен был поднять его и поцеловать. Такой обычай существует и в наши дни у жителей Средней Азии, Закавказья, во многих селах и деревнях России, Украины, Белоруссии, Молдавии.

У всех народов хлеб пользуется особы уважением. В деревнях России, Белоруссии, Украины, Болгарии живет давняя традиция – приготовление свадебного хлеба.

Таким хлебом встречают жениха и невесту, угощают гостей на свадьбе, сопровождая это событие песнями, в которых хлеб сравнивают с солнцем и месяцем. Жених и невеста низко кланяются свадебному караваю, целуют его, а родители благословляют им новобрачных. Хлебным зерном принято посыпать молодых на свадьбе, желая им счастья и благополучия.

Хлебом-солью встречают самых дорогих гостей, хлеб-соль подносят на юбилеях и других торжествах, хлеб дарят космонавтам, возвращающимся из длительных полетов.
Бережное отношение к хлебу и уважение к нему должны быть в крови у каждого человека. Они сродни уважению к своей Родине, к своему народу, к его труду.
Каждый день, беря в руку ломоть хлеба, вспомните добрым словом всех тех, кто его создавал и создает, подумайте о том, каким великим богатством вы владеете и как его надо беречь.
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