Меня зовут  Наливкин Илья. Я ученик 5 «б» класса.
Мой папа фермер, у него своё хозяйство. Занимается он  выращиванием зерновых культур: гречихи, овса, ячменя, пшеницы, а также гороха.
Я  вижу, как он любит свою работу, он ей живёт. А я  возможности стараюсь как можно чаще быть с ним.
Знаю, что из культур, которые мы выращиваем, варятся каши. Решил расширить свои знания на эту тему.  Свою исследовательскую работу именно поэтому я назвал: 

«Наша каша». Слайд№1

Я задал себе вопрос: откуда пришла к нам на стол каша? Слайд№2
Весной в поле выходит трактор, он пашет землю. 
Потом сеялка  оставляет в почве семена.

Вскоре  на  вспаханном поле появляются ростки. Слайд№3

В таблицу я занёс все культуры, которые растут на наших полях это: гречиха, горох, пшеница, ячмень, овёс. Во вторую колонку я поставил площадь, занимаемую каждой культурой. Третья колонка – это расход семян на посевную площадь и последняя колонка – урожайность.
Посчитав  расход семян и урожайность,  делаю вывод: самая высокая урожайность у гречихи, на втором месте идёт овёс, третье место пшеница и ячмень, четвёртое - досталось овсу. Слайд№4
Что же я узнал о наших культурах?                               
· ГРЕЧИХА, род одно- и многолетних трав семейства гречишных.

·  Крупяная культура 4-5 видов.

·  Возделывают практически один вид- гречиху посевную. 

· Крупяная и медоносная культура.

·  Листья — источник витамина Р.   Слайд№5 
.

· Горох является одной из древнейших овощных культур.

Горох на Руси культивируют с VI века. Его возделывали в глубокой древности вместе с пшеницей, ячменем и просом. Горох консервируют и лущат.    Слайд№6
·   Пшеница была известна в странах Передней и Средней Азии за 7-6 тыс. лет до н. э

· Пшеница, род одно- и многолетних трав семейства злаков. 

· Из зерна делают муку, крупу, макароны, крахмал, комбикорма.

Зеленая масса, сено, солома, зерно, отруби - корм для скота.   Слайд№7

.

· Овёс - однолетняя зерновая культура семейства злаков.

·  Выращивается главным образом на корм скоту, в первую очередь лошадям, быкам и коровам.

Достигает в высоту до 120 см, листья длиной до 60 и шириной до 12,7 см..   Слайд№8

· ЯЧМЕНЬ, род одно- и многолетних трав семейства злаков. 

· Существует около 30 видов ячменя.

·  Возделывают ячмень посевной (озимые и яровые формы) — кормовую (зерно) и продуктовую (крупа, мука, солод для производства пива, суррогат кофе) культуры. Слайд№9
Наступила осень. Теперь урожай собирают комбайны, и я участвовал в уборке урожая,

 научился управлять комбайном «Вектор». После того, как будет убран урожай, зерно необходимо отделить от плевел.

Мы с папой ездили в город Бийск на крупорушку. И я видел весь процесс  обработки

гречихи:

Вначале зерно гречихи очищается, затем проходит термическую обработку, зерно сушат.

Готовую продукцию засыпают в мешки и уносят в склад готовой продукции.

Слайд№10
Какие бывают каши?   Слайд№11
                                           Русская каша.

Каша исконно русское блюдо. Специальные каши варились в честь любого знаменательного события.

Жених и невеста должны были при гостях сварить кашу, а затем съесть её. Так проверялась прочность их чувств.

При рождении ребёнка готовилась «Бабина каша» - крутая, пересолённая, её должен съесть молодой отец.

У русских князей существовал обычай - в знак примирения с врагом варить кашу.
Без каши мирный договор считался не действительным.  Слайд№12
                                              Суворовская каша.

Знаменитый рецепт суворовской каши родился во времена исторического перехода великого полководца через Альпы. К концу подходили запасы – оставалось чуть–чуть гороха, перловки, пшена, гречихи.
Задумавшись над тем, как же накормить солдат, Суворов отдал приказ варить всё в общем котле,

Добавив масла и лука. 
В детском саду нам на завтрак давали кашу «Дружба». Она варилась из нескольких разных круп и получалась очень вкусной.   Слайд№13
                                                    Овсяная каша.

Хлопья, зерно  и мука одинаково полезны. Полезные вещества: калий, магний, марганец, йод, фосфор, хром, железо, фтор,

Аминокислоты, витамины (В,  РР, С), клетчатка. Овсянка помогает при работе кишечника. Контролирует усвоение жира организмом.  Слайд№14
                                                   Гречневая каша.

Богата витаминамиВ1, В2,В6, РР, минеральными веществами – фосфором, калием, марганцем, кальцием, железом,
Магнием, способствует выведению холестерина, снижает риск возникновения сердечнососудистых заболеваний.    Слайд№15
                                                    Манная каша.

В манке много крахмала, белка, но мало клетчатки. Готовят много блюд. Её используют в качестве добавки для связывания

Овощной и творожной массы при приготовлении запеканок.  Слайд№16
                                                   Гороховая каша.

Богата углеводами, микроэлементами, ценится за большое количество белка. Белка столько же, что и в говядине.  Слайд№17
Ячневая каша.

Содержит белки, жиры, углеводы, ферменты, витамины. А, В, Д, Е, минеральные вещества. Используют для приготовления супов,

Каш, гарниров, запеканок. Слайд№18
Мне больше всего нравится ячневая каша, и я научился её варить.

Вначале я налил в кастрюлю молока, чуть соли, сахара. Когда молоко вскипело, насыпал ячневой крупы, перемешал и варил до готовности. Когда каша загустела

положил сливочное масло, а чтобы она была вкусней, я добавил нарезанные фрукты.
ВОТ И ГОТОВА КАША!  
Я на завтрак всегда ем нашу кашу, а всем хочу дать совет: каша – это полезная еда, которая поможет вам стать здоровыми и сильными!  Слайд№19
