«Хлеб всему голова»

     По свидетельству историков, хлебные злаки появились в жизни человека примерно 15 тысяч лет назад. Не обременявшие себя тогда пахотой, посевами и удобрениями и прочими изысками земледелия, первобытные люди собирали дикорастущие колосья и поглощали зерна без кулинарной обработки.

Впервые научились возделывать пшеницу, ячмень, рожь и просо народы Центральной Азии. Конечно, порожденный азиатами продукт мало напоминал достижения нынешних пекарей. Это была похлебка из истолченных или крупно перемолотых зерен. Кстати, некоторые атри

буты национальных  кухонь: итальянская полета, румынская мамалыга из кукурузы, русская пшенная каша – своеобразные вариации съедобного произведения наших предков.

И наконец, пекари Древнего Египта овладели секретом сбраживания теста. От них эта премудрость перешла к грекам, от греков к римлянам, а затем уже её освоили европейцы.

Причем и в стародавние времена существовало много разновидностей хлеба: от самого простого до изысканных сдобных. Такие деликатесы, разумеется, были по карману лишь знати и состоятельным горожанам.

Хлеб входил в повседневное меню восточнославянских народов, что подтверждают находки археологов. Главные зерновые запасы на Руси традиционно составляли пшеница, рожь, ячмень, просо, овес. Последние три плюс гречка и горох служили источником вдохновения для кашеваров.

Причем роль хлеба в жизни народа была настолько велика, что в неурожайные годы, несмотря на изобилие другой пищи, в стране начинался голод.

Хлеб на Урале выпекался из ржаной, овсяной и ячменной муки. Пшеничный хлеб был в достатке только в Южном Зауралье. В неурожайные годы и в весеннее время в хлеб добавляли суррогаты – высушенную и истолченную кору хвойных деревьев, лебеду и хвощ, жмых, крапиву. Караваи называли ещё и ярушниками. Для них тесто готовили в деревянных и глиняных квашенках. Из сдобного теста пекли шаньги с картофельной, творожной, ягодной, ячменной, пшенной начинкой, смазанные сверху сметаной, толченным конопляным семенем, маком. У старообрядцев впостные дни популярны были шаньги соковые. Пекли на Среднем Урале и пряники печатные. Бывали печати в виде зверя, птицы, дерева с плодами или какого-нибудь слова – пожелания. Грех не вспомнить о пельменях – они тоже из муки. Все знают, что их в наших краях начинают не только мясом, но и рыбой, капустой, грибами, творогом. Но не все помнят уральские названия для шумовок, которыми эти пельмени достают: кашик, челыш, уполовник, пельменница.

От хлеба здоровее будешь

Доподлинно установлено, что в хлебе содержится более двухсот различных микроэлементов. Это значит, что привычный для нас продукт способен взять на себя большую часть забот, касающихся восполнения энергии и обеспечения организма необходимыми растительными белками.

Оказалось, что зародыши и оболочка зерен – для организма просто подарок. Ведь именно здесь сконцентрированы биологически активные компоненты, стимулирующие обмен веществ. Присутствие в вашем рационе отрубей делает менее вероятным риск развития злокачественных опухолей, поскольку эти «поставщики» клетчатки укрепляют «обороноспособность» организма.

Ешьте хлеб и … худейте!

До ожирения доводит не хлеб, а атрибуты изобилия, такие как масло, молоко, сахар, яйца, «отвечающие» за приятный вкус хлебобулочных изделий.

Благодаря хлебу создается приятное ощущение сытости, а по калорийности этот продукт значительно уступает мясу, жирам и сладостям.

Надо главное придерживаться следующих нехитрых правил:

Дети и молодые женщины должны съедать ежедневно 300 г хлеба, дамы среднего возраста – 250 г, молодые мужчины – 400 г, более зрелые – 350 г, а норма для пожилого человека старше 65 лет – 200 г.

Помните, нарезая мягкий ароматный хлебушек: все хорошо в меру!

Сухой паек

    С детства всем внушают, что хлеб выбрасывать нельзя. Выкинул кусочек – значит где-то человек голодает. Ещё живы воспоминания, когда от хлебной крошки зависела жизнь. Блокадный Ленинград.

В те времена, когда караваи пеклись в домашних условиях, хозяйка занималась этим примерно раз в неделю. Следовательно, питались в основном сухарями. Конечно, сегодня проблем с едой нет, и свежеиспеченные булки можно покупать хоть каждый день. Но зачем выбрасывать старый, уже засохший батон, когда можно пустить в дело каждый кусочек, дав ему вторую жизнь?

Кстати, хлеб – единственный продукт, который, даже будучи черствым, не теряет своих полезных качеств. Особенно хороша сухая будка для людей, страдающих лишним весом.

Черствый хлеб для хозяйки – полуфабрикат для самых разнообразных блюд, начиная с гренок и кончая замысловатыми тортами и вкусным квасом. Гренки можно готовить с сыром, яйцами, ветчиной, грибами, луком, помидорами.

В Италии гренки делают с сыром. Во многих странах из черствого хлеба готовят всевозможные супы. Самый простой из них – хлебный суп, который испокон веков варили на Руси крестьяне.

Квас – тоже напиток исконно русский. На его приготовление идет черствый ржаной хлеб, сахарный песок и дрожжи.

Черствый хлеб снова станет мягким, если опустить его на одну минуту в воду или молоко, или просто сбрызнуть, а потом поместить в разогретую духовку на 3 – 5 минут. Только съесть такой хлеб нужно сразу, не то через 2 – 3 часа он вновь зачерствеет.

Рецепты:

· итальянские гренки с сыром. Кусочки зачерствевшего хлеба смазывают с одной стороны растопленным сливочным маслом, посыпают тертым сыром, кладут другой стороной на противень и ставят на 5 – 7 минут в разогретую духовку. Вместо тертого сыра можно использовать плавленые сырки, нарезанные тонкими пластинками.

· Хлебный суп. Хлеб нарезают кубиками и обжаривают на масле. Репчатый лук шинкуют, пассируют и смешивают с  хлебом. Полученную массу заливают кипящим бульоном и варят 1 – 2 минуты.

· Квас. Кусочки хлеба поджаривают на сковороде, кладут в кастрюлю, заливают кипятком и оставляют на ночь. Наутро процеживают. Сахар и дрожжи разводят в теплой воде, настаивают один час, а затем добавляют в хлебную воду. Квас помещают в теплое место, где он бродит двое суток, а потом охлаждают, фильтруют и ставят в холодильник.

· Морковные оладушки. Морковь (2 шт) очистить, натереть на крупной терке, поджарить на масле. Яйца (2шт) взбить, влить молоко (0,5 стакана), тщательно перемешать, добавит сахар (1 ч.л), соль, обжаренную морковь, нарезанный кусочками хлеб (четверть батона). Хорошо размять хлебный мякиш. Замесить тесто. Выпекать оладьи с двух сторон.

· Торт «Коржик». Хлеб (полбатона) нарезать кубиками и размочить в горячем молоке (0,5л). затем размять мякиш вилкой до получения однородной массы. Положить муку (2 ст.л), желтки (2 шт), обычный и ванильный сахар (3 ст.л и щепотка), хорошо промытый изюм (2 ст.л), орехи (4 ст.л), очищенные и нарезанные ломтиками яблоки (2 шт). все тщательно перемешать. Добавить взбитые белки. Замесить тесто. Выложить в форму. Выпекать в разогретой духовке 45 минут.

· Фруктовый хлеб. Сухофрукты промыть и просушить на салфетке. Курагу и чернослив нарезать кубиками. Смешать фрукты с орехами, изюмом и цукатами. Посыпать сахаром и корицей, полить соком лимона и вишневой настойкой. Все перемешать и оставить на 20 минут. В отдельной посуде замесить тесто: в просеянную муку добавить соль, разрыхлитель и воду комнатной температуры (тесто должно отставать от стенок). Подмешать в тесто готовую фруктовую смесь, сформировать 2 батона и украсить миндальными орехами. Выложить на противень, смазанный маслом и запекать в разогретой духовке 1 час 10 минут. Перед подачей охладить.

· Жаренный бутерброд. С хлеба срежьте корочку, смажьте джемом или повидлом м сложите промазанными сторонами вместе. Взбейте два яйца, обмакните в них вилкой слепленные вместе кусочки хлеба – и на сковороду с разогретым маслом. Обжарьте до золотистого цвета, разложите на блюдо и украсьте сахарной пудрой с корицей.


· Яблочные клецки. С 6 – 7 ломтиков черствого белого хлеба срежьте корочку, замочите в стакане молока. Потом, отжав лишнюю жидкость, пропустите через мясорубку или взбейте до однородной массы. Две столовые ложки масла или маргарина перемешайте с двумя столовыми ложками сахара, добавьте три яйца, соедините эту массу с хлебом, добавьте 300 грамм изюма, соль, корицу, 500 грамм крупно натертых яблок. Из этой массы сформируйте клецки и варить их в кипящей воде до всплытия (воду можно или солить или сахарить). На выложенные клецки полейте сметаны, варенья или сладкого соуса (йогурта), посыпьте сахаром.

Конкурсы.

Загадки:
1. Не бык, а бодает, не ест, а хватает.

Что схватит – отдает – снова в угол отойдет. (Ухват.)

2. Конь черен, в огне проворен. (Кочерга.)

Какие пословицы и поговорки вы знаете про хлеб:

· хлеб всему голова

· худ обед, коли хлеба нет

· ешь щи с мясом, а нет – так хлеб с квасом

3. Что в старину называли вторым хлебом – репа. Этот овощ крестьяне в старину бережно хранили чуть ли не всю зиму в свежем виде. В кадке чередовали слой репы – слой песка.

4. Сколько видов пирогов пекли крестьянки – мастерицы в XVII веке? – не менее 50.

5. Представьте себе: праздник закончился, хозяева устали, а гости шумят, уходить не хотят. Как тут быть? Как намекнуть, что-де пора и честь знать? – выдать пряник «разгоняй»

6. Какой праздник на Руси получил в народных поговорках такие яркие эпитеты: «честная», «широкая», «веселая»? – масленица

7. В муке без помощи рук найти конфеты. 

8. Разгадать кроссворд
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По горизонтали:

2.Млекопитающее. 6.Продукт, используемый в изготовлении сдобы. 7. Подсушенные кусочки хлеба. 8. Человек, претендующий на долю семейного обеда. 11. Соцветие. 14. Продукт, получаемый из пшеницы. 16. Кондитерский «хлеб», приготовленный из муки, сахара и яиц. 17. Картежная масть. 18. Составная теста. 19. Взволнованное состояние (разговорное). 21. «…земли». 23. Зерновой злак. 27. Недостаток, который с каждым днем проходит («философское»). 28. Мужская одежда. 29. Испанский художник. 30. Страсть к хлебу и другим блюдам и лакомствам.

      По вертикали.

1. Драгоценный металл, с которым сравнивают хлеб. 2. Поэт, написавший «Если соли не хватит, хлеб намочи потом». 3. Специальность ученого. 4. Место гибели царевича Дмитрия. 5. Линза, обращенная к глазу. 9. Мастер по шортам и пирожным. 10. Машинка для удаления волос. 11. Сельскохозяйственная машина. 12. Горная система. 13. Город в Испании. 15. Зерновой продукт. 20. Очень сильный дождь (эмоциональное, во время уборки). 22. Человек, отклоняющийся от религиозных догматов. 24. Стройный, сухой, неулыбчивый человек («хлебное»). 25. Без чего не испечь хлеба (русская народная загадка). 26. Начало события, соревнования и т.д.

