Мать-и-мачеха.

    Это небольшое травянистое растение высотой от 10 до 25 сантиметров. Название растение получило благодаря своим листьям. Нижняя поверхность листьев тёплая, бархатистая, как мамина ладонь. Верхняя поверхность листика гладкая и холодная, её сравнивают с мачехой. 

    Зацветает мать-и-мачеха весной, ещё до появления листьев. Ещё веет зимним холодом от реки, а на согретой солнышком полянке прямо посреди прошлогодней травы засветится солнечная капелька на мохнатом стебельке. Ещё и листьев нет, а она уже цветёт. Даже ночные заморозки её нипочём. И спешат к ранним цветкам-фонарикам пчёлы, шмели и бабочки.

Медуница.

    Медуницу ещё называют цветок-колдунья. Наверно, потому, что от весны до осени она четыре раза меняет окраску своих лепестков. Распускается медуница вскоре после мать-и-мачехи. Поначалу колокольчики медуницы розовые, потом они становятся пурпурными, а рядом распускаются новые – опять розовые. Пурпурная окраска становится фиолетовой. А когда начнут отцветать, станут синими. Распускаются и отцветают колокольчики медуницы поочерёдно, поэтому в середине лета можно увидеть на одном стебельке цветы четырёх оттенков!    

    Любопытно, что насекомые посещают только розовые цветки.

Пшеница.

     Много полезных растений выращивают на полях. Но главная наша кормилица – пшеница. Это самое первое хлебное растение, которое стал выращивать человек. Её сеют во всех странах мира.

     Пшеница бывает твёрдых  и мягких сортов. У твёрдых сортов зёрнышко твёрдое, а у мягких – мягкое, мучнистое. Твёрдые сорта пшеницы – самые ценные, но они боятся морозов. Их выращивают в странах с тёплым климатом.

    Из пшеницы делают муку, манную крупу и макароны. Самые лучшие макароны и самые пышные булочки получаются из твёрдых сортов пшеницы. Если сделать макароны из мягких сортов пшеницы, то они при варке разварятся и превратятся в кашу.

Рожь.

  Рожь лучше всех хлебных растений переносит морозы и быстрее всех созревает. Поэтому её сеют даже на севере, где лето холодное. 

    Стебель у ржи выше, чем у пшеницы, даже выше человеческого роста. Поэтому рожь не боится сорняков, она их перерастает.

    Из зёрен ржи получают муку для чёрного хлеба. Ржаной хлеб питательнее и полезнее, чем пшеничный. Иностранцы, приезжающие к нам из Африки и Австралии, с удивлением смотрят на наш чёрный хлеб – они такого никогда не видели. В Англии чёрный хлеб очень дорогой, он считается хлебом для богатых людей.

    Кроме муки, из зёрен ржи получаются отруби, солома для домашних животных и соломка для летних соломенных шляп.

Из истории ржи.

Рожь. У этого растения интересная история. Культурная рожь произошла от сорняка, встречавшегося среди посевов пшеницы. В суровых условиях северных районов пшеница часто погибала от холода, а её спутница рожь выживала. Человек подметил это и стал возделывать неприхотливое растение – рожь.

Художник Шишкин восхищался ржаным полем, и написал картину «Рожь». Полюбуйтесь красотой бескрайних просторов ржаного поля, золотым цветом спелых ржаных колосьев. На уроке изо мы будем подробно говорить об этой картине и о художнике, а пока у вас есть возможность полюбоваться ею.
Гречиха.
    Гречневая каша – богатырская каша! Она вкусная и питательная. Она даёт силу и здоровье, потому что содержит очень много полезных веществ. На Руси гречневую кашу называли княгиней, а подавали и к царскому обеду, и к солдатскому, и к крестьянскому.

    Чтобы получить гречневую кашу, люди выращивают гречиху. Гречихой растение назвали потому, что привезли его на Русь из Греции.

    Когда цветёт гречиха, не видно ни зелени, ни земли – сплошной бело-розовый ковёр. Этот удивительный ковёр пахнет медом. Поэтому над цветущим гречишным полем целый день кружат пчёлы – собирают нектар и опыляют цветки. 

    Пройдёт немного времени, и вместо цветков на гречихе появятся мелкие трёхгранные орешки. Если с них снять бурую кожицу, это и будет гречневая крупа для гречневой каши.
