Приложение.

Историко- познавательная информация к тематическим экскурсиям

 по программе «Зернышко души»

 «Значимость хлеба в жизни человека».

О первом хлебе как о пище  человек узнал 8000лет тому назад.

 Первый хлеб выглядел  так: круглая подожженная лепешка с торчащими колосьями. Первый хлеб появился, когда человек бросил кочевую жизнь и начал оседлую в месте, с которой началась культура человека.

На Руси к хлебу относились с огромным уважением. В честь хлеба слагались песни, гимны, устраивались праздники, посвященные  посеву хлеба и сбору урожая. Хлебом-солью встречали гостей, новорожденного, жениха с невестой на пороге их дома. Во всех этих обычаях заключена человеческая мудрость, уважительное отношение к хлебу, которое передавалось ребенку с первых дней жизни. 
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 «Орудия труда земледельцев».

«Зернышко в земле

Солнышко на небе

Дождь в облаках

Стол в пирогах».

Прежде чем посадить хлеб, нужно подготовить землю, очистить от деревьев, корней, пней. Срубленные деревья, пни сжигались, а полученную золу разбрасывали по земле. Чтобы смешать с землей золу, земледельцы использовали необычное бревно с сучками, обычно это было еловое бревно и называлось оно борона- суковатка. Бревно тянули несколько мужчин. Позднее появились другие орудия труда, как соха и плуг. Изготовлены они были из дерева. По полю лошади и волы тащили соху, плуг. Вспаханная земля называлась пашней.
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Ранней весной люди засевали зерном пашню. Все культуры крестьяне сеяли в определенные сроки. Народные приметы гласят: береза распускается – сей овес, зацвели яблони – пора сеять просо. Ячмень начинали сеять, когда зацветет можжевельник. Знаком для сева овса служило начало кваканья лягушки, а начало кукованья кукушки означало что пора сеять лен. Земледелец насыпал в лукошко зерно, выходил рано утром в поле. Черпал ладонью горсть зерна и разбрасывал его в разные стороны. Чтобы птицы не склевали зерно, пашню рыхлили бороной. Борона была изготовлена из дерева, позднее ее изготавливали из металла. Зерна перемешивались с землей и быстро всходили. Растение посаженное в землю называлось жито.

Дети были участниками во всех полевых работах взрослых. Кликали солнышко, дождик, отпугивали птиц, играли в обрядовые игры.

Заклички:

«Солнышко, ведрышко,



            «Дождик, дождик, пуще!


Выгляни в окошко –




  Дадим тебе гущи,


Твои дети плачут,
                                           Дадим тебе ложку– 

По камушкам скачут».                                             Хлебай понемножку».
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Осенью убирали жито. Сбор урожая назывался жатвой. Женщины убирали хлеб серпами, мужчины косили косами. Жатва серпом была очень тяжелым трудом. Крестьянка подхватывала охапку колосьев, сколько ухватит левая рука, а правой отрезала зубастым серпом этот ворошок. Бережно клала его к ногам и опять подхватывала колосья. И так целый день… По окончании жатвы оставляли в поле маленький несжатый пучок колосьев,  для того, чтобы «кормить» землю и для получения будущего урожая. Такой последний сноп на Юге Руси называли дожинком, на Севере – обжинком.  Срезали колосья и вязали их в снопы, снопы возили на гумно. Это место, где обрабатывали собранные колосья. Сначала снопы сушили, потом их молотили, отделяли зерно от колосьев. Для этого раскладывали на специально утрамбованной, ровной земляной площадке, застланной плотной тканью. Площадка, на которой молотили зерно, называлась током. На току били колосья цепом, 2 палки, соединенные цепью – это цеп для взрослых, а палки, соединенные веревкой или ремнем – цеп для детей. Зерно помещали в сито, сеяли от лишней чешуи. Затем зерно сушили. Хранили его в амбарах.

«Воссоздание русской деревни», «Крестьянский быт».

Земледельцы жили в деревнях. У каждого был свой дом, у дома обязательно амбар. В амбаре хранились зерно и мука. Мука в доме хранилась в ларях. В ларях было два сусека «под ржаную муку и пшеничную».Главное место в доме отводилось печке. Печь была кормилицей. Семья жила по особым законам. Старших уважали, почитали. Детей с детства приучали к работе. Пищу готовила хозяйка дома в печке. Это и каши, щи, пироги, блины, хлеб. В будни и в праздники хлеб был на столе. Можно было увидеть различные хлебные изделия – это ржаной хлеб, ржаные лепешки., коврижки, калачи,  куличи, фигурки птиц и животных, ватрушки, кренделя.  На столе стоит  Его Высочество Самовар, сверкающий начищенными боками с медалями и с кокетливым, а то и горделивым краником с подставленным блюдцем, чтобы на скатерть не накапало. За чашкой чая и разговор дружнее, и на душе теплее.
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«История хлебопечения», «Московский хлеб».

Первый хлеб хранится в Лондоне в Британском музее, ему около 4000 лет. 

В разных странах мира то, что принято называть «Хлеб», делается из самых разных продуктов. В Мексике плоская маисовая лепешка выпекается из кукурузы. В Шотландии едят большую шотландскую лепешку. Шведы любят плоский, грубый тяжёлый хлеб из ржаной муки. Евреи уже тысячу лет празднуют пасху, выпекая пресный хлеб под названием «Мацца!».  

К хлебу в России отношение испокон веков было особое.  Даже не верится, что еще триста пятьдесят лет назад на Руси ржаную муку по строгим всяким отличиям делили на 25 сортов, а пшеничную – на 30. Более всего из хлебов почитались в России ржаной хлебушко, и калачи пшеничные – тертые («тертый калач!» - ежели хотели подчеркнуть бывалого человека), и еще – коврищатые. Никакой праздник без калача не обходился, ко всякому пиршеству издавна он подавался. Цари патриархам калачи посылали, больным и нищим подать калач – дело благостное. Московские калачи всегда считались лучшими. И поговорка была: « В Москве калачи, как огонь горячи».География Московской хлебной продукции начало 19 века была разнообразной. В разных местах Москвы предлагали различные хлебобулочные изделия. На Тверской лоточники расхваливали тёплые пироги с капустой, с мясом прокрученным, с картошкой мятой. В Москве в 19 веке процветала булочная Филиппова. Там пекли и продавали различный хлеб. Пользовалась продукция большим спросом. Хлеб ситный, бородинский, рижский, французские булочки, сайки обсыпанные маком или крупной солью, калачи, пирожки с требухой. Филипповский пирог был такого размера, чтобы его внести императору, пришлось снимать ворота. Именно с Филипповской хлебопекарней связана история саек с изюмом. Однажды утром московский генерал-губернатор Закревский пил утренний кофе как обычно с Филипповской сайкой. И в ней обнаружился таракан. Не прошло и часа, как провинившегося Филиппова доставили перед начальственные очи.

-Эн-то, что за мерзость? – грохотал генерал-губернатор.

-Что-что, - ворчал Иван Максимович.

-Это изюминка-с!

-Врешь, мерзавец! Разве сайки с изюмом бывают.

-А как же? Недавно обновил ассортимент.

Домой король московских булочников возвращался бегом. Запыхавшись, влетел в пекарню, схватил в кулинарном цехе решето изюма и ухнул к ужасу пекарей в саечное тесто. Через час в дом губернатора прибыла корзина горячих саек с изюмом. А на следующий день от покупателей отбою не было.
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Загадки о хлебе.

В мельницу льются зерна рекой,

Там они станут белой …..(мукой)

Потеплей найдите место,

Поднялось чтоб наше….(тесто)

Знает твердо с детства Глеб,

На столе главней всех…(хлеб)

Каждый, каждый с ним знаком-

Вот берется теста ком,

Запекают в нем творог,

Получается …(пирог).

Гимн хлебу.

Хлеб наш небесный-истина.

Хлеб- всему голова!

Хлеб любит руки чистые,

Живет им  наша страна.

Мы зерна самые лучшие,

Для хлебушка наберем.

И в  землю посадим тучную,

Засеем её и пожнем.

Колосья ржаные, пшеничные,

В муку перемелем мы.

И тесто замесим яичное,

Для дружной нашей семьи.
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Мониторинг музейного педагогического сопровождения.

Сравнительная диаграмма включаемости воспитанников в работу музея
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           Устойчивая тенденция включаемости детей в работу музея обусловлена системной работой «педагог-воспитанник».

Сравнительная диаграмма интереса воспитанников к поисково-краеведческой деятельности.
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Рост интереса к поисково-краеведческой деятельности обусловлен многообразием экскурсий, посещением выставок, храмов, монастырей.

Сравнительная диаграмма негативного отношения 

воспитанников к хлебу

   При условии системного педагогического сопровождения отмечается положительная динамика уважительного и бережного отношения к хлебу.

Сравнительная диаграмма познавательной активности на занятиях


   Рост познавательной активности обусловлен сотворчеством «педагог-воспитанник», использованием фольклорных жанров, обрядовыми праздниками, творческими заданиями.
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