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ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА 
 

По размерам территории Россия – самая крупная страна в мире. В 
течение веков освоение ее огромных пространств сопровождалось 
движением населения, то есть миграциями (от лат. migro – «перехожу», 
«переселяюсь»). 

Нужно отметить, что приезжие обосновываются в столице. На 
Москву и Московскую область приходится наибольшее число 
переселенцев.  

Россия заинтересована в проведении миграционной политики, в 
основе которой лежат законы: «О правовом положении иностранных 
граждан в Российской Федерации»; «О гражданстве Российской 
Федерации». 

Цель проекта:  
− стимулирование педагогической, родительской и студенческой  

общественности, направленной на культурно-языковую и социально-
психологическую адаптацию и интеграцию международных 
мигрантов и представителей этнических меньшинств в российских 
образовательных учреждениях;  

− укрепление атмосферы межнационального согласия, гражданского 
единства и культуры мира в российском обществе и сопредельных 
странах. 

Задачи проекта:  
− повышение уровня знаний педагогов, обучающихся  и родителей о 

миграционной и этнической ситуации в Российской Федерации; 
− расширение знаний обучающихся, педагогов и родителей об 

этническом и культурном своеобразии мирового сообщества; 
− распространение методов работы по формированию у обучающейся 

молодежи установок  межэтнической и межконфессиональной 
толерантности, ненасилия и культуры мира, стремления к диалогу, 
взаимопониманию и сотрудничеству.  

Учитывая, что миграция – это закономерное современное явление, 
нужно помнить о проблемах, которые она порождает. Государство 
должно консолидировать гражданское общество, поддерживать 
разнообразие, утверждать права всех людей быть разными, а учебные 
заведения, в которых обучаются дети мигрантов, должны создавать 
условия для адаптации этих обучающихся в новых для них 
социокультурных условиях. Необходимо помнить о том, что уже давно 
выработаны моральные нормы взаимодействия людей. Основы 
моральных норм закладываются многими институтами: семьей, 
образовательными учреждениями, средствами массовой информации и 
другими. Одной из основных нравственных норм является 
толерантность. Толерантность – это и любовь к разнообразию этого 
мира, проявляющемуся в культурах, религиях, антропологических типах, 
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но  необходимо помнить о том, чтобы это разнообразие не выходило за 
рамки общепризнанной нормы гуманизма.  

Создавая проект, мы рассчитывали на открытый диалог и на 
расширение круга людей, активно содействующих превращению 
толерантности в норму жизни для граждан России, всех людей на 
Земле. 

Современное общеобразовательное учреждение в мегаполисе 
является своеобразным микросоциальным «срезом» российского 
общества, где сконцентрированы разноплановые социальные группы, 
различающиеся по этническому, возрастному, гендерному и другим 
признакам. 

Поиск психолого-педагогических путей гармонизации 
общественных отношений как внутри микросоциума колледжа, так и за 
его пределами, сопряжен, прежде всего, с категорией толерантности. 

Под толерантностью мы понимаем «особое качество и проявление 
интеллекта как высшей формы социальной адаптации личности, 
достигаемое посредством гармоничного развития личностных 
потенциалов и активации механизмов самосознания для сохранения 
позитивной идентичности и способности к конструктивному диалогу при 
несовпадении миропонимания и духовно-культурных ценностей в 
процессе межличностной и межгрупповой коммуникации». 

Проект базируется на следующей концепции толерантности 
личности. 

Самым стойким являются объединения по этническому принципу, 
поскольку членство в них обусловлено генетически и базируется на 
мощном традиционно-культурном фундаменте, питающем 
национальную идею. 

Толерантность как важнейший регулятор социальной жизни 
достигается путем активации выше указанных основных потенциалов 
личности: 
− на познавательном уровне – через развитие мышления: 

знакомство с информацией, способность к ее осмыслению, 
овладение алгоритмом самостоятельного выбора, гибкости 
мышления и поведения; 

− на морально-нравственном уровне – через усвоение морально-
нравственных ценностей от этнических до общечеловеческих; 

− на творческом уровне – через развитие способности к 
созидательной деятельности, выработки мотивации успеха; 

− на коммуникативном уровне – через создание условий для 
совместной партнерской равноправной деятельности в коллективе, 
успех которой зависит от способности к диалогу, взаимопониманию и 
конструктивному компромиссу; 

− на эстетическом уровне происходит гармонизация самосознания 
посредством взаимодействия с творческим опытом человечества, 
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соединения его с собственными творческими потребностями, 
принятия его поликультурного многообразия.  

Целенаправленная педагогическая активация всех выше 
перечисленных уровней реализации личности по существу является 
целью формирования современного воспитательного идеала и основой 
для модели развития толерантности у обучающихся. 

Поддержка реализации проекта администрацией и педагогическим 
коллективом может способствовать эффективному использованию 
данной программы. 

Формирование и развитие позитивных традиций с фиксацией 
достижений, поощрением и пропагандой их позитивных результатов 
является одним из условий реализации проекта. 

Эффективность использования проекта зависит от учета 
возрастной психологии юношества. Реализуя мероприятия проекта, мы 
ожидаем развития стимуляции возрастного «познавательного рывка», 
гибкого и диалектического мышления.  

Тематические классные часы, групповые занятия должны научить 
обучающихся анализу причин поступков других людей, ориентации на 
общечеловеческие принципы и нравственные нормы, которые присущи 
толерантному сознанию. Мероприятия интеллектуального, морально-
правового, гражданско-патриотического воспитания являются 
благоприятным фоном для толерантного сознания и поведения. 
Развитие эмоциональной сферы юношества совпадает с 
направленностью чувственно-эмоциональной составляющей 
толерантной личности и изначально работает на достижение 
педагогической цели.  

Прогнозируем, что комплексное проведение мероприятий проекта 
закрепит у обучающихся  бережное отношение к своему «духовному» 
здоровью и «духовному» здоровью других, сформирует важнейшие 
социальные навыки для успешной адаптации в обществе, поможет 
усовершенствовать коммуникативные умения и навыки в разных 
ситуациях общения, сформирует адекватное восприятие информации. 
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План мероприятий 
№ 
 Мероприятия Дата Ответственные 

1.  Лекции для обучающихся: 
− «Толерантное сознание и 

поведение» 
− «Особенности этикета в разных 

странах» 

Март, 
ноябрь 

 

Зам. директора по 
УВР, 
классные 
руководители 
 

2.  Консультации (индивидуальные и 
групповые) для обучающихся, 
педагогов, родителей: 
− «Конфликт. Способы разрешения 

конфликтной ситуации» 
− «Тактики и стратегии поведения в 

конфликте» 
− «Как управлять эмоциями» 

В 
течение 

года 

Зам. директора по 
социальной защите, 
педагог-психолог 
 

3.  Тематические мероприятия: 
− Классный час  «Москва 

многонациональная» 
− Праздник хлеба «Хлеб не знает 

предела похвал…» 
(методическая разработка) 

− Правовое  занятие «Правила 
поведения в мегаполисе» 

− Литературная композиция 
«Русский язык – язык 
межнационального общения» 

− Профессиональный конкурс 
«Кулинария: культурный обмен» 

− Ролевая игра  «Особенности 
обслуживания иностранных 
туристов» 

− Презентация: «Кулинария: 
культурный обмен» 

1 п/г 
октябрь- 
декабрь 

 
2 п/г 

февраль
-апрель 

 
 

Зам. директора по 
УВР, 
классные 
руководители, 
мастера п/о,  
преподаватель 
истории, 
преподаватель 
русского языка 
 

4.  Викторина для обучающихся 
«Экскурсия в прошлое наших 
народов» 

Январь Зам. директора по 
УВР, 
преподаватель 
истории  

5.  Дискуссия:  
«Толерантность в моей жизни» 
Лекция с элементами дискуссии:  
«Истории миграции – это история 
человечества» 

Март Классные 
руководители, 
мастера п/о 
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Методическая разработка «Хлеб не знает предела похвал…» 
 

Не боюсь я в стихах 
повториться. 
Хлеб не знает предела похвал. 
Если надо кому поклониться –  
После мамы его бы назвал! 
                   Н.Т.Савенков 

Ведущий 1: 
Хлеб всему голова! Каким только не бывает «хлеб наш насущный»: 

и честным, и горьким, и вкусным, жарким, горячим, хорошим, редко 
легким и очень часто тяжелым… Как поведение, настроение, характер 
человека… Ну, а хлеб – создание человека, без которого немыслима 
жизнь. Дыхание хлеба, дух хлеба. Всем знаком аромат хлеба, только что 
испеченного. Пышный такой, с картинно красивой корочкой. Кто из нас  
усомниться в том, что парной запах горячего хлеба – один из самых 
лучших на свете? Он не растворяется ни в каких других запахах. Он 
уникален. Чем  пахнет хлеб? – Хлебом!!! Иного ответа у нас нет. Хлеб! 
Что-то величественное в этом широчайшем понятии. Хлеб и жизнь 
неразделимы.  
Ведущий 2: 

И есть хлеб в поле. Не только не выпеченный, но даже еще  не 
собранный, не обмолоченный, не доведенный до элеваторов. Не всегда 
обильный. Жесткий колосок. Прежде чем он вырос, люди удобряли 
землю, пахали, боронили, сеяли. Теперь прибавим ко всему этому труд 
самой природы. Солнце старалось, дожди поили, туманы нежили, ветер 
опылял, ласкал… Хлеб подвержен всем капризам природы. И выходит, 
что очень дорогой колосок,  много в нем труда! 

Без хлеба не прожить. Сытый считает звезды на небе, а голодный 
думает о хлебе… Сколько не думай, а лучше хлеба ничего не 
придумаешь. Рыба – вода, ягода – трава, а хлеб - всему голова. 
Конечно, голова. Потому и забыта наполовину старая поговорка, только 
суть ее и осталась в народной памяти: хлеб – всему голова! 
Тысячекратно повторено, да не заговорено. 

Вот и мне хочется по-своему  о хлебе сказать… 
«Скажут: 
Хлеб – избитая тема. 
Я иду и смеюсь над такими 
И несу домой каравай, как поэму», - писал  

Василий Федоров 
Ведущий 1: 

…И все-таки – тема то вечная! – Я вновь хочу разрезать 
«слоеный пирог» Времени. 
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Историческая память народа, его гений и злодейство, триумф и 
трагедия в извечной  «борьбе за хлеб», его «хлебные уроки». И все это 
круто замешано. Настояно. Осмыслено. Поэтому и берусь, как сумею – 
«испечь» свой хлеб. 
Ведущий 2: 

Мы привыкли к виду, вкусу, запаху хлеба. Он давно уже стал нашей 
каждодневной пищей. Но именно в повседневной  обыденности 
необыкновенность нашего «хлеба насущного». Известный вопрос: 
почему люди порой так небрежны и так бездушны в обращение с 
хлебом? Мое сердце каждый раз сжимается от боли, когда я вспоминаю 
прочитанную статью в журнале о куске хлеба. Ее написал человек, 
который услышал крик хлеба. Вот эта история. 

На обочине тротуара лежал кусок булки с аппетитной корочкой, 
будто дышащей еще теплым ароматом печи. Бойкий городской воробей 
нацелился было отведать свежего хлебца, но откуда-то появились 
огромные пыльные сапоги, и воробью пришлось отлететь подальше. 
Потом через булку перешагнули туфельки на тоненьких каблучках, 
прошаркали старушечьи чувяки. Шли и шли по тротуару люди… Наконец 
чья-то толстая каучуковая подошва поддала булку, и полетела она, 
крутясь в пыли, на самую середину дороги. Рослый парень в цветастой 
рубашке усмехнулся довольно. Удар что надо! И пошел дальше, 
беззаботно посвистывая. А хлеб лежал на дороге, и теперь мимо него 
проносились машины. 

Шел по дороге дряхлый, морщинистый, продубленный солнцем и 
годами старик. Увидел он булку, остановился, потом засеменил мелкими 
шажками на середину дороги. Нагнулся старик, кряхтя, поднял хлеб, 
сдунул с него пыль  и бережно понес к ближайшему газону: «пусть хоть 
птички поклюют!». Положил  на траву, а сам не отходит. Стоит. 
Задумался… 

А так ли  уж легко достается нам хлеб? Вот и вся история о 
брошенном кем-то куске хлеба. Жаль, что  мы ничего не 
знаем о главном    герое   ее  -  старике,   поднявшем  булку.   
Но   можно   не сомневаться: тот человек видел хлеб не 
только в магазине. И поклонился он, поднимая хлеб с 
асфальта, жизни, труду человека.  
Ведущий 1: 

В старину был такой славный обычай у крестьян – по 
тому, как люди ценят хлеб, каждую его крошку, подбирали 
себе друзей. 

Об этом обычае Н.Рыленков написал в стихотворении «Хлеб»: 
«Кто землю сам пахал, тот за столом 
Разрежет хлеб, не уронив ни крошки, 
Стянув, на свежей скатерти узлом 
В дни страды исхоженные стежки. 
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Я тоже в поле вырос и окреп, 
Шел не прохожим по другому краю, 
И по тому, как люди ценят хлеб, 
Себе друзей в дорогу выбираю» 
Этот обычай  хорош для всех времен. 

Бережно относиться к хлебу приучали родители детей с раннего 
детства. Любовь к главному богатству должна передаваться от 
поколения к поколению. Хлеб был и остается одним из важнейших 
продуктов в мире. Он старейшая пища на земле. Рецепт 
приготовления хлеба в Древнем Египте держался в тайне. В 
Музее Цюриха тщательно сохраняется под стеклянным 
колпаком  кусочек хлеба, обнаруженного на дне высохшего 
озера. Шесть тысяч лет назад кто-то обронил этот кусочек 
хлеба. В Музее искусств Нью-Йорка есть круглый хлебец, 
найденный при раскопках египетского Мавзолея царицы 
Мерит-Амон. Его возраст оценивается в 3400 лет. В потоках 
затвердевшей вулканической грязи сохранились отпечатки хлеба города 
Помпеи, погибшего около двух тысяч лет назад при извержении Везувия. 
В Праге, в шестнадцатом веке, нерадивого булочника, торговавшего 
черствым хлебом, спускали с Карлова моста в мешке в воды Влтавы. 
Жители города  Дрездена стали свидетелями необычной процессии: 
окруженную почетным эскортом, везли для прусского короля Фридриха 
Вильгельма Первого булку длиной в восемнадцать и шириной в восемь 
локтей. А первые общественные пекарни появились  в Древнем Риме. 

История хлеба – история народа – изобилует волнующими 
обычаями.  
Ведущий 2: 

Особое отношение к хлебу было на Руси.  
Хлеб – это жизнь. Недаром в  древнерусском языке хлеб называют 

жито. А жизнь и жито – слова одного корня. 
История доказывает, что хоть и не хлебом единым жив человек, но 

все-таки именно хлебом прежде всего мы привыкли определять меру 
человеческого благополучия. 

Истина, проверенная опытом многих поколений: хлеб будет, так и 
все будет! 

Хлеб всегда будет жив и одушевлен нашей памятью, этот горький 
и сладкий хлеб всей  нашей жизни и истории. И чем больше мы будем 
знать о нем, тем дороже станет он нам. У хлеба ведь долгая память … 
Осенью в каждой крестьянской избе, в красном углу  под образами  
словно святыня выставляется небольшой ржаной сноп с колосьями – 
«обжинок», «дожинок» или «именинник» - последний убранный с 
осеннего поля хлеб. Колоски, увитые цветными лентами, самая 
красивая девушка несла в дом. С песнями провожали жницы последний 
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сноп. Было чему радоваться и веселиться: заканчивалась долгая, 
изнурительная пора выращивания хлеба, путь длиною почти в год. 

Забудьте сказочки, 
Пожалуйста, 
Что будто на китах 
Земля держалася. 
Земля от века, 
Как сказал старик, 
На хлебном зернышке стоит. 
Анатолий Богданов 

Хлеб сам по себе не родится. Его выращивают золотые руки 
сеятеля, и выращенный хлеб сам становится золотом редчайшего 
достоинства. Но хлеб - нечто больше, чем пища человека. Особое 
уважение к хлебу  выражалось в том, что сеятели выходили на поле в  
чистых рубахах. А первый каравай – румяный, с хрустящей корочкой! 
Его пекли из муки первого помола и ели все вместе. 
Выносили каравай на улицу женщины, одетые в 
праздничную  одежду. Пышный и душистый, он лежал на 
вышитом полотенце. «Хлеб – дар», - говорит русский народ 
о хлебе и с почтительностью относится к этому дару. 

Марина Цветаева, находясь в разлуке с Родиной, в 
одной строке воспела свою любовь к Отчизне: 

«Русской ржи от меня поклон, 
Ниве, где баба застится…» 

Вкус своего родного хлеба особый. Каждому мила своя сторона и 
вкус своего хлеба. 

Но вечно жалок мне изгнанник, 
Как заключенный, как больной. 
Темна твоя дорога, странник, 
Полынью пахнет хлеб чужой 

А.Ахматова 
Кулинар 1:  О национальном русском  хлебе 

Для каждого вида хлеба в русском 
языке существуют свои названия, как 
правило, непереводимые на другие 
языки. Большинство видов хлебных 
изделий прочно «привязано» к 
определенной местности, району, их 
зачастую можно попробовать только 
там, где они исстари изготовляются. 
Таковы московские калачи и сайки, 
смоленские крендели, валдайские 

баранки, калужское соложеное тесто. Все эти виды хлебных изделий 
обычно не перешагивали границ весьма ограниченного географического 
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района, сохранялись в неизменном, традиционном виде. Иногда они 
вывозились в другие районы России, но только в готовом виде, 
приготовить же их в каком-либо ином месте, сохранив своеобразие, 
было практически невозможно. Причина этого не только в секретах 
местной воды и местного помола муки. 

В последние десятилетия, когда региональные различия внутри 
страны все более исчезают, когда разница местных и общесоюзных 
стандартов все более нивелируется, постепенно исчезают и некоторые 
виды местных хлебных изделий. Но не все. Наиболее известные и 
любимые народом виды и сорта национального хлеба продолжают жить 
и по сей день, и главное - популярность их растет. К их числу 
принадлежат, например, сайки, ситники (ситный хлеб) и калачи. Эти три 
основных вида национального русского хлеба, выпекаемого из 
пшеничной (белой) муки, - единственные «пшеничные исключения» на 
фоне многообразия ржаных русских хлебов. 

Что же они собой представляют? Все это тоже дрожжевой, кислый 
хлеб, но по-разному сделанный. Сайки - это русский белый хлеб с очень 
тонкой, мягкой корочкой в отличие от французских булок с хрустящей 
плотной корочкой. Чтобы сделать саечный хлеб, надо к тесту прибавить 
молоко и немного масла, а еще лучше говяжьего жира. Саечное тесто 
рыхлое и мягкое, но не особенно скважистое, то есть почти не имеет 
пустот.  

Из всех белых хлебов России самым скважистым является калач. 
За это его особенно и любят. Скважистость всегда была показателем 
высокого качества хлеба, точнее, одним из пяти основных показателей: 
внешний вид (форма и «выгляд»), цвет, вкус, аромат (запах, дух) и 
скважистость. Ему дают вызреть, подойти не один, а два раза, его 
хорошо месят, тоже неоднократно. Поэтому ситники выходят пышными, 
скважистыми, с мягкой корочкой, не успевающей даже подрумяниться, и 
с тягучим, упругим, приятным хлебным мякишем.  

Калачи - своего рода сверхситники, и мука для них еще суше, еще 
более сеянная, и тесто лучше выдержанное, более скважистое. По 
внешнему виду калач своеобразен, он резко отличается от всех 
известных видов хлебов, имеющих продолговатую, цилиндрическую или 
круглую форму. Калач состоит из трех частей: толстого «животика», 
нависающей над ним поджаристой, хрустящей «губы» и 
поддерживающей их обоих «ручки», или «дужки». Вкус калача столь же 
своеобразен и неповторим, как и его внешний вид. В России и калачи 
московские и муромские. Но муромские остались лишь в пословицах, а 
московские сохранились до наших дней. Благодаря своему высокому 
качеству московский калач издавна прославился на всю Россию. 
«Московские калачи, как огонь, горячи», - одобрительно говорили в 
народе. Для калача идет не всякая, а особая, хорошо выдержанная, 
сухая, часто сеянная мука твердых пшениц. 
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Хлеб - не только основа русского национального стола, но и нечто 
большее. Он - символ народного благополучия. Именно поэтому с 
хлебом в России связаны обычаи, которые пережили многие столетия и 
в почти неизменном виде дошли до наших дней. Таков, например, 
древний русский обычай приветствовать друзей, дорогих, почетных, 
знатных гостей, молодоженов, новоселов хлебом и солью, то есть 
выносом на полотенце или подносе большого каравая черного хлеба с 
солонкой. Хлеб означает полный стол, а соль является древними уже 
забытым символом охраны, сбережения дома от пожара, позднее она 
стала высоким мерилом ценности и вкуса пищи, то есть символом 
хорошей еды. Вынос хлеба-соли как высший и торжественнейший знак 
народного расположения сохранился и до сих пор.  
Кулинар 2:  О национальном украинском хлебе 

Большой популярностью пользуется 
знаменитая украинская паляница - пышный, 
сильно скважистый белоснежный каравай с 
хрустящей корочкой - сдвинутым набекрень 
козырьком, выпекающийся иногда из самых 
высоких сортов пшеничной муки с 
добавлением молочной сыворотки. Но 
паляница, хотя и красива, не универсальна 
как хлеб. Она слишком нежна и хороша 
только очень свежей с маслом, молоком, 

сметаной, оттеняющими ее вкус. 
Кулинар 1:  О молдавском и прибалтийском хлеба 

Хорошей плотностью, чудесным сильным хлебным ароматом и 
ярким вкусом обладает молдавский серый пшеничный хлеб, 
выпекаемый из простой нерафинированной муки. Очень хорошо и 
высоко ценятся любителями черные прибалтийские хлеба из смеси 
ржаной и пшеничной муки с добавлением патоки, тмина и особых 
заквасок. Это и кисло-сладкий тартуский хлеб, и знаменитый рижский, и 
весьма приятный таллиннский хлеб, и серый эстонский сеппик, и 
похожий на рижский палангский, и минский хлебы. 
Кулинар 2:  О хлебе Закавказья и Средней Азии 

В последние годы стали регулярно 
продаваться в разных городах нашей страны 
пресные и дрожжевые виды хлебов 
Закавказья и Средней Азии - азербайджанский 
чурек, армянские лаваш и матнакаш, 
казахские лепешки и узбекские патыри и 
обинон. Это хлебы либо с большим 
содержанием жиров, либо сдобренные 
растительными добавками - луком, укропом, - 
они хорошо гармонируют с блюдами 
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национальной кухни, являются прекрасным дополнением к молоку и 
молочным продуктам. 
Кулинар 1: О хлебе Скандинавии и Финляндии  

В Скандинавии, Финляндии, 
например, издавна привыкли питаться 
твердым, сухим хлебом - кнэкебрёдом. 
Начиная с конца 50-х годов некоторые 
виды этого хлеба были освоены и в 
нашей стране, но в несколько 
измененных вариантах. Так возникло 
большое семейство хрустящих хлебцев 
- от черного ржаного обдирного до 

пшеничного десертного и любительского. И хотя такой хлеб был вовсе 
не типичен для нашей страны, население которой издавна привыкло к 
мягким, свежим видам хлеба, он нашел своего потребителя и прижился 
у нас. Ведь хрустящий хлеб, как и сухари, которые у нас привыкли 
употреблять главным образом как кондитерское изделие, - это, по 
существу, хлебные консервы. Особенно оценили его туристы, геологи, 
охотники. А в некоторых случаях сухой хлеб не только удобнее мягкого 
(он легче, компактнее, лучше выносит транспортировку, не может 
зачерстветь, изменить свое качество), но и 
приятнее с некоторыми видами блюд. 

Да, ломоть хорошо испеченного 
хлеба составляет одно из величайших 
изобретений человеческого ума - можем 
мы повторить вслед за К.А. Тимирязевым. 
Хлеб - это такая пища, которую нельзя 
заменить ничем. «Заболев, мы вкус к 
хлебу теряем в последнюю очередь; и как 
только он появляется вновь - это служит признаком выздоровления. 
Хлеб можно потреблять в любое время дня, в любом возрасте, в любом 
настроении; он делает вкуснее остальную пищу, является основной 
причиной и хорошего, и плохого пищеварения. С чем бы его ни ели - с 
мясом или любым другим блюдом, - он не теряет своей 
привлекательности». Эти слова принадлежат Антуану Огюсту 
Пармантье, жившему в XVIII веке, но они как будто бы сказаны сегодня, 
ибо ни роль хлеба в нашем питании, ни наше отношение к нему с тех 
пор не изменились. Наоборот, мы все больше и больше осознаем 
огромное значение хлеба. 
Кулинар 2: Об итальянском и французском хлебе 

Итальянский хлеб отличается большим разнообразием видов и 
форм исполнения, большая часть хлеба 
изготавливается из пшеничной муки. К 
национальному итальянскому хлебу 
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относится, прежде всего, чиабатта. Этот традиционный пшеничный хлеб 
происходит из окрестностей Милана. Чиабатта представляет собой 
плоский хлеб прямоугольной формы с золотистой корочкой, посыпанной 
мукой. Мякиш этого хлеба - воздушный, ноздреватый, благодаря 
повышенному содержанию глютина и клетчатки, а вкус – нежный, 
достаточно нейтральный, этот хлеб хорошо сочетается с различными 
салатами, соусами, овощами, колбасами, ветчинами и сырами. В нашем 
ассортименте представлены чиабатты 2-х видов: 130 и 250 граммов, а 
также популярная разновидность чиабатт - с оливками. 

Особое место среди хлебобулочных 
изделий, предлагаемых французскими пекарями, 
занимает «праздничный» или «фантазийный» 
хлеб. Такой хлеб создается для украшения 
обеденного стола и напоминает произведение 
искусства. Один из наиболее распространенных 
видов этого хлеба, который можно встретить в 
любом уголке Франции – это хлеб «Корона», 
имеющий форму большого кольца.  
Ведущий 1: 

«Хлебом да солью» встречали дорогих гостей, приглашали к столу, 
желали благополучия, приветствовали молодых в день свадьбы. Без 
хлеба не обходилась ни одна трапеза. Резать хлеб за столом считалось 
почетной обязанностью главы семьи.  
Ведущий 2: 

Хлебом  можно насытиться за столом. Но не в жизни. Его хочется 
есть каждый день. О Хлебе можно узнать  очень многое, но нельзя 
узнать все. Мы привыкли к виду, вкусу, запаху хлеба. Он давно уже стал 
нашей каждодневной пищей. Но именно в повседневной обыденности 
необыкновенность нашего хлеба. Больше всего удивителен он тем, что 
ненавязчиво привычен. Да что там привычен – обязателен! Как вода, 
воздух, как сама жизнь… 
Ведущий 1: 

Хлеб - продукт, содержащий белки (5,5-9,5 %), углеводы (42-50 %), 
витамины группы В, минеральные соли (кальция, железа, фосфора - 1,4-
2,5 %), органические кислоты. Хлебом удовлетворяется почти вся 
потребность организма человека в углеводах, на треть - в белках, более 
чем на половину в витаминах группы В, солях фосфора и железа. Об 
огромном значении хлеба в питании     И.П. Павлов писал: 
«Недаром над всеми явлениями человеческой жизни 
господствует забота о хлебе. Он представляет ту древнейшую 
связь, которая соединяет все живые существа, в том числе и 
человека, со всей окружающей средой». 

Все, наверное, читали сказку Г.Х. Андерсена «Девочка, 
которая наступила на хлеб»: «бросила в лужу свой хлеб, чтобы 
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наступить на него и перейти лужу, не замочив ног. Но едва она ступила 
на хлеб одною ногой, а другую приподняла, собираясь шагнуть на сухое 
место, хлеб начал погружаться с нею все глубже и глубже в землю - 
только черные пузыри пошли по луже!». Здесь хлеб воспринимается как 
символ святой и чистой жизни. Для русских людей хлеб испокон веков 
был не только пищей, но и предметом национальной гордости, 
благосостояния. 

Во все века на русском хлебе 
Богатыри росли у нас, 
Так пусть же вновь растут такие, 
Чтобы, когда наступит срок, 
Нигде никто тебя, Россия, 
Перебороть ни в чем не смог. 

М.Исаковский 
Ведущий 2: 

Как же не гордиться хлебом – одним из главных символов жизни, 
всем, что за ним стоит? И как не поклониться низко, до земли, людям, 
славящим хлеб – источник жизни. Хлебу посвящены стихи и песни, 
рассказы и сказки, научные исследования и философские трактаты. 
Труд хлебороба воспет в народных былинах, расцвечен и одухотворен 
художниками, писателями, осмыслен философами. Хлеб в разных видах 
и формах – от зерна до булки – можно увидеть на картинах, гобеленах, 
плакатах, фотографиях, открытках, почтовых марках, в музеях разных 
народов мира… С хлебом связаны многие добрые традиции народов 
мира. Каких только народных поговорок, пословиц, присказок не 
сложено о нем: «Хлеб - всему голова», «Хлеб да вода – крестьянская 
еда», «Хлеб на стол – и стол престол, а хлеба ни куска – и стол 
доска», «Худ обед, коли хлеба нет», «Хата бела, да без хлеба беда», 
«И беду можно с хлебом съесть».  

Каждая пословица выстрадана людьми на бесхлебье. 
Словом, хлеб – давным давно и прочно! – стал достоянием 
человеческой культуры. К.А.Тимирязев писал: «Многим ли, 
действительно, приходила в голову мысль, что ломоть 
хорошо испеченного пшеничного хлеба…составляет 
одно из величайших изобретений человеческого ума…».  
Ведущий 1: 

Хлебу нельзя не поклониться. Хлеб бесценен! И ничто в нашей 
жизни не заменит хлеб. В одной легенде есть ответ на вопрос: «Что 
самое ценное в нашей жизни?» 

Однажды добрый молодец нашел золотой самородок. 
Обрадовался. Поднял его и понес к ювелиру, спросил: 

− Сколько стоит мой самородок? 
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− 1000 руб. - ответил ювелир. Не поверил молодец, пошел к 
другому торговцу. Тот оценил его самородок в 5 тысяч 
рублей. Третий же ювелир сказал: 

− Стоит твоя находка 10 тысяч рублей.  
Совсем растерялся юноша и решил пойти к мудрецу за советом. 

− Я знаю, что ничего нет дороже золота на земле, - сказал он 
седобородому старцу, - но не могу я установить истинную 
цену самородку. 

Взял в руки золото мудрец: «Твоя находка, добрый молодец, стоит 
целого состояния. Но не гордись этим, потому, что ты ошибаешься, что 
золото дороже всего на свете. Попробуй неделю не поесть - отдашь 
самородок за кусок хлеба. Вот и разумей теперь, что самое ценное в 
нашей жизни». 
Ведущий 2: 

Есть еще одна народная сказка, очень мудрая, про богача, который 
был так жаден, что согласился продать душу дьяволу, если он выполнит 
одно его условие: все, к чему он будет прикасаться, должно 
превращаться в золото! Дом у него стал золотым, стулья были из 
золота, спал на золотой кровати, укрывался золотым покрывалом. 
Захотелось богачу покушать. Потребовал себе еду, но что ни брал в 
руки, все становилось золотым. Так и умер богач от голода. 
Ведущий 1: 

Во все времена хлеб ценился превыше всего. 
Взрослело человечество, а взрослея, 

совершенствовало хлебопашество и хлебопечение, создав в 
итоге целую индустрию хлеба. А сколько видов хлеба 
придумано людьми: айдов, гота, калач, корона, кулач, 
лаваш, ситник… 
Кулинар 1:  

Моя профессия связана с благородным делом – печь людям хлеб! 
Каждая выпечка для меня радость. Душистый, румяный, вкусный хлеб 
нужен всем. Без него нет ни завтрака, ни обеда, ни ужина. И пусть не все 
задумываются о людях, вырастивших хлеб и испекших каравай, но я 
знаю: мой труд необходим. 

У каждого из нас – свой вкус хлеба, своя вершина по имени 
«Хлеб». 

Слова из песни:  
«Ты запомни, сынок, 
Золотые слова: 
Хлеб – всему голова! 
Хлеб – всему голова!», - напоминают нам о настоящих  

ценностях жизни. 
Кто знает, может быть, и не пнул бы беззаботно щеголь ту булку, 

если бы услышал эти слова. 
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Кулинар 2:  
Я верю в то, что люди не перестанут петь во все времена гимны 

Хлебу: 
Как пахнет хлеб! 
Землей и росой, 
И зноем солнечным, 
И пылью над дорогой, 
И свежестью зеленою лесной, 
И птичьим гомоном, 
Ночным молчаньем строгим, 
И далью пролетающих ветров, 
И теплотою человечьих рук… 
Всей жизни запахи в один слились –  
Неразделимы хлеб и жизнь! 

Ю.Королькевич 
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Приложение 1 
ПОСЛОВИЦЫ НАРОДОВ МИРА 

О ХЛЕБЕ 
 

⋅ Хлеб всему голова. 
⋅ Хлеб в пути не тягость. 
⋅ Хлеб везде хорош – и у нас и за морем. 
⋅ Хлеб да вода – богатырская еда. 
⋅ Хлеб да живот и без денег живет. 
⋅ Хлеб да капуста лихого не попустят. 
⋅ Хлеб да пирог и во сне добро. 
⋅ Хлеб за брюхом не ходит, а брюхо – за хлебом. 
⋅ Хлеб с солью не бранится. 
⋅ Хлеб сердце человеку укрепит. 
⋅ Хлеб-соль вместе, а рыбка в дель. 
⋅ Хлеб-соль ешь, а правду режь. 
⋅ Хлеб-соль – конец обеду. 
⋅ Хлеб-соль кушай, а добрых людей слушай. 
⋅ Хлеба нет – и друзей и не бывало. 
⋅ Хлеба нет – и корочки нет. 
⋅ Хлеба ни куска – и в горле тоска. 
⋅ Хлебу – мера, деньгам – счет. 
⋅ Бог на стене, хлеб на столе. 
⋅ Без хлеба святого всё приестся. Калач приестся, а хлеб никогда. 
⋅ Без хлеба смерть, без соли смех. 
⋅ Жатва поспела, и серп изострён. 
⋅ Жатвы много, а делателей мало. 
⋅ Чей хлеб ешь, того и обычай тешь. 
⋅ Худ обед, когда хлеба нет. 
⋅ Хлеба край - и под елью рай, хлеба ни куска и в полатях возьмет 

тоска. 
⋅ Хоть по-старому, хоть по-новому, а без хлеба ни прожить. 
⋅ Хлеб да соль! - Ем, да свой.- Хлеба есть! - Да негде сесть. 
⋅ Хлеб хлебу брат. 
⋅ У хлеба не без крох. 
⋅ У нищего хлеб на уме, у скупого и корочки на счету. 
⋅ У кого хлеб родится, тот всегда веселится. 
⋅ Там хлеб не родится, где кто в поле не трудится. 
⋅ Считай, баба, цыплят по осени, а, мужик, меряй хлеб по весне. 
⋅ Слово к ответу, а хлеб - к обеду. 
⋅ Слову - вера, хлебу - мера, деньгам - счет. 
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⋅ У голого порой бывает пир горой, да горько после пиру - ходить 
за хлебом по миру. 

⋅ У богатого груз на корабле, у бедного хлеб на уме. 
⋅ Ржаной хлебушко - калачу дедушка. 
⋅ Потом добытый хлеб и черствый сладок. 
⋅ Проголодаешься - хлеба достать догадаешься. 
⋅ Пролениться - и хлеба лишиться. 
⋅ Работай до поту, поешь хлеба в охоту. 
⋅ Разговором сыт не будешь, если хлеба не добудешь. 
⋅ Рано вставать - много хлеба добывать, а долго спать - долг 

наспать. 
⋅ Ржаной хлеб - всему голова. 
⋅ Пот на спине - так и хлеб на столе. 
⋅ Пока есть хлеб да вода - все не беда. 
⋅ Отрезанный ломоть к хлебу не приставишь. 
⋅ Плох обед, коли хлеба нет. 
⋅ Не шуба греет, а хлеб. 
⋅ Не хлебом единым сыт человек. 
⋅ Не удобришь рожь, соберешь хлеба на грош. 
⋅ Не тяжело суму носить, коли хлеб в ней есть. 
⋅ Не гляди в небо - там нет хлеба, а к земле ниже - к хлебу ближе. 
⋅ Не за грибами ходить, когда хлеб молотить. 
⋅ Не держи деньги в узелке, держи хлеб в уголке. 
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Приложение 2 
ЗАПОВЕДИ НАРОДА О ХЛЕБЕ 

«Хлеб да соль!» - говорит русский человек, приветствуя всех, кого 
найдет за столом, за едой. 

- Хлеба кушать! – непременно отвечают ему в смысле: «Милости 
просим, садись с нами и ешь». Этим приглашением доказывается наше 
особенное русское свойство гостеприимства, которое по этой причине и 
называется чаще хлебосольством. 

Трудно хлеб достается человеку – легкого хлеба не бывает. Очень 
часто в старину земледельцам приходилось в поле выходить не только с 
сохой и плугом, но и с оружием, чтобы дать отпор врагам. Не случайно 
на гербах некоторых небольших городов винтовка соседствует с плугом.  

За хлеб гибли, защищая его, не только в войнах, но и на пожарах. 
Задумайся, попробуй представить, сколько людей потрудилось, 

чтобы к нам на стол попала румяная булочка или хорошо пропеченная 
горбушка хлеба.  

Почитание хлеба началось давно. Древние земледельцы были 
убеждены, что «не пашня родит хлеб, а небо» и называли хлеб 
«небесный», «божественный». 

Первые приметы: при молодом и стареющем месяце нельзя было 
начинать посевов: «Добро сеять при полном месяце!». Хотя хлеб, 
посеянный в новолуние, растет и зреет скоро, но колос не будет богат 
зерном. И наоборот: «полнолунный хлеб» растет тихо и стеблем 
короток, но зато обилен полновесным зерном. 

Если солнышко закатилось – «не починай новой ковриги», а то 
хлеб будет нехорош, да и все хозяйство может прийти в упадок. Ну, а 
если очень нужно отрезать хлеба, то горбушку не ели, а отрезав, 
сколько нужно, горбушку приставляли к ковриге. 

Самым большим грехом на Руси считалось уронить хотя бы одну 
крошку хлеба, еще большим – растоптать эту крошку ногами.  

Не из-за скупости подбираются все крошки за столом, а из-за 
почтительного отношения к бесценному продукту. 
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Приложение 3 
НАЦИОНАЛЬНЫЕ СОРТА ХЛЕБА 

• А  
− Айдов — югославский круглый хлеб из пшеничной и гречневой 

муки.  
− Акнан — казахская масляная лепешка, посыпанная кунжутом или 

рубленым луком.  
− Амыш — осетинская лепешка из кукурузной муки.  
− Арнаут — украинская пшеничная булочка. 

• Б  
− Багет — традиционный французский длинный батон. Настоящий 

обязательно имеет 7 диагональных надрезов.  
− Батон — белый хлеб продолговатой формы.  
− Борцок — монгольская лепешка из ржаной и пшеничной муки на 

бараньем топленом сале с простоквашей.  
− Бочю — литовский хлеб из пшеничной и ржаной муки с тмином.  
− Брецель — немецкий пшеничный хлеб в виде кренделя.  
− Бриошь — французская сдобная булочка.  
− Буханка — формовой, обычно черный хлеб. 

• В  
− Веркорнброт — немецкий бездрожжевой хлеб из цельномолотого 

зерна, ячменя, овса и семян подсолнечника  
− Волован — слоеная высокая корзиночка для салатов и паштетов. 

• Г  
− Галета — сухое печенье из пресного теста, раньше так называлась 

плоская сухая лепешка.  
− Гата — армянская сдобная пшеничная лепешка.  
− Гижда — узбекская и таджикская пшеничная лепешка.  
− Гоми — абхазская каша из проса, выполняющая роль хлеба.  
− Гречаники — украинские батончики из гречневой муки.  
− Грийе — французский подсушенный хлеб из цельносмолотого 

зерна пшеницы.  
− Грюо — французская городская булка с добавлением сухого 

молока и солода. 
• Д  

− Джабатта — итальянский пшеничный хлеб с различными 
добавками: оливками, орехами и приправами.  

− Джуйбори — таджикская пшеничная лепешка. 
• Ж  

− Жемле — югославская продолговатая пшеничная булочка. 
• И  

− Икмек — татарский ржаной хлеб.  
− Ищ — сирийская тонкая пшеничная лепешка, полая внутри. 
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• К  
− Каварпа — казахская пшеничная лепешка, напоминающая русские 

пышки, обжаренная в раскаленном масле.  
− Када — сдобный слоеный хлеб со сладкой начинкой из муки и 

сахара с маслом.  
− Кайзер — бельгийский круглый хлеб из смеси пшеничной и ржаной 

муки, посыпанный маком.  
− Калач — пшеничный хлеб, по форме напоминающий замок с 

дужкой.  
− Калинник — украинский белый хлеб, где четверть муки составляют 

сухие ягоды, растертые в порошок.  
− Каравай — большой круглый хлеб.  
− Катлама — узбекская сдобная лепешка. В Таджикистане ее 

называют «калама», в Туркмении — «гатлама».  
− Катнаунц — армянская пшеничная лепешка.  
− Корнети — югославские пшеничные батончики длиной до 5 см.  
− Корона — французский праздничный пшеничный хлеб в форме 

большого кольца.  
− Круассан — традиционное французское изделие из слоеного теста, 

похожее на наш рогалик.  
− Куглоф — югославский формовой сдобный хлеб из пшеничной 

муки.  
− Куклид — эстонские соленые булочки с тмином из пшеничной муки.  
− Купонами — грузинский широкий прямоугольный хлеб из 

пшеничной муки.  
− Кумач — узбекская лепешка из пшеничной муки.  
− Колэчел — молдавский пшеничный хлеб. 

• Л  
− Лаваш — армянская тонкая лепешка из пшеничной муки, которую 

пекут на нагретых стенках специальной печки. 
− Лаззат — таджикская пшеничная лепешка.  
− Лейпя — финский пресный ржаной хлеб из муки грубого помола в 

виде плиток-галет.  
− Лепёшка — простое круглое изделие из печеного теста, самая 

древняя форма хлеба.  
− Лочира — узбекская сдобная пшеничная лепешка с солоноватым 

вкусом. 
• М  

− Мешуплазенитис — латышская жареная лепешка из ячневой 
крупы.  

− Моти — японский круглый хлеб из клейкого риса.  
− Мргвали — грузинский хлеб.  
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− Мчади — грузинская лепешка из кукурузной муки, выпекаемая в 
сковороде на углях.  

− Маца — пресный еврейский хлеб в виде тонких хрустящих 
лепешек. 

• Н  
− Наан — индийская пшеничная лепешка, в состав теста которой 

входит йогурт.  
− Нан — слово, обозначающее лепешку у иранцев, киргизов и многих 

других народов Средней Азии.  
− Назук — армянская сдобная лепешка с добавлением корицы и 

шафрана, что придает ей желтый цвет. 
• П  

− Пайванд — узбекская сдобная лепешка.  
− Паляница — украинский пшеничный пышный каравай.  
− Пампушки — украинские маленькие пшеничные булочки, которые 

традиционно подают с борщом.  
− Паратас — индийская пшеничная лепешка с добавлением 

топленого масла из буйволиного молока.  
− Патыр — узбекская толстая полусдобная лепешка, смазанная 

бараньим салом или сметаной.  
− Патырча — узбекская сдобная лепешка.  
− Пегач — армянская пшеничная лепешка, перед выпечкой 

смазанная густым сиропом.  
− Пистолет — маленькая французская булочка из пшеничной муки.  
− Пишме — туркменская пшеничная лепешка, похожая на узбекскую 

самсу.  
− Плетёнка — продолговатый витой белый хлеб.  
− Подовый — хлеб, испеченный на специальных листах в нижней 

части печи (на поду).  
− Просфора — пшеничный хлебец из крутого теста для 

православного причастия.  
− Пури — индийская пшеничная лепешка, которую жарят в 

раскаленном масле, отчего она становится пышной. 
• Р  

− Рогалик (рожок) — небольшой узкий белый хлебец в форме 
полукруга.  

− Розинмайзес — латышские пшеничные булочки с изюмом. 
• С  

− Сайка — продолговатый или круглый пшеничный хлебец.  
− Самса — узбекская пшеничная лепешка или пирожок с начинкой.  
− Санбим — американский пшеничный хлеб, очень воздушный.  
− Саоджахо — грузинский пшеничный хлеб.  
− Сеппик — эстонский серый хлеб.  
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− Ситник (ситный) — хлеб, испеченный из просеянной через сито 
муки.  

• Т  
− Табанан — казахская пшеничная лепешка на сливочном масле.  
− Тарталетка — корзиночка из пресного теста для салатов или 

паштета.  
− Токаш — казахская пшеничная лепешка из кислого теста.  
− Тортиллас — плоские маисовые мексиканские лепешки.  

• Ф  
− Фатыр — таджикская пшеничная лепешка, в тесто которой 

добавляют мелконарезаный репчатый лук.  
− Фокачча — итальянский пшеничный хлеб, хрустящая лепешка.  
− Формовой — хлеб, испеченный не на листе, а в специальной 

форме (например, буханка).  
− Фу — японский хлеб, похожий на прозрачную бумагу. 

• Х  
− Хала — традиционная еврейская плетенка из пшеничной муки. 

• Ц  
− Цопф — швейцарский воскресный хлеб. 

• Ч  
− Чалпак — узбекские жареные маленькие лепешки из простого 

дрожжевого теста.  
− Чапати — индийская лепешка из пресного теста.  
− Чаппоти (чапады) — таджикская пшеничная лепешка.  
− Чапчап — узбекская тонкая пшеничная лепешка.  
− Чурек — кавказский плоский пресный белый хлеб.  
− Чакке — таджикская лепешка на сузьме — твороге из 

кисломолочного продукта (катыка). 
• Ш  

− Шакарац — армянские сдобные сладкие хлебцы.  
− Шакек — киргизская слоеная пшеничная булочка в форме кольца.  
− Шаньга — украинская пшеничная или сибирская ржаная лепешка.  
− Ширмоль (ширмой)  
− Шельпек — казахская тонкая пресная лепешка.
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Приложение 4 
ТЕМА ХЛЕБА В ИЗОБРАЗИТЕЛЬНОМ ИСКУССТВЕ 

 
  
Венецианов А.  
«На жатве. Лето» 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
Саврасов А.  
«К концу лета, на Волге»
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Б. Кустодиев  
«Лето» 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 

И. Шишкин. «Полдень в 
окрестностях Москвы» 
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А.Венецианов «На пашне. Весна» 
 

 
А.Мыльников «На мирных полях» 
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А.Пластов «Жатва» 

 

 
А. Куинджы «Радуга» 
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В. Маковский «Рожь» 

 
К. Маковский «Крестьянский обед во время жатвы» 
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И. Левитан «Стога и деревня за рекой» 

 
 

М.Клодт. На пашне. 
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Н.Мещерин. Рожь. 

 
 

С. Андрияки «Рожь» 
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Ф. Васильев «Рожь» 
 

 
 

С. Саврасов «Днем в степи» 
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И. Шишкин «Рожь» 
 

 
И.Машков «Снедь московская» 
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И. Машков «Хлебы» 

 
 

А.Валайер-Костер «Натюрморт» 
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К.Моне «Натюрморт с пирогами» 
 

Ф. ван Шуттен «Натюрморт с фруктами, хлебом и бокалом вина» 
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Ф. ван Шуттен «Завтрак» 

 
Р.Фальк «Натюрморт с длинными батонами» 
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С.Андрияки «Все к чаю» 
 
 

С.Андрияки «Домашние пироги» 
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С.Андрияки «Натюрморт с самоваром»  

 
Ф.Гойя «Натюрморт с фруктами, бутылками и хлебом» 
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М. Ларионов  
«Хлеб» 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 

Л.Э.Мелендес 
«Натюрморт с хлебом и 
вином»  
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Л.Э.Мелендес 
«Натюрморт с хлебом и 
конфеты» 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
П.Пикассо  
«Хлеб и фрукты на столе»  
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