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Введение:

Выбор темы исследования.

У моего  дедушки небольшое фермерское хозяйство, где он много трудится, он с любовью говорит о земле; рассказывает, как раньше работал на полях, где росла пшеница и кормовые культуры. Он нам рассказывает, как люди бережно относились к хлебу, как его не хватало в годы войны.

Постоянное изобилие хлеба – заветная мечта миллионов 
людей,  живущих  на  земле.    В   нашей    стране   хлеб   стоит 
недорого,  но  не   все   знают,   каким   нелёгким   трудом  он достаётся, какова его истинная цена.  Прежде  чем  попасть  к нам   на   стол,     хлеб   проходит   большой  и  сложный   путь.
 Чтобы   на   полях   вырастить   зерно,   днём   и   ночью,   под палящими  лучами  солнца,  проливными  дождями   трудятся   тысячи   людей. А сколько   сил   требуется,    чтобы    зерно собрать,   обмолотить, смолоть   и,  наконец,   выпечь    хлеб.

Мне вспомнилась украинская народная сказка «Колосок».  Там петушок нашёл колосок, обмолотил его, намолол муки и испёк пироги. 

Конечно,  напечь пирогов из одного колоска можно только в сказке.

Мне стало интересно, а сколько же нужно зерна, чтобы получить муку для одной булки хлеба.

Где же мне взять зёрна? Тогда я решила попробовать вырастить пшеницу сама.

Гипотеза исследования: Я предполагаю, что можно вырастить пшеницу у себя в огороде, собрать урожай, смолоть зёрна в муку и испечь хлеб. 

Предмет исследования: пшеница Бурятская – 34; мельница в с. Новоильинск  и хлебопекарный цех в нашем лицее.

Цель исследования: На основе практической деятельности, исследования и наблюдения узнать о том,  как хлеб приходит на стол.

Методы исследования: изучение научной литературы; наблюдение; опыт; сравнение и анализ; практическая деятельность; обобщение.
Основная часть.
В апреле я посеяла зёрнышки пшеницы Бурятская 34. Этот сорт пшеницы  дал мне дедушка, я прочитала информацию об этом сорте в интернете. Пшеница мягкая яровая. Выведен сорт  Бурятской государственной республиканской с/х опытной станцией. Сорт среднеспелый, вегетационный период 93-117 дней, созревает одновременно с Онохойской 4, или на 2-4 дня позже; устойчив к полеганию, засухоустойчив, не осыпается, пыльной головней поражается слабо, корневыми гнилями - ниже среднего. Зерно выше средней крупности - крупное, вес 1000 зерен 37-48 г. Имеет вполне удовлетворительные и хорошие хлебопекарные качества. Дедушка сказал, что этот сорт наиболее благоприятно растёт в нашей Бурятии.  Долгое время он работал заведующим подсобного хозяйства училища (ныне техникум) и занимался выращиванием различных культур, в том числе и пшеницы. Поэтому он подсказал мне, что нужно делать.

1 этап. Нужно проверить пшеницу на всхожесть. Всхожесть составила 80% - это хороший показатель. Значит можно высеять семена в почву.

 2 этап. Посев семян в открытый грунт. На огороде мне выделили участок земли, и я 20 мая посеяла зёрнышки пшеницы. Всё лето я наблюдала за своим маленьким полем,  любовалась зародившимися колосками. Пшеница растёт в поле сама, всё зависит от погодных условий.

Наступила осень. К сожалению, мои колоски не вызрели для того, чтобы намолотить зерно. Дедушка сказал, что лето было засушливое, скорее всего это и повлияло на мой урожай. Я поняла, что одного моего желания было мало, мне нужно ещё многое узнать и многому научиться, чтобы вырастить зрелую пшеницу и что не всё зависит от человека. Но мои колоски помогли мне увидеть, что испечь хлеб из зёрнышек одного колоска можно только в сказке.

Но моё исследование на этом не закончилось. Мне предстояло узнать, как получают муку.  Тогда я отправилась на экскурсию,  на мельницу  с. Новоильинск. 

Пятнадцать лет назад мой папа работал на этой мельнице. Он провёл для меня экскурсию. И вот, что я услышала: « Зерно многократно просеивается. Удаляется мелкий и крупный мусор. Затем зерно моется и центрифугой высушивается. После этого поступает в бункер, где лежит 10 – 12 часов. Очищенное зерно затем поступает в специальную машину, которая отделяет (отбивает) тонкую, но прочную плёнку. Дальше зерно отправляется в мельницу, данная мельница вальцового типа, где вальцовые пары, в зависимости от величины нарезки (начиная с крупной к мелкой) давят зерно. Весь этот процесс движения зерна осуществляется с помощью воздуха, который засасывается по трубам «циклоном» (это можно сравнить с работой пылесоса).

После каждой вальцовой пары на трубопроводе стоят сита, через которые вращающимися щётками втирается самое мелкое, т.е. мука.

Крупные фракции поступают в следующую вальцовую пару, так происходит до тех пор, пока от зерна не останутся только отруби.

Мука из сит по отдельному трубопроводу поступает в бункер, из которого рассыпается по мешкам, отруби так же попадают в бункер и рассыпаются по мешкам.

На специальном станке мешки зашиваются и отправляются на склад.  

За всеми станками следят люди, они целый день работают в грохоте и мучной пыли. Я увидела, что это очень тяжёлый труд.

Когда - то здесь же рядом с мельницей была пекарня, в бухгалтерии сохранились данные по пекарне.

Данные по пекарне

Из 100кг. Зерна – 70кг. муки (70 процентов), 30кг. отруби (30 процентов)

Я высчитала, что из 1кг. зерна получается 700г муки, отруби – 300г. 

На 135 булок 1 сорта нужно

Опара  -  25кг    вода – 20литров, дрожжи 0,5 кг

В тесто – 27кг. муки, воды – 6-8 литров, соли – 0,8кг

Выход – булка 0,5 кг.
Я высчитала для одной булки хлеба:  опара: 149 мл.воды, дрожжи – 3,7 г., воды – 52мл, соли – 6г., немного муки.   Время выпечки – 30 минут при температуре 180 градусов.  
В тесто: мука – 200 г.    Получается, чтобы получить 200г. муки нужно примерно 286 граммов зерна, учитывая, что 1000 зёрен пшеницы «Бурятская 34» весит 37 – 48 граммов (возьмём в среднем 43 грамма), получается, что нужно примерно 6652 зёрнышка пшеницы. А в одном колоске их примерно 12 штук, значит,  мне бы понадобилось  554 колоска. А их у меня получилось всего – 37. 

Вывод: чтобы испечь булку хлеба нужно вырастить примерно  554 колоска.
После мельницы я обратилась к работникам нашей столовой и увидела, как печётся хлеб. Работники столовой разрешили мне поучаствовать в процессе выпечки хлеба. Вот как это происходит: накануне, вечером, Галина Ивановна ставит опару для выпечки 50 булок хлеба. Расход продуктов: 2 ведра воды, 360 г. сырых дрожжей или 2 пачки сухих, немного муки, чтобы получилось жидкое тесто. Утром добавляется 500г. соли, мука, чтобы получилось вязкое тесто. Тесто хорошо промешивается в тестомесе, а затем сразу формуется. Тесто взвешивают на весах – на одну булку нужно 800г. сырого теста. Затем тесто в формочках ставится на 2 часа на расстойку. Если через 2 часа тесто хорошо поднялось, то  его отправляют в печь и пекут при температуре 180 градусов. Через 30 – 40 минут румяный хлеб готов.

Заключение:

По результатам проведённого исследования я сделала вывод, что для того чтобы вырастить зрелую пшеницу нужны специальные знания, я пока ещё к этому не готова. Но я узнала много интересного. Я теперь знаю, какой долгий и трудный путь у булки хлеба. Сколько труда вложено в этот каравай. Теперь я понимаю дедушкины слова о бережном отношении к хлебу. 
Идею для моей  исследовательской работы  мне подсказала моя семья, а так же  сюжет украинской народной сказки «Колосок».

Мне очень больно, что на Украине сейчас идёт война, страдают и погибают люди. Пусть мой каравай будет символом добра, труда и мира. Пусть люди думают о том, как выращивать хлеб, а не о том, какое оружие изобрести для уничтожения своего же народа!

Прошу отведать мой каравай.

Спасибо за внимание!

Список литературы:

1. Интернет: http:gov.cap.ru/home/65/aris/bd/semena/sort/98
2. Украинская народная сказка «Колосок».
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Проверка на всхожесть
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Моё маленькое поле
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Экскурсия на мельнице
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В хлебопекарном цехе НАТЛ
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На одну булку нужно 800 граммов сырого теста

Тесто на расстойке
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Булки в жарочном шкафу

Румяный хлеб готов!


