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Ученые полагают, 

что впервые хлеб 

появился на земле 

свыше 15 тыс. лет 

назад.  











С древнейших времен выпечка 

хлеба на Руси считалась делом 

ответственным и почетным. 

Производство ржаного хлеба 

было большим искусством. 

Секрет приготовления заквасок 

держался в строжайшей тайне и 

передавался из поколения в 

поколение.  

Как хлеб приходит к 
нам в дом?

Беликова 
Михаила

     ш - пресный белый хлеб в виде тонкой 

лепёшки большого диаметра из пшеничной 

муки, распространённый преимущественно у 

народов Кавказа.  Иногда именуется также как 

«армянский ломкий хлеб», «армянская лепёшка».

Сохранился древний обычай: выпекать лаваш в 

большом количестве, впрок, на 3-4 месяца. 

Лаваш, предварительно высушив, складывают в 

стопки и хранят. Перед употреблением лепёшка 

сбрызгивается водой и на полчаса укрывается 

полотенцем, после чего лаваш вновь становится 

мягким и готовым к употреблению. В мягкий 

лаваш можно завернуть сыр, мясо или свежую 

зелень.

Из-за отменных вкусовых качеств и лёгкости 

рецептуры лаваш ещё с древних времён обрёл 

популярность на всём мире. 



 Булка - чемпион 



 Буханка - великан 



 Праздничный пряник 



Музей Хлеба 
(г. Санкт – Петербург) 



Музей Пряника 
(г. Городец Тульская область) 



Вкусный, душистый, ароматный… 



Вот он, хлебушко душистый, 
С хрупкой корочкой витой, 
Вот он теплый, золотистый 
Словно солнцем налитой. 
 
В нем – здоровье наше, сила, 
В нем – чудесное тепло. 
В нем – земли родимой соки, 
Солнца свет веселый в нем. 
Уплетай за обе щеки! 
Вырастай богатырем! 



Помните! 

Если каждый из нас 

выбросит в день 

пол-ломтик  хлеб ,  

то за год наберётся 

7 кг или 15 батонов 



    Берегите хлеб –  
это труд многих рук и сердец! 

Хлеб – драгоценность! 

Им не сори. 

Хлеба к обеду в меру бери! 


