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ВВЕДЕНИЕ
Время стремительно идёт вперёд. Стала историей Великая Отечественная война. В 2012 году исполняется 67 лет со дня её окончания. За эти годы выросло несколько поколений взрослых людей, которые не слышали орудийного грома и взрывов бомб.   Ветеранов войны-участников военных действий становится все меньше и меньше, время берет свою дань. Поэтому, когда в 2011 году в Каргапольском районе проходила акция «Дети войны», мы тоже приняли в ней участие.  Мы задумались о том, что в  нашем поселке те, кто могут рассказать о жизни простого человека во время Великой Отечественной войны,  - это бабушки и дедушки, которые во время войны были детьми. Это те люди, которые еще знают войну не по книгам и кинофильмам, а по собственным воспоминаниям.  В настоящий момент им 70-80 лет. Они являются последними источниками информации, которую необходимо собрать, пока они еще живы, чтобы безвозвратно не потерять ее. Мы осознаем важность нашей работы и хотим оформить ее результаты как исследовательскую работу по теме  «Дети войны». 
Цель исследования:  собрать как можно больше информации о жизни детей во время войны, используя рассказы очевидцев того страшного времени.
Задачи исследования:

1. Выявить людей, живущих в нашем поселке, которые во время войны были детьми. 

Создать анкету для опроса. Провести литературную обработку результатов, изучить фотодокументы. Создать электронную презентацию. 

2. Собрать дополнительную информацию о растениях, которые спасали от голодной смерти детей во время войны.
3. Сравнить жизнь современных детей с жизнью детей военных лет

МЕТОДИКА ИССЛЕДОВАНИЙ
1. Взаимодействие с сельским советом. Работа со списками жителей села Сосновка. Составление списка людей, родившихся в с 1920 по 1939 годы. 
Для работы с этими людьми была создана анкета (таблица 1), которая облегчала сбор и обработку информации. Разработка текста анкеты проводилась под руководством учителя истории Добрынина Александра Ивановича. Анкета составлялась с учетом того, что во время войны опрашиваемые были детьми. Поэтому речь шла о воспоминаниях детства. 
Таблица 1

Бланк анкеты для опроса 

	№
	Вопрос
	Сведения
	Примечания

	1
	Фамилия
	
	

	2
	Имя
	
	

	3
	Отчество
	
	

	4
	Дата рождения
	
	

	5
	Место рождения
	
	

	6
	Национальность
	
	

	7
	Прописка,  адрес
	
	

	8
	Сколько лет было когда началась война?
	
	

	9
	Кто ушел на фронт?
	
	

	10
	Где работали родители?
	
	

	11
	Сколько было детей в семье ?
	
	

	12
	Какая была одежда, в каком доме жили, как питались ?
	
	

	13
	В какие игры играли, какие были игрушки?
	
	

	14
	Какое хозяйство держали?
	
	

	15
	Работала ли школа?
	
	

	16
	Кто вернулся с войны?
	
	

	
	
	
	


2. Работа по сбору информации о съедобных дикорастущих растениях  в энциклопедиях, сборниках, сети Интернет. 
РЕЗУЛЬТАТЫ ИССЛЕДОВАНИЙ
1. Люди, живущие в нашем поселке, которые во время войны были детьми. 

В сельском совете были взяты списки жителей с. Сосновка. на их основе мы составили список людей, родившихся в с 1920 по 1939 годы. На этом этапе нам помогала заведующая клубом Ганджалиева Фатима Михайловна. 

Таких людей оказалось 44 человека.  Из них мужчин - 15 человек, женщин - 29. Из этих цифр видно, что женщин больше. 

В 20-е годы родилось 9 человек (20%), из них 1мужчина и 8 женщин. Во время войны они были подростками. Им было в среднем по  15 лет,  их осталось в нашем поселке всего 9 человек. 

В 30-е годы родилось 35 человек (80%), из них 14 мужчин и 21 женщина.  Во время войны они были детьми, им было в среднем по 5-10 лет.
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  В сборе материала для районной акции участвовала вся школа. 
Мы же хотим представить вам результаты опроса: Сергеевой Нины Ивановны, Сидоренко Тимофея Григорьевича, Юдаковой Галины Артемьевны, Шавариной Валентины Дмитриевны. 
Были сделаны цифровые копии фотографий. Проведена литературная обработка результатов опроса с помощью учителя русского языка Мухортиковой Любови Викторовны. 
Как же жили дети во время Великой Отечественной войны? Вот что рассказывают очевидцы.
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	Сергеева Нина Ивановна 


	
	Дата рождения                  
	24.12.1939 г.

	
	Место рождения       
	деревня  Шахматова
Каргапольского района.

	
	 Сколько лет было, 

когда началась война       
	2 года

	
	Возраст на время опроса  
	71 год.


Отец, Жикин Иван Игнатьевич, ушел на фронт, служил на Дальнем Востоке, с войны вернулся живой.

Дома остались мать, Жикина Мария Ивановна, и бабушка, Смольникова Мария Степановна. Мать работала в колхозе, в поле, а также в лесу.
   В семье был только один ребенок. Во время войны работала начальная школа. Игрушек не было, играли самодельными куклами. На улице  играли, как все дети, в прятки, прыгали на скакалке. Электричества не было. По вечерам зажигали керосиновую лампу. 

Жили в деревянном доме, отапливаемом печкой. Держали хозяйство: корову, кур, был  огород. Работающим выдавали муку, 23 кг, поэтому сами пекли хлеб. 
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Ходили в лес за грибами и ягодами. Этим и жили, так как магазина не было.  Матери на работе еще выдавали 100 гр. хлеба. Сахара, конфет не было. В детстве Нина не знала, что это такое.  Лакомством были сушеные ягоды,  морковка и свекла.

С одеждой у девочки проблем не было, так как она была одна в семье. Ей запомнилось, как дети, кто постарше, ходили в поле собирать колоски, которые оставались после комбайна, затем их сдавали в колхоз.  
   Нина Ивановна вспоминает: «Однажды меня и еще одну девочку оставили одних дома. Мы вырыли под подворотней  лаз и пошли на фронт к отцу. Затем нас нашли взрослые и вернули домой.»

Школьные годы. [image: image15.png]


Нина Ивановна запомнила День Победы.  Ее отец  вернулся с войны живой, все родные очень радовались. 

Отец - Жикин И. И. 
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	Сидоренко Тимофей Григорьевич 

	
	Дата рождения                  
	08.08.1935 г.

	
	Место рождения       
	деревня Новоновицкая                                     Гордеевского района 
Брянской области

	
	 Сколько лет было, 

когда началась война       
	6 лет

	
	Возраст на время опроса  
	75 лет.




Война застала его в своей деревне. 
Из родных на фронт ушли два его дяди: Петр Боровик и  Пимен Воробьев. Где они воевали, Тимофей не знает. Помнит, что дядя Петр был  офицером, артиллеристом.  Живым с фронта вернулся только  дядя Пимен. Другие родственники остались в деревне и до прихода Красной Армии находились в районе, оккупированном немецкими войсками. Хотя Тимофей Григорьевич был ребенком, он хорошо запомнил, как первые немцы появились в деревне на мотоциклах. Они ходили по домам, требовали яиц и молока. Один из них увидел в доме на стене фото дяди в военной форме и посоветовал  матери Тимофея спрятать фотографию. Подростки стали уходить в партизаны. 

В семье Тимофея Григорьевича было двое детей. Во время оккупации школа не работала. Пионерская и комсомольская организации были уничтожены.  Взрослые и дети работали на приусадебных участках и на наделах земли бывшего колхоза, разделенной по хозяйствам деревни. Жизнь была тяжелая, приходилось много работать. Ели то, что выращивали в огороде. Женщины пряли пряжу, ткали холст, из него шили одежду. Жили в хате без комнат, топили печь торфом, который добывали в местных болотах.
При отступлении немцы собрали всех жителей деревни, отобрали заложников и объявили,  что если партизаны убьют хотя бы одного немца, то они расстреляют 30 заложников. Партизаны узнали об этом и не стали нападать. Благодаря этому, все заложники остались живы.

Тимофей Григорьевич отслужил 25 лет во внутренних войсках, имеет двоих детей и внуков. В приложении 1 на диске можно посмотреть видеозапись  интервью с Сидоренко Тимофеем Григорьевичем. 
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	Юдакова Галина Артемьевна 



	
	Дата рождения                  
	3.10.1940 г.

	
	Место рождения       
	Ст. Кособродск

Каргапольского района

	
	 Сколько лет было, 

когда началась война       
	1 год

	
	Возраст на время опроса  
	70 лет.




Война застала ее семью в с. Боровлянка Белозерского района.

Из родных на фронт ушли дядя, Сергеев Ефим Артемьевич. Отец, Сергеев Артемий  Емельянович, имел бронь. 

Галина Артемьевна вспоминает: «У нас была многодетная семья,  9 человек, и бабушка Наталья.  Отец работал в лесу, а мама работала в столовой, приносила домой картофельные очистки, которыми нас кормила. Жили трудно, голодали, ели мерзлую картошку, лебеду, крапиву, пестики на молодых сосенках (крупянки), корни болотных растений (мучки). Дети и взрослые ходили в лес за грибами и ягодами, ловили рыбу. Мама часто говорила нам, что корова- это наше спасение, ее надо беречь.   

 С одеждой было плохо, носили платья  в заплатках, не хватало обуви, теплой одежды, поэтому приходилось носить обувь и теплую одежду по очереди.   

 Игрушек не было. Мы не знали, что такое сахар и конфеты».
 Школа во время войны работала, в ней была пионерская и комсомольская организация. 

 Учащиеся школы помогали взрослым,  работали в лесу.

 В День Победы мать Галины Артемьевны обнимала своих детей и плакала от радости,  но  радость была омрачена тем, что на фронте погибли два  дяди. 

 Галина Артемьевна вспоминает: «Так случилось, что   война повлияла  на мою судьбу. В 1943 году, когда мне было 2 года, я сломала ногу. Отец возил меня в больницу в Тюмень на лошади, но мне не смогли оказать помощь, так как врачи были призваны на фронт. В результате я всю жизнь прожила с увечьем. Отец плакал, винил себя, а я думаю - виновата война».
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	Шаварина Валентина Дмитриевна 

	
	Дата рождения                  
	4 .06. 1940 г.

	
	Место рождения       
	с. Мехонка 
Каргапольского района

	
	 Сколько лет было, 

когда началась война       
	1 год

	
	Возраст на время опроса  
	70 лет.




Война застала Валентину Дмитриевну  в д. Тамакулье Каргапольского района.

На фронт ушел отец, Анфалов Дмитрий Семенович. Он служил в трудовой армии, рыл окопы, погиб на фронте.

Мама работала на лесозаготовках. В семье было трое детей.

Жили бедно, не имели своего дома и хозяйства, поэтому из -за  голода  Валю и сестру отправили в детдом. В детдоме во время войны работала школа. Учащиеся после школы работали на кирпичном заводе, ходили в поле собирать колоски.

Валентина Дмитриевна вспоминает: «Сладкого мы не ели. Лакомством был черный хлеб, посыпанный солью». 
Отчет о результатах опроса был оформлен в виде  электронной презентации, которая стала составной частью общешкольной презентации о детях войны, живущих в нашем селе.  Общешкольная работа была представлена на празднике ко Дню Победы в сельском клубе.  

2. Дикорастущие растения, которые спасали от голодной смерти детей во время войны.

Опрошенные люди по-разному рассказывают о войне, но они все говорят о голоде. Вспоминают,  как голодные дети пытались найти еду везде, где могли. Кормила прежде всего природа: лес и растения нашего края. Они и сейчас растут вокруг нас.  Только мы почти ничего о них не знаем. Мы поставили перед собой цель – собрать информацию о съедобных дикорастущих  растениях, которые в экстремальных условиях могут поддержать жизнь человека.
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Рис. 1. Лебеда садовая


  2.1. ЛЕБЕДА (рис. 1)  - это сорная трава, растет  в садах, на огородах, около дорог и пашен, преимущественно на почвах, измененных человеческой культурой; весьма часто встречается в посевах ржи и растет там в изобилии, особенно в неурожайные годы. Множество видов лебеды съедобны. Однако основной вид для потребления человеком — это лебеда садовая (Atriplex hortensis L.), которая использовалась не только в голодные годы, но и повсеместно как растение для салатов. в пищу идут молодые листья, побеги и соцветия (http://ru.wikipedia.org/wiki/%CB%E5%E1%E5%E4%E0). До XIX в.  лебеда специально разводилась в садах, ею засевались большие участки наряду со злаковыми посевами. Лебеда не имеет ни запаха, ни вкуса, что делает ее идеальным компонентом любых пищевых сочетаний, которые она не изменяет.

Историческая справка

Лебеда как пищевое растение известна с глубокой древности. Еще древнегреческий врач Гален подметил, что лебеда способна «питать, придавать сытость» наравне с животными продуктами. (http://vkus.by/index.php?a=971). Лебеда, не подверженная воздействию засухи, была на протяжении столетий буквально спасительницей многих народов Европы от голода в периоды неурожаев. Об этом свидетельствуют названия лебеды на французском и английском, где она сравнивается с Орлеанской Девой по своему значению и носит имена Прекрасная Дева (по-французски) и Добрый Генрих (по-английски). И на русском языке лебеда также названа в честь спасительницы - Царевны Лебедь, известной всем по сказке о царе Салтане. Но эта связь была утрачена в народном сознании уже в начале XVII столетия, когда после шведско-польской интервенции и Смутного времени многое было потеряно в русской национальной жизни. Только весьма распространенная фамилия Лебедев - в первоначальном своем произношении - Лебедев или Лебедов, говорит о былом широком применении лебеды как пищевого сырья. 

Первые известия об употреблении в России в пищу семян лебеды относятся до 1092 г., когда неурожай хлебов случился во многих областях России, а в особенности в Киеве. Тогда, по словам летописца, преподобный Прохор, черноризец Печерского монастыря, собирал лебеду и приготовлял из нее хлебы, которые раздавал многим неимущим. Другие последовали его примеру, а сам Прохор получил отсюда название "лебедника". Затем, в последующие годы неурожаев и дороговизны хлеба, мы постоянно встречаем упоминания о том, что голодающее население, между прочими суррогатами хлеба, употребляло и лебеду (http://a-nomalia.narod.ru/bel/177.htm Из Энциклопедии Брокгауза и Ефрона). 

 В журналах медицинского совета за 1840—41 гг. значится, что крестьяне Тульской губернии в 1840 г. употребляли в пищу муку из лебеды, и что крестьяне Обоянского уезда Курской губернии питались, между прочим, и хлебом из одной лебеды. В голодных хлебах крестьян Казанской губернии в 1874 и 1884 г. содержались более или менее значительные количества лебеды. (Скворцов, Орлов). В голодных хлебах 1891—92 гг., во всех неурожайных местностях центральной, приволжской и восточной России, лебеда играла выдающуюся роль в пище крестьянского населения. Вообще лебеда представляет в России, по-видимому, наиболее частый суррогат хлебных растений, настолько частый, что во многих местностях редко приходится видеть голодный хлеб без лебеды; в особенности при неурожаях ржи, недостаток последней в крестьянском быту в значительной степени покрывается лебедой. 

Пищевое использование.       

Основное применение лебеды - подмесь ее в ржаную и пшеничную муку, что придает хлебу повышенную питательность, лучшую пропекаемость и сохранность. В настоящее время это главное применение лебеды забыто совершенно. Вот как описан рецепт приготовления лебедного хлеба в словаре Брокгауза и Евфрона: 

Лебедной хлеб. Будучи собираема вместе с рожью, лебеда поступает в пищу во всех тех видах, в которых употребляется и ржаная мука, по преимуществу, в виде хлеба. При этом лебедные семена не подлежат специальной обработке; если же лебеда собирается отдельно, с огородов, пустырей и проч., то семена ее, до превращения их в муку, большей частью толкутся в ступках, для удаления зеленых частей цветка, содержащих какое-то горькое начало. Очистка муки от семянных оболочек лебеды не производится, так как, с одной стороны, она в высшей степени затруднительна, а с другой — не представляет никакой выгоды в экономическом отношении ввиду того, что, вследствие крайне малых размеров лебедных семян, при очищении их от кожуры будет громадный процент отброса. Хлеб из лебеды приготовляется или обыкновенным порядком, на закваске, или же из нее пекут пресные лепешки, так как из чистой лебеды или при малой примеси ржаной муки к лебеде нельзя приготовить квашенный хлеб. Для печения хлеба, к лебедной муке прибавляют ржаной муки, по возможности не менее 1/4 части, потому что при меньшей примеси ржаной муки лебедные хлебы легко разваливаются. 

   По внешнему виду хлеб, содержащий более или менее значительные количества лебеды, резко отличается от ржаного хлеба: вследствие плохого поднятия теста, он представляется низким, тяжелым; темно-бурая верхняя корка его изрезана глубокими трещинами и легко отстает от мякиша; хлеб вообще напоминает ком земли или, вернее, торфа; он легко рассыпается и на изломе его видны осколки семянной кожуры лебедного семени в виде мелких черных точек; мякиш темно-серого или землисто-черного цвета, в свежем хлебе влажен на ощупь, вдавливание от пальцев не выравнивается; запах хлеба тяжелый, затхлый; вкус горьковатый, для непривычного человека отвратительный; при жевании хлеб хрустит на зубах (даже в том случай, если в нем нет песка), вследствие примеси жесткой семянной кожуры. Для того, чтобы хотя отчасти замаскировать неприятный вкус лебедного хлеба, его иногда солят очень сильно. Старый, черствый, лебедный хлеб представляется, с одной стороны, твердым как камень, а с другой — все же ломким и хрупким от большого количества крупных и мелких трещин.

В энциклопедии Брокгауза и Евфрона (http://a-nomalia.narod.ru/bel/177.htm) упоминается лебедовая каша - лебедянь – ее готовят из семян лебеды, едят с молоком и яйцом, по вкусу она близка к гречневой. В России основным районом производства лебедовой крупы была Нижегородская губерния и прилегающие к ней области Среднего Поволжья.  

Научные данные о ценности продукта (растения), целебные свойства.
По современным данным, хлеб из лебеды отличается от обыкновенного русского ржаного хлеба большим содержанием азотистых веществ и жира, но в особенности — огромным количеством клетчатки и золы, большая часть которой нерастворима в воде. В пищу идут все части лебеды: листья, стебель и семена. Это удивительное растение богато не только аскорбиновой кислотой, витамином молодости Е, рутинном, каротином, но в ней содержится еще и до 30% белков. Большое содержание клетчатки и пектинов сделали лебеду прекрасным натуральным чистильщиком, который, как пылесос, вытягивает из организма токсины, шлаки, лишние соли. Настой травы применяют при поносах и болях в животе, а также как успокаивающее средство при истерии. Листья лебеды применяют для лечения мозолей, опухолей и злокачественных новообразований.

Но… С дозировкой листьев следует быть предельно осторожными, так как некоторые сорта лебеды дикой могут быть ядовиты. Чтобы Вам не попалась такая лебеда, обратите внимание на тыльную сторону растения. Она обязательно должна быть с белым налетом.
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Рис. 2 Крапива


2.2. КРАПИ́ВА (рис. 2) — род цветковых растений семейства Крапивные. Стебли и листья покрыты жгучими волосками. Род включает в себя около 40—45 видов. Наибольшее распространение в России имеют Крапива двудомная (Urtica dioica L.) и Крапива жгучая (Urtica urens L.). (http://ru.wikipedia.org/wiki/%CA%F0%E0%EF%E8%E2%E0 ).
Историческая справка 

Крапива издревле используется человеком как пищевая добавка в голодные годы, лекарственное растение, она применяется для изготовления самых разных предметов обихода. Из крапивного полотна на Руси и в других странах шили крепкие паруса, а ещё — крепкие мешки, чувалы и кули из грубой крапивной ткани, «крапивники». В Японии крапивный жгут в сочетании с шёлком был главным материалом в изготовлении дорогих самурайских доспехов, из одеревеневших стеблей делали щиты, а из крепчайшего крапивного волокна, кручёного и натёртого воском, — тетивы для луков. Волокно практически любого вида крапивы обладает прекрасными качествами, позволяющими крапиве на равных конкурировать с такими общеизвестными сырьевыми растениями, как лён и хлопок. Произрастающие в Европе «сорные» виды крапивы дают сырьё для такой лёгкой, тёплой и гигиеничной ткани, как «шевиот». Герой романа Виктора Гюго Жан Вальжан, сбежав с каторги, становится фабрикантом именно этой ткани. (http://ru.wikipedia.org/wiki/%CA%F0%E0%EF%E8%E2%E0). Когда не было холодильников, крапиву использовали,  чтобы сохранять быстро портящиеся продукты     (например, выпотрошенная рыба, набитая и обложенная крапивой, сохраняется очень долго). Из крапивы получали безвредную зеленую краску для пищевой, парфюмерной и фармацевтической промышленности.

Пищевое использование.       

Крапиву используют для приготовления салатов, супов, щей, соусов, начинки для пирожков, а также солят и квасят. Молодые листья хороши для салатов, щей, супов, ботвиний, соусов. Из листьев, перетертых с солью и приправленных перцем и растительным маслом, получается превосходное пюре. Листья можно квасить на зиму как капусту. Крапивный порошок из сушеных листьев идет на заправку первых блюд или в качестве витаминной добавки для котлет и пельменей. Сушеные листья и молодые нежные соцветия используют в чайных смесях (http://domir.ru/lekra/krapiva1.php).

Научные данные о ценности продукта (растения), целебные свойства.

По современным данным листья крапивы не уступают по питательности бобам, гороху и другим бобовым. В них много солей железа и калия, содержат витамины С, А, В, К, каротин, минеральные соли и органические кислоты (http://domir.ru/lekra/krapiva1.php ). 

Из листьев молодой крапивы можно сделать отвар и настой, который «всякую чёрную немочь из тела выгоняет, останавливает внутреннее кровотечение». Крапиву применяют также при уходе за волосами, отвар крапивы помогает при выпадении волос. В народной медицине крапива является не только внутренним, но и наружным кровоостанавливающим и ранозаживляющим средством. Инфицированные раны скорее освобождаются от гноя и быстрее заживают, если их присыпать порошком крапивы или прикладывать к ним свежие листья. 

В лекарственных целях используют листья и корни с корневищами. Растение обладает мочегонным, слабым слабительным, отхаркивающим, противосудорожным, антисептическим, обезболивающим, "кровоочистительным", кровоостанавливающим и ранозаживляющим действием. Крапива увеличивает процент гемоглобина и количество эритроцитов в крови. Она усиливает деятельность пищеварительных желез и выделение молока у кормящих женщин. Имеются указания, что отвар листьев может понижать содержание сахара в крови.
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Рис. 3. Лопух большой (репейник)


2.3. ЛОПУХ (репейник, репей)  (рис. 3) — вид многолетних травянистых растений.  Встречается в умеренном климате. В России — почти повсюду в европейской части, на части Западной Сибири, на юге Дальнего Востока (включая Сахалин).  Обычно произрастает на мусорных, заброшенных и нарушенных территориях, богатых азотом. Растёт по берегам рек и ручьёв, изредка в посевах. Относится к рудеральным (мусорным) растениям, растущим вблизи человеческого жилья — у дорог, в огородах, на лугах, в полях

(http://ru.wikipedia.org/wiki/%CB%EE%EF%F3%F5_%E1%EE%EB%FC%F8%EE%E9)  
Историческая справка 

В Средние века использовался как овощ, в настоящее время широко используется в Японии, Корее, Италии, Бразилии и Португалии. (http://www.rusmedserver.ru/med/narodn/sornyak/14.html). С давних времен растение известно как прекрасный медонос — с одного гектара зарослей пчёлы могут собрать до шестисот килограммов мёда.

Пищевое использование.      

В пищу идут корни, которые выращивают до 1 метра длиной и 2 см в диаметре, и стебли до начала цветения. По вкусу напоминает артишок.
Научные данные о ценности продукта (растения), целебные свойства.

Лопух большой — одно из широко применяемых в народной медицине растений. В большей степени используют корни, реже листья и плоды. Корни содержат эфирное масло, инулин, жирные кислоты, ситостерин и стигмастерин. В семенах найдены лигнановые гликозиды (арктиин). Настои листьев применяют при болезнях почек и жёлчного пузыря, болях в суставах, расстройствах кишечника, сахарном диабете. Свежие листья используют как жаропонижающее средство, при ревматизме, мастопатии и для заживления ран. Корни применяют в народной медицине в форме настоев, отваров, настоек при ревматизме, наружно — при экземах, фурункулёзе. Отвары и настой корня на оливковом или персиковом масле (репейное масло) применяют наружно для лечения кожных заболеваний и укрепления волос при облысении. (http://www.rusmedserver.ru/med/narodn/sornyak/14.html )
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Рисунок 4. Пикан, борщевик


2.4. ПИКАН, борщевик сибирский (рис. 4) – молодые стебли, листья  борщевика сибирского применялись для приготовления борща. Свежие листья и молодые побеги хорошо поедаются скотом; растение также идёт на силос.

Молодые побеги, очищенные от коры, издавна употреблялись в пищу, но сок может вызвать воспаление на коже (правда, в меньшей степени, чем у других видов борщевика). Суповой отвар из листьев борщевика имеет грибной аромат. Молодые листья используют для салатов. Черешки стеблей маринуют и употребляют как гарнир ко вторым блюдам. В некоторых районах России из борщевика делают овощную икру, напоминающую баклажанную. Борщевик сибирский содержит эфирное масло, что определяет его питательную ценность. Растение богато витамином C и каротином. (http://ru.wikipedia.org/wiki/Борщевик_сибирский)
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Рисунок 5. Саранка


2.5. САРАНКА, лилия кудреватая, маслянка (рис. 5) - многолетнее травянистое растение, 
высотой от 30 до 150 сантиметров. В пределах нашей страны ареал саранки разорван на несколько больших частей. Отдельные участки расположены в европейской части, на юге Западной и Восточной Сибири. За пределами нашей страны произрастает в Европе и Северной Монголии.  

Традиционно вид имеет пищевое значение, луковицы употребляют в сыром, варёном, жаренном, сушеном виде и в качестве приправы. Используют как суррогат кофе.  В ветеринарии добавляют в корм домашних животных для повышения лактации и жирности молока. http://ru.wikipedia.org/wiki/Лилия_кудреватая 

Химический состав лилии кудреватой мало изучен. Отмечено наличие алкалоидов во всех частях растения, а также сапонинов и флавоноидов в надземных частях. Луковицы содержат большое количество белковых веществ, слизистые вещества, витамины, сахара, железо, бор. Издавна лилия кудреватая применяется как лекарственное растение в народных медицинах Китая, Тибета, Монголии, Бурятии, Якутии, Сибири и Дальнего Востока. В народной медицине применяют свежий сок из надземной части, как ранозаживляющее средство (http://priroda40a.narod.ru/liliacea/saranka.htm). 
С лекарственной целью используют луковицы, стебли, листья и цветы лилии. Лекарственные препараты на основе лилии кудреватой используются в качестве успокаивающего, болеутоляющего средства. Сок растения обладает выраженным ранозаживляющим действием, а отвар цветков принимают внутрь при заболеваниях желчного пузыря и золотухе. Настой луковицы используется при зубной боли. (http://www.rheum.ru/lekarstvennye-rasteniya/768-liliakudrevataya.html ).
2.6. ЖАБРЕЙ (рис. 6) - молодые  растения  съедобны в цельном виде, утверждают опрошенные. Но семена жабрея в пищу не должны попадать. А большинство изученных нами источников утверждают, что растения этого семейства все ядовиты. Причем под этим названием упоминаются пикульник, льнянка, чистец болотный. 
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Рисунок 6. Жабрей, чистец болотный


Чистец болотный - на территории России встречается в европейской части России и в Сибири. Произрастает по влажным лугам, по берёзовым колкам, опушкам, берегам рек и озёр.  Мы остановились на чистеце болотном, так как в Википедии упоминается его пищевое и лекарственное значение: «В надземной части содержатся бетаин, дубильные вещества, органические кислоты, эфирное масло, аскорбиновая кислота (0,132 %); в семенах — 38—44 % высыхающего жирного масла. В западных областях Украины чистец болотный используют как пищевое растение. Подземные побеги и клубнеподобные утолщения собирают и используют как овощ. Не следует допускать передозировки, так как растение обладает токсическими свойствами.

Надземную часть применяли в народной медицине при ангине, аллергии, как ранозаживляющее, успокаивающее, противовоспалительное средство» (http://ru.wikipedia.org/wiki/Файл:Stachys_palustris_Sturm45.jpg ).

2.7. РОГОЗ (рис. 7) – по воспоминаниям детей войны ели основание стебля. 
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Рисунок 7. Рогоз.


Рогоз — высокие болотные травы умеренных и тропических стран.

Корневища содержат около 15 % крахмала и 2 % белка. Корневища извлекают из воды в холодное время года, когда в них самое высокое содержание крахмала. Тщательно моют, режут на кусочки и сушат, а затем измельчают в ступке или кофейной мельнице и просеивают. Из полученной муки пекут хлеб и пресные лепешки, готовят кондитерские изделия, а крупу используют для заправки супов, приготовления молочных каш и киселей. Едят корневища и печеными. Из корней рогоза делают кофейный напиток (http://www.kartravel.ru/rogozec.html). Молодые цветоносные побеги варят, по вкусу они напоминают спаржу. Их можно мариновать в уксусе и употреблять как салат. Из побегов рогоза готовят вкусные салаты, их маринуют, а поджаренные, они применяются как вкусная и питательная приправа к некоторым блюдам из рыбы и мяса.. (http://ru.wikipedia.org/wiki/%D0%EE%E3%EE%E7)
В качестве лекарственного средства применяют корневища, листья, цветки, початки рогозов. Цветки и початки используют как кровоостанавливающее средство. Сухим порошком соцветий присыпают кровоточащие раны, а пух початков, смешанный с топлёным маслом, применяют для лечения ожогов и отморожений. Отвар корневищ и настой листьев употребляют как вяжущее, противовоспалительное средство при энтероколите, дизентерии, при циститах, настои листьев — при сахарном диабете, отвар початков — при бронхиальной астме (http://ru.wikipedia.org/wiki/%D0%EE%E3%EE%E7).
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Рис. 8. Одуванчик


2.8. ОДУВАНЧИК (рис. 8)  - многолетнее травянистое растение, в  России чаще других встречается Одуванчик лекарственный. 

Одуванчик издавна использовался в пищу различными народами, его употребляли как древние китайцы, так и первые поселенцы на Американском континенте. Его молодые листья практически лишены горечи и потому часто используются для приготовления салатов и борщей, поджаренные корни могут служить суррогатом кофе, из цветков одуванчика варят варенье и делают вино, из раскрывшихся бутонов готовят «одуванчиковый мёд». В Китае его считают овощами, в Европе — сорняками. Во время двух мировых войн сушёные корни одуванчиков заменяли немцам кофе (http://ru.wikipedia.org/wiki/Одуванчик ). Одуванчики широко используются в кулинарии, а в некоторых странах, например в Италии, блюда из них подают в ресторанах и даже входят в меню свадебных застолий (http://www.c-cafe.ru/words/118/11747.php ).

Листья одуванчика лекарственного содержат железо, кальций, фосфор, калий, витамины A, B, C, E, а также до 5 % белка. Корень одуванчика, накапливающего осенью до 40 % инулина, известен как желчегонное средство, укрепляющее и оздоравливающее печень. Настойка из корня одуванчика возбуждает аппетит, обладает спазмолитическими, слабительными и кровоочистительными свойствами. (http://ru.wikipedia.org/wiki/Одуванчик )

2.9. МЕДУНИЦА (рис. 9) – По воспоминаниям опрошенных съедобны листья и стебли.
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Рис. 9. Медуница неясная


       В Википедии говорится, что  листья медуницы неясной (Pulmonaria obscura) богаты аскорбиновой кислотой и другими витаминами. Они съедобны, их можно использовать в салатах. Листья медуницы лекарственной (Pulmonaria officinalis) добавляют в салаты и супы, они придают блюдам привкус вермута. В Англии медуницу специально выращивают как салатное растение. (http://ru.wikipedia.org/wiki/Медуница)

Итак, изучив информацию о некоторых растениях, спасавших от голодной смерти детей в годы войны, мы пришли к выводу, что эти растения обладают ценными пищевыми качествами. А также целебными свойствами, что было важно в суровое военное время при нехватке лекарств, витаминов и полноценного питания. С современными рецептами блюд из этих растений можно познакомиться в приложении 2. Все исследователи отмечают, что несмотря на суровые условия, люди болели меньше. Одна из возможных причин – употребление в пищу дикорастущих растений, богатых витаминами (geomatika.narod.ru ).

3. Сравнение жизни современных детей с жизнью детей военных лет
Сравнивая жизнь современных детей с жизнью детей военных лет, мы увидели, что мы очень похожи. Мы   так же, как они,  делаем то, что должны делать все дети: учимся, трудимся, занимаемся спортом, отдыхаем, готовимся защищать Родину.     
Информация собранная при помощи анкеты  (таблица 1),  помогла нам выяснить фамилии возраст очевидцев того времени. Мы узнали, что  отцы ушли на фронт. В тылу остались только те, кто не мог воевать. Жили бедно, одевались, как могли, часто перешивали старые вещи.  Питались скудно, многие дети  испытывали постоянное чувство голода. В борьбе за выживание помогало домашнее хозяйство и выручал лес. Охота, грибы, ягоды, дикорастущие съедобные растения помогали подкормить голодающих ребятишек.  
Из тех семей, которые не могли прокормить детей, их отправляли в интернаты, где содержали за счет государства, а после войны вернули назад в семьи.

Мы выяснили, что государственные учреждения работали: больницы, школы, колхозы, заводы. Конечно, было трудно.  В больницах не хватало врачей, ведь многих медицинских работников забрали на фронт. В школе не хватало учебных принадлежностей. Однако , жизнь продолжалась.  В школах работали пионерские и комсомольские организации. Дети после учебы помогали взрослым работать в поле.   А в оккупированных немцами местах школы не работали вообще, там жили еще хуже.

Почти все опрошенные говорят, что хотя жизнь была трудная, но  люди жили дружно.

ВЫВОДЫ
1. Мы выявили людей, живущих в нашем поселке, которые во время войны были детьми. Провели опрос, изучили фотодокументы. Создали электронную презентацию, которая стала частью общешкольной призентации «Дети войны».
2. Собрали дополнительную информацию о растениях, которые спасали от голодной смерти детей во время войны. Изучили полезные свойства этих растений, и нашли современные рецепты блюд из этих растений.
3. Сравнили жизнь современных детей с жизнью детей военных лет пришли к выводу, что дети остаются детьми во все времена. Но мирная жизнь даже если она тяжелая, лучше, чем  война.

 И этот опыт нам передали наши бабушки и дедушки. В родном Зауралье поднимаются ввысь памятники и обелиски. Они молчаливо напоминают о том, что пришлось испытать нашему народу.

   К этим священным местам никогда не зара​стет народная тропа.
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Приложение 1
На диске, видеозапись  интервью с Сидоренко Тимофеем Григорьевичем

Приложение 2
Современные рецепты блюд из растений, 
спасавших людей от голода во время войны
БЛЮДА ИЗ ЛЕБЕДЫ
Котлеты из лебеды можно порекомендовать Желающим похудеть: 200 г измельченных листьев лебеды, 1 луковица, 2 ст. л. геркулеса, перец, чеснок по вкусу и 1 яйцо и сухари для панировки.

Суп из молодых листьев лебеды:

 100 г молодых листьев лебеды, по 30 г щавеля и зеленого лука, 1 свежий огурец, пучок зелени укропа, 2 ст. ложки сметаны, 300 мл воды, соль по вкусу. В кипящую соленую воду положить нашинкованную зелень лебеды и щавеля, варить до готовности, охладить. Перед подачей добавить нашинкованный зеленый лук, свежие огурцы, нарезанные кубиками, посыпать зеленью укропа, заправить сметаной.

БЛЮДА ИЗ КРАПИВЫ (http://domir.ru/lekra/krapiva1.php) 
Биточки из крапивы: 100 г. крапивы, 200 г. пшенной каши, 20 г. жира, соль по вкусу. Перед приготовлением крапиву ошпарить, порубить, затем отварить в кипящей воде 2-3 минуты, откинуть на сито, измельчить, перемешать с густой пшенной кашей, сформовать биточки и выпекать в форме, предварительно смазанной жиром 

Суп из крапивы

Картофель очистить, порезать как для супа, поставить варить, посолить. Пока варится картофель отдельно сварить яйца, порезать. Крапиву ошпарить кипятком, перебрать от мусора, измельчить. Незадолго до того как картофель сварится добавить яйца и крапиву. Суп готов. Перед подачей на стол добавить сметану. Компоненты по вкусу. Можно кушать холодным. [Рецепт от Симбирск-Флоры]. 

Салат из крапивы

Молодые листья крапивы залить кипятком на 1-2 минуты, чтобы они не обжигались. Порезать, посолить. Заправить подсолнечным маслом, соком лимона.

БЛЮДА ИЗ РОГОЗА  (http://www.kartravel.ru/rogozec.html)
Салат из рогоза

 Побеги рогоза, еще не вышедшие из воды (длиной 5-10 см), тщательно промыть, нарезать на кусочки длиной 3-5 см, отварить в соленой воде, воду слить. Щавель измельчить на мясорубке, добавить соль, перец, уксус, перемешать и соединить с отваренным рогозом.

 Расход продуктов: молодые побеги рогоза- 150 г, щавель-30 г, растительное масло-10 г, соль, уксус, перец по вкусу.

Суп из рогоза

 Корневища и побеги рогоза тщательно вымыть, порезать на кусочки длиной 3 см, вымочить в уксусе, пропустить через мясорубку, сварить до готовности. Добавить пассированные лук и морковь, довести до кипения. Перед подачей заправить сметаной.

 Расход продуктов: рогоз-150 г, морковь-10 г, репчатый лук-15 г, жир-5 г, сметана-20 г, бульон или вода - 350 г, соль, перец по вкусу.

Корневища рогоза, тушенные с картофелем.

 Корневища и побеги рогоза тщательно вымыть, нарезать на кусочки длиной 3-5 см, отварить в подсоленной воде, воду слить, соединить рогоз с картофелем, нарезанным брусочками, добавить жир, соль и жарить до готовности. Перед подачей добавить укроп.

 Расход продуктов: молодые корневища и побеги рогоза-200 г, картофель-150 г, жир-10 г, укроп- 5 г, специи по вкусу.

Пюре из рогоза

 Побеги и корневища рогоза измельчить на мясорубке, добавить хрен, соль, уксус, перемешать и оставить в холодильнике на сутки.

 Пюре использовать в качестве приправы ко вторым мясным и рыбным блюдам.

БЛЮДА ИЗ ОДУВАНЧИКОВ (http://mshealthy.com.ua/nar-med-enciclop-oduvanchik.htm )
Любимый салат Гете из одуванчика 

Этот салат из весенней зелени вошел в историю как любимый салат великого писателя и философа Вольфганга Гете, который считал, что именно этому рецепту он обязан своей "молодостью" и работоспособностью до 84 лет. Для его приготовления необходимо взять две горсти свежей зелени (одуванчик, крапива, кресс-салат, щавель кислый, огуречник, петрушка, зеленый лук, укроп), измельчить ее и, добавив 2 вареных нарезанных яйца, перемешать. Залить соусом из одного стакана кефира, по вкусу добавить соль, перец и цедру 1/2 лимона.

Салат из одуванчика с креветками 

Отварить 1ст. риса, 300 г креветок. Мелко нарезать зелень (крапива, одуванчик, зеленый лук), 3 вареных яйца и смешать с рисом и очищенными креветками, затем добавить по вкусу соль, перец и заправить их майонезом.

Салат из одуванчиков с фасолью 

150 г фасоли замочить на ночь в 750 мл воды. В этой же воде варить до мягкости с лавровым листом и овощным бульоном 30 мин, выложить в сито и охладить, вынуть лавровый лист. Мелко нарезать 100 г одуванчика, зеленый лук, 3 помидора. Овощи и одуванчик выложить в салатник. Сделать из винного уксуса, масла, соли и перца соус и заправить им салат. Дать салату пропитаться в течение 10 мин. 

Салат из маринованных бутонов одуванчика 

Маринованные бутоны одуванчика, укроп и чеснок кладут в стеклянный сосуд и заливают хлебным квасом. Употребляют салат в качестве закуски или приправы к мясным и рыбным блюдам. 

Салат из одуванчика в виде трубочек 

На листья салата выложите растертый с солью чеснок, мелко рубленую зелень из одуванчиков, крапивы, петрушки и укропа. Листья с начинкой заверните трубочкой, полейте уксусом и оставьте на 2-3 ч для маринования. Салат выложите на блюдо, сверху полейте майонезом и украсьте дольками сваренного вкрутую яйца. 

Салат из листьев одуванчика с овощами 

Листья одуванчика, крапивы, подорожника, 2 огурца, 2 помидора мелко нарежьте, добавьте измельченные ядра грецких орехов. Салат заправьте сметаной, смешанной с лимонным или клюквенным соком, сверху украсьте овощами, нарезанными кружочками.
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