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Данная статья является реферативным изложением основной работы. 
Полный текст научной работы, приложения, иллюстрации и иные дополни-
тельные материалы доступны на сайте VII Международного конкурса науч-
но-исследовательских и творческих работ учащихся «Старт в науке» по ссыл-
ке: https://school-science.ru/7/1/38976.

Возле лесу жить – голоду 
не видеть.

Русская поговорка
Несмотря на научно-технический про-

гресс, современные сельскохозяйственные 
технологии, продовольственная проблема 
является одной из самых актуальных. Из-
древле на Руси люди питались продуктами, 
которые им давала мать-природа: ягоды, 
грибы, коренья, плоды, листья растений, что 
росли вокруг мест проживания человека. 
Активное использование природных ресур-
сов таких как «дикоросы», которые букваль-
но растут «у нас под ногами» и не уступают 
овощам и фруктам по содержанию витами-
нов и микроэлементов, а также не требуют 
возделывания способно решать возникшие 
продовольственные проблемы. 

В данном проекте предлагается исполь-
зовать дикорастущие растения для приго-
товления дополнительных блюд и напитков, 
попробовать угостить учеников своей шко-
лы экологически чистыми блюдами и на-
питками, приготовленными из дикоросов 
и разработать меню «Экологического кафе» 
для дополнительного питания в школьном 
буфете. 

Актуальность данной работы:
• рассказать учащимся школы о имею-

щихся возможностях получить новые вку-
совые ощущения с помощью блюд, приго-
товленных из дикорастущих растений;

• показать в процессе обучения допол-
нительные источники получения витаминов 
и ценных микроэлементов школьниками, 
не требующие дополнительных финансо-
вых средств;

• продемонстрировать существующие 
возможности расширения рациона питания 
за счет использования дикоросов в меню; 

• популяризировать традиционные на-
родные блюда из дикоросов Сибири среди 
молодежи и людей пожилого возраста (по-

пуляризируя тем самым историю своей ма-
лой Родины);

• дать дополнительные знания школьни-
кам о дикой природе Сибири и съедобных 
дикоросах, повысить интерес к науке бота-
ника.

Цель. Создать на базе переоборудован-
ного школьного буфета «Экокафе» – Центр 
новых вкусовых ощущений и экологиче-
ских знаний с альтернативным меню, со-
ставленным из блюд с низкой себестои-
мостью, приготовленных исключительно 
из местных дикоросов.

Задачи: 
1. Изучить сибирские дикоросы, пригод-

ные для употребления в пищу и произраста-
ющие в непосредственной близости.

2. Рассмотреть рецепты блюд из сибир-
ских дикоросов и технологии их изготовле-
ния с точки зрения гастрономической цен-
ности.

3. Разработать проект меню для «Эколо-
гического кафе» из блюд, приготовленных 
на основе сибирских дикоросов. 

4. Составить книгу народных рецептов 
из сибирских дикоросов.

5. Рассчитать смету и разработать про-
ект экологического кафе на базе школьного 
буфета.

6. Переоборудовать закрывшийся 
школьный буфет в «Экокафе» – Центр но-
вых вкусовых ощущений и экологических 
знаний.

При выполнении научно-исследователь-
ской работы были разработаны: книга на-
родных рецептов из сибирских дикоросов 
(первое издание); примерное меню для эко-
логического кафе (проведена апробация 
блюд, отработаны технологии изготовления). 
Блюда из разработанного меню планируется 
изготавливать и предлагать для дегустации 
на базе переоборудованного в «Экокафе» 
школьного буфета. Данное кафе мы рассма-
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триваем как Центр новых вкусовых ощуще-
ний и экологических знаний. 

1. Сибирские дикоросы, пригодные 
для употребления в пищу 

и произрастающие в непосредственной 
близости

В процессе работы над проектом выяв-
лено, что окрестности городов Красноярска 
и Железногорска обладают значительными 
потенциальными запасами дикорастущих 
растений, которые можно использовать как 
дополнительный пищевой ресурс. 

Составлен следующий список дикора-
стущих съедобных растений:

Сосна обыкновенная (в. Pínus sylvéstris)
Клевер луговой (в. Trifolium pratense)
Скерда двулетняя (в. Crepis biennis)
Борщевик сибирский (в. Heracleum 

sibiricum)
Льнянка обыкновенная (в. Linaria 

vulgaris)
Герань луговая (в. Geranium pratense)
Рогоз узколистый (в. Typha angustifolia)

Лопух большой (в. Arctium lappa)
Тысячелистник обыкновенный (в. 

Achillea millefolium)
Мышиный горошек (в. Vicia cracca)
Одуванчик лекарственный (в. Taráxacum 

officinále)
Крапива двудомная (в. Urtica dioica)
Горец птичий (в. Polygonum aviculare)
Пастернак луговой (в. Pastináca sátiva)
Хвощ обыкновенный (в. Equisétum 

arvénse)
Облепиха крушиновидная (в. Hippophae 

rhamnoides)
Ель обыкновенная (в. Picea abies)
Подорожник большой (в. Plantago major)
Шиповник колючейший (в. Rosa 

spinosissima)
Колокольчик сибирский (в. Campánula 

sibírica)
Малина обыкновенная (в. Rubus idaeus)
Лук победный (в. Állium victoriális)
Папоротник орляк (в. Pterídium 

aquilínum)
Кипрей узколистный (в. Epilóbium 

angustifolium)

2. Многообразие блюд из сибирских дикоросов, пригодных для употребления в пищу 
и произрастающих в непосредственной близости

Название дикороса Тип блюда Название блюда
1 2 3

Сосна обыкновенная 
(в. Pínus sylvéstris)

Напитки:

Варенье:

Хвойный напиток
Хвойное пиво

Шишечное варенье
Варенье из сосновых иголок

Клевер луговой
(в. Trifolium pratense)

Салаты:

Супы:

Основное блюдо:

Напитки:

Десерты:

Дополнительно:

Салат с клевером

Щи с клевером

Жаркое из свинины с клевером
Котлеты растительные

Напиток из клевера «Луговой»
Чай сборный с клевером

Напиток из клевера

Кекс из муки листьев клевера с лепестками 
белой розы

Кекс с порошком из листьев клевера

Порошок из листьев клевера
Скерда двулетняя
(в. Crepis biennis)

Салаты:

Супы:

Гарниры:

Салат из скерды

Суп картофельный со скердой

Пюре из скерды с луком
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Продолжение табл.

1 2 3
Борщевик сибирский
(в. Heracleum sibiri-Heracleum sibiri- sibiri-sibiri-

cum)

Салаты:

Супы:

Основное блюдо:

Гарниры:

Десерты:

Дополнительно:

Салат из листьев борщевика с картофелем
Салат из борщевика и крапивы
Салат из борщевика с хреном
Салат из листьев борщевика

Салат из стеблей и черешков борщевика

Щи из борщевика
Щи зеленые из борщевика, щавеля и крапивы

Суп из борщевика и щавеля
Суп из лебеды и борщевика

Щи зеленые с листьями борщевика
Суп из борщевика

Борщевик жареный
Картофель, тушенный с борщевиком

Стебли борщевика жареные

Засахаренные стебли борщевика

Суповая заправка
Порошок из борщевика и сельдерея

Льнянка обыкновен-
ная 

(в. Linaria vulgaris)

Напитки: Настой из льнянки обыкновенной
Чай из льнянки обыкновенной

Герань луговая
(в. Geranium pratense)

Напитки:

Десерты:

Грушевый компот с геранью

Лепестки герани в сахаре

Рогоз узколистый
(в. Typha angustifolia)

Супы: Суп из рогоза

Лопух большой
(в. Arctium lappa)

Салаты:

Супы:

Основное блюдо:

Гарниры:

Десерты:

Напитки:

Салат из листьев лопуха

Суп из листьев лопуха с рисом и грибами
Суп из лопуха

Жареные корни лопуха

Пюре из лопуха
Лопух по-корейски

Соленый лопух

Повидло из лопуха

Кофе из корней лопуха
Тысячелистник обык-

новенный
(в. Achillea 
millefolium)

Салаты:

Напитки:

Дополнительно:

Салат из тысячелистника
Салат с тысячелистником

Напиток из тысячелистника

Порошок из тысячелистника
Мышиный горошек

(в. Vicia cracca)
Основное блюдо: Мышиный горошек в кляре

Одуванчик лекар-
ственный

(в. Taráxacum 
officinále)

Салаты:

Основное блюдо:

Гарниры:

Напитки:

Варенье:

Салат из листьев одуванчика
Салат из одуванчика с яйцом

Жареные прикорневые розетки одуванчика

Пюре из одуванчика

Кофе из одуванчика

Варенье из одуванчиков
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Продолжение табл.

1 2 3
Крапива двудомная

(в. Urtica dioica)
Салаты:

Супы:

Основное блюдо:

Гарниры:

Напитки:

Десерты:

Дополнительно:

Салат из крапивы с орехами
Салат из крапивы с яйцом

Щи зеленые с крапивой
Щи из крапивы и картофеля

Омлет из крапивы
Биточки из крапивы

Творожные клецки с крапивой

Крапива соленая

Сок крапивы
Коктейль «Трио»

Блины из крапивы
Пудинг с крапивой

Начинка для пирожков
Горец птичий

(в. Polygonum avicu-в. Polygonum avicu-. Polygonum avicu-
lare)

Салаты:

Супы:

Гарниры:

Икра:

Салат из горца птичьего

Суп из горца птичьего

Пюре из горца птичьего и крапивы
Пюре из горца птичьего и чеснока

Икра из горца птичьего
Пастернак луговой
(в. Pastináca sátiva)

Салаты:

Основное блюдо:

Гарниры:

Соусы:

Салат из пастернака

Запеканка из пастернака
Пастернак, тушеный с кабачками

Гарнир из пастернака
Пастернак с маслом и сухарями

Пастернак со сметаной
Пастернак соленый

Соус из пастернака
Хвощ обыкновенный
(в. Equisétum arvénse)

Супы:

Основное блюдо:

Гарниры:

Дополнительно:

Суп из хвоща
Окрошка с пестиками хвоща

Жаркое из пестиков хвоща с мясом
Жаркое из пестиков хвоща с грибами

Омлет из пестиков хвоща
Запеканка картофельная с хвощом

Запеканка из хвоща
Биточки манные с пестиками хвоща

Жареные пестики хвоща

Начинка для пирожков
Облепиха крушино-

видная
(в. Hippophae 
rhamnoides)

Напитки: Облепиховый чай

Ель обыкновенная
(в. Picea abies)

Варенье: Варенье из еловых шишек

Подорожник большой
(в. Plantago major)

Салаты:

Каши:

Салат из листьев подорожника, крапивы 
и лука

Салат пикантный

Каша из семян подорожника
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Окончание табл. 

1 2 3
Шиповник  

колючейший
(в. Rosa spinosissima)

Варенье: Варенье из шиповника

Колокольчик сибир-
ский

(в. Campánula sibírica)

Основное блюдо: Плов с корнями колокольчика

Малина обыкновенная
(в. Rubus idaeus)

Варенье: Малиновое варенье

Лук победный
(в. Állium victoriális)

Салаты: Салат из лука победного с яйцом

Папоротник орляк
(в. Pterídium 
aquilínum)

Салаты:

Закуски:

Салат из папоротника с колбасой

Папоротник маринованный
Кипрей узколистный

(в. Epilóbium 
angustifolium) 

Напитки: Чай из кипрея

3. Технологии консервации и хранения 
сибирских дикоросов 

В процессе работы над проектом были 
исследованы и изучены технологии заготов-
ки и хранения, исследуемых дикоросов в ка-
честве дополнительного пищевого ресурса:

1. Технология консервирования с помо-
щью засолки;

2. Технология консервирования с помо-
щью сушки;

3. Технология консервирования с помо-
щью заморозки;

4. Технология консервирования с помо-
щью маринования.
3.1. Технология консервирования с помощью 

засолки
Этот способ основан на создании таких 

условий, при которых в продукте создается 
повышенное осмотическое давление, пода-
вляющее жизнедеятельность микроорганиз-
мов. При этом микроорганизмы не могут 
использовать для своей жизнедеятельно-
сти питательные вещества. Клетки микро-
организмов обезвоживаются из-за более 
низкой концентрации сахара внутри них, 
чем снаружи. Этот процесс обезвоживает 
клетки микроорганизмов, и они погибают. 
Но при снижении концентрации сахарного 
сиропа в продукте создаются условия, бла-
гоприятные для развития микроорганизмов, 
что приводит к его забраживанию и плесне-
вению. Аналогичное воздействие оказывает 
добавление поваренной соли до 10—20 %. 

3.2. Технология консервирования  
с помощью сушки

Как метод консервирования сушка пи-
щевых продуктов известна с древних вре-
мен. Этот метод не требует в ряде случаев 

специальных устройств, и для него может 
быть использована энергия солнца.

Для жизнедеятельности микроорганиз-
мов необходима влага: для жизни бактерий 
требуется не менее 30 % влаги. При удале-
нии влаги концентрация этих веществ уве-
личивается, и они уже являются ингибито-
рами жизнедеятельности микроорганизмов, 
которые хотя и не погибают, но вследствие 
неблагоприятных условий не развиваются.

3.3. Технология консервирования с помощью 
заморозки

Сущность этого метода консервирования 
в том, что при низких температурах подавля-
ется жизнедеятельность микроорганизмов, 
снижается активность ферментов, замедля-
ется протекание биохимических реакций. 
При пониженных температурах, характер-
ных для охлаждения, в плодах и овощах 
продолжают протекать, хотя и медленно, 
процессы дыхания, которые позволяют им 
сохраняться свежими в течение нескольких 
недель и даже месяцев. Замораживание – 
это способ консервирования, при котором 
используются низкие температуры, обеспе-
чивающие полное или частичное превра-
щение клеточного сока в лед. Чем быстрее 
осуществляется процесс замораживания 
и чем ниже достигаются при этом темпера-
туры, тем лучше качество замороженного 
продукта. При замораживании происходит 
почти полное прекращение деятельности 
микроорганизмов, многие из них погибают, 
Безусловно, полной гибели всех микроор-
ганизмов при этом не происходит. Подавле-
ние жизнедеятельности микроорганизмов 
заключается в том, что в замороженных 
пищевых продуктах большая часть влаги 
превращена в твердое состояние и микроор-
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ганизмы, которые питаются осмотическим 
путем, лишаются возможности использо-
вать отвердевшие пищевые продукты. Из-за 
отсутствия жидкой фазы прекращается дея-
тельность ферментов, вследствие чего при-
останавливаются биохимические процессы. 
Общепринятый температурный уровень, до 
которого доводят почти все замораживае-
мые продукты, составляет – 18°С, так как 
для некоторых пищевых продуктов крио-
скопическая температура бывает – 2°С.
3.4 Технология консервирования с помощью 

маринования
Консервирующее действие уксусной 

кислоты объясняется концентрацией водо-
родных ионов, а также за счет токсичности 
для микроорганизмов недиссоциированных 
молекул или анионов. Эти свойства кисло-
ты, в основном, распространяются на жиз-
неспособность бактерий, большинство ко-
торых не развивается при рН ниже 4,5. 

4. Использование дикоросов в меню 
с низкой себестоимостью и новыми 
гастрономическими ощущениями
В сложившихся экономических услови-

ях, когда у большинства населения государ-
ства нет достаточных денежных средств на 
покупку качественных продуктов питания, 
представленный проект предлагает ввести 
альтернативное дополнительное питание на 
основе дикорастущих растений.

Издревле люди занимались собиратель-
ством и заготовкой пригодных в пищу при-
родных ресурсов: кореньев, ягод, плодов, 
листьев. Занимаясь собирательством и заго-
товкой дикоросов, люди накапливали опыт, 
благодаря которому были оценены положи-
тельные свойства дикоросов: корней, ли-
стьев, стеблей, плодов некоторых растений.

В тяжелые голодные времена, во вре-
мя войн, в неурожайные годы люди всегда 
возвращались к широкому использованию 
дикорастущих растений в пищу, а в обыч-
ной жизни дикоросы использовались как 
дополнительное питание. Так в Сибири 
для выпечки хлеба добавляли самую по-
лезную примесь – муку из кедровых се-
мян. Этот продукт очень питательный и по-
лезен для человека. В сложные времена, 
когда не хватало муки, в хлеб добавляли 
муку из желудей. Их собирали темно зеле-
ного цвета, сушили и после молотили. Та-
кой хлеб изобрели еще в древние времена. 
Археологи находили желуди и муку из них 
в трипольских поселениях. Конечно, пища, 
приготовленная из дикорастущих растений, 
может использоваться человеком не только 
в тяжелые исторические периоды. В жизни 
бывает всякое, и на такую еду зачастую при-

ходится переходить, к примеру, заблудив-
шись в лесу людям, охотникам, туристам, 
исследовательским группам и т.д. 

Сбор дикоросов представляет собой ме-
нее затратный процесс по сравнению с выра-
щиванием культурных растений, например, 
на дачном огороде или в саду. Чтобы вы-
растить огурцы, помидоры, ягоды и т.д. не-
обходимо выбрать место для посадки, под-
готовить почву и семена, высадить семена, 
обеспечивать регулярный полив растущих 
семян, убирать сорняки и собрать урожай. 
Данный процесс требует присутствия чело-
века на всех стадиях, в природе все иначе. 
Дикоросы растут без вмешательства чело-
века, а участие человека необходимо только 
в период сбора дикоросов. Такие условия 
позволяют привлекать людские ресурсы 
только в определенное ограниченное время 
и не нарушать основную трудовую деятель-
ность человека. Следовательно, сбор и заго-
товка дикоросов рассматривается как допол-
нительные возможности получения дохода 
в первую очередь для сельского населения. 
Заготовка дикоросов также осуществляется 
в период длительного времени, т.к. дикоро-
сы заготавливаются в течение года, при про-
растании, цветении, созревании, а не толь-
ко в осенний период созревания. Сам сбор, 
заготовка дикоросов не требует больших 
финансовых затрат, а изготовление из них 
блюд также обладает низкой себестоимо-
стью, что делает эти блюда конкурентно 
способными в использовании и как допол-
нительное питание к основному меню. Во 
многих городских ресторанах и кафе блюда 
из дикоросов включают в меню как экзоти-
ческие национальные блюда, используют 
как добавки к блюдам для получения новых 
вкусовых качеств, новых гастрономических 
вкусовых ощущений.

Природа сама отдает свою силу, здоро-
вье человеку через дикоросы, применение 
которых в дополнительном питании школь-
ников в «Экологическом кафе» позволит 
укрепить иммунную систему, получить до-
полнительные витамины, уменьшить забо-
левания и улучшить мозговую деятельность 
школьников в процессе учебы.

В представленной работе участники 
предлагают использовать дикоросы в допол-
нительном питании школьников, обосновы-
вая свои предложения малыми затратами на 
его осуществление, целесообразностью ис-
ходя из исторического использования дико-
росов в питании человека. В проекте пред-
ложено решить вопросы с дополнительным 
получением витаминов школьниками в про-
цессе обучения, улучшением здоровья уча-
щихся, разнообразием питания путем ис-
пользования дикоросов в основном меню. 
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5. Разработка меню «Экологическое 
кафе» для дополнительного питания 

в школьном буфете
В процессе работы были собраны мест-

ные дикоросы, которые возможно исполь-
зовать с целью создания альтернативного 
меню с более низкой себестоимостью, а так-
же для получения новых гастрономических 
ощущений. Было разработано полноценное 
меню на их основе, которое будет исполь-
зоваться на базе школьного буфета в школе-
интернате. 

6. Экологическое кафе на базе 
школьного буфета как Центр новых 

вкусовых ощущений и знаний
В процессе работы были разработаны: 

книга народных рецептов из сибирских ди-

Ресурсы, необходимые для реализации проекта

Наименование расходных материалов и услуг Цена за ед.,  руб.
Ко-

личе-
ство

Общая 
стоимость, 

руб.
1. Холодильник Бирюса 149
2. Холодильная витрина Полюс ВХС-1,2
3. Мультиварка REDMOND RMC- M26
4. Чайник электрический. Tefal KO 1516 Delfini Vision
5. Микроволновая печь TESLER MM-1714 
6. Индукционная плитка ENDEVER IP-22 
7. Блендер REDMOND RHB-2945
8. Прилавок не охлаждаемый 
9. Расходный материал 

21200 
27900
3000
1090
4090
2970
1900
10300
25900

1
1
2
1
1
2
1
1

21200 
27900
6000
1090
4090
5940
1900
10300
25900

Иные ресурсы 
(административные, кадровые ресурсы и др.)

Ходатайство перед Министерством 
образования Красноярского края о вне-
дрении проекта, согласование с админи-
страцией образовательного учреждения 

возможности предоставления помещения 
для Экологического кафе. Сбор и заготов-

ка дикоросов для Экологического кафе 
планируется силами учащихся биолого-
химических классов Школы космонав-

тики в период обучения на практических 
занятиях

Итого запрашиваемая сумма 104320 руб.

Имеющиеся ресурсы
Помещение при столовой Школы космо-

навтики. 
Учащиеся биолого-химических классов 

80 человек

коросов (первое издание) Приложение № 1; 
примерное меню для экологического кафе 
(проведена апробация блюд, отработанны 
технологии изготовления). Блюда из разра-
ботанного меню планируется изготавливать 
и предлагать для дегустации на базе пере-
оборудованного в «Экокафе» школьного бу-
фета. Данное кафе рассматривается, прежде 
всего, как Центр новых вкусовых ощуще-
ний и экологических знаний.

Сбор и заготовка дикоросов для Эколо-
гического кафе планируется силами уча-
щихся биолого-химических классов Школы 
космонавтики в период летней практики 
и экспедиций на практических занятиях. 

Для реализации данной задачи в школь-
ном буфете необходимо следующее обору-
дование (Приложение 2):
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Стены буфета предполагается украсить 

информационными картинами и текстами-
описаниями дикорастущих растений, уста-
новить телеинформационный экран, на ко-
тором будет демонстрироваться озвученная 
видеоинформация о дикорастущих растени-
ях Сибири. 

Меню «Экологического кафе» представ-
лено несколькими разделами. Это закуски, 
салаты, супы, основные блюда, гарниры, де-
серты, напитки, варенье и каши.

Целями внедрения данного Экологиче-
ского кафе являются:

• рассказать учащимся школы о имею-
щихся возможностях получить новые вкусо-
вые ощущения с помощью блюд приготов-
ленных из, дикорастущих растений;

• показать в процессе обучения допол-
нительные источники получения витаминов 
и ценных микроэлементов школьниками, 
не требующие дополнительных финансо-
вых средств;

• продемонстрировать существующие 
возможности расширения рациона питания 
за счет использования дикоросов в меню; 

• популяризировать традиционные, на-
родные блюда из дикоросов Сибири среди 
молодежи и людей пожилого возраста (по-
пуляризируя тем самым историю своей ма-
лой Родины);

• дать дополнительные знания школьни-
кам о дикой природе Сибири и съедобных 
дикоросах, повысить интерес к науке бота-
ника.

Экологическое кафе планируется рас-
сматривать как Центр новых вкусовых ощу-
щений и экологических знаний при про-
ведении уроков, занятий внеурочной 
деятельности, экскурсий для учеников дру-
гих школ, научно-практических конферен-
ций школьников, встреч выпускников, роди-
тельских собраний, конференций и курсов 
повышения квалификации для педагогов, 
а так же других мероприятий, проводимых 
в Школе космонавтики.

Заключение
В процессе проделанной работы: изуче-

ны биологические особенности Сибирских 
дикоросов, традиционные и современные 
варианты его использования в качестве 
дополнительного пищевого ресурса в пи-
тании. Выявлено, что окрестности Сибир-
ских городов и в частности Железногорска 
обладают значительными потенциальными 
запасами дикорастущих растений, которые 
можно использовать и нужно как дополни-
тельный пищевой ресурс. 

Во время выполнения работы были 
разработаны: книга народных рецептов 
из сибирских дикоросов (первое издание); 

примерное меню для экологического кафе 
(проведена апробация блюд, отработаны 
технологии изготовления). 

Выводы: 
1. Изучены биологические особенности 

Сибирских дикоросов, пригодных для упо-
требления в пищу, произрастающие в непо-
средственной близости.

2. Рассмотрены рецепты блюд из наи-
более доступных Сибирских дикоросов 
и апробированы технологии их изготовле-
ния с точки зрения гастрономической цен-
ности.

3. Разработан проект меню для «Эко-
кафе» из блюд, приготовленных на основе 
Сибирских дикоросов, вызывающий значи-
тельный интерес со стороны потенциаль-
ных потребителей. 

4. Составлена и небольшим тиражом 
издана книга народных рецептов из Сибир-
ских дикоросов в школьной типографии.

5. Рассчитана смета и разработан проект 
экологического кафе на базе школьного бу-
фета КГАОУ «Школы космонавтики – шко-
лы-интерната».

6. Ведётся поиск инвесторов. Потен-
циальными инвесторами является админи-
страция КГАОУ «Школа космонавтики», 
Министерство образования Красноярского 
края, родители учащихся школы, ЧП г. Же-
лезногорска.

7. Планируется приобретение необхо-
димых расходные материалы для переобо-
рудования закрывшегося школьного буфета 
КГАОУ Школа космонавтики в «Экокафе» – 
Центр новых вкусовых ощущений и эколо-
гических знаний.

8. Проведена серия образовательно – 
развлекательных мероприятий, реализуе-
мых в рамках «Экокафе», направленных на 
популяризацию Сибирских дикоросов и на-
уки экология среди школьников Школы кос-
монавтики.
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