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Uvodnik

PriSla Skola a sou jesé&

a prepadla nas trochu tigse

ved’ doznela uz leta piese

A uz ,zarezavame*, ako sa hovori:

domace ulohy, pisomky, skusanie,

aj neoltubené vstavanie do Skoly.

Trochu oddychu prislo cez jesenné prazdniny
a uz odpeoitavame do Vianoc hodiny.

A ked pridu najkrajSie sviatky v roku,

to uz sa ohlasi zima v celej svojej bielej krase,
o chvi’u sa prida aj Novy rok zase.

Zazelame si, ako kazdy rok, zdravigastie,
alasky véa, vel prave siou je Zivot krajSi oviéa.
So zimou si potom poda ruku jar a zakaste zime:
» Nazdar! O rok sa zas uvidime!*

Ked prefarbi vSetko uz na zelenu,

utopi v potoku uz tradne Morenu,

privitame sviatky jari, znamu VkU noc,

ktora ma tiez magickd moc.

Potom leto pricupita a povie jari ,, Zbohom!*
~Vysvecka“ a prazdninyakaja nds uz za prvym rohom.
A uz sme na konci mojej basne...

Tak sa majte, kamarati,... po cely rok iba KRASNE!

Vas Spojovniek
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Stretol sa rok s rokom a aptu mame staz Jablko tyzdia. V Skolskom roku 2023 — 2024
vtyzdni od 16.10. — 20.10.2023 ste medzi sebouerdliipo jablko tyZzdha s najvéSou
hmotnosou. V tomto roku vitazné jablko priniesol Ziak z 9. A Martin Sladek jeho
hmotnos bola 408 g. TeSi nas vSak kazdym rokom zvySemyerd coraz viac Ziakov sa
zapaja a pre mnohych bolo jablko¢a&’ou desiatej kazdy de TakZze mame aj druhého
vitazaSamuela Petranskéhaoktory priniesol jablko o hmotnosti 368 g a nat'tme mieste
skortilo jablko Oskara Sarkozihpktoré malo 355 g.

Vitazmi su vSak vSetci, ktori sa zapaijili, lebo urobilvela pre svoje zdravie.
Blahozelame!
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Pripominame aké délezité je je jablka — nie je to len zdrava desiata, ale dosloviéek.

Majme na pamé_ti: Jd////ﬂ 7/’pCf' iﬁf\“(\\"\“\\\
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Kto zje jedno jeblko denne, nepotrebuje Izkira.

wiviwvwiviviwiviwlivwiviwvwie
% v % v % v % v % v % v % v % v % v % v % v % v
Preco su jablk4 zdravé maju malo sacharidov
su mimoriadne bohaté na vitaminy a stopové&yprv
regeneruju adistuju organizmus
obsahuju az 30% vlakniny
znizuju hladinu cholesterolu a cukru v krvi
su @inné pri bolestiach hlavy
podporuju odolna’svoci chorobam
pri chripke a kasli sa osvéio pitie ¥avy z jabk
surové jablka su zdrojom traviacich enzymeirid& pankreas
konzumovanim jdk nepriberiete aj k& st sladké




Letom svetom, za vyletom...

Ahoj, kamarati! Sme tu ogés Vasou olibenou vlastivednou témou. &Kge je uz jese
v plnom prude a siou premenlivé p&asie, mdZete sa vyhirana mensi vylet. Dame Vam
dobry typ. Nech sa g mestoNITRA.

StarobyléNitra nie je len najstarSim mestom na Slovensku, alyzajamnym hospodarskym
centrom zapadného Slovenska, sidlom dvoch univerztrediskom pmohospodarskeho
Skolstva a vyskumu.

Pattom obyvatéov je piatym najv&im mestom na Slovensku. Je modernym mestom s
bohatym kultrnym Divadelna Nitra, Nitrianska hudobna jar, celoslovenské doZinkové
slavnosti) a obchodnym zivotom (medzinarogheinohospodarska vystavaAgrokomplex

a mnozstvo inych \érhov na vystavisku na sidlisku Chrenova).

Pamiatky v historickom centre mesta sUéastlou mestske] pamiatkove] rezervacie.
Ustrednou dominantou mestaNériansky hrad sKatedralou sv. Emerama.

Dalsimi zaujimavymi pamiatkami sKlastor s Kostolom sv. Petra a PavlaaPiaristicky
klastor a kostol.

Turisticky atraktivny je vylet na vrcBobor. Okrem prekrasnej vyhliadky na Nitru a okolie
ponuka prijemné prechadzky lesoparkom po tréeg€ného chodnika Zobor




& | MNade préce

Takito Sikovni su Ziaci z nasej Skoly:




RECEPTY Z NASEJ KUCHYNE

Slany kola¢ s cviklou

Potrebujeme:
Cesto: Plnka: C.korenie, sol
200g hl. maky 1 velka cervena 6 platkov Sunky
60g masla repa 100¢g syra feta
Sol 1 &ervena cibula Salvia
50 ml vody 4 straciky Vajicko na
cesnhaku potretie
4 stonky tymianu
1PL oleja
Postup:

Na cesto zmieSame muku so Stipkou soli. Studené maslo nakrajame na kocky, pridame ich k muike a
rychlo spracujeme na mrvenicku. Potom postupne prilievame 50 ml studenej vody a vypracujeme
hladké nelepivé cesto, ktoré hned rozvalkdme do tvaru vacsej elipsy. Prelozime ho na papier na
pecenie a nechame v chlade asi 30 minut odpodivat.

Na plnku o$ipeme cervenl repu, cibulu a cesnak. Repu nakrajame na platky, cesnak nasekame
nadrobno, tymian natrhame. VSetko premieSame s olejom, Stipkou soli a mletého ¢ierneho korenia.
Zmes rozlozime na plech a pecieme v rure vyhriatej na 200 °C asi 20 mindt.

Na Gisty plech polozime papier na pecenie s rozvalkanym cestom. Na cesto naukladame vedla seba
platky susenej Sunky tak, aby zostali volné okraje cesta, ktoré budeme preklapat cez pinku. Na
Sunku rozdrobime cast fety a rozloZime upecen( ¢ervend repu s cibulou a cesnakom. Povrch
posypeme zvySnou rozdrobenou fetou. Posypeme stonkami tymianu a listkami Salvie. Okraje cesta
preloZzime cez plnku a potrieme rozSfahanym vajcom.

Slany kola¢ vlozime do riry vyhriatej na 200 °C a pecieme asi 25 minut.

Slané pecivo z kyslej kapusty

Potrebujeme:

Cesto:

400g hl. muky 200ml mlieka

400g kyslej kapusty Stipka cukru

140g masti 40g drozdia

1 vajce SInecnicové semienka
1CL soli

Postup:

Mlieko, cukor a drozdie zmieSame a odloZzime na 10 minut na teplé miesto, kym vzide kvasok.

Z muky, kapusty, masti, vajca, soli a kvasku vymieSame cesto, ktoré potom nechame na 45 minGt na
teplom mieste kysnut.

Na pomuéenej doske cesto rozvalkdme a pokrdjame na priblizne rovnako velké obdizniky (napriklad
2 x 3 cm), ktoré poukladame na plech vystlany papierom na pecenie. Posypeme semienkami

a pecieme 20 minGt na 200°C.



Cviklové brownies

Potrebujeme:

200g horkej 100g muky
¢okolady 100g mletych
200 varenej orechov
cvikle 200g ruzovej
100g masla cokolady
100g kryst.cukru 100-120 ml
1 vanilkovy cukor smotany na
Stipka sol Slahanie

4 vajcia

Postup:

Cokoladu rozpustime vo vodnom kupeli a uvareni cviklu rozmixujeme. Zméknuté maslo vySlahame s
krystalovym aj vanilkovym cukrom a so Stipkou soli do peny. Potom po jednom zaslahame vajcia. Na
miernych otackach primieSame roztopenu vlazni ¢okoladu a rozmixovan( cviklu.

V inej mise zmieSame muku, mleté lieskové orechy a druhu polovicu nasekanej ¢okolady. Suchu
zmes vareSkou zamieSame do ¢okoladovej zmesi.

Pripravené cesto vylejeme do obdiznikovej formy s rozmermi asi 21 x 25 cm, vystlanej papierom na
pecenie. Pecieme v rire vyhriatej na 180 °C asi 40 minut.

Kym sa cesto vychladi, zohrejeme v hrnéeku smotanu. Ked sa na okrajoch hrnéeka zaéna tvorit
bublinky, prisypeme naldamanu ruZzovu ¢okoladu a vypneme. Nechame chvilku postat a potom
rozmieSame dohladka. Po vychladnuti nou polejeme kolac a vlozZzime do chladnicky stuhnut.

Pred podavanim moéZeme ozdobit cucoriedkami, strihanou cviklou alebo nastrihanou ¢okoladou.

Tekvicové lievance

Potrebujeme:
1 Salka muky 14 CL zazvorového korenia
2 lyzice cukru %4 Salky tekvicového pyré
1 vaiic':ka prasku do peciva 34 Salky mlieka
Y CL soli 1 vajce (P~ g
12 CL mletej Skorice 2 lyzice rozpusteného masla Q -
(&)
Postup:

V jednej miske zmieSame muku, cukor, prasok do peciva, sol a korenia.

V druhej miske zmieSame tekvicové pyré, mlieko, vajce a rozpustené maslo.

Postupne pridavame suché do mokrého a mieSame, kym sa nevytvori hladké cesto.

Na rozohriatej teflénovej panvici pecieme lievance z oboch stran, kym nebudui zlatohnedé.
Podavame s javorovym sirupom, karamelom alebo
prazenymi orieSkami.

Tekvicové pyré:

500 g ocistenej tekvice nakrajame na kocky a rozlozime
na plech vyloZzeny papierom na pecenie.

Pecieme cca 80 minut pri teplote 170 - 180 ° C.

Po upeceni ju nechame vychladnit a rozmixujeme na
hladké pyré.




Nage gikovneé ruky

... amame tu op’% esd. Hyriacu prekrasnymi farbami,

ktoré lakaju nielen &, ale i naSe ruky.

Co takto vlozi to vietko na papier, mili Sikovnici.
Pohra sa s farbami listov, stromov a zavaaiebo vysu$i
jabicka. Skusite?




Vianoce, Vianoce, prichadzaj@astné a Vesel®o roku...

Kartonové napady su stale v méde. Nech €§ paje par napadov.

Na strontek nachystané ... a Al ikulaga nesmieme a nechceme predsa zaliuden

prichadza skor. Jasne, Ze to vSetci viemekVe mali. Par pozdravov alebo menoviek na
dartek tiez poteSi. Nizlozité, tak skuste.
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< VTIPKOVANIE

Hanka sa stazuje rodi¢om:

- Ta nasa ucitelka ni¢ nevie. Stdle sa nds nieco vypytuje.

- Patrik, ¢o tam, prosim ta, tolko gumujes?

- Pan ucitel mi povedal, aby som si tu patku z matiky opravil.

Ucitelka dava Matkovi slovnu ulohu:

- Mama Ti dala 4 cukriky, aby si sa rozdelil s bratom. kolko cukrikov bude$ mat?
- Tri.

- Ako to? Co nevie$ pocitat?

- Ja viem, ale brat nie.

- Tomas, ved sme sa ucili, Ze za vetou pride bodka.

- Ano, pan uitel, ja som ¢akal, ale ta bodka neprigla.

- Zuzka, paci sa Ti matematika?

- Je to velky chaos, babi. Vcera pani ucitelka povedala, Ze 3 a 4 je 7. Dnes zase tvrdila, Ze 7 je 2 a 5.
Tak comu mam verit?

Ucitel kdra zZiacku:

- Marika, preco si si neurobila domacu ulohu?
- Vypadol elektricky prud.

- A Co si robila potme?

- Pozerala som televiziu.

- Bez prudu?

- Zapalili sme si sviecky.

- Predo dostal moj syn patku z geografie?

- Lebo hladal Rimavsku Sobotu v kalendari!

V $kole sa pytaju madarského chlapca:
- Laszlo, povedz nam, ¢o je korytnacka. &

- Taky velky opancierovany Zaba, neskace, len plazi zem.

- Aky je rozdiel medzi Skolou a vdzenim?

- Vo vazeni vies, za ¢o sedis.




Tu si sam

hlavu lam

Cojeto?
1. Kto sa oblieka raz za rok? V...... YyS...... Kk

2. Nechce Stetce, nechce farby, vlastnym dychdohma’by. Divia
sa mu vytvarnici: Majster a spi na ulici. M..z

3. Stoji, stoji krasavec, studeny je jasna vemadeala, druhd, tretia,
uhliky mu z @i svietia. S....... Kk

4. Visia, visia biele m&e vokol strechy, vokol vrat. Iba sinko dokaze
ich potichiky obtrha. C..... e

5. V povetri lieta, lezi na zemi, na strom si sad@ vtak nie je. Na
teple zahynie, zmizne na dlafio to méze by, to mi uhadni!
S..h



AZ viano¢né zvony zazvonia,
ihlicie ndm doma zavonia,
zahod'te vSetky trapenia a starosti, uzite si sviatky v Stasti a radosti.

Spojovniéek sa spytal naSich ziakowp budu robd cez vianoné
sviatky aco si zelaju pod vianimy strontek...

David 2.A: ano teSim sa na Vianoce a prajem si, aby bol Lukdmy a
boxovaci mech s rukatkami a eSte jednu vec si prajem kolobezku.

Lukas 2.A: teSm sa na Vianoce, prajem si Lolku, lebo ma pe#agy, aby
som tak posluchal. ESte by som si poprial bicykiehlby shake.

Simonka 2.A:ja si prajem kolobezku a eSte si prajem nalepevaechty.
Barbora 4.A: teSim sa na Vianoce. Pod sti@mk by som si Zelala bicykel. S
mamou budeme piéenedovniky a eSte Va kol&ikov. Spolu budeme zdabi
Zivy strontek. Na Silvestra budeme pias ohiostroj.

Martin 4.A: idemek sestre, lebo sa teSim na Vianoce. Prajem si aao¢e
Puma supravu, loptu, dres Ronaldo 7, potom &opadopanky Nike.

Dezko 4.A:teSim sa na Vianoce. Prajem si macka, aby bola majaa bola
Srastna aj otec. Budem ozdobéaromtek. Budeme eSte na Silvestra fai’S
pirdtov a budeme Stastni, lebo dbjde nas otec y. & Vianoce budeme
pied’ perniky a na Silvestra budeme bbhleb&ky. TeSim sa moc velice a
som rad, ze budu Vianoce



Lea 5.A: Na Vianoce chcem bys dedom. Na Vianoce budeme doma..
Postavime doma stramek. Na Vianoce budeme thaajaca. Na Vianoce si
prosim badminton.

Rebeka 6.A:ja si prajem na Vianocé&ernu supravu Nike a Nike boty a
teSim sa na Salat.

Lydka 6.A: budem jes a pomaly pomahiaa perniky piet a Salat a Snicle. A
prajem si, aby dosSla moja rodina a Nikolaj, abgal@ Ustavu, aby bol a cela
rodina s nami.

Nikolas 6.A: teSim sa na Vianoce, Ze budem zdddirontek. TeSim sa na
darkeky a nas nech navstivi sestra. A na Silvestréggp§/rotechniku. Prajem
si pod stron¥ek bielu stpravu a biele topanky.

David 7.A: teSim sa Vianoce. TeSim sa nacedéy. Pojdeme kupi zivy
strontek

Leila 7.A: teSim sa na Vianoce. TeSim sa na cell rodinutmasavel. TeSim
sa na jedlo.

Silvia 7.A: na Vianoce sa teSim, lebo budeme cela rodina. Bedset’ s
mamou a sestrou a budeme zddatrontek. Som skromna, neprajem si nt,
len aby bola zdravamoja rodina.

Viktéria 8.A: teSim sa na Vianoce, chcela by som psa, zdobimexsgk a s
mamou pe&ieme rézne koke a spravime si atmosféru a spominame na
starychl'udi v nebi a chcem I6ys rodinou.

Marisa 8.A: teSim sa na Vianoce a cez Vianoce zdobime swkra péieme
na Vianoce kolé&ky aj so sestrou a chcem na Vianoce psa a priogiam
stronteku chcem rodinu.

Petko 8.B: chcem by cez Vianoce s tatinom. Chcem na vianoce telefon a
notebook. P&eme na Vianoce kotéky a zdobime strotrek.

Mirko 8.B: teSim sa na Vianoce, chcem novycipa, s mamou zdobime
perniky, vyzdobujeme okna s ¢lami a zdobime viardmy strontek.
Bartolomej 8.B: chcem is lyzova’® do Vysokych Tatier, chcem tisna
dovolenku do Dubaja. Na Vianoce chcent lsyrodinou. ESte chcem xbox,
chcem psa — uz hotovo!
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pre mladsich ziakov

Najdi cestu ku strogteku!
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Vianocné tradicie

O viananych zvykoch a tradiciach smela&rat p&uli, ¢itali. Je vSak
zaujimavé vedig ¢o sa na Stedry depod’a tradicie nesmie:

- Vesa bielizen (aby sa niekto @alSom roku neobesil) A
- Cistit’ chliev, stajiu (aby dobytok nekrival) | «

- Zametd (aby sa nevymietli duSe mwych predkov, ktoré tato dobu

prichadzali) /
[

- Sit’ a plies’ (aby my3i nez#ili vysledok)

@

tu vSetci zisli aj nabuduce).

A ¢o by nemalo chykiana Stedrové&rnom stole?

Pred véerou sa dodrziaval denny pést, nejedlo sa masiié gni to, ktoré sa
chystalo na Stedry ver. Stedrogou sa nerozumelo iba jedlo, ale ajdsy pod
vianainym strontekom. Medzi najznamejSie viadieé zvyky patrilo niekiko,
ktoré nezaskodi dodrziatyaa Stedry vé&er i dnes:

- Supiny z kapra — peniaze - orechy — zdravie, hojnts
- cesnak — pevné zdravie - tanier navySe - hos
- med — dobrota - modlitba — &aka Bohu

- jablko — $astie a zdravie



AN ﬁbavné skoligk,

pre starsich Ziakov

I

VY1 USTI T NICK




Vyfarbi si vianocny obrazok
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Mame doma jeddku, naj...... e hvieztku.

a sa ligoce, uz st zase V ...e..
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