Pondelok – 14. 10. 2013

1. Denná téma: Chlieb, pečivo, obilniny, ryža, cestoviny
Aktivita – ,,Ochutnávka chleba a pečiva“ – žiaci 2. stupňa pre celú školu
1. téma súťaže Hovorme o jedle bola: Chlieb, pečivo, obilniny, ryža, cestoviny. Hneď nás zaujala, a tak sa jej zúčastnila celá škola. Najprv nám žiaci 9. triedy pripravili ochutnávku rôznych druhov chleba. Vieme, že chlieb je základnou potravinou každej krajiny na našej Zemi, či je v tvare pecňa pečeného v peci  alebo v tvare placky pečenej na rozpálených kameňoch nejakými domorodými kmeňmi. A aby ochutnávka pripomenula dobu, kedy si ľudia chlieb neskonale vážili, žiaci, ktorí nám ponúkali vzorky chlebov, boli oblečení v dobových krojoch našej obce. V každej triede, ktorú navštívili, predniesli základné informácie o príprave chleba, ale i porekadlá, ktoré sa o ňom tradujú.  Chlieb a soľ boli potraviny slúžiace na uctenie si hostí a takto si uctili aj nás ostatných. No a aby sme si prípravu chleba aj vyskúšali, tak pod vedením pani učiteľky sme si vlastnoručne zamiesili cesto a po jeho nakysnutí sme upiekli  z neho 2 pecne chleba. Rozvoniavala celá škola a mali sme z neho veľkú radosť. Nikdy sme s takou chuťou nejedli chlieb ako tento vlastnoručne upečený. Dievčatá sa zastrájali, že prekvapia aj rodičov doma, keď im taký chlebík upečú. Myslíme si, že po dnešnom dni si už každý žiak našej školy rozmyslí, či skončí jeho chlieb určený na desiatu v odpadkovom koši.

[image: image15.jpg]Chlieb patri k zakladnym potravinam, ktoré sa

pripravuju peéenim, parenim alebo vyprazanim cesta pozostavajiceho minimalne
z muky avody. Vo vaésine pripadov je nutna jedla sol a volitelne aj kvasné

¢inidlo (drozdie).

Chlieb je popularna potravina v zapadnej spoloénosti. Pre svoj vysoky
obsah lepku (ktory dava cestu porovitot a elasticitu), je pSenica najcastejSie
pouzivané zrno na pripravu chleba. Chlieb je tiez vyrabany z

muky raze, jaémena, kukurice a ovsa, zvy&ajne ale nie vzdy v kombinacii s
pSeni¢nou mukou.

Chlieb je jednou z najstarsich potravin ktoré pozname. Skoro potom ¢o sa ludia
naugili pestovat semena, sa chlieb stal hlavnou poloZkou stravy mnohych kultar po
celom svete. Od tych déb si kazda kultura vytvorila svoj viastny spésob pripravy
chleba za pouzitia miestnych surovin a postupov pre fiu jedine&nych. Tento trend
pokracuje i dodnes.

Dokonca i baleny chlieb zo supermarketov sa li$i chutou a zloZzenim v jednotlivych
krajinach. Bez ohladu na to ako réznoroda je ponuka druhov chleba v pekarstvach &i
obchodoch, ni¢ sa nevyrovna véni a chuti este teplého, doma upeeného chleba.
Nie nadarmo sa hovori, Ze ,, chlieb sa nikdy nepreje*.

Doékazom toho mdzZe byt snad tisicroéna histéria jeho vyroby. Najstar§ie zmienky o
chlebe sa datuju k 11. storog&iu, ked ho pripravovali hlavne na dvoroch a v klastoroch.
V jeho ceste bola vo vagsej miere zastipena razna muka, kvasok sa odoberal z
vtedaj$ich pivovarov.

Vo svete je jeho histéria este vacsia. Odbornici sa domnievaju, Ze pre chlieb, tak
prevratny proces kvasenia, bol objaveny asi pred Siestimi tisicmi rokmi v davnom
Egypte. Vtedajsieho chleba si ludia vazili nie len ako vyborny pokrm, ale vyuzivali ho
ako platidlo. | podra cirkvi je chlieb povaZzovany za Bozi dar. Jeho priprava v
minulosti bola vykonana v domacnostiach so zodpovedajlicou Uctou a
starostlivostou. Nie ako dnesné deti, ktoré chlieb bez vy¢itiek odhodia do kosa na
odpadky. Chudobnejsie rodiny chlieb, ktory si velmi vazili, pripravovali len vo sviatok
a v najkrutejSich dobach bola muka nahradzovana dokonca pilinami alebo slamoul!
Chlieb, pripadne iné druhy pekarskych vyrobkov, su pre prevaznu ¢ast ludstva
zakladom vyzivy. O vyzname chleba v nasich dejinach sveddi i stary zvyk, podla
ktorého vitame hosta chlebom a solou.

POVERY A ZVYKY

- Ked’ napriklad dieve&a prvykrat miesilo cesto na chlieb a to pukalo, hovorilo sa, Ze dostane
muZa v ¢iZmach — péna, ak nepukalo, mala dostat’ muZa v papuc¢iach — sedliaka.

- Ked’ sa pri pe€eni chlieb rozpukol, malo prist’ nest’astie. - Ak ho gazdina zabudla v peci,
verilossa, Ze skoro zomrie.



[image: image2.png]


  [image: image3.png]


  [image: image4.png]



                 Aktivita – ,,Pečenie chleba“ – 1. stupeň – pre celú školu
Žiaci 2. ročníka na vlastné oči videli ako sa pečie domáci chlieb. Pani učiteľka priniesla elektrickú pekáreň a v triede si ho upiekli. Počas prípravy prísad im pani učiteľka vysvetlila hlavné zásady pri príprave cesta a pečení. Piekli celozrnný zdravý chlebík z ražnej, celozrnnej, grahamovej a hladkej múky, do ktorej primiešali semienka slnečnice, ľanu a sézamu. Netrpezlivo chodili pozerať ako sa cesto miesi, kysne a pečie (krásne voňala celá škola). Upečený chlebík potom rozkrájali na menšie kúsky a dali ochutnať všetkým žiakom školy. Veľmi im chutil.
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Aktivita – ,,Rozhlasová relácia“ – 2. stupeň pre celú školu[image: image1.png]



                Aktivita - ,,Namaľuj si ,,Zdravý chlebík“ – žiaci 2. ročníka (17 žiakov)
Čas pečenia chleba si žiaci 2. ročníka krátili maľovaním ,,Zdravých chlebíkov“, na ktoré si mohli podľa vlastnej fantázie a vedomostí o zdravej výžive namaľovať obloženie (maslo, šunka, syr, paprika, paradajka, vajíčko, ...).
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Aktivita – ,,Cestoviny nielen na jedenie“ – žiaci ŠKD
Do aktivít sa zapojili aj žiaci navštevujúci školský klub mládeže. Spolu s pani vychovávateľkou si vymysleli aktivitu s cestovinami a vytvárali z nich rôzne náramky a náhrdelníky.
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Aktivita – Celotýždňová aktivita ,, Zdravá desiata“ – žiaci 2. ročníka
Triedna učiteľka 2. ročníka denne sleduje a zaznamenáva zdravú desiatu žiakov. Žiaci celý rok získavajú body v triednej súťaži ,,Zdravá desiata“ za to, keď si prinesú na desiatu ovocie, zeleninu, celozrnné výrobky alebo mliečne výrobky. Deti radi súťažia a preto sa veľmi snažia priniesť si do školy na desiatu vždy niečo zdravé a tým sú zdravšie, majú viac pozitívnej energie a lepšie sa učia.
Výsledky ,, Zdravej desiaty“ počas trvania súťaže ,,Hovorme o jedle“ :
14. 10. 

Ovocie –  4 ž.

Zelenina – 2 ž.

Celozrnné výrobky – 4 ž.

Mliečne výrobky – 5 ž.

                 15. 10.

Ovocie – 17 ž.

Zelenina – 3 ž.

Celozrnné výrobky – 5 ž.

Mliečne výrobky – 6 ž.

                  16. 10.

Ovocie – 17 ž.

Zelenina – 4 ž.

Celozrnné výrobky – 6 ž.

Mliečne výrobky – 3 ž.

                 17. 10.

Ovocie – 5 ž.

Zelenina – 3 ž.

Celozrnné výrobky – 5 ž.

Mliečne výrobky – 2 ž.

18. 10.

Ovocie – 6 ž.

Zelenina – 4 ž.

Celozrnné výrobky –3 ž.

Mliečne výrobky – 4 ž.

            Názov témy: Chlieb, pečivo, obilniny, ryža, cestoviny
Názov školy: ZŠ, Lehota 144
Adresa školy: Lehota 144, 951 36 Lehota

Kontaktná osoba: Mgr. Ľubica Ševčíková, 0904 958 863, lubicasev@gmail.com
Príspevok pripravili: žiaci 9. ročníka (Adrika Civáňová, Viktória Belovičová, Tomáš Zabák, Patrícia Brunovská), Mgr. Iveta Šlosárová, Mgr. Ľubica Ševčíková

Do aktivít sa zapojilo: asi 143 žiakov

