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Priprava cesta na rozky

Rano sme sa stretli v kuchynke nasej

Skoly. Chceli sme piect rozky z kysnutého
cesta, preto sme si najprv pripravili kvasok
z drozdia, mlieka a cukru. Do vandlika sme
nasypali 1 kg polohrubej muky, trochu
cukru, Stipku soli, naliali poharik oleja, dva
pohare mlieka a vykysnuty kvasok. Vsetko
sme to spolu vymiesali, posypali mukou,
prikryli utierkou a polozili na teplé miesto.

19 ziakov 3. A




Ako vznika chlieb

Na prvej vyuCovacej hodine sme sa
rozpravali o tom, ¢o vSetko musia ludia
urobit od zasiatia malych zrniek obilia az
po upecenie chleba. Zistili sme, aka je
praca vsetkych tychto [udi naro¢na

a dolezitd, a preto si musime chlebik
vazit ako velmi vzacny dar.

Porovnali sme vyrobu chleba v minulosti

a dnes. Pri rozpravani ném pomohla
prezentacia o vyrobe chleba. Pomocou
interaktivnej tabule sme triedili trvanlivé

a netrvanlivé pekarenské vyrobky

a vylustili krizovku, do ktorej sme

vpisovali pekarenské vyrobky. 19 si10v 3. A




Pampusik

Na druhej vyucovacej hodine sme si precitali rozpravku o Pampusikovi. Po
spolo¢nom rozhovore o jej obsahu sme z hrnca vytahovali slova z rozpravky,
a slabikovali ich pomocou udierania varesky o hrniec. Slova sme na tabulu

poukladali podla abecedy.

r

19 ziakov 3. A




Zdrava desiata

Pred velkou prestavkou vsetci ziaci ukazali, Co im maminka rano zabalila a
porozpravali sme sa o zdravej desiate. Zd6raznili sme, ze obilniny a vyrobky z
obilia su velmi dolezitou zlozkou potravy, ktora by v nasom jedalnicku nemala
chybat. DélezZité je nezabudat na celozrnné vyrobky. Celozrnné pecivo obsahuje
klicky a obaly semien, ktoré su bohatSie na vitaminy, mineralne latky a stopové
prvky, ako pecivo z bielej muky.

19 ziakov 3. A




PecCenie rozkov

Tretiu vyucovaciu hodinu sme opat v zasterkach zisli do kuchynky. Pripravené
cesto sme rozdelili na niekol'ko Casti, rozvalkali, pokrajali, posypali Skoricovym
cukrom, tvarovali rozky, ktoré sme poukladali na plechy a upiekli.

Ked sme mali vSetko upecené, s chutou sme sa do nich pustili.




Zakladna skola sv. Vincenta
Namestie A. Hlinku 22, 034 01 Ruzomberok

Mgr. Lubomira Jurickova 0908 940 104
jurickova.l@gmail.com

Dennej témy Chlieb, pecivo, obilniny, cestoviny
sa na nasej skole zucastnilo 19 ziakov 3. A.
Celkovy pocet ziakov Skoly: 363.
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