PRADICIONALNI  Osnovna il Frana e, Cole

SLOVENSKI ZAJTRK

KRATKA PREDSTAVITEV DRZAVNEGA PROJEKTA

> Tradicionalni slovenski zajtrk poteka ob dnevu slovenske hrane, to je tretji pet-
e ek v mesecu novembru. Datum letoSnjega zajtrka je bil 17. 11.2017.

> Otroke, mladino in $irSo javnost se seznanja o pomenu zajtrka, pomenu in pre-

v Sloveniji, pomenu kmetijstva in cebelarstva ter njunem vplivu na okolje in 0
pravilnem ravnanju z odpadki. Pomembno je tudi ozaveS¢anje o pomenu zdra-
vega nacina Zivljenja, vkljuéno z gibanjem in Sportnimi aktivnostmi.

d - - - Ve o= - v o= - - -
Ty ® ' dnostih lokalno pridelanih Zivil oziroma Zivil, ki so pridelana oziroma predelana

> Republika Slovenija, na pobudo Cebelarske zveze Slovenije, Organizaciji zdru-
zZenih narodov (OZN) predlaga, da 20. maj postane svetovni dan cebel. Veé
informacij na: http://www.worldbeeday.org/si/

> Vir: http://tradicionalni-zajtrk.si/

OPB, MATEJA LESNICAR

SPREMLJEVALNE DEJAVNOSTI OB PROJEKTU NA OS
FRANA ROSA
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Stran 2

AL

PO OGLEDU CEBELJEGA FILMA SO UCENCI V
OODELKU PODALJSANEGA BIVANJA RAZMISLIA-
LI O POMENU PREHRANSKIH OBROKOV, CEBEL
IN ZDRAVEGA NACINA ZIVLJENJA. IZDELOVALI
SO CEBELICE, SLIKALI IN ZAPISOVALI.

Mentorica: Mateja LeSnicar
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| LIKOVNO SO USTVARJALI UCENCI 2. RAZ-




TRADICIONALNI SLOVENSKI ZAITRK

Stran 4

UCenci Cetrtega razreda
vedo, da je potrebno dan
zaceti z zajtrkom. Ali to
res pocnemo?

Podatek, da na Sved-
skem zajtrkuje 70 %
otrok, v Sloveniji pa 39
%, kaze, kako potrebno je
ozaveSCanje 0 pomenu
jutranjega obroka.

V pogovoru so Cetrosolci
naglasili, da je potrebno
jesti, preden se zanemo
uciti, saj tudi za umsko
delo potrebujemo energi-
jo.

Med najpomembnejsa
hranila uvrs¢ajo mlecne
izdelke, sadje, zitarice in
zelenjavo.

Strinjajo se, da mora biti
na nasem jedilniku veli-
kokrat zelenjava.

Zjutraj najpogosteje jedo
Cokolesnik ali kosmice.
Ker pojedo zajtrk, niso
utrujeni in lazje razmislja-
jo.

Povedo nam, da so pri
pouku spoznali zgodovino
Cebelarstva. Anton Jansa
je najbolj znan cebelar in
ustanovitelj Sole cebelar-
stva.

Delo cebelarjev jim je
Zanimivo. Z veseljem bi
cebelarili.

M e ntoric.i
Tanja DremsSak,
Blanka Skocir.

4. RAZRED
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Barabara razdevsek, Luka Djurici¢, 8. a (Solska novinarja)




MIZICA, POGRNI SE

Ucenci tretjega razreda so pod mentorstvom
uciteljice Spele Kosir pripravili gledalisko pred-
stavo MIZICA, POGRNI SE.

Oce kmet je imel tri sinove. Vsak od njih je
odpeljal kozo na paso. Koza je vsakemu od sinov
zatrdila, da je sita; ko pa se je z njo vrnil domov,
je staremu kmetu potoZila, da je la¢na. Razjarjen
kmet je spodil sinove od hiSe. Kasneje je ugoto-

vil, da je koza vseskozi lagala.

Prvi sin se je izu€il za mizarja. Prejel je carobno
mizico in kadar je izrekel ¢arobne bese-
de:«MIZICA, POGRNI SE,« so se prikazale najslaj-
Se jedi. Ker je skrivnost razkril, mu je krémar

¢arobno mizico zamenjal z navadno.

Drugi sin je postal mlinar. Imel je dobro placo,
prejel pa je tudi cudeZnega osla, ki je dajal zlato,
Ce si mu rekel:«KRIKLE KRIC.« Zaradi lahko-
miselnosti ga je tudi njemu krémar zamenjal za

01S INTUNOISIOWY)

navadnega.
Tretji sin je dobil vreco s kolom. Ko je izrekel o RN
besede:«KOL 1Z VRECE, se je izvlekel kol, ki je “
goljufivega krémarja pretepel.

Sinovi, ki so bili po krivem izgnani, so sedaj imeli |
mizico, osla in kozo. Siti so srecno ziveli do kon-
ca svojih dni.

Se sprasujete o nauku? Eden od njih je, da je ¢as —’;“\
najbolj pravicen sodnik. e = X

NULIYZ INSNIA

£

BARBARA RAZDEVSEK, 8. a
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5. RAZRED

UCenci petega razreda so se
0 pomenu zajtrka poucili z
besedili, ki so jih obravhava-
li po posebnih bralnih u¢nih
strategijah. Te ucencem
omogocajo lazje ucenje in
boljSe znanje.

Pri prakticnem pouku so se
pogovarjali o zajtrku neko¢

in izdelali mle¢ni moc¢nik.
Mentorica: Maja Grenko

MlecCni mocnik —
(Sestavine za 4 osebe):

1 liter mleka

15 dag ostre moke

1 jajce

1 Zlica sladkorja, S¢epec soli

po Zelji cimet in kakav za posip

TRADICIONALNI SLOVENSKI ZAJITRK

V posodo damo mleko in dodamo S¢epec soli. Na nizkem ognju pustimo, da zavre. Medtem v
manjs$o posodo damo moko, na sredino pa naredimo jamico, kamor ubijemo jajce. Moko in jajce
najprej zmesamo z vilico, ko pa je masa suha, naredimo z rokami manjse svaljke. Ko mleko zavre,
damo notri osukance. Meni je najlazje tako, da naredim te svaljke najprej malo vecje, potem pa
jih v mleko Se malo natrgam na manjSe. Mocnik kuhamo na srednjem ognju najmanj 10 minut, ¢e
da jed postane gosta. Po Zelji jih sladkamo in dodamo nekaj S¢epcev cimeta, da jed Se obogatimo.
Moénik kuhamo na srednjem ognju najmanj 10 minut, ¢e imamo &isto tanke osukance. Ce so
sladkamo in dodamo nekaj S¢epcev cimeta, da jed Se obogatimo. Na koncu lahko mocnik posuje-
mo z malo kakava, Se posebej, Ce ga bodo jedli otroci. Odlicen pa je seveda tudi brez vsega.


https://www.medex.si/spletna-trgovina?utm_source=oblizniprste&utm_medium=referral&utm_campaign=med&utm_content=textlink#sort-direction=desc;sort=recommended;categories=7

Po uri slovensc¢ine smo imeli gospodinjstvo. Ure
smo se zelo veselili in vsi nestrpni ¢akali na peko

ameriskih palacink.
Tema ucne ure pa se je spremenila. Pokusali
smo $tiri razli¢ne vrste medu.

Razdelili smo se skupine po stiri ali pet ucencev.

Pokusali smo lipov, cvetli¢ni, akacijev in gozdni
med.

Najbolj vSe¢ nam je bil gozdni med, saj je imel
lepo barvo, okus n vonj.

Razli¢ne vrste medu smo ocenjevali z ocenami
od 1 do 4. Napisali smo, kakSne barve je vrsta

MEDENI RECEPTI Stran 7

Medena potica za bozicC

I
I e 14,
3

SESTAVINE &/
Kvaseno testo: 500 g psSenicne bele moke,

sladkorja, 30 g kvasa, 60 g masla, 4-5 jaj¢nih
rumenjakov, 2-3 dl mlacnega mleka, $¢ep soli,
1 jusna Zlica sladkorja, 1 juSna Zlica tekocega
medu. Medeno-orehov nadev: 150 g tekocega
medu, 600 g mletih orehov, 1-2 dl mla¢nega
mleka, 2 jajci, S¢ep mletega cimeta, S¢ep mletih
klinckov, $¢ep stolcenih nageljnovih Zbic, vanil-
jev sladkor, naribana limonina lupina, % dl

medu, kakSen okus ima, kaksen je njegov vonj in ruma za aromo. Premaz: mleko in jajce.

v katero vrsto sodi.

Tako smo spoznali vec vrst medu, kot ga uZiva-
mo v vsakdanjem Zivljenju, in obogatili svoj

izbor.

Filip Godnik, 6. b

Mentorica: Maja Grenko

PRIPRAVA
Testo: Moki, ki smo jo hranili na sobni tempe-

raturi, dodamo rumenjake, sladkor, stopljen
med in rum. Mleko segrejemo in raztopimo
maslo. Dodamo mesanico soli, mleka in kvasa.
ZmesSamo srednje gosto testo, ga zgnetemo,
pokrijemo in pustimo vzhajati ez
no¢. Nadev: Med zelo pocasi stopimo v vodni
kopeli. Ko je stopljen, ga odstavimo, primesa-
4 mo maslo in priblizno polovico mletih orehov
‘ (ki jih lahko nadomestimo s piSkotnimi ali kru-
hovimi drobtinami). Vse skupaj zalijemo z mle-
kom. Na koncu dodamo Se za¢imbe in jaj-
ci. Priprava na peko: Tradicionalno se je poti-
co peklo v okroglih lon¢enih modelih. DolZino
razvaljanega testa dolo¢imo tako, da izmerimo
| premer modela in pomnozimo z dva. Testo, ki
je pocivalo ¢ez no¢, zjutraj Se enkrat premesi-
mo, tanko razvaljamo, nanj namaZemo mede-
I ni nadev in potresemo s preostankom mletih
8 orehov. Testo tesno zvijemo, poloZzimo v
' namascen modelcek in ga postavimo na toplo,
| da $e enkrat vzhaja. Medena potica je tezja in
vzhaja pocasneje. Pred peko kola¢ premazemo
z zmesjo mleka in jajc. Pe¢emo v pecici, ogreti

N na 175 °C, pribl. 45 min.

Avtorica recepta: mag. Urska Intihar

- Spletna stran: Cebelarska zveza Slovenije

Paizel 9 ‘ Ny1ryz INSNINOTS INTYNOIOIavYL
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Pri dodatnem pouku slovenscine
smo literarno ustvarjali. Izbirali smo
med besedami CEBELA, CEBEL-
NJAK, MLEKO, KRUH, ZAJTK, ZITO,
MED,HRANA in pisali besedila.
Nekateri so zeleli risati,. Tako so
nastale risbe, pesmi in zgodbe.

Na svetu je veliko vrst hrane. Najbolj znane skupine Zivil
SO meso, zelenjava in sadje.
Nekaterim ljudem vera prepoveduje uzivanje doloGene
vrste jedi. Vsak narod ima svojo kulinariko. Slovenske
zascCitene jedi so potica, prekmurska gibanica, kranjska
klobasa, belokranjska pogaca in blejska kremsnita.

Zivlj Ceprav bi morala hrana pripadati

njo. In umirajo zaradi poma-

~
(- —
[
L |
=k
I~
~
(7
_—
Il
—
(—
el
(7 -]
—
ol
==
_—
—
S
=
=L
(- —
[ ]

agotovljene pogoje za svojo
Leon Horvat, 7. a




DELO Z BESEDILOM

ODKRILI SE EN
NEVERJETEN UCI-
NEK ZAJTRKA V skupini smo: _Soop Teaten

_ TRADICIONALNI SLOVENSKI ZAJTRK
Petek, 1.1, 204F :

Ucéenci osmih razredov smo govo-
Naloga:

rili o pomenu zajtrka nekoliko V skupini poskusite s pomo&jo objavljenega El
(dne 18. 11. 2015) ovrednotiti predstavlje

drugace.
Prebrali smo besedilo, ga razcle- Koraki raziskave
nili na pomenske enote, nato pa 1. korak: __ QLD
izpolnili u¢ni list, ki je preveril, - namen raziskave,
. . . & i ie
kako se v besedilu znajdemo in raziskovaino vprasatl
- hipoteza

kako ga razumemao.

e

E Ob tem smo se ustavili tudi ob
kulturi komentiranja; se vprasali,

; ali anonimnost vpliva na vsebino |
komentarja, in razélenjevali jezik 3. korak:

komentarjev. - ureditev zbrani
Qdkrill 8e en neverjeten udinek
10 Londun, 181138, 08NS

' » Vsl #a dabire vamo, da le #atth najpame
kilo i) #0 doher eadatek dne
strakavniaki adiiill, da lahke atrakam
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Mentorica: Maja Gren

'I'AIIIIONA[NI SLOVENSKI ZAITRK, 8. razred



