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CTENARSKE KLANI

Dne 21. zafi probchlo Skolni kolo literarni soutéze s nazvem Ctendiské klani.

Klani se zucastnilo 6 skupin, které byly tvofeny tfemi zéky ze 7. a 9. ro¢nikd.

Zaci méli predist pres letni prazdniny Gtyfi zadané tituly. Ve §kolnim kole soutdze
odpovidali Zaci na otazky vztahujici se k doporu¢enym kniham, vSeobecnému

literarnimu ptehledu a posledni ¢asti byla prace s textem.

Vysledky byly velmi tésné, a prave kreativita rozhodla o 1. misté. Velké gratulace
sméfovaly k Sare Holikové, Lucii Zaroské a Adamu Prokopovi z IX.C, ktefi nas

také reprezentovali ve zlinskem kole.

Ve zlinském kole, které se konalo v Knihovné FrantiSka BartoSe Zlin se nas tym
Aurum umistil na krasném 4. misté. Opét se soutézilo ve ttech ¢astech. Prvni ¢ast
se vztahovala ke kniham, druha ¢ast byla zamétena na literarni piehled a posledni

cast byla vénovana dokonceni pifibéhu a nasledna prezentace piibéhu pied

trojclennou porotou. VSem piejeme hodné Stésti v dalSich soutézich.




VZPOMINKY NA PRAZDNINY

Zaci Sestého ro¢niku zavzpominali na prazdniny a vytvofili zazitky z prazdnin.

(%ci, 6. D)
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ROZHOVOR S PANI UCITELKOU FRIDRICHOVOU

1) Libi se Vam u nas ve §kole? Pro¢?
Ano, velmi. Je tady prdtelsky kolektiv.
2) Chutna Vam ve $kolni jidelné?
Ano, mam rada zdravou stravu.
3) Jaké predméty ucite?
AJ, CJ, TVC.
4) Chtéla jste byt vzdy uclitelkou?
Ano.
5) Ktery predmét Vas bavil na zakladni $kole?
Vytvarka.
6) Jaké mate koni¢ky, zajmy?
Sport, plavani, lyZovani, kolo, Cetba, cestovani, jazyky.
7) Jaké mate rada Kulturni, sportovni akce?

Koncerty.
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ROZHOVOR S UCITELI — LETNi PRAZDNINY

Otazky
1) Ktera zajimava mista jste navstivil/a?
2) Precetl/a jste néjakou knihu?
3) Potkal/a jste n¢jakou slavnou osobnost v pribéhu prazdnin?
4) Mate néjaké vysnéné misto, které byste chtél/a navstivit?
Pan zastupce Ruzicka
1. Bulharsko, chata u Vyskova
2. Ne¢kolik knih — Dobrovolnik, také pravdivy piibéh z koncentra¢niho
tabora

3. Ano, v Primorsku — Podobizna Karla Gotta
4. Korsika, Kuba

Pani ucitelka Brazdova

1. Hukvaldy, Praha, Opava

2. Historicky detektivni roman
3. Ne

4. Skotsko, Francie, Anglie

Pan uditel Pavlisek
1. Cesky Kruml
2. Psychologicka kniha
3. Nepotkal
4.  Pyramidy



Pan ucitel PeliSek
1. Cesky Krumlov, Jizerské hory
2. Ne, necetl
3. Nepotkal
4. Norsko, Australie, Aljaska

Pani ucditelka LukaSova
1. Tabor, Luhacovice, Modra
2. Kdo vi, kde budu zitra, detektivka ve slovenstiné
3. Vdivadle
4. Urcité spoustu. Chorvatsko, USA.

Pani ucitelka LukaSikova
1. Krkonose, zapadni Cechy
2. Mnoho, vasniva ¢tenarka
3. Ne

4. Mallorca

Pani ulitelka Senkova
1. Rumunsko
2. Ano, detektivky Nesbo
3. Ne
4. Madagaskar, Novy Z¢land, Papua, Nova Guinea

Pan ucditel Fiala
1. Bulharsko, Sozopol, Cerné mote, Cesky raj, Luhadovice
2. Historické detektivky
3. Ne
4. Grand Canyon, Colorado



Pani ulitelka Rezacova
1. Praha
2. Ano, romanov¢ fantasy
3. Ne
4. Thajsko

Pani ucditelka Soukenikova
1. V Ceském raji, Chorvatsko
3. Ne necetla, sportovni aktivity
4. Ne, nepotkala
2. Novy Zeland

Pani ucitelka Trnéakova
1. Zoo Liberec, Jestéd
2. Ne, necetla
3. Hokejisty ze Zlina
4. Cina, Japonsko

10



<

SKLIZEN JABLEK

Jablko — chutné, lehké ovoce, které je navic neobycejné zdravé. Je vytecné syrové, jako most,

susené i v teplé kuchyni. Plodné jabloné se opravdu vyplati péstovat.

V této dobé¢ dozravaji podzimni, ale 1 nékteré zimni odridy. Ovoce hraje vyznamnou roli v

naSem zivot¢, dodava nam spoustu vitamint.

Kdy je nejvhodnéjsi sbér jablek? Je dobré, si pfipomenout, co se jabloni tyce, ze existuje
nescetné mnozstvi odriidd, miizeme vyuzit mnoho chuti, viini. Kazda odriida ma jinou dobu

zralosti.

Jablka, ktera se chystame uskladnit, sklizime v dob¢ jejich zralosti a to, kdyz se za¢nou
vybarvovat. Nikdy netrhame bez stopky. To, zda je jablko zralé a ptfipravené ke sklizni,
pozname pootocenim plodu, jestlize se stopka od vétve odd€li snadno, je uz zralé. Pokud
tomu tak neni, par dni vyckdme. Stejné musi byt zrala i jadérka, ktera by méla byt zbarvena

do hnédé barvy. Je vhodné utrhnout jablko na zkousku, rozfiznout a pak zjistit barvu jadérek.

Co vsechno se z jablek da pripravit?
Jable¢ny zavin, obracené¢ jablkové fezy s pudinkem, jablkova babovka, jable¢na Zemlovka,
vepiového ragu s karamelizovanym jablkem, jable¢né livance, jable¢ny mug cake, jablecny

most’ apod.

(K. Hejdova),

(zdroj: Svét-Rostlin.cz, NejRecept.cz)
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JABLECNE RECEPTY
Babiccin Strudl
Ingredience

Tésto: 600 g hladké mouky, 3 vejce, 200 g rozpusténého vlahého masla, 1 prasek do peciva,

Spetka soli, 1 1zice octa, 7 1zic vlazné vody
Napln: strouhanka, strouhana jablka, skoticovy cukr, pfipadné rozinky nebo ofechy

Postup

V mise promichdme mouku s praSkem do peciva a soli. Pfidame vSechno ostatni a zamichame.

Na vale vypracujeme vla¢né tésto. Rozdélime na tfi casti.

Kazdou rozvéalime na tenky plat, lehce posypeme prosatou strouhankou, poklademe
nastrouhanymi jablky a posypeme skoficovym cukrem. Mlzeme ptidat rozinky nebo sekané ¢i

mleté ofechy a zavineme. Upeceme doriizova (vSechny tii zaviny se vlezou na plech).

Jable¢né rezy

Ingredience

tésto: 4 vejce, 150 g cukru krupice, 4 1Zice horké vody, 4 1zice oleje, 240 g polohrubé mouky,
1/2 prasku do peciva

nahoru: 750 g jablek, 180 g krystalového cukru, 1 vanilkovy cukr, 4 dl vody, 2 sacky

vanilkového pudinkového prasku, 1 - 2 1Zice citronové Stavy

Postup

Zloutky s cukrem vyslehame do pény. Za stalého §lehani pomalu pfilijeme horkou vodu a ole;.

Zaslehame do pény.
Postupné po ¢astech vmichame stfidavé mouku smichanou s praskem do peciva a snih z bilkt.
Tésto rozetieme na plech vylozeny papirem na peceni a ve vyhtaté troubé upeCeme dortiizova

(200°C, asi 10 - 15 minut).
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Jablka oloupeme, zbavime jadiinct a nakrdjime na kosticky.
Podlijeme polovinou vody, zasypeme cukrem a uvaiime domekka (asi 5 minut).
Ve zbyvajici vodé rozmichame pudinkovy prasek a vlijeme do rozvarenych jablek.

Za stalého michani povafime asi 2 minuty, odstavime a ochutime citronovou stavou. Chvilku

nechame vychladnout a az neni hmota varici, nalijeme ji na vychladly moucnik.
Rozetfeme po celé plose a po vychladnuti dame jesté poradné ztuhnout do lednicky.

Mnozstvi cukru do jablek mtizeme upravit podle jejich kyselosti. Nakrajené fezy ozdobime

Slehac¢kou.

Jablkova buchta

Ingredience

500 g polohrubé mouky, 200 g cukru, 3 vejce, 200 ml oleje,100 ml mléka, 0,5 prasku do

peciva, 1 1zi¢ka sody, 500 g nastrouhanych jablek, skofice, vanilkovy cukr, citronova kiira

Postup

Vsechny suroviny smichame v mise dohromady. Tésto nalijeme na plech vylozeny papirem na
peceni a upeCeme (190°C, 20-25 minut). Vychladly mouc¢nik miizeme na povrchu ozdobit

cokoladovou polevou.

Jablec¢na rolada

Ingredience

4 vejce, 150 g cukru krupice, 6 1zic hladké mouky (mirné€ navrSenych), 380-400 g strouhanych

jablek, skofice, posekané ofechy

Postup

Vejce s cukrem uslehdme do husté pény. Zlehka vmichdme mouku.

Jablka nastrouhame a rovhomérné rozlozime na plech vylozeny papirem na peceni.
Posypeme je skofici a posekanymi ofechy.

Na jablka nalijeme tésto a rovnomé&rné rozetfeme.
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Vlozime do vyhtaté trouby (200°C) a upeceme dortizova (cca 8§ minut).
Horky plat pteklopime papirem nahoru, papir sloupneme a roladu svineme.

Po vychladnuti pocukrujeme a nakréjime.

Jable¢né rulicky

Ingredience

550 g oloupanych jablek zbavenych jadiincu, Stéva z pulky citronu, Spetka skofice,

cokoladova poleva

Postup

Jablka s citronovou $tdvou a skofici rozmixujeme na kasi. Je-li pfili§ hustd, miizeme piidat

trochu vody (cca 50-80 ml, podle stavnatosti jablek).

Vzniklou hmotu vylijeme na plech (40x30 cm) vyloZeny papirem na peceni nebo pecnou folii

(folie je lepsi, papir se krabati) a rovnomérné rozetieme po celé plose.

Vlozime do trouby a pii 80-90 °C susime 8-9 hodin.

Ususeny plat nechame vychladnout a sloupneme z papiru (folie).

Podéln€ ho rozkrajime na Ctyfi pasy. Naskladame je na sebe a opét roziizneme na Ctvrtiny.

Kazdy obdélni¢ek pevné smotame do rulicky (miizeme si pomoci plastovym brékem, na které
rulicku motame). Skladame je tésné¢ vedle sebe, pifipadné néfim =zatizime, aby se

nerozmotavaly. Nechame ptes noc, rulicky zpevni a nebudou se rozmotavat.

Druhy den namoc¢ime konce do rozehtaté polevy a nechame zaschnout.

(E. Julinovd)

(zdroj: S jablky — Maminciny recepty)
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SVESTKY

Slivon je spole¢ny nazev pro Svestky, slivy a jejich kiizence i1 odrady

Plané formy pravych sSvestek se vyskytuji pouze v Piedni Asii, odkud pochazi kultura téchto

druhti peckového ovoce. Slivon je spolecny ndzev pro Svestky, slivy a jejich kiizence i odrady

Svestky pronikly jiZ pfed nasim letopoétem do Rima a pozdéji se rozsifily do celého Sttedomofi

a do Evropy.
Slyseli jste uz nékdy KARLATKA ¢&i KADLATKY ? Jedn4 se o riizné nazvy $vestek.

Do ¢eskych zemi sazenice Svestek dovezl Karel IV. Z Francie. Tyto dovezené odridy byly na

nasem uzemi dale vyselektovany a pod ndzvem Svestky se rozsitily do Némecka.

Od konce 15. stoleti se u nas domaci Svestka péstovala v rozsahlejsi mite, Ceské Svestky v té
dobé dosahly véhlasu po celé tehdejsi Evropé. AZ do roku 1957 u nés pocet slivoni pfevySoval

pocet jabloni o jeden az dva miliony stromtl.

(L. Guillemenot)

(zdroj:www.ireceptar.cz,www.karlatka.cz, www.wikipedia)
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TVAROHOVE KNEDLIKY SE SVESTKAMI

Budeme potiebovat:

500 g jemny tvaroh

250 g détska krupice

Spetka soli

hladké mouka dle potieby na podsypani

25-30 ks Cerstvé Svestky

4 1zice mlety mak nebo ofechy (osmazena strouhanka)
mouckovy cukr na posypani

4 1Zice maslo na politi

Postup:

Svestky umyjeme a pofadné osusime. Tvaroh smichdme s krupici a necham alespon pil
hodinky odstat, aby krupice napucala a tésto trochu zhoustlo. Toto tésto je ale vzdy trochu fidsi
a hiife se s nim pracuje. Pokud by se vam zdalo pfili§ fidké, mizete ptidat trochu krupice nebo

mouky (ale ne mnoho, abyste zase nem¢li uvarené knedliky tvrdé), protoze kazdy tvaroh je jiny.

Tésto prelozime na poradné pomouceny pracovni desku a rozvéalime (nebo vytvaii dlouhy

valec) a nakrajime na stejné velké kousky.

Do kazdého kousku zabalime Svestku. Tésto se dost lepi, tfeba si pofadn€ pomoucnit ruce i

pracovni desku.

Knedliky dédme wvafit do osolené vrouci vody. Na zacatku vafeni je vafeckou jemné
nadzvedneme, aby se nepfilepily na dno. Poc¢kame, az vyplavou na vrch a povatime jesté 4 - 5

minut podle velikosti.

Vybereme a pomastime maslem. Na talifi si knedliky kazdy poleje méslem podle chuti a posype

svou oblibenou drobenkou.

16



C
* Poznamka: Toto tésto je bez vajicka. Z této davky vyjde asi tak 25 - 30 Svestkovych

knedliki, zalezi na velikosti a druhu Svestek. Na knedliky jsou vyborné i mirabelky.

(zdroj: www.nejrecept.cz)
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PODZIM

Je jedno ze CtyfroCnich obdobi, je to pfechod mezi létem a zimou. V klimatickych
podminkach mirného pasuse pravé na podzim sklizi vétSina Urody a opadavé
listnaté stromy ztraceji listi. Listi ma rtizné barvy a opadava. Dny se krati, ochlazuje se, vice

prsi a je mnohem horsi pocasi.

Astronomicky podzim za¢ina podzimni rovnodennosti — na severni polokouli kolem 23. zafi,
na jizni kolem 21. bfezna a koné¢i zimnim slunovratem - 21. prosince, resp. 21. ¢ervna. V
meteorologii a  klimatologii  jsou  souhrnnym  terminem  podzim  oznaceny

mésice zafi, fijen a listopad (bfezen, duben a kvéten na jizni polokouli).

Jo 24

Podzim casto vytvaii v pfirod¢ uchvatné barevné scenérie. Tyto barevné krajinné scenérie
nezistavaji stranou zajmu lidi a vzbuzuji Cily sezoénni turisticky ruch. Listy se barvi do

oranzova, ¢ervena i Zluta. Listy za¢inaji opadavat, aby strom mél dostatek mizy pro sebe.

Na podzim v mnoha zemich zac¢ind Skolni subtropicky rok. Je to dano historickymi divody,
kdy plivodné soukromé skoly mély v 1ét€ prazdniny, protoze se déti s rodici presouvaly z mést
na sva letni sidla. Po pfijeti povinné Skolni dochdzky od Marie Terezie pievzaly statni Skoly
rozvrhy soukromych skol. Dodnes pretrvava tvrzeni, Ze prazdniny mély déti, protoZze pomahaly
pfi sklizni na statcich, a teprve kdyZ bylo sklizeno, mohly chodit do $koly. Ve skutecnosti ale

v 1ét€ na poli prace neni skoro zadna.

(zdroj: wikipedie)
B. Svobodova
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ZAVERECNE SLLOVO S CITATEM

Vazené ctenarky, vazeni ctendari,
na dalsi cislo casopisu @/ se miizete tésit v prosinci.

Posledni stranu prvniho cisla zakoncime s citatem.

Vase redakce

Pouze Zivot, ktery Zijeme pro ostatni, stoji za to.

(Albert Einstein)

Poznamka
Albert Einstein

Teoreticky fyzik— jeden z nejvyznamnéjsich védcii vsech dob.
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Brzy na vidénou!




