


VdZeni ¢tendri,

i kdyZ si vétsina z nds myslela, Ze distanéni vyuku budeme mit jen na krdatky cas,
uz trvad témér cely rok. Ano, opravdu je to jiz rok. Za tu dobu ndm jisté chybi vzdjemné
kontakty, prdtelé. Dnes si Casto prejeme jit do Skoly, zatimco jesté prred pdr lety bychom
byli $t'astni, kdyby se vyuka alespoii na krdtkou chvili nekonala. MoZnad jsme si az ted’ plné
uvédomili, jak je Skola pro nds viechny dlleZitd a co vSechno ndm ddvd. Mimo ziskané
védomosti a dovednosti to jsou kamarddi, pocit, Ze nékam patrim, méné Ci vice veselé
zazitky a spole¢né sdilenou radost. A tu se vam pokusime vylepSit nasim dal$im Cislem
$kolniho &asopisu Zihadlo! :-)

Druhé &islo je opét pIné zajimavych &ldnka, rozhovord, kiizovek a kvizli. A o Eem,
Ze ty &ldnky jsou? Tak napriklad o nasich tradicich, pFichodu jara, také si muZete prelist
recepty, zkuste zjistit, kolik toho vite o Velikonocich ¢i Valentynu. Nechybi ani nase
obvykld rubrika zamérend na problémy vds, mladistvych. Zkratka kazdy si dozajista prijde
na své.

Nasi mili {tendri, prejeme vdm mnoho sil a energie, kterd je trreba ke zvlddnuti této
narocné doby. UzZ je ale vidét malinké svétlo na konci tunelu v podobé brzkého zahdjeni
prezencni vyuky. Tak hurd do toho!

Vade redakéni rada
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Prefled Skolnich uddlosti a svdtkil za 2. pololeti SRomiho roku
2020/2021

Leden

29. 1. — pololetni vysvédceni — Zakitm bude vyddano pii navratu do Skoly

Unor

2. 2. — Hromnice — ,,Na Hromnice o hodinu vice*

14. 2. — svaty Valentyn

27. 2. —masopust - _letos se z karanténnich divodi nemohl konat, ale aspon jsme si ho

mohli pFripomenout diky hudbé, ktera zaznéla v mistnim rozhlasu.

Brezen
1. 3. —Zaci 1. a 2. ti'id — piechod na distancni vyuku

20. 3. — prvni jarni den

Duben

1. 4. — april — Zdalipak jste nékoho vyvedli Zertikem?
1. — 5. 4. — velikonocni prazdniny

2. 4. — Velky patek

3. 4. — Bila sobota

4. 4. — Velikonoc¢ni nedéle, Bozi hod velikono¢ni

5. 4. — Velikonoc¢ni pondéli

12. 4. — 1. stupeii zahajuje rotacni vyuku

30. 4. — paleni ¢arodéjnic

Kvéten a Cerven

1.5 — svatek prace nebo také 1. maj lasky cas
10. 5. — prezencni vyuka 7. A, 7. B a 9. tiidy
17. 5. — prezencni vyuka 6. A, 6. B a 8. tiidy
24. 5. — prezencni vyuka 1. a 2. stupné
2.6.—VIDABrno-8. a 9. tiida

30. 6. — pololetni vysvédceni



Valentyn

Kdo by z nds neznal svatek sv. Valentyna! Nekdo ho slavi, jiny ne. Kolik toho ale o tomto

svatku vite? Pojdte t0 S ndami zjistit! :-)

1. Svaty Valentyn je svatkem...
a) Certd
b) Zamilovanych
¢) Stastnych
2. Kdy se Svaty Valentyn slavi?
a) 14. prosince
b) 14.ledna
c) 14. Gnora
3. Ze které zemé Valentyn pochazi?
a) Z Velké Britanie
b) Z Ameriky
c) Z Nového Zélandu
4. Ktera véc symbolizuje Valentyn?
a) Snih
b) Podkova
c) Srdce
5. Lidé by se na Svatého Valentyna neméli.... (dvé odpovédi)
a) Stresovat
b) Hadat
c) Starat se o mazlicky
6. Slavi§ Valentyn?
a) Ano
b) Ne
7. Precti si text a podle nich odpovéz na otazky
Svaty Valentyn byl biskupem ve mésté Terni. Zabili ho ve 3. stoleti (konkrétné 14.2. 296
n.l.) kvali zékazu oddavani mladych part. Ale sv. Valentyn i pies tento zakaz mladé pary
oddaval a v§em tikal, aby své Zeny neopoustéli a nechodili do valek.

Kdo byl Svaty Valentyn?



8. V Cesku je takovyto svatek jests jeden. Jaky?

10. Ktery z téchto svatkl uptednostiiujes?
a) Svaty Valentyn
b) 1. Mjj
€) Neslavim ani jeden. Pfijde mi to hloupé.

(Kosacka, N., 6. B)

Masopust v nasem méstyse

Masopust v Rehorové

U nas slavime masopust kazdy rok. V sobotu rano se vsichni, Ktefi chodi za masky,
sejdou Vv hasi¢ské klubovné. Tady je pro né tradi¢né piipraveno malé pohosténi. Potom se
pievlecou do kostymi. To je pak mistnost plna pohddkovych postav, riznych piiSerek, rytii,
princezen a slavnych osobnosti. Po hromadném foceni vS§ech masek vyrazi masopustni privod
za doprovodu kapely sloZené vétSinou z harmoniky, bubnu a vozembouchu na cestu po vesnici.

Rozjatené masky se zastavi u kazdého domu, kde dostanou malé obcerstveni — dospéli
kalisSek néceho ostiejSiho a déti sladkosti nebo limonadu. VSude jsou samoziejme i masopustni
koblizky. Muzikanti pii kazdé zastdvce hraji obyvatelim domu veselou pisnicku.

Rej masek trva az do pozdniho odpoledne. Nakonec se vSechny masky opét sejdou
V kulturnim domé, kde panuje vesela nalada a vypravi se zazitky z celého dne.

Vecer cely masopustni den zakonci taneCni zabava, ale to uz vim jen z vypravéni,
protoze tam jiz chodi rodice beze m¢.

(Novotny, L., 6. B)
Masopust v Kamenici

Masopust je moje nejoblibenéjsi tradice. Potadatelé jsou hasi¢i a slavi ho celad
Kamenice. Kazdy rok se domluvi téma, za co se pijde. Minuly rok bylo tématem skola. Kazdy
si vymysli kostym, ve kterém potom jde.

V sobotu se sejdeme v hasicovné, obleeme se do masek a namalujeme si oblice;.
Vzdy v devét hodin se vychazi od hasiCovny. Prvni v priivodu jdou tfi mali Sasci s ceduli,
nasleduje je velka kapela a za ni tfi velci §aSci. Za nimi pokracuji rizné masky podle tématu.
Nechybi ani traktor s vozem, na kterém je postavena bouda pomalovana obrazky s tématem

masopustu.



Kdyz cely privod dojde na konec méstecka, probéhne hromadné foceni. Potom zazni
masopustni fec. Poté se rozejdeme mezi prihlizejici a zaéneme do kasic¢ek vybirat drobné. Mezi
davem lidi jezdi viiz, na ktery masopustni policisté lakaji pfihlizejici, kterym nabizi alkohol.
Jezdi tam 1 pojizdna vojenska polni kuchyn, ve které si lidé mtizou koupit pun¢ a vybornou
klobasu.

Masky se postupné rozejdou po Kamenici. Navstévuji své zndmé a zpivaji pisnicky,
které k masopustu patfi. Zavér dne zakonci tradicni merenda, kde hraje kapela, tancuji se

SateCkovana a o pllnoci se pohibiva basa.

(Kalny, J., 6. A)

Prichod jara a jarni rovnodennost

VétSina z nas se ve Skole ucila, ze prvni jarni den ptichazi
21. bfezna. Jak to, Ze tomu letos tak neni? Vysvétleni je prosté.
Zacatek jara je ovlivnén vstupem Slunce do znameni Berana nebo

také zkratka tim, ze se stfed slune¢niho kotouce dostane nad rovnik.

Astronomové stanovili, Ze od roku bude prvnim jarnim ;f SR ﬁ‘ , i

, poté jim bude 19. biezen a az od roku 2102 bude opét zacatek jara piipadat
na 21. bfezen.
Jarni rovnodennost je v podstaté prvnim jarnim dnem. Znamena to, ze den a noc jsou piiblizné
stejné dlouhé. Od prvniho jarniho dne, ktery v roce 2021 piipada na 20. biezen, se den

prodluzuje a noc zkracuje. A to trva az do letniho slunovratu, kdy je den dvakrat delSi nez noc.

1.

1. .. m4j — lasky Cas



Jaro kon¢i letnim .........

Jarni svatky jsou .........

Jedny z prvnich jarnich kvétin jsou .........

Jaro zac¢ina jarni .........

Dny se postupné .........

Prvni jarni mésic je .........

Druhé jméno autora basné¢ Maj — Karel ......... Macha
Tteti jarni mésic je .........

CoNoa~wWD

Tajenka: Pfiroda se zaCind .........................

Kdo jsem?

Z4ci z osmé tiidy se pokouseli psat basné o sobé. A takhle to dopadlo.:-)

Ja 2021

J& jsem chlapec z Vysoc€iny,

délam samé skopiciny.
Uc¢im se jak drak,

uz mé to zacalo Stvat.
Covid lit4, Skola neni,
uz je to fakt k zahozeni.
I kdyz rostu jako z vody,
nepusti mé na zabavy.
Na to si jesté pockam,

nez se toho do¢kam.

Ahoj ja jsem Jakub Némcovic
z Némecka fakt nepochazim
ale vSechno ihned pokazim.
Pec¢eni mam rad,

uklizeni fakt ne,

dort je mij kamarad,

prace nee.



Rovnovaha

Neékdy jsem moc mala,

nékdy jsem moc velka.

Neékdy jsem moc dospéla,

né¢kdy jsem moc détska.

Nékdy mam az moc velké city,
nékdy skoro zadné city.

Pro¢ to nemuize byt v rovnovaze?
To nevim,

a asi se to nedozvim.

Basen o mné

Stredecniho rana ptisla blba zprava.

Basen napsat musim, to zas néco zkusim.

Téma basné: Jak vypadam krasné€ a jakd vlastné jsem?
Vysoka, stihla, svétly vlas, hodna, mila, tichy hlas.
Jsem takova opravdu, tak si dojdu k zrcadlu.

Zrcadlo mi tiké jasné je tam holka, co nerada pise basné!

Jmenuji se Katefina Zamostna,

v détstvi jsem byla ¢asto nemocna.

Ted uz jsem holka krev a mliko,

jsou dny kdy mi byva vse lito.

Za svoji postavu se ale nestydim,

vzdyt se ptece jesté stale vyvijim.

Vlasy mam dlouhé, v drdolu je nosim,

za svymi ndzory pevné si stojim.

Velké hnédé oc¢i za brylemi schovavam,

doma on - line vyuku uz prosté nedavam.



Po tatovi velky nos, po mamce zas mensi usi,

a kdyz se usmivam, pry mi to prosté slusi.

Réda posloucham rockové pisnicky,

babicce klepou se v kuchyni hrnicky.

Mam réada knizky,
obcas si nehty lakuju,

ucim se kaligrafii a taky maluju.

SOUTEZ ..NEVER VSEMU NA NETU*

I kdyz toto pololeti neni iplné snadné a muze se zdat, ze kromé distancni vyuky nemaji
zaci nic jiného na praci, opak je pravdou. VSichni Zaci 2. stupné se zacastnili soutéze Kraje
Vyso¢ina NEVER VSEMU NA NETU. Soutéz méla preventivni vyznam, protoZe nyni Zaci
travi vétSinu svého Casu praveé na internetu.

VSichni zaci nasi Skoly vytvofili skvélé a velmi obdivuhodné préace, at’ uz ve forme
plakatu, komiksu ¢i stolni hry na dané téma. I pfestoze byla soutéz dobrovolna, Zaci se ji chopili

, velmi zodpovédné a kreativné. Bohuzel, do
CO JE TO@ [’Eﬁ'\”@? soutéze nemohly byt poslany vSechny prace,
proto byly vybrany prace ¢tyfi. Dveé prace mély

Sygh — formu stolni hry, kdy jednu vytvoftili Zaci 7.A a

: druhou vytvoftila Zakyné 6.A spole¢né s Zakyni
8. ro¢niku. Déle ruéné malovany komiks, ktery
vytvoftila zakyné 8. ro¢niku. Posledni vybranou

praci byl plakat na téma HOAX, vytvofil ho Zak

7.A, Jachym Mastera, ktery se v ramci Kraje

arinntny

Vysocina umistil na 2. misté v kategorii plakat.
Jachymovi moc gratulujeme a spolecné se

téSime z jeho uspéchu.

‘ T "m“\ ‘ ‘ @ Vsem dal§im zac¢astnénym Zakim dékujeme za

> ———— ot skvéle odvedenou préci.
- o — ——— = - - . , , .
e (Kugerova, K., vedouci projektu)




Pripravte si s ndmi recepty s nddechem VeliRonoc

Po dlouhé zime, kdy jsme télu dopravali spoustu sladkého, tucného a mozna hodné mnohdy
nezdravého jidla, nastava jaro. A to je cas na odlehceni naseho jidelnicku. Zkuste spolu

S nami ochutnat zelenou polévku, kterd se skvéle hodi na Zeleny ctvrtek, nebo si pripravte

Jjednoduchy testovinovy salat s velikonocni sunkou. Prejeme dobrou chut.

Zelena polévka jako vitani jara na Zelenvy étvrtek

4

1. Ze vSeho nejdiiv se do hrnce dostane svétla cast porku a maslo. To se spole¢né asi dvé minuty
necha v teple zmeknout a rozvonét. Tim vznikne polévkovy zaklad.

4’ /‘

&

2. K podusenému porku ptijde vyvar, smetana a pokrajené brambory. Vaii se spole¢né 10
minut, az brambory zméknou.
3. Nez brambory zméknou, nakrajejte si zelenou ¢ast porku.

= / /% »

4. A taky fadné ve studené vodé vyplavit nasbirany plevel (zde kopftiva, brslice kozi noha,
pampelisSka, sedmikraska, jitrocel, medvédi €esnek) nebo jiné Cerstvé zelené lupeni. Pokud mate
mrazeny Spendt, ten nechte ve zmrzlém stavu. Celkem budete potfebovat 100 g zelené¢ho
(pocitano Cerstvé plus mrazené dohromady).

5. K uvafenym bramboram ptidejte zelenou cast porku, pripadné taky mraZeny Spenat, pokud
pouzivate.

6. Na hrnec nasad’te napafovaci nastavec a do néj nasypte cerstvou ¢ast zeleného lupeni.


https://www.kucharkaprodceru.cz/zelena-polevka/

7. Zakryjte poklickou a celkem zprudka vaite aspon tfi minuty, dokud poérek nezméekne a
ptipadné téz mrazeny Spendt nepovoli. Pokud neméte parni nastavec a nemizete vyuzit paru z
vrouci polévky, prosté¢ nékde bokem ptived’te k varu hrnec jemné slané vody, bylinky do ni
vhod’te, tfikrat kolem dokola zamichejte a okamzit¢ je vylovte ven. Spafené bylinky vysypte
do velké misy se studenou vodou, aby se Sokové prerusil proces varu.

7 Nl P R S T
8. Az zchladnou, ptidejte je zpatky do polévky. Rozmixujte dohladka ponornym mixérem nebo
prendejte do stolniho mixéru, bud’te vSak pfi praci s horkou tekutinou opatrni.

9. Zelené lupeni se n¢kdy nepodafi rozmixovat zcela dohladka. Pokud vam to vadi, mizete
polévku prohnat ptes cednik. Nakonec pfidejte mrazeny hrasek (ten v teple ihned povoli a
zmeékne) a dochut’te soli. Ja jesté pridavam trochu drceného chilli pro vétsi odpich.

10. Podavejte co nejdiiv, nic netrva vécné a barva zeleného vareného jidla uz viibec ne.
(Zabova, A., 7. A)

Téstovinovy salat s velikono¢ni Sunkou

SUROVINY: 6 cerstvych vajec, 2509 téstovin fusilli, 200g mix salatu a zeleniny, 2509
mrazeného hrasku, 300g velikono¢ni Sunky a syru ¢edar, majonézu, hoicici, stl, pepf, jarni
cibulku na ozdobu

POSTUP PRIPRAVY:

1. V rendliku ptived’te vodu k varu, vloZte do ni vejce a vafte 10minut. Poté je zchlad’te
pod tekouci studenou vodou, nechte vychladnout, oloupejte, nakrajejte na kolecka a
dejte stranou.

2. Té&stoviny uvaite ve vrouci osolené vodé. Sced’te je a nechte vychladnout .

3. Na dno sklenéné misy rozloZte uvarené téstoviny, na né navrstvéte salat, pfipravené
vejce, poté rozmrazeny hrasek, Sunku nakrajenou na kosticky a nahrubo nastrouhany
Cedar.

4. 'V mensi misce promichdme majonézu, smetanu, hoi¢ici, stl a pepf.

5. Majonézovou smés 1zici naneste na ¢edar a ozdobte jarni cibulkou nakrajenou na
kolecka.

6. Salat promichame tésné pred podavanim, podavame.

(Holl4, E., 6. A)



Velikonoce

Velikonoce jsou tradi¢ni oslavou jara, v soucasnosti se nazyvaji spise Svatky jara.
Velikonoce se slavi vzdy v prvni nedéli po jarnim upliku. Prapiivodné tento svatek souvisel se
svatkem nomadskych pastyit a byl spojen s obétovanim
mladych zvirat pfedev§im beranki.

Postni doba (nebo také doba svatopostni, velky pust) je
Vv kiest'anstvi obdobi piipravy na Velikonoce. V zapadni cirkvi
zaCind postni doba Popelecni sttedou a trva 40 dni (kromé

ned¢li). Pomlazka a barevna a zdobena wvajicka jsou

nejvyraznéj$i symbol Velikonoc. Pomlazka by méla byt 7
vlastnoru¢né pletena z vrbovych proutkt a ozdobend stuhami. Podle pranostik totiz mladé
proutky vrby piinasi zdravi a mladi kazdé divce nebo Zené, kterd s nimi dostane naslehano.
(Jirovska, J., 6. A)
Barveni vajicek
Vecer pied Velikonocnim pondélim barvim vajicka pro koledniky, kteti mé piijdou vymrskat
pomlazkou. Moje maminka mi s barvenim vajicek vzdy poméaha. Vajicka davdme do vrouci
vody se slupkami ¢ervené cibule. Ve slupkach cibule se vajicka asi za hodinu zbarvi do¢ervena.
Potom je vytdhneme z vody a pockéame, az uschnou. Pak na n€ lepime samolepky s velikono¢ni
tématikou. Samolepky obstfihneme, ale jesté je neodlepujeme. Piipravime si misku s vlaznou

vodou a do ni samolepky namocime. Nechame je chvilku namocené a potom je vyndame,

odloupneme a opatrné nalepime na vajicko, aby se neponicily.

. # Tradicni Velikono¢ni pondéli
Na Velikono¢ni pondéli mé ptijdou pomlazkou vymrskat

vétSinou kluci ze vsi a spoluzaci ze tfidy. Kdyz pfijdou a
oy vymrskaji m¢, ddm jim ta vajicka a jeSté néjaké sladkosti. Takhle

, D
> S O
N chodi po nasi vsi od domu k domu celé dopoledne.

Je zvykem, ze kdyz se kolednik opozdi a ptijde az po
dvanacté hoding, tak ho divka polije studenou vodou. Mné se ale
jesté nikdy nestalo, ze by mé ptiSel nékdo vymrskat tak pozd€. Jsem rada, Ze neplytvam vodou.

(Kopecna, A., 6. A)



Velikonocni Ryiz

Kam odlétaji zvony na Zeleny ¢tvrtek?
a. Do Jeruzaléma
b. Do Rima
c. Do Egypta
Na Velky patek se hleda:
a. Zenich/nevésta

b. Schovana vysluzka

c. Poklad
Velikono¢ni zajicek k nam prisel z:
a. ZPolska
b. ZNémecka
c. Zltélie

Malované ¢ervené vejce si divka schovavala pro:
a. Chlapce, na které¢ho si myslela
b. Chlapce, kterého ji vybrali jako Zenicha
c. Chlapce, ktery ptisel jako prvni na koledu
Proc se divky a Zeny Slehaji pomlazkou:
a. Aby neuschly
b. Protoze si to zaslouzi
c. Jentak
Jak se Fika Svatému tydnu:

a. Stejné jako po zbytek roku

b. Bozi hod Velikono¢ni, Zelené pondéli, Bilé utery, Modra (Zluté) stteda, Kvétny

Stvrtek, Sedivy patek, Sazometna (Smetna/Skaredd) sobota, Velka nedéle

c. Kvétna nedéle, Modré (Zluté) pondéli, Sedivé ttery, Sazometna (Smetnd/Skareda)

stteda, Zeleny ¢tvrtek, Velky patek, Bila sobota, Bozi hod Velikono¢ni

Cim se v Norsku tradi¢né zabyvaji na Velikonoce kromé malovani kraslic:

a. Sledovanim detektivek a feSenim zahad
b. Vyfezavani velikono¢nich trolli ze dieva

c. Pecenim dortd se zloutkovym krémem

(Cejpkova, A., 6. A)



— Rozhovory

| '-—,Q‘ -V tomto Skolnim roce obohatili nase ucitelské fady dva novi ucitelé, pani ucitelka

| Katerina Kucerovd a pan ucitel Tomas Pisa. Zeptali jsme se jich na to, co je
privedlo do nasi skoly, proc¢ se rozhodli pro tuto profesi a mnoho dalsiho. Celé

rozhovory si miizete precist nize.

[~ 4 Rozhovor s panem uditelem TomaSem PiSou

1. Jak jste se dostal k praci ucitele?
Vzdycky jsem chtél délat praci, kterd ma smysl. A byt ucitel a vidét za sebou vysledky,
m¢e naplituje. Také jsem v zivoté potkal dobré ucitele, ktefi mi do zivota hodné dali a

chtél bych to predat dal.

2. Kde jste ucil, nez jste nastoupil do $koly v Kamenici, a pro¢ jste si vybral pravé
nasi Skolu?
Zaéinal jsem v Praze na ZS Bohumila Hrabala, pak
jsem dostal nabidku do Horoméfic a tam jsem
stravil 4  roky. Pak jsme se spfitelkyni,
rozhodli vratit zpét na Vysocinu. Kamenice byla
jedna z prvnich skol, ktera se mi ozvala a zaujalo m¢

zazemi Skoly a hlavné skvélé sportoviste.

3. Jak se Vam zatim v kamenické skole libi?
Ve skole se mi libi, mam skvélou tridu, ackoliv
jsem tu kratce a vSechny teprve pozndvam, je

tu pfijemny kolektiv uciteld.

4. Jaky predmét nejradsi ucite?

NejradS$i madm zemépis a télesnou vychovu.

5.  Mate néjaky konicek?
Cestovani a sport - aktivné i pasivné, mezi mé nejoblibengjsi patti fotbal, volejbal,

plavani, jizda na kole a vodni turistika.



6. Co délate ve volném case?
Ve volném Case se vénuji nasemu ttiletému labradorovi Merlinovi, takze Casto jezdime
na vylety do ptirody a také rad travim ¢as s rodinou na chat¢.
(online rozhovor provedla Cejpkova, A., 6. A)

Rozhovor s pani uditelkou Kuéerovou

1. Proc jste zacala udlit pravé na této Skole?
P&kné zapeklita otazka hned v uvodu, ale diky za ni. Vzpominam a zaroven ptiznavam, ze
vybér Skoly pro me nebyl uplné€ jednoduchy. Tady na Vysocin€ jsem mohla jit ucit jesté na
hodné¢ tézké. Pivodné jsem vZzdycky chtéla do Méfina, ale po zkuSenostech, které jsem tam
meéla na praxi, jsem zjistila, Ze tam rozhodné ne. Nakonec za praxi tam vlastné dékuji. Kdyz
doslo na lamani chleba a ja se opravdu uz musela rozhodnout kam, dala jsem si na papir
pro a proti. Vazné jsem to udélala, takhle jsem se rozhodovala uz v nékolika situacich,
naptiklad jestli se vdat nebo ne (smich). Ne, ted” vazn€. kamenicka Skola mi byla
vychvalena od kamaradi, které¢ v Kamenici mam. Pfi prvni schiizce na Skole s vedenim na
me vSe pusobilo tak klidn€, vyrovnané a citila jsem se tady hned dobte. ZjiStovala jsem si,
jaky je tu kolektiv, nechtéla jsem nékam, kde si ucitelé nerozumi, kde bych nemohla fict
svilj nazor, neméla nikoho, komu bych mohla vétit. Kamenické Skola mi dala nové pratele,

skvélé zaky a za tu dobu, co jsem tu, jsem neméla jediny ditvod litovat, Ze jsem si vybrala

tuto praci ).

2. Ktery predmét ucite nejradéji?
Samoziejmé, Ze viechny svoje &). Hrozné mé mrzi, Ze mame distanéni vyuku a nemiizu

ucit tak, jak bych chtéla. Pokusy, laborky, ucit venku... achjo, snad to brzo skon¢i.

3. Se kterymi uciteli si nejvice rozumite?
Jak jsem psala v prvni otazce, kolektiv je, jak ja fikam — v TOPU! Takze bych tekla, ze Si

rozumim velmi dobfe se vemi ugiteli a nejen s nimi, ale i se viemi zamdstnanci skoly @).

4. Proc jste si vybrala pravé tuto profesi?
Od stiedni Skoly jsem douCovala mladsi zaky zakladni Skoly. Vystudovala jsem Stfedni
zdravotnickou Skolu v Jihlavé. Vzdycky jsem chtéla byt zdravotni sesttickou, ale jak jsem

tak doucovala a doucovala, chytlo mé& u€eni a hned jsem védéla i to, co chci jednou ucit



®). Hodné dé&lali i moji ugitelé ze stiedni a z pajdaku, ti m& motivovali a z mnohych z nich
si beru ptiklad dodnes.

Na které vysoké skole jste studovala?

Na Pedagogické fakult¢ Masarykovy univerzity v Brn¢.

Stalo se vam v hodiné nékdy néco zajimavého?

Stalo, jednou s devataky. Kdyz si na tu hodinu
vzpomenu, neubranim se opétovnému smichu.
Nemohli jsme se hrozné dlouho ptestat vSichni
smat, ale uz to bylo nastésti na konci hodiny.
Pro¢ jsme se smali fict nemtizu, ale oni si to
urcité¢ pamatuji dobte :-D. Jinak kazda hodina
VE SKOLE, ale vlastné i na distanéni vyuce

ted’, je zajimava a ma svoje kouzlo.

Uc¢ila jste i na jiné Skole?
Ucila jsem v ramci praxe na ZS v Mé&fin€ a rok

na ZS v Brn&. V Brné na ZS se mi moc libilo,

ve findle m¢ mrzelo, Ze se vracim z Brna zpét

na VysocCinu. Dokonce jsem tam chodila ucit, i kdyz mi praxe skoncila, jen tak, zadarmo,
kdyz pan feditel potieboval suplovat, samoziejmé¢ pod zastitou fakulty, ale ze svého

volného ¢asu.

Jaky nazor mate na distancni vyuku?

Je to zajimavy zptisob, jak si fict — jde to 1 jinak, nez stat pted tabuli. Samozfejmé ma to
své ALE.. Nemizu s vami, hlavné ve fyzice, délat to, co bych chtéla. Mizu vam pokusy
predvadét na webku, miiZzu vam fict, at’ si néjaky pokus zkusite doma, ale ve Skole je tolik
novych, krasnych pomticek pro vyuku. Ach jo... uz abychom byli zpatky ...

(online rozhovor provedla Kosacka, N., 6. B)



JaR jsme psali popis pracovniho postupu v 6. triddch

Ucili jsme se psat popis pracovniho postupu. Nasim vikolem bylo vytvorit recept z nesourodych
surovin. Vzniklo z toho nasledujici, zaci totiz vikol pojali tak trochu po svém. Doufame, Ze se
vam, mili ¢tenari, z nasich receptii neudela nevolno. Nejsou to totiz vzdy lahodna jidla, ba jsou
mnohdy spise nepozZivatelna.

SPAGETY Z MORCETE A SLEPICIH OCI

Spagety jsou moje nejoblibengjsi jidlo, kdyz si na n€ vzpomenu, dostanu na né velkou chut’.
Nez zacneme s vafenim zkontrolujeme si, zda mame veskeré ingredience.

Co budeme potirebovat — baliek Spaget, ¥ 1 vody, 1 cibuli, 1 morce, 4 slepici o¢i, keCup, sil, pepf,
trochu oleje a tvrdy syr.

Postup:
Nejdiive si uvatime Spagety. Vezmeme si hrnec, nalejeme do néj vodu a par kapek oleje.

Jakmile za¢ne voda viit, vlozime do ni §pagety, vareCkou obCas zamichame, jinak vatime do
zméknuti. Mezitim si na teflonové panvi osmahneme cibulku, nakrajime na kosticky morce, ptihodime
slepi¢i oci, osolime, opeptime, vmichame podle chuti keCup a jesté chvili povatime. Uvatfené Spagety
slijeme a smichdme s pfipravenou smési. Na struhadle si nastrouhame tvrdy syr.

Nyni si na talit dame Spagety, nabérackou zalejeme smési, posypeme tvrdym syrem a miizeme
jist.
Tento recept neni moc narocny, ale t€Zko se shani slepi¢i o¢i. Viele doporucuji jako hlavni jidlo na
obéd ¢i veceri. Preji dobrou chut’.

(Razicka, 6. B)

ZELEZITA POLEVKA

Byl jsem u 1ékate na kontrole a 1ékat mi fekl, ze mi chybi zelezo a Ze bych mél jist potraviny s
obsahem Zeleza. Rozhodl jsem se, Ze si v téle Zzelezo doplnim. dostal jsem napad uvatit si polévku!

Zasel jsem za tatou do dilny a nasel jsem klesté, hiebiky, kousek trubky, no, zakladni ingredienci
bych mél. Pro zjemnéni jsem si ptij¢il motorovy olej, v lednici jsem si opatfil jesté klobasu, syr, pribinak
a tunidka, toho mam také rad. Dale budu potiebovat kari koteni, pept, cukr a kmin, ten mamka pouziva
na brambory, tak tam pfidam i bramboru. Myslim, Ze mam vSechno, co budu potiebovat.

Vzal jsem si ten nejvétsi hrnec, aby toho bylo hodné a dal jsem do n&j 1 klesté, 7 hiebikt, asi
10 cm dlouhou trubku, %; litru motorového oleje a dolil vodou, aby Zelezo bylo ponotené a dal jsem
to vafit. Nakrajel jsem 1 klobasu, 1 bramboru a 60 dkg syra, jesté jsem pfidal 1 pribinak a 2 tunaky. Vse
jsem dal do hrnce. Dochutil jsem to kari kotenim, pepiem, cukrem a kminem. Dobu vaieni jsem poznal
podle brambory, ta jako jedina zmékla.

Cim vic se to zahiivalo, tim horsi to byl puch. Hned mé presla chut k jidlu. Myslel jsem, Ze to
bude chutnat Iépe, nez to vypada, ale zmylil jsem se. Nebylo to poZivatelné a uz viibec ne dobré.

DOPORUCENI: Kupte si radsi $penat nebo pilulky v 1ékarné, tim se neotravite.
(Jelinek, J., 6. B)



RUDNY GULAS

Je to hodné¢ nepozivatelné jidlo, az jedovaté. A taky hodné drahé.
Budeme poti‘ebovat: 1 litr kyseliny sirové, 3 litry hydroglycerinu, 50 gramii Zelezné rudy,
$petku jemng drceného ametystu, 12 gramt zlaté rudy a 2 mg drceného diamantu.

Postup:

Rozzhavime si vysokou pec na 1 000°C a prichystame si sklenény hrnec. Do hrnce si nalejeme

kyselinu sirovou a nasypeme zlatou rudu. To samé udélame s 1 litrem hydroglycerinu a Zeleznou rudou.
Oba dva hrnce nechame vafit 30 minut. Az Se suroviny uvafi, vse slijeme do jednoho hrnce a vlozime
do vodikového mrazaku vychlazeného na teplotu -50°C. Zbytek hydroglycerinu smichame s ametystem
a diamantem. Nechame to hodinu vafit pii teploté 10 000 °C.
Jakmile se v§e uvafi, nechame na chvili vystydnout asi na teplotu 100°C a miizeme servirovat.

Doporucuji pii praci s hydroglycerinem nevytvaret moc velké vibrace, pokud nechcete, aby
vam kuchyn vyletéla do povétti.

Pokud chcete zemfit, vyslovené doporucuji.

(Béhm, V., 6. A)

MODRY PUDINK Z PERi
Paseraci zvitat pasuji hlavné ohrozené nebo chranéné druhy. Mezi né patii i modry papousek

ara hyacintovy. Mn¢ se papousci ara libi ze v§ech papouski nejvice. Tento recept si mizou tajné uvafit
ti, ktefi tyto papousky pasuji.

Na pudink budete poti‘ebovat: 1 ks ara hyacintového, 0,5 1 mléka, 1 pudinkovou smés a cukr.
Postup:

Ptipravime si hrnec, do kterého nalijeme mléko a pfivedeme k varu. Do horkého mléka dame 2
1Zice cukru a potradné ho rozmichdme. Potom si vezmeme ara hyacintového a klepneme ho pali¢kou.
Vyskubeme mu pefi, které pak nasekame na jemny prasek modré barvy. Modry prasek prosejeme
s pudinkovou smési a vmichame do mléka s cukrem. V§e michame jesté asi dvé minuty. Hotovy pudink
nalijeme do misek. Pudink by mél byt na ¢tyfi porce.

Pockame az vychladne a servirujeme. VrSek pudinku miZzeme posypat kaktusovymi ostnami.

Pteji vam dobrou chut’!

(Kopecna, A., 6. A)

CARODEJNICKA POCHOUTKA

Carodgjnicka pochoutka je nejoblibengjsi jidlo viech ¢arodéjii a ¢arod&jnic.

Ingredience: 2 kg hroznt, 2 kg mysi, 30 g boruvek, 20 dkg salamu, 2 1zice soli, 30 dkg mouky,
% masla a hovézi vyvar.
Postup:

Nejdrtive si ptipravte papiniak, do kterého jsme vlozili mysky. Dale si nakrajime naptl vSechny
hrozny a bortivky, ty nasledné posolime. Krajeni zabere cca hodinu, takze jakmile v§e rozkrajime, hned
vyndame mysi z papinaku a zacneme je Skubat. AZ budeme mit mySi oSkubané, zabalime je do salamu
a dame na pul hodiny péct. Zatimco se budou mysi péct, rozehiejeme si maslo. To si pak nalijeme ho
do hovéziho vyvaru. Vyvar dame ohfat. Za pil hodiny vytahneme mysi z trouby a ujistime se, zda jsou
dobte propecené. Zjistime to tak, ze jednu mys rozkrojime, a kdyz uvidime, Ze je uvniti hezky rizova,

tak je mtizeme vyndat. VSechny pfisady nahazime do vyvaru. Nakonec zahustime 30 dkg mouky.
Servirujeme do hlubokého talite.
Myslim, ze si moc nepochutnate, ale urcité stoji za to vyzkouset si tuto polévku né€kdy doma.
Urcité se u vatfeni pobavite. Dobrou chut’!
(Myskova, J., 6. A)



BAHENAKY

Ingredience: 1 olivovy olej, 4 nabéracky mokrého blata, 100 gramd sena, 5 1zic soli, 210 g hladké
mouky, 7 kostek kvasnic, 16 kostek cukru, 0,5 | vody, 1 vétvicka ze smrku a 2 hrsti erstvé petrzelky
Postup:

Pripravime si vétsi misku, ve které smichame blato, seno, hladkou mouku, cukr, sil a ddme na
30 minut do trouby. V hrnci rozmichame kvasnice, cukr a vodu. Nechame 1 hodinu odpocivat
Vledni¢ce. Po 30 minutach vyndame tésto z trouby a potfadné promixujeme tyCovym mixérem a
smichame s kvasnicemi.
Protoze na bahenaky je nejlepSi vlastnoruéné vyrobeny smrkovy olej, ukazeme si, jak na to. V
hmozdifi si rozemeleme smrkovou vétvicku. Je dilezité, aby vétvicka byla rozemleta dukladné. Jinak
olej nebude tak kvalitni. Drt smichame s olivovym olejem, 5 minut povafime a poté nechame
zchladit. Oleje scedime ptes platno do misky.
Na panev dame 4 lzice olej. Z pfedem pripraveného tésta vytvofime 13 kuli¢ek a nechame chvili
odpocinout. Rozzhavime si panev. Kulicky rozmackneme na placku a polozime na panev opékame z
kazdé strany 5 minut. V ptipadé potieby pfidavame ole;j.

Servirujeme s Cerstvou petrzelkou. Bahenaky chutnaji nejlépe za Cerstva. Preji Vam dobrou
chut’.

(Benacek, J., 6. A)

MYSi GULAS
Ingredience: 800g mysiho masa, 600g cibule, 5 mysich o¢ich, 2 nozi¢ky, 21 krve, 3 lzice mleté

papriky, stl, mlety ¢erny pepf, sadlo, jiska, 2 1Zice hladké mouky a 3 1Zice masla.
Postup:

Mysi nachytame a zbavime je kiize, vykostime a maso nakrajime na kosticky.

Oloupeme si cibuli a nakrajime ji na malé kosti¢ky. Vezmeme si hrnec dame do né&j sadlo, které
rozpustime a pfidame nakrajenou cibuli, kterou zpénime do zlatova.

Jakmile ma cibule spravnou barvu, tak piidame 800g mysSiho masa a orestujeme ho.
Vse zasypeme mletou paprikou a kminem. Hrnec ddme na stranu a smés zamichame, podlijeme vyvarem
a vafime tak dlouho, dokud nebude maso mékké. Asi 1 hodinu a 30 minut.

Dvé nozicky nakrajime na kolecka a priddme do guldse. Nez se nam gulas$ uvari, ptipravime si
jisku.

Rozehiejeme maslo a pfidame do n¢j mouku, vSe peclivé zamichdme a michame tak dlouho,
dokud nechytne jiska péknou lehce hnédou barvu.

Jakmile je mys$i maso mekké, gulas zahustime jiSkou. OCi prolisujeme do gulase. Nakonec gulas
ochutime majorankou, pepiem a soli.

Pfejeme vam dobrou chut’.

(Kalny, J., 6. A)

ZABi STEHYNKA S KAKTUSEM

Ze jste jeSté neslySeli o mistni specialité zabich stehynkach kaktusem? Tato vynikajici
pochoutka otfasla celym Chlumem a podava se kazdou ned¢li.
Na ¢tyi'i porce budeme poti‘ebovat: Ctyti zabi stehynka (nejlépe ropuchy kratkonohé, ale 1ze pouzit i
jiné), dva stfedni kaktusy, jeden litr vody s dvéma Izicemi piva, podle chuti cukr krupice a kondenzované

mléko, tii druhy zeleniny, které nam chutnaji nebo mame po ruce.



Postup:

Zeleninu si nakrajime na kosticky a osmazime na panvi s maslem nebo olejem. Ptipravime si
sttedné velky pekac, na ktery dame ocisténa Zabi stehynka, rozkrojené kaktusy, zeleninu, podlijeme
vodou s pivem, ochutime cukrem a kondenzovanym mlékem. PeCeme na 180° cca 45 minut.

Skvélé piti ktomuto pokrmu je mydlova voda, aby se Vam bodliny z kaktusu nezasekavali
v téle. Doporucuje 10 Chlumaki z 10. Skv¢lé pochutnani!

(Cejpkova, A., 6. A)

KAKTUSOVA HOUSKA S KAKTUSOVOU POMAZANKOU
Dnes spolu budeme vytvaret kaktusovou housku. Je to takové zvlastni jidlo, ale je vhodné
tieba pro cestovatele. Taky doporucuji po pozieni tohoto jidla zajit k doktorovi.

Ingredience: na 12 housky: 1 stoprocentni kaktus, 2 vejce, vlazné mléko, 500 g polohrubé mouky,
50 g masla, 1 Izice soli a 30 g drozdi
Postup pripravy tésta:

Smichame vSechny ingredience (krom¢ kaktusu) a fadné promichdme. Dbame na to, aby tésto
nebylo lepivé. Poté nakrajime kaktus na drobné kosticky (i s trny) a pfidame do tésta. A nechame tésto
vykynout. Poté té€sto pofadné promichame a popichame si pfi tom prsty. Pak si to oSetfime a jdeme délat
samotné housky.

Testo si rozdélime a spleteme si malé housky. KdyZ mame hotovo, nastavime troubu na 190° a
peceme 30 minut. Z trouby by nam méli vzejit lehce zelené housky s trny na sob¢ a v sobé€. (Varovani:
nepodavat détem!)

Kaktusova pomazanka

Abychom neméli housku tak suchou, rozhodla jsem Se, ze vam ukazu recept na ikonickou
kaktusovou pomazanku. Dokonce verzi bez trnii! Pomazanka se hodi pravé k této housce, ale muzete ji
davat i na normalni housky.

Ingredience: (mnozstvi neurcité): 1 stoprocentni kaktus, 2 pomazankova masla, vaji¢ko, 1 mala 1zi¢ka
soli a vanilkovy cukr
Popis postupu vyroby pomazinky:

Do misky vysypeme 2 pomazankova masla jako zaklad pro nasi pomazanku. Pfidame vajicko a
vanilkovy cukr, aby se spravné propojili vSechny chuté. Poté rozmixujete kaktus, ktery ptedem zbavite
trnd. Smés promichdme a ddme na 10 minut vychladit a podavame spolecné s dobrym pitim, houskou a
naplastmi.

Je to trochu neobvyklé jidlo, ale myslim si, Ze n€kterym silnym povaham by mohlo chutnat.
Pro lepsi chut’ pomazanky mtZzete jeSté pridat koteni kari. Pfed vloZzenim housky do pece, doporucuji
olamat Spicky trnti, aby se nepfipalily.

(KoSacka, N., 6. B)

ZIVOCISNY DORT

Tento dort obsahuje mnoho bilkovin ,a je uréen spiSe pro ty co snédim opravdu v§echno.
Tésto: 6 hadich vajec, 140g mouckového cukru, 150g mouky zmouénych ¢&ervii, 30g masla,
15g moucnych ¢ervl a 1 pecici prasek do peciva
Na krém: 2dl koziho mléka, 1 Zloutek z hadiho vejce, 1 vanilkovy puding , 50g nastrouhaného kokosu
, 100g masla , mouckovy cukr
Na ozdobu: mou¢né ¢ervy , Zabu , cvréky a ¢okoladu



Postup:

Do misy dame hadi vejce s cukrem a Cervy. VSe zamichame a umichame snih, poté ptidime
mouku, maslo a pecici prasek do peciva. VSe opét promichame a nalijeme do formy na peceni, kterou
jsme si dukladné vytieli tukem. Troubu si nahfejeme na 180 stupiid a peCeme tak 30 minut. Poté co
korpus upe¢eme nechame ho vystydnout a udélame si krém.

Uvafime si puding, do kterého zamichame i ostatni suroviny a nechame zchladnout 20 minut.
Vezmeme si zchladly korpus a rozkrojime ho na pil a spodni ¢ast korpusu promazeme krémem. Poté
na to polozime druhou cast a cely dort potfeme krémem ze vSech stran. Rozehiejeme si ¢okoladu a
polijeme s ni dort a ozdobime dle libosti.

Typ: Pokud si nikdo chce dort zpestfit o trochu vice, mize tam dat téeba cvréky
Dort je vyvazeny a ma v sob¢ spoustu bilkovin. Véfim, Ze se vam povede a bude vam chutnat dobrou
chut

(Jonasova, Z., 6. B)

HNUSFOLA
Rozhodl jsem se udélat pochoutku ,kterou si hodné rad délam. Jmenuje se HNUSFOLA.
Ingredience: voda Z rybnika, rybi tuk, sliny bezdomovce, pukavce a néjakou

$pinavou sklenici. Pak jesté je potieba mit u sebe k dizpozici mixér na mixovani v8ech téch dobrot.
Postup:

Nejprve vezmeme vodu z rybnika a nalejeme ji do sklenice. Mezitim rozklepneme pukavce do
néjakého starého zapraseného hrnku a pielejeme do sklenice s vodou z rybnika. Potom uz jen mizeme
prilit rybi tuk.

O 5 minut pozdéji jsem musel jit k nahodnému bezdomovci, aby mi dal své sliny , ale on fikal:
,NO, chlapée, ja ti ty sliny nedam jen tak zadarmo. J4 mu fikam: ,Kdyz mi ty sliny date, tak vam
dam potom HNUSFOLU ochutnat. Bezdomovec na to: ,,Dobra,, aZz to bude$ mit hotové, pfijdi za
mnou. Vi§, kde mé najdes.“ Dvakrat mi plivl bezdomovec do hrnku a Sel jsem domt. NoOuz
jen zbyvalo nalit sliny do sklenice a uz se v§e mohlo mixovat.

HNUSFOLA je hotova a miZeme podavat .

(Vlasak, V., 6. A)

NETOPYRI POLEVKA
Potieby: 4 netopyry, stl a pept, kofenovou zeleninu, vlas od pani uciteky Valové, Aniciny fasy,
skofici, kakao a okurky.

Postup:
Do hrnce nalijeme vrouci vodu, poté vlozime vSechny ingredience a pozvolna vafime

doté doby, nez ucitime zapach.
Servirujeme v miskach. Mazeme dochutit proslou nebo zkazenou smetanou.
Pteji dobrou chut’.
(Jirovska, J., 6. A)

RASY Z MOCALU
Na tento pokrm potiebujeme byt nékde u rybnika, abychom mohli nabrat 500 ml vody z rybnika, za 10
let, kdy voda odstala, mizeme zadit s piipravou.

Budeme poti‘ebovat: 2 kg fas, 10 let starou vodu, olej na smazeni, Spinavou rybu z rybnika a pukavce.

Postup:

Nachystame si panev a nalijeme do ni olej na smaZeni, na panev dame Spinavou rybu. Po

10 minutach ji otocime a az bude ryba hotova, ddme ji na Spinavy talif. Mezitim vlozime fasy do mixéru
a rozmixujeme je, po par minutach na talif.



Na panev dame pukavce a usmazime do ¢ernaadamena talif. Olej smichdmes 10 let starou
vodou z rybnika. Naslednym vytvorem pokrm polijeme a miZzeme podavat.
Pokrm se da podavat jako ptekrasny obéd pro vasi babicku.
(Jonak, P., 6. A)

Zahradniceni — co a Rdy péstovat?
Ahoj zahradnici, zde je nékolik informaci piimo pro vas:
ZELENINA PLODOVA
e Okurka
e Ve slupce vitaminy C, B1, B2 a vladknina
e Skoro cela z vody
e Nakladacky, salatovky 1 hadovky maji podobné naroky na péstovani
e Seminka vysévame na zdhon do hloubky 1-2 cm béhem prvni poloviny kvétna

e Sazenicky pottebuji hodné svétla a rozestupy, vyzivnou pudu a teplo

ZELENINA KORENOVA
o Mrkev
e Beta-karoten, D, E, K, vlaknina
e Kypra piida, sejeme v ptlce dubna 1 cm hluboko
e Snese piscitou pidu s dostatkem zalivky, ale jilovita nebo kamenita ptida ji

nesvedéi

ZELENINA LISTOVA
e Polnicek
e Ma jemnou ofiSkovou chut’
e Obsahuje vitaminy C
e V bifeznu az dubnu zasejeme seminka 1 cm hluboko, do 20 dnt by mél vyklicit
e Po dalSich 20 dnech piesadit na zahon s 15 cm rozestupy

e Lze jej péstovat i v kvétinaci, pottebuje hodné zalévat

ZELENINA CIBULOVA
e Cesnek
e Mineralni latky, vitaminy C, D

e Nejlépe pestovat v sussi pisCité piidé na slune¢ném misté



ZELENINA KOSTALOVA
e Kedlubna

e Semena sejeme na zacatku jara, sazenicky presazujeme, az budou dostate¢né veliké

e Ani

moc vlhko, ani moc sucho

ZELENINA LUSKOVA

BYLINKY

Cocka

V dubnu zasit klidné tu, co mate v sac¢ku ve

spizi
Potiebuje teplo
Sklizi se lusky

Bazalka

Zasejeme od biezna do dubna pil cm ve

skleniku nebo do kvétinace za okno

V kvétnu presadime a od Cervna sklizime listy

Kvéty odstfihdvame, aby rostlinku nezatézovali

(Laterova, L., 8. tf.)



Piti alkoholu u mladistvych

Alkohol by neméli pit mladistvi ve véku kdy jim to zakazuje zdkon.

A podle mého nazoru by nemél byt ani soucdsti kaZdodenniho Zivota dospélych.

Ko

Ackoliv je alkohol béZznou soucasti nasi spolecnosti, jedna se o psychoaktivni latku, ktera

mlady organismus vyznamné ohrozuje. Dité je zvidavé a uci se z chovani dospélych.
Ukolem dospélych je piedat détem postoje vedouci k zodpovédnému zachazeni s alkoholem.

Alkohol zabiji mozkové bunky

Nejcastéjsi ditvody, pro¢ mladistvi konzumuji alkohol

Natlak okoli

Mnoho mladych ¢eli skrytému natlaku okoli, které je k piti pobizi.

Kolektivni piti

Alkohol vétsinou vnimaji pouze jako doplné€k jinych aktivit ¢i jako ,,mazivo* k rozproudéni
zébavy.

ReSeni problémi

Své problémy alkoholem mirni spiSe divky.

Snadna dostupnost

PrestoZe jsou nealkoholické napoje Casto drazsi neZ n€ktery alkohol, nizka cena neni jedinym
diivodem. Ve vétSing piipadi rozhoduje chut’ a pak snadny ptistup k alkoholu.

Muij nazor na piti alkoholu je ten, Ze by lidé mladsi 18 let neméli pit viibec a starSi by ho
méli pit jen p¥i slavnostnich udalostech. Bohuzel v nasSich kon¢inach neni normalni nepit
alkohol — abstinovat.

Ne ziidka dochazi k otravam alkoholem u mladistvych.



Prehled umisténi Zdki 9.r. ve $SRolnim roce 2020 -2021

Jméno Skola Obor Koéd oboru
Tomas Bartejs SS stavebni Jihlava stavebni prace 36 — 97 — E/02
Petra Bifeznova 0ZS Jihlava obchodni akademie 63 — 41— M/02
Josef Cink SSPTA Jihlava nastrojaft 23 —52 — H/01
Karolina Capova 0OZS Jihlava kadernik 69 — 51 — H/01
Anna Hai¢manova Ceska zemédélska chovatelstvi - kynologie 41 — 43 — M/02
akademie Humpolec
Eliska Hajkova 0ZS Jihlava kadernik 69 — 51 — H/01
David Jonak SSPTA Jihlava informac¢ni technologie 18 — 20 — M/01
Agata Kalinova Farmeko, Jihlava zdravotnické lyceum 78 — 42 — M/04
Karolina Klimova VOS a SS veterinarni, veterinaistvi 43 - 41 - M/01
socialni a zdravotni
Ttebic
Libor Kone¢ny Gymnazium Ad Fontes gymnazium 79 —41-K/81
Jihlava
Jakub Krul Manazerska akademie ekonomika a podnikani 64 — 41 — M/01
Jihlava
Jiti Lély HS Svétla a SOS femesel kuchaf - &ignik 65— 51 — H/01
Velké Mezitici
Vendula Prochazkova Gymnazium Ttebic gymnazium 79 -41 -K/41
Jan Soucek SS stavebni Jihlava stavebnictvi 36 — 47 — M/01
Jakub Spendlicek SSPTA Jihlava elektrikaf 26 — 51 — H/01
Filip Stépan SSPTA Jihlava stavebnictvi 36 — 47 — M/01
Simona Storkova Trivis Jihlava bezpe€nostné - pravni 68 — 42 — M/01
¢innost
Tomas§ Vochyan SSPTA Jihlava jemny mechanik (hodinar) 23 — 62 — H/01
Nela Zimolova SECR Jihlava piedskolni a mimoskolni 75-31-M/01
pedagogika
Aneta Jirovska Gymnazium Tiebi¢ gymnazium 79 - 41 - K/41
Jachym Némec SPS Tiebi¢ mechanik elektrotechnik 26 — 41 -1L/01
Patrik Sipo§ SPS Tiebié technické lyceum 78 — 42 — M/01
Eva Stépankova SPS Tiebi¢ technické lyceum 78 — 42 — M/01

Mili devat’dci,

za Skolni ¢asopis vam vSem piejeme, at’ se vam dafi

Vv nésledujicich Skolnich letech!




S Ve ! 7 v "4 ,:
Velikono¢ni kviz

Kam odlétaji zvony na Zeleny ¢tvrtek?
a. Do Jeruzaléma

b. Do Rima
c. Do Egypta
Na Velky patek se hleda:

a. Zenich/nevésta
b. Schovana vysluzka

c. Poklad
Velikono¢ni zajicek k ndm pftiSel z:
a. ZPolska
b. ZNémecka
c. Zltalie

Malované Cervené vejce si divka schovavala pro:
a. Chlapce, na kterého si myslela
b. Chlapce, kterého ji vybrali jako Zenicha
c. Chlapce, ktery ptisSel jako prvni na koledu
Pro¢ se divky a zeny §lehaji pomlazkou:
a. Aby neuschly
b. Protoze si to zaslouzi
c. Jentak
Jak se tika Svatému tydnu:
a. Stejné jako po zbytek roku
b. Bozi hod Velikonoé¢ni, Zelené pondéli, Bilé utery, Modra (Zluta) stieda, Kvétny
Stvrtek, Sedivy patek, Sazometna (Smetna/Skaredd) sobota, Velka nedéle
c. Kvétna nedéle, Modré (Zluté) pondéli, Sedivé utery, Sazometna (Smetna/Skaredd)
stteda, Zeleny ¢tvrtek, Velky patek, Bila sobota, Bozi hod Velikono¢ni
Cim se v Norsku tradi¢né zabyvaji na Velikonoce kromé malovani kraslic:
a. Sledovanim detektivek a feSenim zahad
b. Vyfezavani velikono¢nich trolli ze dfeva
c. Pecenim dortl se zloutkovym krémem

Sv. Valentyn — kviz
1. b)
c)
a)
c)
a), b)
volné odpovéd’
Ve mésté Terni, ve 3. stoleti, za poruseni zdkazu, aby nechodil do valky a aby muzi
neopoustéli své zeny
1. maj

No oo

©



9. Prvni m4j, lasky ¢as
10. Volna odpoveéd’
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Alkoholismus u mladistvych - https://www.respektuj18.cz/alkohol-a-mladistvi/
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