

Zapraszamy do zapoznania się z pierwszym numerem szkolnej gazetki. Znajdziesz tu informacje o wydarzeniach                   ze Szkoły Podstawowej w Bronowicach, ciekawostki oraz niespodzianki. Miłej lektury! ( 

Życzenia Noworoczne
Z okazji Nowego Roku redakcja gazetki życzy wszystkim uczniom, nauczycielom, pracownikom administracji i obsługi aby ten rok wypełniała życzliwość, radość i satysfakcja. 

Niech każdy dzień będzie wyjątkowy, pogodny, pełen zdrowia i radości oraz zapału do nauki.

Pamiętajmy, że ten czas to nie tylko okres radości, ale również zadumy nad tym, co minęło i nad tym, co nas czeka. Tak więc dużo optymizmu i wiary w pogodne jutro. SZCZĘŚLIWEGO NOWEGO ROKU 2022!
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                 MIKOŁAJKI
06.12.2021r. w Naszej szkole odbyły się Mikołajki. Był to dzień bardzo wyczekiwany przez wszystkich, w końcu wszyscy lubimy dostawać prezenty.  

Starsze klasy zorganizowały losowanie, które polegało na tym, że każdy uczeń losował osobę, której kupi upominek. Paczki zostały rozdane podczas lekcji.

W tym dniu Samorząd Uczniowski zorganizował akcję mającą na celu zwolnienie z odpowiedzi tych uczniów, którzy będą mieli ze sobą świąteczne gadżety.

Podczas przerw można było usłyszeć świąteczne piosenki, na przykład „Last Christmas”, „Let its snow”, itp.

Na trzeciej lekcji do każdej klasy przychodził Święty Mikołaj i dawał wszystkim uczniom podarunki w formie słodyczy.

Był to dzień pełen wrażeń.
Spotkanie z 

ratownikiem medycznym

W mikołajki do naszej  szkoły przyjechał ratownik medyczny. Opowiadał nam co powinien wiedzieć ratownik medyczny i czym się zajmuje. Wspominał nam również o swoich najciekawszych sytuacjach podczas pracy. Pokazywał jak działa system ratownictwa medycznego. 
Gdy skończył swoją prezentację,  rozpoczął się konkurs zorganizowany przez Samorząd Uczniowski  na najlepsze kostiumy wybranych przedstawicieli zawodów. Nagrody otrzymali:  Łukasz Rodzoch, Amelia Szwat  , Marcelina Jagiełło, Bartosz  Kopiński i Natalia Tyburcy.
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            Zimowe 
           zasady      bezpieczeństwa
Przyszła zima, czas radości i zabawy na dworze. Nie zapominajmy o zachowaniu bezpieczeństwa.

· Zawsze informuj rodziców lub opiekunów gdzie wychodzisz, z kim i kiedy wrócisz.

· Baw się na dworze unikając miejsc ciemnych  i niebezpiecznych (zamarznięte zbiorniki wodne, ulica, sople lodu na dachu).

· Do jazdy na łyżwach korzystaj tylko z miejsc  specjalnie do tego wyznaczonych. Nigdy nie wchodź na zamarznięte zbiorniki wodne, nigdy nie wiadomo jak gruby jest lód.

· Do zjazdu na sankach i nartach wybieraj miejsca z dala od ulicy, rzeki. Pamiętaj, by były to miejsca, na których nie ma żadnych przeszkód.

· Podczas jazdy na nartach zakładaj kask.

· Zawsze ubieraj się stosownie do pogody.

· Nie rzucaj śnieżkami w jadące pojazdy.

· Podczas bitwy na śnieżki nie wkładaj do środka twardych przedmiotów, nie rzucaj twardymi bryłami lodu.

· Kulig organizuj wyłącznie pod opieką osoby dorosłej. Sanki łącz grubą, mocną linką. Nigdy nie przywiązuj sanek do samochodu.

Kącik kulinarny
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Przepis na pierniczki

Składniki:

· 2 szklanki (320 g) mąki pszennej 
· 2 łyżki miodu

· 2/3 szklanki cukru

· 1,5 łyżeczki sody oczyszczonej

· 1/2 łyżeczki kakao (niekoniecznie)

· 20 g (1 torebka) przyprawy piernikowej 
(najłatwiej gotowej lub DOMOWEJ)

· 2 łyżki masła

· 1 jajko (+ dodatkowo 1 jajko do 
posmarowania)

· ok. 1/4 szklanki ciepłego mleka
     Sposób przygotowania:
· Mąkę przesiać na stolnicę, wlać rozpuszczony gorący miód i wymieszać (najlepiej nożem). Ciągle siekając, dodawać kolejno cukier, sodę, kakao i przyprawy, a następnie masło i jedno jajko.

· Dolewać stopniowo (po 1 łyżce) podgrzanego mleka i łączyć składniki ciasta w jednolitą, miękką kulę (dolewamy tyle mleka aby ciasto łatwo się wyrabiało i było plastyczne, można nie wykorzystać całego mleka albo dodać troszkę więcej). Następnie wyrabiać ręką przez około 10 minut.
· Na posypanej mąką stolnicy rozwałkować ciasto na placek o grubości ok. 1/2 cm. Foremkami wykrajać pierniczki. Układać na blasze wyłożonej papierem do pieczenia w odstępach około 2 cm od siebie.

· Wierzch posmarować roztrzepanym jajkiem (niekoniecznie jeśli pierniczki będziemy dekorować) i piec w piekarniku nagrzanym do 180 stopni (góra i dół bez termoobiegu) przez ok. 10 minut.
· Po ostygnięciu udekorować według uznania.
Koniec nudy, czyli czas na relaks (
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