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Drodzy Czytelnicy!

Oddajemy w Wasze rece 3. numer naszej
szkolnej gazetki ,,Szkolny Rock”. Mamy
nadzieje, ze kazdy znajdzie tu cos dla
siebie.

W kolumnie Kolorowo Wybuchowo czeka
na Was fascynujacy eksperyment ,,Jak
stopi¢ 16d bez uzycia ciepla? To swietna
okazja, by przekona¢ sie, ze nauka potrafi
naprawde zaskakiwaé.

Nie zabraknie réwniez literackich emocji,
poniewaz rozpoczynamy nowe
opowiadanie o tajemniczym kocim klanie.
Nie zawiodg sie tez fani ,,Mys$lenie nie
boli”. Jak zwykle znajdziecie tu ciekawe
zagadki. Milo$nicy rubryki o zwierzetach
poznajg tajemnicze stworzenie o nazwie
aksalotl. PamietaliSmy tez o lubigcych
male co nieco. Tym razem przepis na
brownie.

Zachecamy do czytania, dzielenia sie
opiniami i wspéltworzenia kolejnych
wydan naszej gazetki.

Spis tresci:
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Z zycia szKoty

2999999929992

FERIE ZIMOWE ZAKONCZONE

Ferie zimowe to czas zasluzonego odpoczynku po I semestrze.
Gdybysmy

zapytali naszych uczniéow, jak spedzili te przerwe, odpowiedzi
bylyby rézne.

Dla jednych byl to czas spotykania sie ze znajomymi, dla innych -
szansa na uprawiania sportéw zimowych i chodzenia na wiele
bajecznych spaceréw. Byli tez tacy, ktorzy spedzili czas z ksigzka.

WARSZAWSKA SYRENKA

17 lutego odbyly sie eliminacje szkolne do ,Warszawskiej
Syrenki”, czyli niezwykle prestizowego konkursu recytatorskiego.
Do nastepnego etapu gminnego przeszli:
e Klara Godlewska
Maks Je$Smanowicz
Kaja Pietrzyk
Hania Owczarska
Stefan Hajdenrajch
Magda Lysakowska
Gratulujemy i Zyczymy powodzenia w nastepnym etapie :)

DYSKOTEKA 1 BAL KARNAWALOWY

W piagtek 13 (wiem, ze to pechowy dzien, ale przysiegam, ze bylo
fajnie)

odbyly sie bal karnawalowy (1-3) i dyskoteka (4-8). Wszystko
byto w

kosmicznym stylu: pod sufitem wisialy planety, a przy wejsciu
rozwieszony byl czarny koc i gwiazdy. Mozna bylo sie bawid,
taniczy¢ i porozmawiaé¢. Na mlodszych czekal w salach maly
poczestunek.
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TLUSTY CZWARTEK

Nie jest to jakies wazne $wieto, lecz byl to dzien pod znakiem
paczkéw. Wiele lekcji bylo luzniejszych.

WARSZTATY
RECYTATORSKIE
W STAWISKU

23 lutego w Stawisku
odbyly sie warsztaty
recytatorskie dla uczniéw z
roznych  szkét  powiatu
grodziskiego. Prowadzila je
aktorka Teatru
Narodowego

Magdalena Warzecha. Jak
kazdego roku warsztaty
poprzedzily  recytatorskie
zmagania, ktore odbeda sie
w Stawisku juz 16 marca.
W warsztatach wziela udzial
nasz uczennica - Natalia
Najdzinska z klasy 7a.




Swiat wokét nas

Aksolotle posiadaja zdolnos¢
regeneracji konczyn

i organow. Niestety sg
krytycznie zagrozonym
gatunkiem endemicznym
(rodzimym, miejscowym)
Meksyku. :(

Wyjatkowe cechy biologiczne
Aksolotle (Ambystoma
meksykanska) pozostaja w
stadium larwalnym przez
cale zycie. Zjawisko to nazywa
sie neotenig. Oznacza to, ze
osiggaja dojrzalos¢ plciows,
nie przechodzac pelnej
metamorfozy, zachowujac
zewnetrzne skrzela i wodny
tryb zycia.
Ich oczy nie majg powiek, co
jest nietypowe wsrod plazow.
Doroste  osobniki osiggajg
dlugosé od 15 do 45 cm, choé
najczesciej nie przekraczaja
30 cm.

Enea



olorowo wybuchow

.Jak stopié l6d bez ciepta, czyli tajemnic
tyzwiarstwa szybkiego"

Beda ci potrzebne:

1. Dwa odwazniki (najlepiej pieciokilogramowe)

2. Mocna zytka (najlepiej $rednicy 0,4 mm)

3. Dwa metalowe haczyki

4. Duza bryla lodu

5. Stabilny stelaz (np. dwie skrzynki i dwie deski)

Przebieg eksperymentu:

1. Ustaw bryle lodu na stelazu (mozesz na skrzynkach ustawié¢ deski tak, aby
bryla opierala si¢ na nich, ale zeby pod brylg byla wolna przestrzen).

2. Wykonaj pomiary i obliczenia: odejmij wysoko$é odwaznikéw od wysokosci
stelaza. Wynik pomnéz przez dwa. Maksymalnie takg dlugo$é musi mie¢ zytka
mierzona razem z przywigzanymi haczykami.

3. Przywiaz haczyki do odmierzonej zylki i przewie$ jg przez bryle lodu.

4. Powie$ odwazniki na haczykach.

5. Obserwuj przez kilkanascie godzin, co sie dzieje.




Opis eksperymentu:

Zyltka przechodzi przez bryle lodu, nie przecinajac jej. Dzieje sie tak dlatego, ze na
proces topnienia ma wplyw nie tylko temperatura, ale réwniez ci$nienie. L6d moze
sie stopi¢ na skutek podniesienia temperatury lub - podniesienia ciénienia. Zytka ma
malg powierzchnie, a obcigzona jest duzym ciezarem - to wywiera duze ci$nienie na
16d i sprawia, ze pod zylka topi sie on mimo tego, ze ma temperature ponizej zera

stopni Celsjusza. Zylka zajmuje miejsce stopionego lodu i wchodzi coraz nizej i nizej.
Woda ze stopionego lodu plynie na jedyne wolne miejsce — nad zylkg, a poniewaz
ma temperature ponizej zera, to natychmiast zamarza, bo nie dziala juz na nig
zwiekszone cisnienie. W ten sposob bryla lodu ,,zrasta” si¢ nad zylka.

Podobne zjawisko obserwujemy na Igrzyskach Olimpijskich - lyzwiarze wywieraja
duze ci$nienie na 16d, poniewaz poruszajg sie na bardzo cienkich tyzwach, a kazdy z
nich wazy kilkadziesigt kilograméw. Léd pod lyzwami sie topi i w ten sposéb pod
lyzwg powstaje bardzo cienka warstwa wody. Lod pokryty wodg jest niezwykle §liski
(o czym wszyscy sie przekonali$émy ostatnio w drodze do szkoly — nie ma praktycznie
tarcia) i pozwala na osigganie bardzo duzych predkosci. Po przejezdzie woda
natychmiast zamarza, wiec na lodowisko moze wyjechaé¢ nastepny tyzwiarz.

Piotr Stefan Hajdenrajch



Polecajki/Myslenie nie boli

ERIN HUNTER

. Wojownucy™

Kot o imieniu Rdzawy dostaje
propozycje dotaczenia do Klanu Pioruna.
W tym czasie Klan Pioruna toczy bitwe z
Klanem Rzeki, a Nakrapiany Lis¢
dostaje przepowiednie. Kto lub co jest
ogniem, ktory ocali klan? Jaka jest
prawda o $mierci Rudego Ogona?
Lubicie koty, ksigzki fantasy

i tajemnice? Ta ksigzka jest dla Was!

Myslente nie boli

Rozgrzej moézg — zmierz si¢ z madrymi i mniej madrymi zagadkami. Sprawdz,
czy wiesz. Sprawdz,
czy umiesz. Sprawdz, czy wpadniesz na dobrg odpowiedz.

1. Nie majg kol, a zjadg w dét po $niegu ?

2. Nie ma ndég, a przychodzi, nie ma ust, a szczypie, a gdy woda go zobaczy,
natychmiast zamarza?

3. Co to: Lodowa ozdoba, ktdra rosnie w dot i placze, gdy stonice mocniej
przygrzeje?

4. Idziesz przez las w mrozng, $niezng noc i masz przy sobie tylko jedna
zapatke. Wchodzisz do

chatki, w ktoérej czekaja na Ciebie trzy rzeczy: kominek, lampa naftowa oraz
piecyk gazowy.

Co zapalisz najpierw?

Zagadka kawal :

5. Jak sie nazywa balwan na emeryturze ?
I pamietaj myslenie nie boli

Odpowiedzi : 1.sanki,2.mréz,3.sopel, 4. Najpierw musisz zapali¢ zapalke, 5. woda



Nasza twbérczoéd

-Mamo, czy mozemy i$¢ na dwor? - uslyszatam glos Paproci, mojej siostry.
-Tak, pod warunkiem, ze pdéjde z wami - odpowiedziala moja mama,
Sosna.

Wyjrzalam z naszej norki. Po raz pierwszy moglam zobaczy¢ nasza wilcza
watahe. No dobra, widzialam juz mojego ojca, Kamienia, ktory jest
przywodcg watahy. By¢ moze ja albo jedna z moich siéstr, Paproé¢ i Burza),
staniemy na czele stada. Opréocz nas mieszkajg tu jeszcze Pélnoc i jej
partner Swierk oraz mtode rodzernstwo, wilczyca Léd i wilk Piorun.

By¢ moze niedlugo urodza sie szczenieta Poélnocy. Bedziemy mieé
towarzystwo.

-Co u was, male?- spytal Kamien. - Cieszycie sie, ze niedlugo nauczycie
si¢ polowac i przegania¢ obce wilki?

-Tak!- odpowiedziatlam.

-Wspaniale, Potoku- by¢ moze bedziesz kiedy$ wspanialg przywdédczynig.
-Ale na razie jest tylko szczeniakiem- powiedziala Sosna.

-Za chwile bede sie uczy¢ polowaé!- krzyknelam.

Zza krzakéw wylonil sie Piorun.

-ChodZcie, male, zabiore was na wycieczke po terytorium - powiedzial.
-Taaaaak!- krzyknela Paproc.

- A jak duze jest terytorium?- spytala Burza.

- Jesli bedziesz chciala obejs¢ je cate, zajmie ci to wiele dni- odpowiedzial
Piorun.

- Zabiore was tylko do strumienia.

- Co to strumien?- spytata jak zwykle ciekawa $wiata Burza.

- Zobaczysz- powiedzial Piorun.-Jeste$ ciekawska, moze zostaniesz moja
uczennicy.

Piorun wyprowadzil nas z obozu i wprowadzil miedzy drzewa. SzliSmy
dalej, az dotarli$my do strumyka, ktéry okazal sie dlugim pasem wody.
-Lal!- zawolala Paproc.

-Jak ktos$ chce, to woda jest czysta, mozna sie napi¢-powiedziat wilk.

-Ja chce- odpowiedziala Papro¢.

Nachylita sie i zanurzyla pysk w wodzie.

-Tez si¢ napije- powiedzialam.



Wiozylam pysk do wody. Nagle obok mnie w wodzie blysnelo co$ srebrnego.
Ztapatam to mocno, bo sie wiercito i polozylam na brzegu.
-Lal, Potoku, zlapala$ rybe!- zdziwil sie Piorun.
- Co zlapalam?- spytatam zaskoczona.
- Rybe — wyjasnil wilk.- Takie stworzenie, ktore zyje w wodzie.
-Aha- odpowiedzialam.
- Mozesz ja zjes¢, ale zazwyczaj na nie polujemy- wyjas$nit Piorun.
Ugryzlam rybe. Byla tlusta i tak sliska, ze prawie wyleciala mi z pyska, ale byla tez
calkiem smaczna.
-Musimy juz wraca¢- oznajmit Piorun.-Kamienn ma dla was niespodzianke.
WréciliSmy tg samg drogg przez las. Gdy dotarliSmy na miejsce, Kamien stal na
srodku polany w otoczeniu innych wilkéw z watahy.
- ZebraliSmy sie tu, zeby przydzieli¢ tym wilkom nauczycieli- powiedzial
przywodca, wskazujgc na nas ogonem.
Strasznie sie niecierpliwie. Siostry tez.
- Ciebie bedzie szkoli¢ Lod- powiedzial do Paproci ojciec.
-A ciebie, Burzo, bedzie szkolit Piorun- powiedzial Kamien.
Zauwazylam, ze Burza i jej nowy nauczyciel bardzo sie z tego powodu cieszg.
- Zdaje sie, ze ci dwoje bardzo sie polubili- powiedziala Papro¢.
- Noo- odpowiedzialam.
-Za to ciebie, Potoku, bede szkoli¢ ja- dokonczyl Kamien.
cdn.
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Co$ na deser

Browntie

Ten super prosty przepis na brownie znalaztam na stronie ,,Ania gotuje”.
A oto zalety tego przepisu:

- bez potrzeby uzycia miksera

- gotowe do pieczenia w 20 minut

- tylko kilka najwazniejszych sktadnikow

- prawdziwe masto, czekolada i duzo jajek

Czas przygotowania: 20 minut
Czas pieczenia minimum: 25 minut
Liczba porcji: 1100 g brownie

Sktadniki:

6 Srednich jajek - lub 7 matych lub 5 bardzo duzych

200 g gorzkiej czekolady - najlepiej 70 %

250 cukru - trzcinowy ciemny lub mieszanka ze zwyktym
niecata szklanka maki pszennej- 140 g

200 g masta - cata kostka

3 tyzki oleju - okoto 30 g

100 g kakao

pot ptaskiej tyzeczki soli

ewentualne dodatki: rum, wanilia, wisnie, maliny, orzechy.

Wskazowki:

Szklanka ma u mnie pojemnos¢ 250 ml.

Jajka wyjmij wczesniej z loddwki.

Naczynie do pieczenia: foremka o wymiarach 22 x 25 cm lub 24 x 24 cm lub
tortownica o Srednicy 24 cm

Pieczenie brownie: 175 stopni, Srodkowa potka z opcjg pieczenia gora/dét

Czas pieczenia:

22-23 minuty - puszyste, wilgotne, rozptywajgce sie brownie

24-27 minut - miekkie, jednak troszke bardziej zwarte brownie
28-32 minuty - zwarte, wypieczone brownie, mniej rozptywajgce sie
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Brownie przepis :

Kostke prawdziwego masta (200 gramow) roztop w kgpieli wodnej na minimalnej mocy
palnika, w rondelku z grubym dnem lub ewentualnie w mikrofali. Zamiast zwyktego masta
mozesz uzy¢ masto klarowane lub tez olej kokosowy - ta sama ilosc. Jesli roztopione masto
jest gorgce, to odstaw je do przestudzenia. Ma byc tylko ciepte. Do masta wlej jeszcze trzy
tyzki oleju roslinnego. U mnie byt to olej ryzowy.

Do cieptego masta wsyp 250 gramdw cukru. Jak na ciasto brownie jest to nieduza ilos¢
cukru. Mozna bowiem doda¢ nawet o 150 gramdw wiecej cukru. Siegnetam po cukier
brazowy trzcinowy oraz po nierafinowany cukier trzcinowy dark muscovado w proporcjach
pot na pét. Mozesz jednak Smiato uzy¢ wytgcznie cukru trzcinowego lub nawet samego
biatego cukru drobnego. Polecam jednak cukier dark muscovado, poniewaz nadaje
brownie niepowtarzalny, wyczuwalny smak.

Wymieszaj masto z cukrem na tyle, by nie byto w masie wiekszych grudek. Cukier nie musi
sie rozpusci¢ w ptynnym masle. Wsyp pot ptaskiej tyzeczki soli. Do masy wbij szes¢ Sredniej
wielkosci jajek. Przy bardzo matych jajkach mozesz wbic az siedem sztuk, zas przy bardzo
duzych jajkach mozesz wbic piec sztuk.

Bardzo doktadnie wymieszaj catg mase tak, by powstat jednolity krem. Mozesz do tego
uzy¢ zwyktej rozgi kuchennej. Jesli chcesz przyspieszy¢ sobie prace, to mozesz siegngc po
mikser lub blender reczny.

Porada: Razem z jajkami mozesz tez dodac ekstrakt, paste lub esencje waniliowa. Jesli
lubisz cynamon, to daj go wiekszg szczypte. Aby zas$ brownie miato lekko ostry smak,
mozesz tez dodac szczypte chili lub pieprz cayenne. Bardzo ciekawym dodatkiem bedzie
tez tyzka rumu.

Do miski przesiej niepetng szklanke (140 gramoéw) maki pszennej tortowej wymieszanej z
kakao. Potrzebujesz okoto 100 gramow kakao. Powoli mieszaj mase, az powstanie
jednolite, ciemne i Srednio geste ciasto.

W tym momencie mozna juz przelac ciasto do formy i upiec brownie na samym kakao, bez
czekolady. Polecam jednak podgzac za przepisem, poniewaz brownie z czekoladg smakuje
nieziemsko. 200 gramoéw, czyli klasyczne dwie tabliczki czekolady gorzkiej posiekaj grubo
lub potam w dtoniach na spore kawatki. Polecam uzy¢ prawdziwg, gorzkg czekolade
minimum 70 %.

Wybrang forme wyt6z papierem do pieczenia (foremka o wymiarach 22 x 25 cm lub 24 x
24 cm, lub tortownica o $rednicy 24 cm). Na papier wylej ciasto. Ja wytozytam jeszcze na
wierzchu gars¢ orzechow pekan, ale nie musisz tego robic.



Cos na deser

Porada: Zamiast orzechéw pekan mozesz tez wytozy¢ na brownie orzechy laskowe prazone,
orzechy witoskie lub nawet kleksy z masta orzechowego. Mozesz tez cze$¢ potamane;j
czekolady zostawi¢ do wytozenia na wierzch ciasta lub tez udekorowac je pasujgcymi do
czekolady owocami: maliny, borowki, wisnie, jezyny, porzeczki..

Wybrang forme wytéz papierem do pieczenia (foremka o wymiarach 22 x 25 cm lub 24 x 24
cm, lub tortownica o Srednicy 24 cm). Na papier wylej ciasto. Ja wytozytam jeszcze na
wierzchu gars¢ orzechow pekan, ale nie musisz tego robic.

Porada: Zamiast orzechéw pekan mozesz tez wytozy¢ na brownie orzechy laskowe
prazone, orzechy wtoskie lub nawet kleksy z masta orzechowego. Mozesz tez czesc
potamanej czekolady zostawi¢ do wytozenia na wierch ciasta lub tez udekorowac je
pasujgcymi do czekolady owocami: maliny, boréwki, wisnie, jezyny, porzeczki..

Brownie piecz okoto 25 minut w piekarniku nagrzanym do 175 stopni z opcjg pieczenia
gora/doét (upewnij sie, ze piekarnik jest juz faktycznie nagrzany). Forme umies¢ na sSrodkowej
potce lub o poétke nizej. Swoje brownie piektam rowno 25 minut.

UWAGA: Piekarnik musi by¢ porzgdnie nagrzany. Tak samo blaszka, na ktorej bedziesz ktas¢
forme. Jesli forma jest mniejsza i gruba, to bardzo mozliwe, ze trzeba bedzie wydtuzy¢ czas
pieczenia. Przy tak krotkim pieczeniu, ciezko jest podac idealny czas, ktéry bedzie pasowat
do kazdego piekarnika. Jesli obawiasz sie, ze Twoje brownie nie wyglagda na upieczone, to
wydtuz czas pieczenia o 5-10 minut.

Po upieczeniu mozesz od razu wyjgc brownie z piekarnika. Zanim jednak uwolnisz ciasto z
formy, odczekaj okoto 20 minut, by lekko przestygto.
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