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Kalenda r akci:

Dne 23. kvétna se uskute¢nily v Ceskych Budé&jovicich Kvalifika éni zavody
ve vykonu vodicich ps 0 na Mistrovstvi CR. JihoCesti soutézici se umistili
takto:

5. Sperlikova Adéla
Miky Akumulator

7. TreStikova Zuzana
Dolce Vita Hormony Line

8. Sulcova Petra
Kolja SVVP

10. Sedlackova Miloslava
Inula z VIcich luk

11. Holik Roman
Sydney Bri-Col

13. DiviSova Jifina
Ambra Bélsky les

14. Raiskupova Hana
Xera z Lednickych zahrad

16. Jerabkova Zdenka
llona SVVP

17. Franék FrantiSek
Fin od Zarského rybniku

18. Kolafikova Dagmar
Channi z VI€ich luk

Prekvapivé je, Ze i kdyZz v naSem kraji je nejméné vodicich pst z celé
republiky, zasoutéZit si pfijelo z celkového poctu osmnacti pejskait deset
jihoCechu.

Cela akce se konala na namésti Pfemysla Otakara Il. a stejné jako loni se
uspésné vydafila.

Prispévek z Dobrusky

V Dobrusce se konala 13. ¢ervna sout €z ve vykonu vodicich ps u. Bohaty
program byl uz od d&tvrtka 11. 6. Po pfijezdu jsme se ubytovali na mistni
ubytovné, kde tém, ktefi pfijeli bez privodce, byla pfidélena dévcata,
studentky ze druhého roéniku Specialni pedagogiky v Hradci Kralové. Vecer
jsme si mohli zahrat bowling. Druhy den v patek jsme se jeli podivat do
Babi¢cina udoli, kde jsme se sesli s pani knéznou, mlynafem, babickou a
jejimi vnouc€aty. Odpoledne jsme se vratili zpét do Dobrusky a méli jsme volné
odpoledne. Néktefi si dosli do méstecka nakoupit, néktefi jsme Sli na obéd.
ProtoZe bylo pocasi nevyzpytatelné, kazdou chvili spustil sv. Petr hrozny lijak,
stravili jsme odpoledne odpoc¢inkem. V sobotu jsme se byli podivat v rodném



domku F. L. Véka, kde jsme si mohli prohlédnout (osahat) rizné predméty a
nabytek. Odpoledne se konala soutéZ. Na start dorazilo jedenact zavodnikl se
svymi psimi pravodci. Za JihoCechy tam soutézila Hanka Raiskupova a Petra
Sulcova. Jak se kdo umistil, jsme se ale dozvédéli az po jednadvacéaté hodiné
na tanecni zabavé v  kulturnim domé, kde bylo vyhlaseni
vysledkl a rozdavani cen. Hanka se se svou fenkou Xerou umistila na
druhém misté a Petra Sulcova se psem Koljou obsadila prvni pficku. Po
vyhlaseni jsme jesté posedéli, popovidali si s lidmi, se kterymi jsme stravili
moc fajn prodlouzeny vikend a v nedéli rdno jsme se vsichni rozlougili a rozjeli
se do svych domovd.
Celou akci zorganizovala pani Renata Moravcova z Dobrusky, které patfi moc
velké podékovani. A pokud to bude jenom trochu mozné, pfisti rok se
do Dobrusky zase pojedeme podivat. .

Za KDVP Petra Sulcova

Nej€astéijSi nemoci oka: Il. Kratkozrakost

Priznaky: neostré vidéni a mhoureni oCi pfi pohledu do dalky, na blizko vidi
ale takto postizené oko dobre. Spatné vidéni se naproti tomu projevuje
pfedevsim za Sera.

Pri¢ina: dédi¢nost ¢ nadmérna zatéz oka — oko je delSi, nez by mélo byt.
Jeden milimetr délky oka navic znamenaji 3 dioptrie, obraz se lame pied
sitnici.

LéCba: navstéva l|ékare, ktery predepiSe bryle &i kontaktni CoCky. DalSi
moznosti je laserova operace.

Léto a pobyt na slunci

Mnozi lidé se domnivaji, Ze pobyt na slunci je nebezpecény pouze pro lidi se
svétlou pokozkou. Lidé s tmavou pokozkou jsou Iépe chranéni proti spéleni,
nicméné i unich muze vzniknout rakovina kﬁie
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se na néktera nebezpedi spojena s nadmernym pobytem na slunci.

PosSkozeni odi:

Na celéem svété je az 15 milionu lidi slepych nasledkem katarakty neboli
Sedého zakalu o¢ni ¢ocky. Jedna se o hlavni pfi¢inu slepoty na svété. Sedy
zakal vznikne tehdy, kdyz se bilkoviny v o€ni ¢o€ce narusi, vytvofi se shluky a
zacne se zde hromadit pigment. Katarakta je jednim z dlouhodobych dusledku
pusobeni UV zéafeni. Odhaduje se, Ze az 20 procent vSech katarakt je
vyvolano nebo se zhorsuje ¢astym a dlouhym pobytem na slunci.

Jak se chranit: pouZzivejte klobouk se Sirokou krempou, ktery chrani oci, usi,
obli¢ej a zadni &ast krku. Riziko poSkozeni oka se vyrazné sniZzuje pouzivanim
kvalitnich slunecnich bryli s 99 - 100 procentni ochranou pfed UVA a UVB
zafenim. Jedna se o bryle s anatomicky tvarovanymi skly, které zabranuji
pruniku UV zéareni také z periferie, nebo o bryle s postrannimi Stity.

Poskozeni kuze:

V celosvétovém méfitku predstavuje jednu_tetinu vSech pripadd zhoubného
bujeni koZni rakovina. PFi spéleni kiZe pfi opalovani dojde k tomu, Zze UV
zareni zni¢i vétSinu bunék ve vnéjSi vrstvé kize a poskodi hlubgf vIstvy.
Jakakoliv zména barvy kOZe v dasledku slunéni je znakem poskozeni.
K rakoviné mize dojit tehdy, kdyZ se naruSi geneticky materidl v DNA, ktery
fidi rast a déleni koznich bunék. Slunecni svétlo také méni strukturu kize a
snizuje jeji pruznost. To ma za nasledek pfed€asné vrasky, povadlou kuzi a
snadnou tvorbu modfin.




Jak se chranit: omezte pobyt venku v dobé od 10.00 do 16.00 hodin, kdy je UV
zafeni zvlasté silné. SnaZte se zUstat ve stinu. Noste volné oble€eni z husté
tkané latky, které vam bude zakryvat také paze a nohy. PouZivejte ochranny
krém se Sirokospektralnim filtrem a ochrannym faktorem 15 a vice. WHO
doporucuje nepouzivat horské slunce a nenavstévovat solaria, protoze pracuji
s UV zéafenim, které maze poSkodit kizi. Dejte si pozor, abyste neusnuli na
slunci. Navstivte |ékafe, pokud se vam vytvofi matefské znaménko, piha nebo
pigmentova skvrna, které ve vas vzbuzuji obavy.

Poskozeni imunitniho systému:

Studie prokazaly, Ze kdyz kuze absorbuje pfilis mnoho UV zafeni, nepfiznivé
to ovlivni €innost nékterych sloZzek imunitniho systému. Muze se tim snizit
obranyschopnost téla proti nékterym nemocem. Je znamo, Ze nebezpedi
bakterialnich, plisfiovych, parazitarnich anebo virovych infekci se muize
zvySovat dokonce i mirnym slunénim. Mnozi lidé si vSimli, Ze pobyt na slunci u
nich vede k opakovanému vyskytu oparu. Co se ty€e rakoviny, slune¢ni svétlo
muze télu zasadit dva nicivé udery. Jednak pfimo narusi DNA a jednak snizi
pfirozenou schopnost imunitniho systému toto poSkozeni opravit.

Bylo by jisté rozumné podniknout opatfeni, abychom se slunci nevystavovali
v nadmérné mife. Jde o naSe zdravi, a dokonce mozna o nas zivot.

Slavni nevidomi: Helmut Walcha

Helmut Walcha byl nevidomy némecky varhanik, cembalista, skladatel a
hudebni pedagog. Narodil se v roce 1907 v Lipsku.

Mél absolutni sluch a byl schopen si kazdou skladbu zapamatovat pfi
poslechu. Od détstvi Spatné vidél (po oCkovani proti neStovicim) a v 16 letech
zcela oslepl. Nové skladby se udajné ucil tak, Ze si nechal pfehrat jeden part
po druhém na klavir a pak si je ,v hlavé“ spojil (poméahala mu pfedevSim jeho
matka a pozdéeji jeho manzelka).

Specializoval se na dila holandskych a némeckych baroknich umélci a je
znam predevSim svymi nahravkami kompletniho varhanniho dila Johanna
Sebastiana Bacha. Jeho dilo se za€al ucit nazpamét ve 25 letech a trvalo mu
15 let, nez tento ukol zvladl. S&dm takeé psal skladby pro varhany.

V roce 1922 nastoupil na Lipskou konzervatof a stal se Zakem G. Ramina,
ktery byl znam jako znalec Bachovy hudby. Naucil se hrat na klavir, varhany a
zvladl hudebni teorii. V roce 1926 se stal Raminovym zastupcem jako
varhanik v kostele Sv. TomaSe v Lipsku.

V roce 1929 se stal varhanikem ve Frankfurtu nad Mohanem v kostele TFi
krald. Zde zacal také poradat své varhanni koncerty. V roce 1934 zacal
vyu€ovat na mistni konzervatofi a po zaloZeni vysoké hudebni Skoly byl
jmenovan jejim profesorem.

Na koncertnich turné po zapadni Evropé a Severni Americe vystupoval také
jako cembalista.

Zemfel v roce 1991.

Zajimavosti z p Firody: Chut’ je jedine ény smysl

Uz pfi prvnim soustu vaseho oblibeného jidla se aktivuje jeden z vaSich
smyslu - chut. Jak vlastné tento smysl funguje?

Zajimaveé Udaje: Na jazyku ataké na dalSich mistech v Gstech a hltanu jsou
shluky koznich bunék, takzvané chutové poharky. Mnoho jich je umisténo




v papilach na povrchu jazyka. Jednotlivé poharky jsou tvofeny az stovkou
smyslovych bunék neboli chutovych receptord, z nichz kazdy dokaze rozeznat
jednu ze ¢&tyf druhd chuti - kyselou, slanou, sladkou nebo horkou. Ostra chut
patfi do Uplné jiné kategorie. Nestimuluje totiz chutové poharky, ale receptory
bolesti. Na chutové receptory jsou pfipojeny smyslové nervy. KdyZz jsou
receptory stimulovany chemickymi latkami v jidle, nervy ihned zacnou
prenaset signaly do dolni ¢asti mozkoveho kmene.

Chut vSak nesouvisi jenom s usty. V nose mame pfiblizné pét miliond
cichovych receptor(, diky kterym dokazeme rozeznat asi 10 000 pachd. Pravé
cichové receptory hraji pfi vnimani chuti dulezitou ulohu. Odhaduje se, Ze asi
75 procent chuti jidla tvofi to, co citime nosem.

Védci zkonstruovali umély nos, ktery misto smyslovych bunék pouziva
chemické plynové senzory. Neurofyziolog John Kauer vSak uvedl: ,Kazdé lidmi
vytvofené zafizeni bude extrémné zjednoduSené ve srovnani s zivym
systémem, ktery je UZzasné elegantni a promysleny.”

Nikdo nemUZze popfit, Ze chut pfispiva k radosti z jidla. Védci viak stale jesté
nedokazou odhalit, co zpusobuje, Zze ndm nékteré jidlo chutna vice nez jiné.
Internetovy Casopis Science Daily napsal: ,Védé se uz podafilo porozumét
zakladnim funkcim lidského téla, ale chut a &ich do urcité miry stale zustavaji
tajemstvim.”

Recept:

Grilované ryby: Rybi filety s grilovanymi papri ¢kami a raj €aty

Zpusob grilovani: plynové grily - pfimé grilovani na stfedni vykon, grily na
dfevéné uhli - také pfimé grilovani, doba pfipravy - asi 20 minut, marinovani -
asi 1/2 hodiny

Suroviny: 4 kusy rybich filetd (mofsky okoun nebo das) kazdy tak 1/4 kg,
IZicka nasekaného rozmarynu, 2 Izice nasekaného tymianu, olivovy olej,
Cerstvé mlety nebo drceny Cerny pepf, 4 velka zrald rajCata, nasekana
petrzelova nat, 1 velka ¢ervena cibule a 1 ¢ervend paprika

Priprava: Ryby pfed grilovanim nejdfive marinujeme - do mélké misy viozime
rybi filety, smichame polévkovou lzici tymianu se 3 Izicemi olivového oleje,
namletym pepfem a soli. Polijeme filety tak, aby se marindda dostala vSude, a
dame na 30 minut odleZet v chladu. Mezitim nakrajejte cibuli na silné platky,
papriku rozkrojte a zbavte jadérek, a také pokrajejte na vétSi kousky.
Nakrajejte 2 rajCata, pfidejte olivovy olej, sil a pepf a celé promichejte.
Zeleninu polozte na gril, a asi 8 minut grilujte, jednou otacejte. Dochutte
petrzelkou a zbyvajicim tymianem, jesté pfidejte 2-4 Izice olivového oleje a
promichejte. Vyndejte rybu z chladni¢ky a grilujte ji podle sily filetd 5-10 minut,
pak otoCte a grilujte az domékka. Jakmile je hotova, sundejte ji z grilu a
servirujte na pripravenou grilovanou zeleninu.

Prpravili pracovnici Tyflokabinetu Ceské Budéjovice, 0.p.s.,
telefon: 386 460 660 - 1, e-mail: tyflokabinet.cb@seznam.cz,
web: www.tyflokabinet-cb.cz




